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Que es necesario actualizar la normalizacién relativa a los
productos alimenticios, de tal forma que se establezcan
requisitos minimos de produccidédn que garanticen que 1os
productos consumidos posean la calidad organoléptica
nutricional y a la vez la calidad sanitaria (alimentos
inocuos) que no afecte la salud de las personas.

= Que es necesario establecer la vigilancia de los productos
alimenticios gque se comercializan en el pais, ya sea

nacionales o importados. Los Reglamentos Técnicos son una

" herramienta préactica para lograr de forma preventiva
proteger la salud de los consumidores.

(i, Ao Sesnmilis

desventaja como pais desproteglendo la salud de nuestra
poblacién. T
- Que se hace necesario establecer y mantener las medidas de
proteccién de la salud o seguridad humana, de la vida o
salud animal o vegetal o medio ambiente, seguridad
nacional, la prevencién de practicas gque puedan inducir a
error. : . :
> Y
RESUELVE: b

ARTICULO PRIMERO: Aprobar el Reglamento Técnico No. 18-388-00
Panificacién y Confiteria, Pan. Requ1s1tos de
acuerdo al tenor siguiente:

REGLAMENTO TECNICO
DGNTI-COPANIT:

1.- OBJETO

Esta norma tiene por obijeto :definir las caracteristicas 'y
establecer las Normas Sanitarias a que obedece el Pan.

2.- DEFINICIONES

2.1 Pan

. Se designa .al producto perecedero de consistencia esponjosa o

‘erocante resultante de la coccién de una masa obtenida por la
mezcla de harina de trigo enriquecida o fortlflcada sal comestible
y agua potable, fermentada por.la adicién de levaduras activas,
adicionado o no de 1nared:en+eq v aditivos autorizados por el
Ministerio de Salud. - :

~2.1.1 Pan Comin °
Es el producto definido en 2.1 de miga blanca, cuya masa se ha

elaborado a base de harina de trigo enriquecida o fortificada, agua
potable, levadura, sal y/o aziicar al que se le.puede afladir

ooadvuvantestecno]oglcosyamhflvosautorlzadospataestetlpodem

pan v de consumo habitual en el dia.

- Que la ausencia de los Reglamentos Técnicos nos coloca en




2.1.1.1 Panes de Corteza Crujiente

- Plauta
- Viril
~ Michita

2.1.1.2 Panes de Corteza Suave

- Michita
- Bolitas
- Flauta

2.1.2 Pan Especial

" Es el producto definido en 2.1

enriquecida o fortificada, agu
harina de uno o més cereales,
de otros ingredientes, aditivo

ubérculos y leguminosas y/o afiadido
y/o coadyuvantes tecnolbgicos para

- panes especiales tanto a la masa panagia como a la harina.

2.1.2.1 Pan Integral

. B8 el elaboradoe c¢on harina
contiene no menos del 6% de
harina de trigo en la fabri
enrigquecida o fort;ficadas

2.1.2.2 Pan con Salvado

Es el elaborado con harina a|la que se le afade,
moments del amasado, en una c:

de 1a harina,
2.1.2.3 Pan Francés
"Es el pan elaborado. como pan

base de masa blanda, en cuya f
ademas de los ingredientes bj

bajos de manera gque el producto

crujiente.
2.1.2.4 Pan Tostado :
Ee la masa preparada especisal

pan tostado debera tener adem
No se - per

primera coccibn es sometido a%jmtaaléﬁ y empacado.

dé 9% de azuaar.

- 2.1.2.5 Pan con Huevo, P&ﬂ col
Bon aquellos elaborados eon
inaorporado los ingredientes
gantidades siguientest

= Pan con huevo: 5% minime en

de miga oscura, el cual
El porcentaje de
deberéd ser

integral ,
harina integral.
pacién de pan integral

. salvado en el
ntidad minima de 5% en base al peso

de piso o en bandejas perforadas a
srmul acién pueden o no ser agregados
siaos, azficar ¥ manteca a niveles
o final presente una cortaeza firme y

T

mente para pan tostado, Luego de su
La férmula para
8 de ingredientes basicos, un minimo
itird el uso de pan comn en la

1 leche y Pan con pasas
L :

1as gue se han

masas panarias a 7
eni las

de los gue toman su nombre,

base al peso de la harina

- Pan con leche (en sélidos d# leche) &l 5% minimo eﬁ'base al peso

de 1la harina

- Pan con pasas en una proporgion de 15% minimo en base al peso de

la harina

elaborado a base de harina de trigo
potable, levadura, sal, agztcar y/o
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it 2. 1 2.8 Pan Ral]ado :

2.1.2.6 Pan de otro cereai

Es aguel en el gue se empl
otro cereal en una propore
"sea de trigo y recibe el 1

2.1.2.7 Pan de Molde o Amgricano'

.a harina de trigo mezclada con harina de
ién de no menos de 6% del cereal que no
ombre de pan de este Gltimo cereal.

