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REPUBLICA DE PANAMA

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

RESOLUCION N@353
(De 26 de julic de 2000)

EL MINISTRO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

En uso de sus facultades legales

1. Que el articulo 93 del Titulo 1} de 1a Ley N° 13 de 15 de Julio de 1397,
establece que la Direccién General de Normas ¥ Tecnologia Industrial, del
Ministeric de Comercio ¢ Indusirias, es el Organismo Nacional de
Normalizacién, encargado por el Estado del Proceso de Normalizacién
Técnica; vy la faculta a coordinar los omités Técnicos y someter los
proyectes de normas, elaborados por ia Direccion General de Normas y
Tecnologia Industrial o por los Comités Sectoriales de Normalizacién, a un
periodo de Discusién Pablica.

2. Que la Direccién General de Normas y Tecnologia Industrial, recomendé
la elaboracién de 1a Norma DGNTI-COPANIT 478-60, al Comité Técnico
de Productos de la Pesca.

3. Que el Proyecto de Norma citado fue sometido a un pericde de discusién

pablica, ¢l dia 25 de abril de 2000.

RESUELVE

PRIMERO : Aprobar 1a Norma Técnica Panamefia DGNTI - COPANIT
478-00 Productos de la PESCA - PESCADO SECO SALADO ( tipo bs- .a0)
ESPECIFICACIONES, de acuerdo al tenor siguiente:
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PRODUCTOS DE LA PESCA DGNTI-COPANIT
PESCADQ SECQ SALADO (TIPO BACALAQ) 478-00
ESPECIFICACIQNES

1- OBJETO

Esta Norma tiene por objeto definir y establecer las especificaciones cometciales v sanitarias
para el Pescado Seco Salade {Tipo Bacalao) para consume humano come alimento.

2.- DEFINICIONES
2.1 Pescado

2.1.1 E! nombre de pescado corresponde a los vertebrados acudticos de sangre fria; el término
comprende tanto peces Hse0s Como cartilaginosos, utilizados para [os fines indicados en
el numeral anterior. Estén excluidos Jos mamiferos acuaticos, animales invertebrados,
reptiles acudticos y los anfibios.

212 LosPeces 6seos u osteichthyes comprenden a los peces de esqueleto formado por hueso
verdedero. Se incluyen en esta categoria a especies comunes como corvings, pargos,
meros, robafo, cojiniia, sardinas, entre otras.

2.1.3 Los peces cartilaginosos o chondrichthyes comprenden los peces de esqueieto formado
por cartilago, como los tiburones, rayas y quimeras. :

2.1.4  Pescado entero: Es ef pescado tal cual como se captura.

2.1.5 Pescado eviscerado: Es el pescado entero al cual se le han eliminado las visceras v las
branyuias

2.1.6 Pescado en trozos o rodajes: Es e pescado contado en trozos o rodajas transversales al
eje langitudinal del cuerpo formade por 1a columna vertebral.

2.1.7 Filete de pescade: Es una “lonja” de carne de forma irregular y dimensiones particulares
segin la especie y presentacion, la cual ha sido separada del cuerpo mediante cortes
paralelos o longitudinales al eje formado por la colemna vertebral y de la cuzl puede o no
separarse [a piel dependiendo de la presentacion del producto. ’

2.i.8 Pescado Seco $alado (Tipo Bacalao). Comprende el pescado eviscerado, sano y limpio
que ha sido desgrasado, descamado o no, descabezado o no, fileteado o no, sometido a
un proceso de salazdn en seco o en himedoe, conteniendo el producto final eatre 20y
40%% de humedad, una Actividad de Agua (aw) ge 0.85 0 menor y un porcentaje de sal en
fase acuosa de hasta 20%.

2.1.9 Salmuera: Es la solucién que se prepara mediante la disolucion de sal comitn {cloruro de
sodio) en agya hasta alcanzar el puato de saturacion (35% de sal).

2.1.10 Salmuerado: El procedimiento que consiste en colocar el pescado en salmuera, durante
ef tiempo suficiente para que el tejido del pescade absorba una cantidad considerable de

sal.

2,11t Salazén en Seco: El procedimiento que consiste en mezclar pescado con sal seca, grado
alimentario y yodada conforme a ia legislacian nacional, de manera que la salmuera
resultante se drene.
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2.1.12 Salazén en Hamedo: El procedimiento que consiste en mezclar pescado con sal seca
grado alimeniario y yodada conforme a la legislacion nacional y se conserva en la
salmuera gue se forma al disolver la sal en agua extraida del tejido muscular del pescado.

