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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS
DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL
RESOLUCION N” 393 PANAMA 24 de junic de 2008
El Yiceministro de Industrias y Comercio
En uso de sus tacultades legales
CONSIDERAND{):

Que de conformidad a le establecido en el articulo 93 del Titlo 1T de la Ley N™ 23 de 15 de julio de 1997, la Direccion
General de Normas ¥ Tecnologia Industrial (DGNTIY. del Ministerio de Comercio e Industrias, es el Organismo Nacional
de Normalizacién, encargade por el Estado del procese de Normalizacion Téenica, v fucultada paca coordinar los Comités
Técnicos ¥ someter los proyectos de Normas, elaborados por la Direceidn General de Normias v Tecnologia Industrial, o
por los Comités Sectoriales de Normalizacion a un perivdo de discusidn piblica.

Que mediante nota de la empresa Avipac, Inc. de 15 de Marzo de 20035, solicitd la revision del Reglamento Técnico
DGNTI - COPANIT 36-475-00 Deshidratadus: Sopas, Caldos y Consomés.

Que el Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 36-475-2008 Primera actualizacion Tecnologia de los Alimentos Supas,
Bases, Cremas, Caldos y Consomés, fue a un perfodo de discusiodn plblica por sesenta (60) dias, a partir del Junes 17 de
marzo de 2008,
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Que de acuerdo al articulo 95 Titulo [T de la precitada Ley. la Direccidn General de Normas ¥ Tecnologia Industrial del
Ministerio de Comercio e Industrias velura porgue los Reglamentos Téenicos sean establecidos en base a ohjetivos
legitimos. talex como la seguridad nacional, la prevencidn de pricticas que puedan inducic a error, la proteceion de la
salud o seguridad humana, de la vida o salud vegetal o animal, o del medio ambiente.

Que la presente soliciud se fundamenta en los siguientes argumentos:

Que ex necesario actualizar la normadizacton relativa a los productos alimenticios, de tal forma que se establerscin
requisitos minimos de produccion que garanticen que los productos consumidos posean la calidad  organoléntica,
nutricional v a la ves la calidad sanitaria (alimentos inocuos} gue no atecte la salud de las personas.

Que es necesario establecer la vigilancia de Jos productos alimentitos que se comercializan en el pais, ya sea nacionales o
importados. Loy reglumentos @enicos son una herrannienta prictica para lograr de forma preventiva proteger lu salud de

los consumidores,

Que la ausencia de reglamentos éenicos nos coloca en desventja como pais desprotegiendo la salud de nuestra
poblacion.

Que se hace necesario establecer y mantener lus medidis de proteceion de la salud o seguridad humana de Ja vida o salud
animal o vegetul o medio ambiente. seguridad nacional, la prevencion de practicas gue puedan inducir a error.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Aprobar ¢l Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 36-475- 2008 Primera actualizacidn.
Tecnologia de los Alimentos - Sopas, Bases, Cremas, Caldos ¥ Consomés de acuerdo al tenor siguiente:

MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS REGLAMENTO TECNICO

DGNTI-COPANIT
SOPAS, BASES, CREMAS, CALDOS y CONSOMES
36-475-2008

Primera actualizacidn

1. - OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

La presente reglamentacidn tiene por objeto definir v regular las caracteristicas v especificaciones de los preparados
alimenticios conocidos por sopas, bases, cremas, caldes y consomés destinados al consuma directo y que se presentan. en
torma de productes listos para ¢l consumo, deshidratados, liquidoes, condensados, congelades o concentrados, asi como
cstablecer las normas de elaboracidn, y en general, la ordenacion de tales productes. Las normas que sc establecen serin
de aplicacidn tanto a los productos nacionales coma importados,

2.- NORMAS PARA CONSULTA

" Los documentos normativos siguicntes conticnen disposiciones que. al ser citadas en este texto. constituyen requisitos
de cste reglamento téenico DGNTI-COPANIT. Las cdiciones indicadas cstaban vigentes para ¢l momento de esta
publicacion. Come (oda norma ¢stdn sujetas a revision. se recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas
que analicen la conveniengia de usar L edicion mas reciente de las normas citadas seguidamente”,

® Loy 25G de 13 de junio de 1962 - Ministerio de Salud.

