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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

RESOLUCION N°® oot Panama 24 _ de Enerco  de 20

EL Viceministro de Comercio Interior e Industrias, Encarga
En uso de sus Facultades Legales:

CONSIDERANDQ:

Que de conformidad a lo establecido en el artfeulo 93 del Titulo 11 de |a Ley N° 23 de 15
de julio de 1897, |la Direccion General de Normas y Tecnologia Industrial {DGNTI), del
Ministerio de Comercia e Industrias, es el Organismo Macional de Normalizacian,
encargado por el Estado del proceso de Normalizacion Téenica, y facultada para
coordinar los Comités Téchicos y someter los proyectos de Mormas, elaborado par la
Direccion General de Normas y Tecnologia Industrial , o por los Comités Sectariales de
Nermalizacion a un periodo de discusion pablica.

Que mediante nota presentada por la Asociacién Nacional de Avicultores de Panama
(ANAVIP), el dia 11 de Marze de 2013, mediante la cual solicits |a revisién de la NMoma
Tecnica DGNTI-COPANIT 241-2005 Tecnologia de los Alimentos. Aves y Huevos —
Huevos de Gallina para Consumo, basado en los cambios de criterios entre las distintas
autoridades en cuanto al peso del huevo, de igual manera proponen cambios en el
retulado y en la tabla de clasificacion, a fin de que los mismos sean rotulados de forma
unitaria y eliminar de la tabla el peso unitario, ademas de la introduccion de nuevos
conceptos y el establecimiento de un porcentaje de perdida fisiolégica.

Que la presente solicitud se fundamenta en los siguientes argurnentos:

- Gue es necesario actualizar la normalizacion relativa a los productos alimenticios,
de tal forma que se establezcan requisitos minimos de produceién nue garanticen
que los productos consumidos posean la calidad organoléplica, nutricional v a [a
vez la calidad sanitaria (alimentos inocuos) que no afecte la salud de las personas.

- Que es necesario establecer |a vigilancia de los productos alimenticios que se
comercializan en el pafs, ya sea nacionales o importados. Los reglamentas
tecnicos son una herramienta practica para lograr de forma preventiva proteger la
salud de los consumidores.

- Que la ausencia de reglamenios técnicos nos coloca en desventaja como pais
desprotegiende la salud de nuestra poblacion,

- (ue se hace necesario establecer y mantener las medidas de proteccion de la
salud o seguridad humana, de la vida o salud animal o vegetal o medio ambiente,
seguridad nacional, la prevencion de practicas que puedan inducir a error.

Que esta Direccion, al realizar el andlisis de la salicitud presenlada por ANAVIP,
considerd pertinente la revision del la Morma Técnica DGNTI-COPANIT 241-2008
Tecnologia de los Alimentos. Aves y Huevos — Huevos de Gallina para Consumo,
tomando en cuenta que el documento tenia mas de los cinco afios (5) reglamentarios para
la revision y por considerar positivo la unificacion de criferios entre las entidades, el
rotulado de la fecha de expiracién de forma unitaria, en beneficio del consumidor, y la
actualizacidn del documente en general con las nuevas exigencias del mercado local, por
lo que se procedio a la conformacion del respectivo Comité,
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Que posterior a la revision, analisis y modificaciones por parte del Camité, se confeccin
un borrador de la Norma Técnica DGNTI — COPANIT 241 — 2005, Aves y Huevds

Huevos de Gallina para Consumo, el cual fue sometido a un periodo de discusidn pabHe;
por sesenta (60) dias, a partir del 12 de Agosto de 2013, culminande a cabalidad con e

precesa; igualmente se llevo a cabo la revision del Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT
14-2005.

