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PREFACIO ;

L La Dlrecclén General de Norrnas y Tecnologla |ndushal (DGNTI) del Ministerio. de -

- Comercio-e Industrias (MIC)) es el Organismo Nacional de Normalizacién- encargado

" por el Estado del Proceso de Normalizacién Técnica, Evaluacion de |a Conformidad, -
" Certificacion de Caﬁdad Metmlogia y Converslén al Sisterna Intemacional de Umdades .
) (Sl) B . B

- " El CnmltéTécmcoeselencargadodemalmalestudnnyrevmﬁndelasnmmasy

S reglamentos tecmcosyesta integrado, por repmcntantesdeisectotpubneoyprivado ’
- ‘Esta ‘Norma Técnica en su etapa de pmyocm ha sido sormtida a un periodo de
. Discusion Publica de sesenta (60) dias, durameelcua“ossectoresmteresm
) ‘emmeronsusobsewamonesyrwomndam o o - :

" La Noma Técnica DGNTI — COPANIT 39 - 2004 ha-sido oﬁaaauaaa por of Ministerio -

..-_deComercmeIndusmas mediante Resolucnsn N" ’ _de - de 2004, y,r"
- pubbcadaenGacetaOﬁcaalN' . v del de_. - _2004. =
© MIEMBROS PARTICIP, : o
DionisioMoran instituto ~~ de’  Mercadeo -
SRR A .. . Agropecuario (IMA) L '
- ' ignacio Réuﬁe{'ro ' e - Comisién de Libre: Competencia y i
ST S -~ Asuntos del COnsumidor{CLchC)
: kfR't:cbardo Castilo - o 'Ministeno _ de‘; _,Desarrollo '
T e : ' R . _Agropecuano-(MIDA) S
S f‘ésit‘ebdn Sériche?.f‘f S - Instituto | C de Invastlgacién‘~~"~

' ‘Agropacuaria do Panamé (IDIAP)

i Nota EstaNorma antes del periodo. de Discusion Publica fue rqviuda Ticnk:os de Volcan yia e

‘ Diroccibn de Agncuitura {Programa de Hortalizas) del MIDA.-

e Tecmca Normahzadora responsabke del Comuté Técnico de Frutas y Hortahzas Frescas
. Lechuga: Donna Grant_de la Direccién General de Normas y Tecnologia Industrial
- ‘del Ministerio de Comercio e Industrias ‘ ,
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- REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS
DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL
RESOLUCION N¢ 557 )
{De 13 de diciembre de 2004)

El Viceministro Interior de Comercio e Industrias
En uso de sus facultades legales

CONSIDERANDO:

El Viceministro interior de Comercio e Industrias
En uso de sus facultades legales

CONSIDERANDO:

Que de conformidad a lo establecido en el articulo 93 del Titulo !l de la Ley N° 23 de
15 de julio de 1997, la Direccion General de Normas y Tecnologia Industrial (DGNTI),
del Ministerio de Comercio e Industrias, es el Organismo Nacional de Normalizacian,
encargado por el Estado del proceso de Normalizacion Técnica, y la facultada para

coordinar los Comités Técnicos y someter los proyectos de Normas, elaborado por la -
Direccion General de Normas y Tecnologia Industrial, o por log Comités Sectoriales de’

Normalizacion a un periodo de discusién pablica.

Que de acuerdo al programa anual de la DGNTI se conformé el Comité Técnico de
Frutas y Hortalizas Frescas. Lechuga

Que la Norma Técnica DGNTI — COPANIT 39 — 2004, fue a un periodo de discusion
publica por sesenta (60) dias, a partir del 8 de septiembre de 2004.

Que de conformidad al articulo 118 de ia Ley citada, las normas técnicas deberan ser -
oficializadas por el Ministerio de Comercio e Industrias y tendran vigencia una vez sean

publicadas en la Gaceta Oficial.