¢ Decreto Ejecutivo 620 de 24 de Agosto 1967 Ministerio de Salud

& Decreto Ejecutivo 1195 de 3 de Diciemmbre 1992 Articulo 49° - Minmistenio de Salud
& Deereto Ley 352 de 10 de octubre de 2001 - Ministerio de Salud

- Reglamento Téenico DGNTI - COPANIT 23-395-99 Agua
Potable.

3.- DEFINICIONES
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I LCuldos v Consomés: Son productos liguidos claros v de diferentes consistencius, obtenidos de:
i Cociendo con agua sustancias adecuadas ricas en proteinas o sus extractos y/o hidrolizados (vacunoe, aves, productos
pesqUETos, u olros ricos en protemas), con o sin la adicion de aderezos v/o sustancias aromatizantes, grasas comestibles,

clorure de sodio, vegetales, especias, condimentos, aromas y/o sus extractos naturales, v otros productos alimenticios para
migjorar su sabor y los aditivos que se permiten en la legislacion presente.

b. Por reconstitucion de una mescla equivalente de ingredientes deshidratados, de ucuerdo con las instrucciones de
emplen.

3.2 Sopas y Bases: Son productes mads o menos ligquidos o pastosos obtenidos de la misma forma y constituidos por los
niismos ingredientes gue los caldos v consomés, pero pudiendo llevar ademas incorporado pastas alimenticias. harinas,
sémuolis, otros productos amiliceos ¥ cantidades variables de otros productos alimenticios de origen animal v, en su caso,
vegetal.

3.3 Sopas deshidratadas: Son las gue se obtienen por reconstitucion de wna merzcla equivalente de ingredientes
deshidratados de ucuerdo con lus instruceiones de empleo.

34 Cremas: Son productos de textura ina vy viscosa oblenidos de la misma Torma v constituidos por los mismos
ingredientes gue los caldos, consomés, bases v sopas. y que pueden ademds incluir ingredientes de origen lacteo o

sustituto de éstos, dentro de su formulacién.

3.5 Cremas deshidratadas: Son las que se obtienen por reconstitucién de una mezela equivalente de ingredientes
deshidratados de acuerdo con las instrucciones de empleg.

3.6 Cuarne de Bovino: Carme de canales de zanado bovine exenta de ligamentos gruesos y de las grandes porciones de
grasd ¥ con un contenido medio de un 70% de carne magra visible. Para alcanzar una concentracion de 35 my de
creatininaflitre en el "bouillon” de carne de bovino hacen falta entre 10 vy 12 2 de dicha carne de bovine. La cantidad de

carne de bovino necesaria varia en funcidn de su contenido de creatinina.

3.7 Extracto de Carne de Bovino: El extracto de carne de bovine ex el concentrado de los componentes hidrosolublex de la
carne de bovino: no contiene albimina coagulable, gelatina o grasa.

3.8 Carne de Aves: La carne de aves podrd consistir en carne de aves, grasa de aves. canales crudas evisceradas de aves o
extractos de carne de aves. Puede tratarse de carne de pollo, pato, ganso, pavo y otras aves, como por gjemple emii,
avestruz. aves de caza v sus polluelos.

3.9 Simbolos ¥ abreviaturas

Para efectos de este reglamento se establecen los siguientes simbolos y abreviaturas:

Y por clento

£ gramo

mig miligramo

kg kilogramo

I litro

UFC wnidades formadoras de colonias

mAT masi £ masa

max. Maximo

min. Minimo

mg/l miligramo poc litco

BFM Bucnas Pricticas de Manufactura

N2 Nitrdgeno total

HACCP Anilisis de Peligro y Puntos Criticos de Control
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SSOP Sistemas Estindares Operacionales de Higiene
FORMAS DE PRESENTACION

4.1. Sopas. bases. cremas, caldos y consomés listos para el consumo: productos gue se olrecen para que se consuman tal
conie se presentart. con o sin calentamiento previo.