@»

Es aguel gue tiene una ligera corteza blanda y que para su cocc16n

ha sido introducido en mo

Es el producto rpsultante
tostado. La materia prima
sanitavrias apropiadas (1lib

2.1.2.9 Otros Panes

Por razones de sus ingrec
externa o el procedimient
especiales los siguientes
frutas,

3.- CLASIFICACION

El pan en base a sus carac

des.

de - la trlturac16n 1ndustrlal del pan
utilizada debera reunir las condiciones
re de mohos y bacterias patdgenas).

ientes adicionales, ademas de su forma

o de su elaboracién son también panes

: Pan bizcochado, pan de dulce, pan de

pan de almendras,anis, ajo y cebolla.

teristlcas .8e cla51flcaré en:

3.1 Panes al Detal detVén?é en el Mosfrador

- De consumo habitual en €l dia de su 51abofacién

- No es un producto empaca
- No lleva 'preservantes p
- Generalmente producido. e
- Dlstrlbuido en Panaderia

3,2 Panes Espec1ales para
Producciédn.

ra “extender su tiempo de V1da

. panaderias artesanales
swywtlendas pequeﬁas

(gnta en un Sitio Distinto al lugar de

- Productos empacados’® ||

~ De mayor tiempo de v1dai'

- Con adicién de preservan
= Distribuido en Supermerc:

~ Fabricados para ocasiones|

Navidad)
. = Mayoritariamente produci
- Que requieren de manipul
-\Con fines dietéticos o m

4.~ DESIGNACION

El producto sera. designado:

Ejemplo: " Pan de Molde Ti

5.~ CARACTERISTICAS
5.1 Caracteristicas Genera

5.1.1 El pan sera fabri
calidad,exentos de materia
‘de conservacién.

11 dnagquel

€8 para aumentar su periocdo de vida
idos y puntos de consumo

‘especiales o fiestas . (Rosea’ de hueVo de

los en Panaderias Mecanlzadaq
cibén especial (roscas de huevo)
d101na1es

TB Pul Iman "

les

cado con mater®as primas de pr1mera
terrosa, paréqrtos Y en perfecto estado




|

‘W5 1.2 Sera rechazado el pan que:ado b4 mal coc1do.
L) gue presente moho, fermentacién
108, pardsitos, larvas, hongos,
indiquen manipulacién defectuosa

5,1,3 Seri objeto de devolugibn
prnducido por gérmenes patég7
impurezas Yy mlcroorganlsmos au
del producto.

5, 1 4 Se prohlbe la adigién de

531, S'EI periodo de vida del pdn a temperatura ambiente sera:
los que habitualmente se consumen

‘a, De consumo normal en el dla!
4) horas posteriores a su coccién,

anteq de. las veinticuatro (u

B

nvasado @1enen un periodo apto para

elaborac16n tecno]églcas Yy
Mdias oy

al consumo superior a tres

5.2'caractgrist1cas Organol épticas

janol épticas del pan comGn y panes

5,2.,1 Las caracteristicas or
= . g A

especiales seran las siguient

= 3

Su aspecto, textura, color,| olor y sabor seran agradables vy
.. caracteristicos del productoﬁ

¥ : A : ,

% s - Il

Aspecto: Masa cocida !
. ||

:Sabor: Propio del pan frescoJ

] desagradablpq i

5 2 2 M1ga' elanf1ra, pnrora.w uniforme

No debera ser pemajnqa ni desmenuzable

| : i
6.~ MATERIAS PRIMAS, OTROS IéGREDIENTES Y ADITIVOS

sin acidez, amargor u otros sabores

6.1 Materias Pfimﬁs g
6. 1 1 Haflna dp Trigs Enq q%
Y 6.1.2 Sal comestible a5 J

'6.1.3 Agua pétable

"6.1.4 Levadura fresca, secallo instantanea

6.2 Otros Ingredientes . .

|

f ; ; !