Glue una vez se realizaron |as revisiones de la Norma Técnica DGNTI-COPANIT 241-
2005 Huevos de Gallina para Consumo. Especificaciones (Primera actualizacion) y del
Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 14-2005 Tecnologia de los Alimentos. Aves y
Huevos. Huevos de Gallina para Consume (primera actualizacion) de manera individual,
esta Direccion considerd que lo mas oportuno, para evitar confusiones entre los
empresarios del sector y los consumidores, era unificar dichos documentos y confeccionar
un unice Reglamento Técnico que detallara todos los aspectos a considerar en esta
materia, por lo gque sometid la misma a las observaciones del Comité Técnico, en reunidn
del dia wviernes 10 de enero de 2014, contande con la aprobacion unanime de los
presentes.

Que de acuerde al articulo 35 Titulo Il de la precitada Ley, la Direccian General de
Nermas y Tecnologia Industrial del Ministerio de Comercio e Industrias velara porgue los
Reglamentos Técnicos sean establecidos en base a objetivos legitimos, tales como la
seguridad nacional, la prevencion de practicas que puedan inducir a error, la proteccién
de la salud o seguridad humana, de la vida o salud vegetal o animal, o del medio
ambierite.

RESUELVE:

PRIMERQ: Aprobar la modificacién del Reglamente Técnico DGNTI-COPANIT 14 — 2005.
Tecnologia de los Alimentos — Aves y Huevos — Huevos de Gallina para Consumo, de
acuerdo al tenor siguiente:

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

Tecnologia de los Alimentos Reglamento Técnico
Aves y Huevos DGNTI-CPANIT
Huevos de Gallina para Consumo 14-2013

2da. Actualizacion

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Esta Reglamento Técnico tiene por objeto establecer las caracteristicas v
especificaciones de calidad, inocuidad, empaque y etiquetado que deben cumplir los
huevos de gallina (Gallus domesticus), nacionales o importados para consumo
humano, que se ofrecen al consumidor final, a la hosteleria y a la industria en el pais en
el momento de su venta, independiente de su método de produccién, los cuales se
oueden catalogar dentro de algunas de las siguienles categorias:

-Huevos frescos para consumo humano, hosteleria o industrial con céascara.
-Huevos conservados
-Huevo organico

-Ovoproductos:

a Huevo deshidratado
b. Huevo enriguecido
c. Hueves liguido
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2. DOCUMENTOS DE CONSULTA; ||

Los documentos normativos siguientes contienen disposiciones que, al ser ciBidas
este texto, constituyen requisitos de esta norma DGNTI-COPANIT. Las ediogmge
indicadas estaban vigentes para el momento de esta publicacion. Como toda norma
esta sujeta a revision, se recomienda a aguellos que realicen acuerdos con base en
ellas analicen la conveniencia de usar la edicién mas reciente de las normas citadas

safuidamente:
-Resolucian del Ministerio de Salud 129 del 20 de Febrern de 2004
-Decreto Ejecutive del Ministerio de Salud No. 352 de 10 de QOctubre de 2001

-Decreto 81 de 31 de marzo de 2003 que modifica el Decrelo 352 de 10 de octubre de
2001

-Morma Técnica de Etiquetado de Alimentos Preenvasados DGNTI-COPANIT 52- 79,
-Decreto Ejecutivo 368 de 27 de Septiembre de 1995

3. DEFINICIONES

Para los fines de este reglamento técnico se aplican las siguientes definiciones:

3.1 Camara de aire: espacio comprendide entre la membrana de la cascara que se
forma después de la postura.

3.2 Cascara: Elemento estructural exterior de naturaleza mineral gue tiene como
funcian proteger los elementos blandos contenidos dentro del huevo. El color de la
cascara puede ser de blanco, a rosado o marrén, lo cual no afecta su calidad
nutricional.

3.3 Clara o alblimina: Solucién coloidal, viscosa, gue rodea la yema y que esta
contenida entre las membranas de la cascara.