4.2, Sopas. bases, cremas. caldos y consomés condensados y concentrados: productos J{gquidos, semiliquidos o en forma
de pusta que. después de afadirles agua, de acuerde a las instrucciones de empleo, se transforman en preparaciones
alimenticias que se ajustan a las definidus en el numeral 2.0 de exte reglamento.

4.3. Sopas, bases, cremas. caldos y consomés deshidratados: productos secos que, despuds de reconstituirlos con agua de
acuerdo con las instruceiones de empleo v con o sin calentamiento previo. se transforman en preparaciones alimenticios
que se ajustan a las delinidas en el numerul 3.0 de este reglarento.

4.4, Sopas. bases, cremas. caldos ¥ consomds congelados: son productos congelados que. tras su congelacion. con o sin
calentamiento previo. se translorman en preparados alimenticios gue se ajustan o las definidas en el numeral 3.0 de este
reglumento.

5. DENOMINACION

El producto. que cumpla con lo establecido en la legislucion vigente podri ser denominado comercialmente de acuerdo al
tipo de ingrediente o sabor principal gue lleve. comuo:

Sopude......
Buase de...
Crema de...
Caldo de. ...
Consomé de.. ...

Pucden incluirse términos culinarios andlogos u otras expresiones calificativas apropiadas dentro de los pardmcetros
establecidos en este reglamento téenico de acuerdo al tipo de producto.

6. CONDICIONES GENERALLES

Dceberin satisfacer las siguientes condiciones gencrales:

6.1 En la elaboracion de estos productos se deberd utilizar materias primas aptas para el conswme humano
6.2 Deberin ser manipulados siguiendo las Regulaciones ¥y Normas establecidas por el

Ministerio de Salud en cuanto a Buenas Pricticas de Manutactura (BPM}. Sistemas

Estandares Operacionales de Higiene {SSOP) y Andlisis de Peligro v Puntos Criticos

de Control (HACCPj como programas de Axeguramiento de la Calidad e Inocuidad.

6.3 Cumplir con las condiciones establecidas en esta norma.

6.4 Poseer olor, sabor, color vy aspecto normal ¥ caracteristico de la denominacion del producto.

6.5 EI agua utilizada como materia prima en el proceso de fubricacion cumplird con lo establecido en el Reglamento
Técnico DGNTI - COPANIT 23-395-99 Azua Powble.

7. REQUISITOS
Requisitos Fisico - Quimicos

7.1.1 Preparados Allmenticios Deshidratados para Caldos y consomés deshidratados: Se presentarin en forma solida,
pastosa o liquida. con sabor a los condimentos, especias ¥ saborizantes wilizados en su elaboracion (Tablil)

Tabl:il. Requisitos Fisico-guimicos para Preparados Alimenticios para los Caldos ¥ Consomés Deshidratados
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Caldos vy Consomés
Requisito Minimo Maximo
Humedad tdeshidratadesy | 10%
Cloturo de sodioc [ e 12.5 arfl
CGrasa | e 25%
Creatinina (para consomés y caldo de -
. 35 mgdl en el producto reconstiowide | -
res} '
Nitrageno total para caldos y
£ a% para caldos y Wome |
consomss de aves
Otros caldos, sopas y cremas
Cloturo de sodioc [ e 12.5 arfl
Nitrdgeno wotal NmegA L e

Nota: No se permitiri la adicidn de creatinina como tal a los productos de res regulados en este reglamento.
7.2. Requisitos Microbioldgicos
Tabla 2. Requisitos Microbioldgicos para Preparados Alimemicios Deshidratados de