RESVELVE

ARTICULO PRIMERO: Aprobar ia Norma Técnica DGNTI - COPANIT 39 - 2004,
Frutas y hortalizas frescas. Lechuga, de acuerdo al tenor siguiente:

MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS
DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL

NORMA TECNICA

Tecnologia de los Alimentos
DGNTI- COPANIT 39-2004

Frutas y Hortalizas Frescas
Lechuga
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1 OBJETO

Esta norma tiene por objeto establecer la terminologia v los reqmsutos de calidad que
debe reunir 1a lechuga para su comercializacién y consumo humano en estado frosco.

2 DEFINICIONES |
Para los fines de la presente Norma Técnica se aplican las siguentes definiciones:

21 LECHUGA:

Es todo material vegetal compacto o semi-compacto formado por la concentracion de ,

hojas provenientes de cualquier variedad de ila Laclusa sat:va L. (arrepollada ¥y no
arrepollada).

2.2 LECHUGA ORGANICA:

Es la Iechuga producida bajo un sistema de horticultura - orgénlca debudamente
certificado.

2.3 LECHUGA ARREPOLLADA DE HOJAS RIZADAS O LISAS

~ Lechuga que se caracteriza por formar una cabeza compacta o semicompacta, similar
a la del repollo, de una coluracion verde claro o verde oscuro u otro color de acuerdo a

la variedad.

24 LECHUGA DE HOJAS SUELTAS RIZADAS O LISAS:
Lechuga que se caracteriza porque sus hojas no llegan a formar una cabeza, sélo

hojas abiertas adheridas a un solo tallo, con unha coloracién verde claro a verde oscuro
u otro color de acuerdo a la variedad.

2.5 HOJAS PROTECTORAS:

Son las hojas exteriores que se dejan adheridas al tallo para la proteccion de las
lechugas durante el embalaje y transporte.

26 MARCHITEZ:

Se refiere a la condicion que presentan las hojas mternas de la lechuga debido a la
pérdida de agua.

2.7 QUEMADURAS DE SOL:

Corresponde a manchas amarillas en las hojas internas y extemas de la lechuga
causadas por exposicion directa al sol.
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2.8 DANOS POR ENFERMEDADES:
Corresponde a lesiones necréticas o decoloraciones de diferentes tonalidades en las

hojas internas.y externas causadas por la incidencia de hongos, bacterias, virus o
enfermedades fisioldgicas. ’

2.9 DANQS POR INSECTOS:

Son lesiones causadas por efectos de plagas relacionadas al cultivo. Las lesiones
pueden ser picaduras, raspaduras, consumo de follaje y formacion de galerias en_ las

" hojas y el tallo.

2.10 RESIDUOS DE PLAGUICIDA:

Se refiere a vestigios de plaguicidas detectables a través del olfato o a simpl'e vista, o
las concentraciones de éstos dentro de [a estructura del fruto determinadas por analisis

quimicos.

2,11 EMBALAJE:

Es destinado a contener temporalmente un producto o conjunto de productos durante
su manipulacién, su transporfe o su almacenamiento con vista a protegerlos y facilitar

estas operaciones.

2.12 EMPAQUE:

Cualquier recipiente o envoltura en el cual esta contenido el producto preenvasado o
no para su venia.

3 CLASIFICACION

La lechuga de acuerdo a sus caracteristicas se clasificara en las categorias de calidad
siguiente: '

3.1 LECHUGA DE PRIMERA.

Las lechugas clasificadas en esta categoria deben presentar caracteristicas
homagéneas, tipicas de la variedad, ademés de presentar una buena consistencia
segUn Ia variedad. E! producto debe ser fresco, sin pudriciones, sin manchas por

efecto de enfermedades, quemaduras y plagas.

Son aceptados “dafios mecanicos muy leves, tales como cortes, magulladuras,
rasgaduras y otros tipos de dafios mecanicos. Los tallos deben estar cortados a menos
de 1.5 centimetros del punto de brotacion de las hojas exteriores.
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No se aceplan mas de 3 hojas envolventes o el 10% en peso de este tipo de hojas, en
las lechugas arrepollada y deberan tener un peso minimo de 200 gramos.