6.2-1 Azvicar y/o cualquier qfro edul corante permitido por la
: Autoridad Sanitaria |
1 |

. , J

'6.2.2 Grasas comest1bles h

|
|
|

6.2.3 S$alvado de Trigo

il
: - ,
6.2.4 Huevos frescos, rpfryl!eradns y conservados

- acela Ullual, HEIGRED 157 UL annses mv new —v oo
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6.2.5 Leche entera, conc‘qtrada, condensada,‘en polvo, total o
'par01a1mente desna fda D suero .en polvo : jo- :

6.2.6 Harinas de otros c reales

6.2.7 Frutas frescas, pracesadas y pasas

6.2.8 Gluten de Trigo

' 6.2.9 -Cualquier otvo ingnediente aprobado por la Autoridad
: Sanitaria

" 6.3 Aditivos
L | | . |

Son sustancias adicionadas al pan para conferir alguna

caracteristica tecnolébagi ‘ se ‘incluyen en este concepto

£

6,3;1 Conservantes

6.3.2gEmulsificantes

6.3.3 Acondicionadores de| Masa

6.3.4 Saborizantes (especLas)

tilizados en el'proceso de panificacién

6.3.5 Todos los" aditivos:
mente inscritos ante la Autoridad

deberén estar deb1d
Sanitaria.

\
I
\
1
l
|

7.- REQUISITOS
7.1 Reguisitos FisiQQ:Qul‘.ﬁ;;f;;_ﬂﬂ,
7.1 Regmigitas Fisico-Qulf

El contenido maximo de Hu?edad permltldo en el pan sera de 38%
Acidez én‘solucjén*narma]HS%
7.2 Requisitos Microbiolégicos
'Los Requisitos Microbiold‘inos i

: Ji.cC para el pan comercializ ;
pais seran los siguienteslﬁ ; - ado en el

Limlte

por gramo’
Caracteristica ; 'n. e ” m M
- 5. aureus 5 2 10! |10
- Salmonella = s. oi‘ = 2
- Mohos ' 5 2" 10! 10
— Coliformes - - - 10/g.
- Aflatoxinas 10 p,p.?.

1 |
Nota: n: NOmero de muestraq que debe analizarse’ , ;
c: NGmero de muestrag que. se. permlte que tengan un recuento

ST




S ee— e e —memy

" Ejemplo:
las siguientes especificacion

. Y0.1.1

2101 3
10,14

- 10.1.5

0,16

mayor que m pero no

m: Recuento maximo acepl

M: Recuento maximo pe

7.3 Requisito de Peso de Pro

. La informacién correspondientle

1 de Febrero de 1996 Articul
al Consum1dor

8.- MUESTREO E INSPECCION

‘La Toma de Muestra se hara dg
- 220

9.~ EMPAQUE Y ACONDICIONAMIEI

>9.1 El pan debera ser acondi

de la hupedad y de contamin
uso. '
9.2 Empaque

9.2.1 EI produoto debera e
mantener su buena condicién
manejo, almacenamiento, trans

10.~ ROTULADO O ETIQUETADO

Los empaques deberéan llevar il

las siguientes indicaciones

10.1 En el rdétulo deberd cons

Pan con Huevo ";

Lista de Ingfedientes
10.1.2 Marca comercial.
Aditivos: se designar

Enriquecimiento: en e

-constar en forma destg

!

la cuantia absoluta de

producto alimenticio.

Contenido Néto:
- Internacional de Unid

Identificacién del Uc

10.1.7 Marcado de la Fecha

a. Marcado de la Fech
" PFecha de Vencimient
"Consumir antes de.|
"Consumir preferent
b; Instrucciones para

Mediante la leyenda;

y freseo "

en unf

I
”ayor que H :

diicto Terminado

> deber& enmarcarse en la Ley 29 del
’31‘0bligaciones del Proveedor frente

acuerdo a las Normas COPANIT 207 y

I'TO

dionado de manera que quede al abrigo
ntes en anaqueles destinados a este

Wacarse en un material gque permita
nigiénica y organoléptica durante su
porte y expendio. :

presd en forma destacada o indeleble.
én caracteres legibles:

tar la denominacién siguiente:

Pan de Molde, segtn el tipo de pan y .
[ "Q‘ :
‘en orden decreciente de peso

' por el grupo genérico a que pertenece

| caso de Pan Enriquecido se haré
cada las sustancias enriquecedoras y
cada una de ellas presentes en el

dades de peso en el Sistema
ades (SI).

te (Panes empacados)

sl Instrucciones para la Conservacién

i

p se podra ind;car como:

Il!

emente antes de,..."

la Coenservacién:
. Mantengale en sitio adecuado, seco