Sopas. Bases, Cremas, Caldos ¥ Consomés (del producto deshidratado)

Microorganismos N C m M
Recuento acrobio -
3 3 167 10°
mesofilico (por g)
E. coli 5 0 10
Bacillus cereus (por g) 5 3 103 10+
Staphylococeus aureus
1PNy lncoceus aures 5 2 |02 K
{por £)
Salmemella (por 25 ¢) 5 0 0
ctapin |
Listeria 5 0 100
monocytogenes

Not 1: S6lo para preparaciones congeladas

Nota 2: No incluye productos disehiados para nutricidn infantil

{a) Siendon las definiciones de n. e, m ¥ M las siguientes:

n: Nimero de unidades que componen la muestra.

¢: Namero maximo de unidades de muestra cuyo nimero de bacterias podra situarse

entre m ¥ M, para que ¢l alimento sea considerado aceptable.

m: Valor limite para el cual o por debajo del cual todos los resultados se consideraran

satisfactorios.

M: Valor limite de aceptabilidad por encima del cual los resultados se considerarin no satisfactorios.
8. - MUESTREQ E INSPECCION

Las autoridades competentes podein wemar muestras pary andlisis tanto en las fabricas coma en los locales de venta vy de

consumo para ¢l producto nacional. En ¢l caso de productos importados, las muestras sc poadrin recolectar a su ingreso al
pais o durante la comercializacion de los mismos.
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Tubla 3 Muestreo e Inspeccion

Tamaiio del Lote N Nimere de .muestras a Nimere de resultados Subl.nuestl.‘zl tomzfda de las
seleccionar defectuosos unidades seleccionadas
Lasta 300 5 o 2
300 4 590 9 | 3
591all6es 16 | 4
1166 4 2293 28 2 5
2296 44520 50 3 6
Sobre 4521 35 5 7

9.- ADITIVOS ALIMENTARIOS

Podrin contener los aditivos (conservantes, coloriantes, emulsificantes y arematizantes) establecidos y autorizados por el
Departamento de Proteccion de Alimentos del Ministerio de Salud y/o CODEX ALIMENTARIUS para este tipo de
producto.

Los aditivos alimentarios sc designaran ebligatoriamente por ¢l nombre o grupe a que pertenceen (por cjemplo
antioxidantes, conscrvantes).

10.- CONTAMINANTES

Tabla 4. Contaminantcs

Contaminantes Maximo (mg/Kg)
Plomo (en los productos secos tal como se venden) 1.0
Plomeo (en los productos en latad 0.5
Estaiio 150

I-MCPD (hidrélisis dcidat en salsas de soja agregadas

0.02
sopas., caldos u otros

11. ENVASE Y ROTULADO
11.1. Envasc

Deberin expenderse al consumidor debidamente envasados en cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura
{Normativa vigente establecida por la autoridad competente)

Ademds los envazes deberdin asegurar una buena conservacidn durante el tiempo de vida mixima declirado v ser de un
material de tal naturaleza que no altere lus caracteristicas sensortales del producto ni produzea sustancias daiiinas o dxicas
al producto.

11.2. ROTULADO

En los envases disponibles para la venta al pablico. deberd aparecer los datos que se especifican a continuacion, en
tamaiioe de letra suficientemente legible.

11.2.1. Marca
11.2.2. Denomimacidén del Producto
11.2.3. Fabricante o Distribuidor

Listade de Ingredientes segdn la norma de Etiguetado de Alimentos preenvasados CODEX STAN 1- 1985, {enumerados
todos lox ingredientes por orden decreciente de pexo inicial en el momento de lu fabricacidn del alimento)

Cuando se usen colorantes artificiales permitidos se deberdn
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declarur en la descripeion de ingredientes como "Colorante
Artificial” v detallar su nombre especiiico.