3.2 LECHUGA DE SEGUNDA

Las lechugas clasificadas en esta categoria deben presentar caracteristicas similares.
No deben presentar pudriciones. Se aceptan productos con dafios mecanicos
moderados que no afecten mas de 3 capas de hojas internas y mas de 50% de la
superficie exterior de las lechugas. Se pueden aceptar hasta cinco (5) hojas
envolventes que en peso no superes el 20% del pesec del producto.

En esta categoria las lechugas deben tener un peso minimo de 150 gramos, deben ser
tadas de una sola variedad y actas para su consumo fresco.

4 CONDICIONES GENERALES

En ambas categorias y dentro de fas tolerancias permitidas, Ias lechugas deberan
reunir las condiciones generales siguientes:

Estar enteras.

Ser de aspecto fresco

Tener forma y color homogéneo

Eslar limpias — exentas de materias extrarias VISIbleS

Eslar exenta de olores y sabores exirafos:

Estar libres de insectos y de otros parasitos

El tallo debera ser cortado por debajo del nacimiento de las hoias

Los niveles de residuos de plaguicidas no deben exceder log limites maximos
exigidos internacionaimente {CODEX ALIMENTARIUS) o los exigidos por el pais
de destino

5 DESIGNACION

La lechuga se designara por su ncmbre, variedad y categoria, por ejemplo: “Lechuga
romana de primera”. ‘

6 REQUISITOS

6.1 TAMANO

£l tamaiio lo determinara el peso neto de las lechugas, el cual no debe ser menor de
150 gramaos, para las lechugas arrepolladas.

En caso de las lechugas de hojas sueltas, estas pueden ser empacadas en unidades
con pesos menores de 100 gramos




14

Gaceta Oficial, viernes 14 de enero de 2005 N° 25,217

7 DISPOSICIONES CONCERNIENTES A LAS TOLERANCIAS

Las tolerancias con respecto a la calidad y tamafrio se tienen en cuenta para productos
que no cumplen los requisitos de la categoria indicada. '
7.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD

7.1.1 Categoria de Primera
El 10%. de las unidades gque no satisface los requisitos minimos exigidos de su.
categoria, pero satisface los requisitos de la categoria de segunda.

7.1.2 Categoria de segunda

El 10% de las unidades que no satisface los requisitos minimos de su categoria, con
excepcion de los productos podridos o con cualquier otro defecto que los haga
impropios para el consumo fresco.

8 MUESTREO

8.1 El muestreo debera efectuarse de tal manera que las unidades de muestra,
sean representativas de las propiedades de todo lote. o :

8.2 Cada lote debera muestrearse por separado, tomando {as unidades en
diferentes sitios y alturas, totaimente al azar y de acuerdo a la Norma COPANIT 207 -
inspeccion por Atributo-o por Métodos Internacionales de Muestreo. "

TABLA N*1: Determinacién de la Muestra

N° de-Cajas a Muestrear

2

3

10

T " MAS. aRa0 13 V
NOTA: Esta tabla se extrajo de ia norma COPANIT 207, Tabla 1, nivel de inspeccién general | y el

Nive! de calidad aceptable 2.5 (tabla ).

9 METODOS DE ENSAYO
9.1 PREPARACION DE LA MUESTRA DE ANALISIS

Tomar la totalidad de las lechugas que componen la muestra y colocarlas en una mesa

limpia, en donde halla suficiente luz. Examinar una a una todas las unidades que
componen la muestra, separando las que presentan los dafios y defectos indicados en

las diferentes categorias.
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Finalizada al separacion de las lechugas dafiadas y afectadas, se procede a pesarlas
para calcular la incidencia de cada dafio y defecto en porcentajes segun su peso.