3.4 Chalaza: Son los dos filamentos que mantienen la yema en medio de la clara

3.5 Disco germinal: Disco formado por las capas germinativas primarias que se ubican
superficialmente sobre la yema.

3.6 Empaque Primario:  Es tedo recipiente que tiene contacto directo con el producto,
con la mision especifica de protegerlo de su deleriora, contaminacién o adulteracién v
de facilitar su manipulacién, También se utilizan los separadores de 30 hueves cada
una. Pueden ser plastico o de cartén o celulosa.

3.7 Embalaje o Empague Secundario: Es todo recipiente que tiene contacto con uno o
mas empaques pnmarios con el cbjeto de prategerlos, almacenarios, facilitar su
transporte y comercializacion. El embalaje se utiliza para agrupar en una scla unidad
de expendio varios empaques primarios. Pueden ser plastico o de cantdn o celulosa,

3.8 Fecha de vencimiento: Fecha limile en gue se& considera qus un producto
almacenado en las condiciones sugeridas por el fabricante, reduce o elimina las
caracteristicas que debe reunir para su consumo.

3.9 Hosteleria: son los restaurantes, fondas, escuelas, hospilales e institucicnes

similares en donde se preparan comidas para el consumo humano, con o sin fines
lucrativas,
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310 Huevos: Es ¢ provenlants de la ovulasin de I8 galline (Gailus Gallus
Domesticus), constiluido por cascara, membranas, cdmara de aire, yema, clara,
chalazas, y disco germinal.

3.1 Huevos astillados: San los huevos cuya cdscare presenta grietas o fisuras pero
con la membrana intacts.

3.12 Huevos conservadna: Se denominan asi a los husvos que han sido sometidos a
un proceso g8 parafinade wo refrigeradoe, o cualguler ofro método de consarvacidn
que prolongue la vida media,

3.13 Huevos fédiles; Es el procedente de la fecundacion ded galle y le galina.

3.14 Huevos frascos: Es aguel hueve contenido en su cdscars, [avado o sin lavar, gque
no ha sido sometido 8 ningln procedimiento de consenvacion, cuyas caracieristicaa de
caiidad, interna vy extema cumplen con fo aspesificado an esia norma,

3.15 Huevo orgdnico o ec;oiﬁginn. son aguellos que cumplen con los requisitos
especificos detallados para alimentos producidos orgdnicamente  en el Codex
Adimantanus.

3.16 Huevos refrigerados: Huevo con cascara que haya sido expueste 8 un procese de
refrigaracion durarte su vida Gtil.

3.17 Huevos preempacades:  Son aquellos que estan colocados en un empague
limpin, cemadn o cublerto de pasta celulasa, fibra u otro materal apropiado ¥ que
conserve toda su Integridad flsica.

A.18 Huevos rotos:  Son aguelios que presentan grietas (anio en |a ciscara como en ka
membrana, exponiendo su conlermde a la contaminacion.

3,19 Huevos susllos:  Se denominan asi a los huevos que se distdbuyen en
separadoras de 30 unidades y se comercializan al consumidor final per unidad.

3,20 Hueves de uso indusfrial: Son huevos gue no van diectamenta al consumo
humana y son utilizades come matera prima de un procazg Industrial postericr,

1.21 lnocuidad: Garantia de gua los alimentos no causaran dafic ai consumo humano
cuande se preparcn yio consuman de acuerdo con el usD a gque se duslinan,

3.22 Ovoproductos:  Son les prodisctos obtenidos a partir del huewvo, de sus difgrentes
compononies o sus mezclae una vez que guilas la cdscarz v las membranas y que
esidn destinadas al consumo humano; podran estar parcialmente completados por
ofros productas alimentficios o aditivos; podran hallarse en estado llquido, concentrado,
dasecado, cristalizado, congekado, ullacongelado o coagulado v son los siguientes:

a) Huevo deshidratade: E3 aquel qua ha pasado por un tratamiento de reducclin de su
comtenide de agua hasta el limile gue pueds fluctuar de 3 al 8%

b) Huevos Enriguecidos: Son aguellos cuya concsnlraciin de uno ¢ més nultientes ha
sido elevada mediante |a adicidn del mismo en el aimento de las gallinas ponedoras,