Cuando se utilice, como ejemplo la tartrazina comoe colorante
artificial se detallard de la siguiente manera: Tartrazina-amarillo
No. 3 - Colorante artificial,

En ¢l caso de agregar como ingredientes alergenos
reconocidos por ¢l codex deberdn declararse e la ctiqueta.
En el caso de contener ingredientes como paprika, tumeric,
azafran y otros ingredientes que también dan color deben
decliarar el términe especie y colurante.

11.2.5. Peso Netw

11.2.6. Tiecha de duracion minima como "Consumir preferentemente antes de', vence. expira, o cualquicr otra permitida
por ¢l Cedex Alimentarius.

11.2.7. Lote de produccidn

11.2.8. Instrucciones de empleo ¢ modo de elaboracion
11.2.9. Pais de origen

11.3 TAMANO DE LETRAS

El wamafio de lus letras atilizadas en el nombre o denominacidn del producto serdn de 2.0 o 4.0 mm para empagues de
cupacidad de 250 a 400 gramos,

Para empagues de capacidad inferior a 230 gramos el wmanio de letra utilizade en el nombre o denominacion del producto
serd como minimoe de 1.0 mm.

El tumanio de lus letras o uiilizar en la lista de ingredientes sera como minimao de 2.0 a 2.0 mm para envases de cupacidad
de 250 2 400 gramos.

Para empaques de capacidad inferior a 250 gramos el amadio de Tetras utilizada en la lista de ingredientes serd como
minime de 1.6 mm (1716”1

NOTAS:
1. En ¢l caso de Ja Fecha de vencimicmo y lote de produccion deben ser de origen del producto

2. La informacion que aparece en el etiguetado debe ser colocada por el Tabricante de origen del producte o por el
distribuidor.

3 Cuando se trate de productos en envases que por su reducido tamaio v Torma ne permitan colocar Ta informacion estd
deberd indicarse en el empague secundario, por lo anto Ja venta Mraccionada no es permitida.

4. Ademis de las disposiciones establecidas en el rowlado, debersi cumplir con Ja Norma General del Codex para ¢l
Etiguetado de los Alimentos preenvasados (CODEX STAN 1)

12.- DOCUMENTOS DE REFERENCIA

& CODEX ALIMENTARIUS. Norma revisada del Codex para los "Bouillons y Consomds Codex Stan 117-1981. rev,
2-2001

¢ REAL DECRETQ 2452/1998, de 17 de noviembre. Reglamentacion Téenico-Sunitariu para la Elaboracion,
Distribucion vy Comercio de caldos, consomés, sopas v cremas. Capituloll, Articulo 4. Madrid, 1998, 9 p.

& NORMA GUATEMALTECA OBLIGATORIA. Caldes y Consomés Deshidratados. Especiticaciones.
Guatemala: 1984, dp. (COGUANOR NGOG 34161).

& NORMA MEXICANA NMX-F-058-1968 "SOPAS DESHIDRATADAS"

¢ NORMA MEXICANA NMX-F-603-NORMEX-2003 "CALDO Y CONSOME DE AVE. RES. TOMATE Y AVE,
CAMARON Y DE QTRAS DENOMINACIONES EN PRESENTACIONES DE GRANULADQ. POLVO,
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TABLETAS O CUIBOS"

ARTICULO SEGUNDOQ: Corresponde al Departamento de Proteccion de Alimentos (DEPA) del Ministerio de Salud
{MINSA) v a la Autoridad de Proteceion al Consumidor ¥ Deiensa de la Competencia, realizar las verificaciones de

cuniplimieno de lo estublecido en este Reglamento Técnico.

ARTICULO TERCEROQ: Corresponde u la Autoridad Panamena de Seguridad de  Alimentos (AUPSA) el
comrespondiente registro para las Sopas, Bases, Cremas Caldos y Consomés imiportados

ARTICULO CUARTQO: El presente Reglamento Téenico entranid en vigencia 30 dias después de publicado en Gaceta
Oficial.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE
MANUEL JOSE PAREDES

Viceministro de Industrias y Comercio