9.2 DETERMIANCION DEL PESO

Para determinar el peso medio. del lote de lechuga analizado, se toma no menos'del

10% en peso o en numero del total de la muestra y se procede a pesar cada unidad

para establecer el peso medio del lote {en kilos).

10 HIGIENE

Los productores de lechugas deberan garantizar que los productos que cosechan
proveen de zonas de cultivo en la cual las aguas de riego no provengan de aguas
servidas sin tratar.

No deberan venderse las lechugas que contengan parasitos (Protozoarios) de riesgo
para la salud publica, ni aguellas que estén afectadas pcr hongos y otras plagas
agricolas.

Se debe emplear técnicas higiénicas sanitarias en la recoleccion, transporte y
almacenamiento de productos. ,

Se debe guardar el periodo de residualidad después de aplicaco un producto
fitosanitario (fungicidas, insecticidas y otros) siguiendo las instrucciones de la etiqueta

del producto.

£l conlrol d= plagas debe ser realizado con agentes quimicos, biolégicos o fisicos. Los

controles de plagas deben ser realizados por personal competente y mantener la

proteccion adecuada del personal que realiza las tareas, tales como: vestimentas,
guantes, mascarilla'y otras que se requiera para la proteccion del personal.

10.1 ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
10.1.1 Aimacenamiento
Las condiciones de almacenamiento.seran las siguientes:

* Los empaques ©O cajas de lechuga deberan ser estibados en tarlmas y no
directamente sobre el suelo.

*» Ellocal de aimacenamiento debe tener una humedad relatwa entre 95% - 100% y

una temperatura de 0°C a 4°C°

10.1.2 Transporte .

Se recomienda el transpone en camiones refrigerados o blen ventllados con

revestimiento adecuado para evitar danos mecanicos.
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11 EMPAQUE YPRESENTACION

11.1 EMPAQUE

- 11.1.1 El embalaje debe. garantizar una adecuada proteccion al producto durante ei,: :

transporte. Se recomienda un peso bruto que no supere las 50 ibs. Para: facilitar su
mampulacldn . '

1112 los matenales usados en el empaque deben ser nuevos, lamplos y.COn una °

. Propuesla de Norma de cahdad de la lechuga —

o cahdad tal, que no cause darfio interno, o externo al producto

11.1.3 Los envases deben ser etiquetados, y las ethuetas deben estar vusubles.

leglbles e mdlcar
v ¢ - Nombre del producto

- ¢ Peso
s Categorfa de cahdad
e Tamario (indicado por el peso minimo por unidad, o numero de

- unidades) .
» Fecha de empaque
¢ Lugar de procedencia y pais de origen

* Direccion y teiéfono
11.2 PRESENTACION -

11.2.1 -Cada envase o lote, debe contener productos del masmo origen, varied'ad.,
categoria de calidad y tamano. ‘ » :
11.22La parte visible del contemdo en cada empaque debe ser representatava del
contenido total. -

11.2.3 Las lechugas que se comﬂrcnallcen sueitas deben reunir los mlsmos reqmsatos y.

categorizacién especificados en esta norma. o
12 ESTA NORMA RIGE PARA LAS LECHUGAS DE ORIGEN NACIONAL YLAS '

IMPORTADAS. A
13 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Para la elaboracion de esta Norma se consaderaron los siguientes documentos
Instituto de Mercadeo Agropecuano :

{IMA) 1996. _
Norma Técnica Colomblana Frutas y Hortalazas Frescas Lechuga NTC - 1064- _

1994, Primera rewvision.
Norma de Lechuga de los Estados Unidos — 1975 Departamento de Agncu_ltura. __

*

. Reglamento (CEE) 79-88, Anexo 1- Lechugas y Escarolas Espana.

ARTICULO SEGUNDO: La presente resoluccén entrara en vigencia a parur de su
publicacién-en la Gaceta Oficial. )

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE

- MANUEL JOSE PAREDES
- Viceministro Interior
de Comercia e industriag