3.- DESIGNACION

3.1 El producio objeto de esta norma sera designado como Pescado Seco Salado Tipo Bacalac y
se indicard la especie ntilizada en la elaboracion del producto.

4.~ PRESENTACION DEL PRODUCTO

4.1 E| Pescado Seco Salado Tipo dacalso podra tener cualquiers de las siguientes formas de
presentacion:

4.1.1 Pescado Seco Salado Tipe Bacalno Entero: Es el producto preparado a base de especies
de peces dseos de tallas menores de 11 em, (5 pulgadas), eviscerado, ¢! cual ha sido sometido a
un proceso de salazén y secado que garantice una Actividad de Agua (aw) de 0.85 ¢ menor y/o
un contenido de sal en fase acuosa de hasta un 20%, con un pH de 4.7,

412 Pescado Seco Salado Tipo Bacalao Desvicerado: Es ¢l pescado entera que ha sido
cortado longitudinalmente a lo largo de la region ventral desde la cabeza hasta el
pedunculo caudal, abriéndale en dos mitades unidas por a region dorsal y se le hen
eliminado las visceras y opcionalmente la columna vertebral, sometido a un proceso de
salazon y secado hasta alcanzar ung Actividad de Agua (aw) de 0.85 o menor ylo un
contenido de sal en fase acuosa de hasta un 20%.

4.1.3 Pescailo Seco Salado Tipo Bacalao en Filetes: Es el pescado al cual se le ha cortado su
came en filetes, independientemente de) tamafio y grosor de los cortes; y sometido a un
proceso de salazon vy secado que garantice una Actividad de Agua (aw) de 0 85 o memior
yfo un contenida de sal en fasc acuosa de hasta el 20%

Nota: La carne de muchos Gburones requiere de un tratamiento previo con una o varias
soluciones de salmuera al 10% enfriada y acidificada al $% con deido acético, citrico o lactico,
con ¢l proposito de dismiouir hasta limites no percepiibles por el gusto humane, el sabor a
tiburdn caracteristico de la descomposicion de la urea en amoniaco.

4.14 Pescado Seco Salade Tipo Bacalso en Trozos: Es el pescado que se ha cortado en
trozos o rodajas y sometido a un proceso de salazdn y secado hasta alcanzar una
Actividad de Agua (aw) de 0 85 o menor y/o un contenido de sal en fase acuosa de hasta
el 20%

S.- CONDICIONES GENERALES

5.1 E! producto destinado al proceso Seco Salado Tipo Bacalac deberd ser de calidad sanitaria y
manipulado de igual manera que ¢l producto destinado al consumo fresco.
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6.~ REQUISITOS

6.1 El pescado fresco para la elaboracion de producto Seco Salado Tipo Bacalao destinado al
consumo humano debera ser de excelente calidad sanitaria, libre de patdgenos, sustancias
y/o materia extrafia y/u objetos que puedan convertir al producto en un peligro para la salud
humana o de cualquier forma que disminuya su calidad.

6.2 El pescado fresco en filetes para la elaboracion de producto Seco Salade Tipo Bacalao
destinade al consumo humane directo, con un espesor de 2.5 cm o menor deberin
salarse por el metodo de pifa por un iempo minimo de 48 horas. Si se utiliza el método
de salmuera saturada (35% de sal en fase acuosa) se debera mantener por un perfodo
de 72 horas como minitmg. En ninguno de 10s casos se debera mantener el proceso de
satazon por mas de 96 horas.

6.3 El pescado fresco cortado en trozos, filetes o abierto en dos mitades, con espesor mayor
de 2.5 cm., se recomienda su salazdn en salmuera saturada (35% de sal en fase acuosa)
porun minimo de 4 dias y un méaximo de 7 dias.

6.4 La cagne fresca de peces cartilaginosos destinada al proveso de Seco Salado Tipo Bacalao,
no deberd estar en contacto ¢ mezclade con cames de peces dseos nt colocarse en
recipientes metéalicos.