¢} Huevg liguido; Huevo pasteurizado, uns vez eliminada la cdscara y membrana,
destinado a servir de materia prima pam 3 alaboracion dB productos nllmerrlimm

F'IL L8
3.23 Membrara: Son dos envoliuras unidas Inflmamenle; que en mniurduzi'ayfiﬁ
canisn, una esté adherida 8 |3 cAascara y la otra contacta con fa clara. *
3.24 Pérdida Fisinlsgica: Se conoce como pérdida fsiolégics, fa memna ca

saiida de agua en forma de vapor a través de los pm‘:s de ia namra di
M orasinando una pérdida de pess. ‘.;,_ ..,_,,:.n
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3.25 Proceso de refrigeracion: Metodo de conservacidn fisico, por medio del cual se
mantiene el producto a temperaturas de entre 2°C y 8°C.

3.26 Yema: Es la parte central del huevo, contenida por la membrana vitelina, de forma
hemisférica y de color que varia del amarillo al naranja.

4, CLASIFICACION:
La clasificacion de los huevos se realizard de acuerdo al peso neto del contenido del

empaque (media-docena, docena y dieciochoneras) como se indica en la Tabla 1
Clasificacion de los hueves segln el tamafio.

Tabla 1 CLASIFICACION DE LOS HUEVOS SEGUN ELTAMARNO

Jumbo —

Grande 340.2 3809
Medianos | 297.6 340.1
Pequefios 255 297.56
Mini - 2549

Para otros empagques: Ver Tabla No. 2

TABLA 2, CLASIFICACION SEGUN EL CONTENIDO NETO DE OTROS
EMPAQUES

|7 Peseen
“ 1t gramos
10 { empague de 15/
;- hueves®

Minimo | Méximo

Jumba 8750 -_
Grande | 170,1 | 1949 | 453,6 | 5199 | 567,0 | 649,89 | 850,5 | 974.9
Medianos | 14,8 | 170,0 | 3968 | 453,56 | 496,0 | 566,09 | 7440 | 8504
Pequefios| 1275 | 148,7 | 3400 | 396,7 | 4250 | 4959 | 6375 | 7439
Mini — 1274 — 339,9 - 4249 - 8374

4.1 En los huevos sueltos, no existe clasificacion por peso, ya gque estos se venden por
unidad.

5. REQUISITOS
5.1 REQUISITOS GENERALES

Los huevos frescos deberan cumplir con los siguientes requisitos: \,;__J £ A
KR e _ e
5.1.1 Céascara limpia, integra, ausencia de olores y sabores extrafios. Iléi* ..E?/:\ .\
(=" @ i (R
5.1.2 Observados al ovoscopio prasenten: 7 i \3\ i ,{' Iid
I = Ak
- Clara firme y transparente, sin enturbiamiento, exenta de cuerpos extral Eﬁ_ﬁj,/

4
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- Yema visible, bajo forma de sombra, de contorno bien definide, pudiendo ser
igeramente alargada, achatada y exenta de cusrpos extrafios.

Presenten mal olor o sabor,

Estén podridos.

Presenten la clara de color verdoso,

- Haber sido conservados por procedimientos no autorizados.
- Aguel cuya fecha de vencimiento ha expirada.

5.2 REQUISITOS ESPECIFICOS

£.2.1 Los huevos frescos ¥ conservados deberan cumplir con las medidas de control
sobre inocuidad e idoneidad del preducto establecidas en la Guia de Buenas
Practicas de Manufaciura {(BPM) (Resolucidon 122 del 20 de Febrero de 2004
Direccian General de Salud Pablica).

5.2.2 lLas medidas de conitrol empleadas deben lograr un nivel apropiado de
prateccion de la salud plblica. Tales medidas deben estar basadas en los
principios del Sistema de Analisis de Peligro y Funtos Criticos de (HACCP), en
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y en los Procedimientos
Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y desinfeccion (S80P),
adoptadas mediante el Decreto Ejecutivo Mo. 352 de 10 de Octubre de 2001,
modificado por &l decreto B1 de 31 de marza de 2003,

5.2.3 Se prohibe la adicidn intencional o no, de precursores biclégicos (harmonas y
esteroides) en 2 huevo comercial,

5.2.4 No deberan contener contaminantes microbiclogicos en cantidades que puedan
representar un peligroe para la salud.

5.2.5 Los huevos frescos deben ser mantenidos en locales a temperatura ambiente no
superior a 30°C donde no se altere la calidad e inocuidad del producto y
estableciendo que los mismos tendran una vida media de 21 dias como maximo

5.2.6La vida media declarada para los huevos conservados ha de sustentarse
mediante registros de pruebas de vida Util adecuada en ia Planta y debe ser
establecida tomando en cuenta lo siguiente:

- Condicicnes de almacenamiento, fluctuaciones de T° v de Humedad
- Métodos y Tratamientos
- Tipo de Empague

6.  CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Con respecto al muestreo de la calldad microbiologica del huevo que se comercialice,
se definen las siguientes variables de muestreo a nivel de contenido interno de huevo
encascara:. E coli y Salmonella spp

Para efectos de esta norma, se definen las siguientes variables:

n: Se define como el nimero de muestras compuestas analizadas que
son seleccionadas independiente y separadamente.

G, Mumero maximo de unidades de muesira cuyos resultados estén m-M, sin
legar a M, nc se acepta que sea mayaor o igual a M.
Criteric microbioldgico que separa la calidad buena de la calidad
defectuosa o marginalmente aceptable.
Criterio microbiolégico que separa lo marginaimente aceptable de lo
inaceplable.
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De esta forma, se acepta que los recuentos microbicldgicos excedan en un nimero
menor de (¢}, el conteo expresado por la variable {m), pere n ninguna ccasi
debe exceder el valor establecido por (M).

6.1.2. E coli Para estas se seguira el siguiente plan:
n s
(e |
m: 10
M: 100
6.1.3 Zalmonella spp: Para estas se seguira el siguiente plan:

a3

=

t R
-0
;0
i

=

Ts MUESTREO

- La Verificacion del Contenido Neto se efectuard segun lo indicado en el
Reglamento técnico DGNTI-COPANIT 3- 421-88 Metrologia. Contenide Neto de
Preempacados. Requisitos, tante a huevos nacionales comao importados.

- La toma de muestras para realizar evaluaciones microbiologicos deberan
realizarse en el arsa de empaque final de las plantas productoras,
empacadoras 0 distribuidoras de huevos, una vez al afio como minimo, bajo la
congideracion del criterio técnico establecido en esta norma vy las buenas
practicas de muestreo. Estas muestras deberan ser tomadas por la Autoridad
Sanitaria Competente, en base a una programacion anual establecida,

- En el caso de los huevos para consumo importados deberan estar cerificados
que proceden de granjas comerciales de aves de la especie aviar {Gallus
domesticus), localizadas en el pals de donde proceden.

- Que los lotes de huevos [rescus amparados por ¢ certificadn han side producidos en
granjas comerciales en las cuales no se ha reportade la presencia de Salmoneila
enteritidis, dentro de los 90 dfas previos al embarque.

8. EMBALAJE, ENVASADC Y ROTULADO
8.1 EMBALAJE Y ENVASADO
Los empagues o envases reunirdn las siguientes condiciones:

8.1.1. Los huevos se presentaran en empagues limpios que seran de pasta celulosa,
fibra u otro material aprepiadeo que cumpla con las Normas Sanitarias vigentes.