6.5 La salazon por el método de salmuera saturada deberi hacerse siempre asegurande una
temperatura de 1a solucién inferior a los 10°C,

6.6 La sal empleada para la salazdn de came de pescado, deberd ser de alta calidad, con una
composicion en la cual e clorure de sodio no sea inferior al 96% en peso y un porcentaje
de humedad de 2.5% o inferior. Adicionalmente, se recormenda que [a sal utilizada para
la salazén de pescado no contenga niveles superiores de Cloruro de Caleio 0.2%, Cloruro
de Magnesio 02%, Sulfato de Calcio 0.8%, Sulfate de Magnesio 0.1%, materia insoluble
(.2%, a fin de no alterar & sabor del producto final.

6.7 La sal debera ser blanca, grado alimentario y yodada, estara libre de bacterias halofilicas o
cualguier otro 1ipo de elementos contaminantes.

6.8 La -;ranulacion de la sal utilizada en la salazon de Pescado Seco Salade, Tipo Bacalao
debera ser de particulas de entre 1-3 mm., para garantizar una salazon adecuada en las
condiciones de temperatyra y humedad de nuestro medio.

6.9 Para la elaboracion de Pescado Seco Salado Tipo Bacalao no se permitira el usc de aditivos
quimicos o antibidtices o cuaiquier otro conservador, que no haya sido debidamente
aprobado por la Autoridad Competente para los usos descritos.

6.18 El hielo empleado para el enfrizmiento del pescado fresco o en la salmuera para el proceso
de pescado seco salado tipo bacalao, deberd fabricarse con agua potable o agua de mar
limpia y manipularse de manera que se evite su contaminacion.

6.11 La salazon se debe efectuar a una temperatura de 7°C.

6.12 Los productos deben almacenarse en un lugar seco, protegido de la contaminacion y
ventilados. '
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6.13 Los productos no deben presentar manchas rojizas o rosas, tejido muscular blando,
disgregacion en su fibra muscular ni olor purefacto.

6.14 Los pescados secos salados deben cumgplir con las especificaciones microbiologicas y/o
fisicoquimicas que sefiata la legislacion nacional vigente, de lo contrario, se considerara fo
dispuesto en las Normas del CODEX ALIMENTARIUS.

1.- EMPAQUE

7.1 Esta operacion es sumamente importante ya que tiene por objeto conservar el producto
sir: que se rehidrate o deteviore por otras causas durante su almacenamiento ¥ distribuctdn.
dependiendo del tipo de producto elaborado, este podra conservarse en buen estado hasta
hasta por un periodo maximo de 18 meses.

7.2 Eltipo de empaque dependers del tipo de producto, su procedimiento de almacenamiento
y distribucian, y el tiempo requenido estimado basta su uso final.

7.3 La capacidad o tamafio de los empaques dependera de la preferencia det mercado,
prefiriéndose el empaque en bolsas plasticas y eolocadas en cajas de carton
impermeabilizado

7.4 Tamo las bolsas como las cajas de cartén utilizadas en ¢l empaque deberan indicar
claramente los requisitos de etiquetado de productos alimenticios, expresando ademas
¢l origen, empresa procesadara, nimero de planta asignado por la Autoridad Competente,
tipo de producto y la especie wiilizada. En cualquier lugar del envase debe figurar el namero
de lote, asi como la leyenda “Consérvese en un lugar fresco y seco”.

8.- ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
8.1 Ei pescado envasado deberd conservarse en un lugar seco, protegido contra el polvo, los
roedores v demas plagas. Ademas. el lugar de almacenamiento debera estar bien ventitado,

de manera que se evite el calor excesiva

82 Las condiciones de almacenamiento y transporte cusnplirdn con las Normas Sanitarias
establecidas por la Autoridad Competenite sobre la materia.

8.3 Para transportar productos secos salados, deben estibarse y protegerse del calor y la
husmedad.
9.~ ANTECEDENTES

- Codigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado Salado CAC/RCP
26-1979

= Salazén y Secado Mecdnico de Pescado y Came de Tiburon Proyecta Nacional de
Demrrollo Pesqueto. Pan/71/82

- Norma [CAITL 3500978 Pescado Salado

- Guia de Peligros y Controles para Mariscos y Praductos Pesqueros Capitulo 13y 14,
lera. Edicidn, FDA/CFSAN. Traduccion de Gustavo Justines y V. Morales, Eds., 1997
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ARTICULO SEGUNDQ: La presente Resolucién entrard a regir a partir de su
publicacién en Gaceta Oficial.

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE

JOAQUIN E.JACOME DIEZ

Ministrn o ©aserai- - 1— o