8.1.2 El material de los envases y empagues debe asegurar el huevo contra su
deterioro y protegerlo de la contaminacion. Los envases y empagues no podrén
ser reutilizados.

8.2 ROTULADO

8.2.1 Para Huevos Sueltos:

La fecha de expiracién deberd estar impresos en cada huevo o en el empague.

8.2.2 Para Huevos Empacados:

8.2.2.1 Numero de registro de la planta de empague y distribucién de huevos otorgado
ﬁg porla Autoridad Sanitaria Nacional (en el empaque).
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8222 Marca registrada o nombre o razon social y domicilio (en el empaque
el huaveo). ;

8.2.23 Clasificacion segun Contenida Neto del Empaque {referencia Tabla
No. 2) debe ir en el empaque y/o en el huevo.

8.222 Fecha de Expiracion {en el empaque yfo en el huevo),
Nota: La tinta utilizada para colocar la fecha de expiracidn sobre &l hueve debe ser de grado
alimenticio aprobada por la Auteridad Sanltarla Competenta.

8. MANIPULACION, TRANSFORTE ¥ ALMACENAJE

9.1 Durante el transporte y almacenamiento, los huevos no deben estaren  contacto
con excrementos, pajas, virutas hdmedas u ofros elementos que puedan estar
contaminados v transferifles aromas.

9.2 Los huevos son productos delicados; por tal razén, no deben colocarse objetos
pesados sobre ello, para su fransporte.

3.3 Los huevaos deben protegerse de la lluvia en el transporte

9.4 Los huevos que requieren ser almacenados por un tiempo determinado deben
colocarse en locales ventilados con condiciones de temperaturas més bajas de
30°C que reduzea el crecimiente microbiano y extiendan la vida otil de los  huevos.

8.5 Los huevos gue requieran ser almacenados por un tiempo determinado, deben
colacarse en locales ventilados.

Nota: Para efectos del transporte, ademds de lo establecido en este documento
normativo las pares involucradas deberdn cumplic con la Resolucion 129 del 20 de
febrero de 2004, de la Direccién General de Salud Publica,

10. DOCUMENTOS DE REFERENCIA:

a) INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Huevos de Gallina Frescos para
Consumo. (ICONTEC 124D0)

b) CODEX Alimentarius para Alimentos producidos argdnicamente, 2da edicitn.

¢) CODEX Alimentarius CAC/RCP 78-2011, Directrices para el Control de Campylobacter
¥ Salmonella en Carne de Pollo, Paginas 1-28

d) One Strategy for setting micrebiological criteria for foodstuffs in Community Legislation,
SANCO/M252/2001/Rev. 11 L -

SEGUNDO: La vigilancia y control de los establecimientos, sus actividades y
procesos serdn objeto de vigilancia y control por el Departamento de Proteccion de
Alimentos (DEPA) del Ministerio de Salud (MINSA), los cuales realizaran
inspecciones periddicas a las instalaciones para garantizar el cumplimiento de la
normativa vigente.

TERCERO En los establecimientos comerciales los huevos importados seran

verificados por la Autoridad Panamefia de Seguridad de Alimentos (AUPSA) en
coordinacién con el Ministerio de Salud .(Decreto Ley 11 de 2006).

CUARTO: Corresponde al Departamento de Proteccion de Alimentas (DEPA) del
Ministerio de Salud (MINSA) v a la Autoridad de Proteccion al Consumidor y
Defensa de la Competencia (ACODECQ), realizar las verificaciones de
cumplimiento de lo establecido en este Reglamento Técnico.
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QUINTO: La presente Resolucion entrard en vigencia a partir de su publicacion en
la Gaceta Oficial.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

% L SALERNO

Viceministro de Comercio Interior e Industrias, Encargado

El D ETC DE L L4 LA fMGOE TR A

_ BFCRETARIZ GENRET i

5 Conad AENHE 22 30 orginal
Panama,__ .,.._.'5_,___-'11; i
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