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REPÚBLICA DE PANAMÁ 

DECRETO No. /43 
De :l5 de -:Júnio de 2026 

Que designa al Ministro de Comercio e Industrias y al Viceministro de Comercio Interior e 
Industrias, encargados 

Articulo 1. 

Articulo 2. 

Articulo 3. 

EL PRESIDENTE DE LA REPÚBLICA 
en uso de sus fucultades constitucionales y legales, 

DECRETA: 

Destgnese a Su Excelencia OMAR TORRES. actual 
Viceministro de Comercio Interior e Industrias, romo Ministro 
de Comercio e Industrias, encargado, del 28 al 30 de junio de 
2026, mientras el titular, Su Excelencia JULIO A. MOLTÓ 
A., se encuentre en misión oficial. 

Desígnese a TULlO RAMÍREZ ZAPATA, actual Secretario 
General del Ministerio de Comercio e Industrias, como 
Viceministro de Comercio Interior e Industrias, encargado, del 
28 al 30 de junio de 2026, mientras el titular Su Excelencia 
OMAR TORRES, se encuentre ejerciendo funciones de 
Ministro de Comercio e Industrias, encargado. 

Estas designaciones rigen a partir de la Toma de Posesión del 
cargo. 

COMUNÍQUESE Y CÚMPLASE. 

Dado en la ciudad de Panamá, a lo de dos mil 
veintiséis (2026). 
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REPÚBLICA DE PANAMÁ 

MINISTERIO DE ECONOMÍA Y FINANZAS 

DECRETO EJECUTIVO No. ~5 

De:l'l de Tun;O de 2026 

Que modit1<:a el numeral 21 del artículo 2 del Decreto Ejecutivo No. 124 de 12 de mayo 
de 2017, por el cual se reglamenta la Ley 47 de 24 de octubre de 2016 y la Ley 51 de 27 
de octubre de 2016 

EL PRESIDENTE DE LA REPÚBLICA 

en uso de sus facultades constitucionales y legales, 

CONSIDERANDO: 

Que en el año 2016. el Gobierno de la República de Panamá, suscribió con el Gobierno de 

los Estados Unidos de América, el Acuerdo para Mejorar el Cumplimiento 'Tributario 

Internacional y para Ejecutar la Ley de Cumplimiento Impositivo Fi~1 de Cuentas 

Extranjeras (FATCA), el cual fue ratificado mediante la Ley No. 47 de 24 de octubre de 

2016; 

Que en el mismo año 2016. el Gobierno de la República de Panamá. se comprometió 

oficialmente para el intercambio automático de información financiera para ftnes fiscales, de 

acuerdo con el estándar comón de reporte ("Common Reporting Sta,uJard"), promovido por 

el Foro Global de Transparencia e Intercambio de Información para Fines Fiscales; 

Que para implementar e l compromiso con el intercambio automátjco de información se 

aprobó la Ley No. 5 1 de 27 de octubre de 2016 que estableció obligaciones principales para 

las in.<~tituciones financjera~. facultades para la autoridad competente. normas de 

confidencialidad y sanciones. enlre otros; 

Que, para brindar claridad a aquellas instituciones financ ieras, que, de conformidad con la 

Ley No. 51 de 2016 y la Ley No. 47 de 2016, tengan obligaciones de realizar reportes. se 

hace necesario modificar el Decreto Ejecutivo No. 124 de 12 de mayo de 20 17 Y reglamentar 

aspectos procediment31es relativos a las obligaciones establecidas en dichas leyes; 

Que según lo dispuesto en el numeral 14 del articulo 184 de la Constitución Política. el 

Presidente de la República en conjunto con el Ministro respectivo, debe reglamentar las leyes 

que así lo requieran para .su mejor cumplimiento, sin apartarse de su (exto ni de su espíritu; 

DECRETA: 

Artículo l. Se modifica el nUIOeral21 del artículo 2 del Decreto Ejecutivo No. 124 de 12 de 

mayo de 2017, así: 
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"Articulo 2. Para los efectos de este Decreto Ejecutivo, los siguientes ténninos se 

entenderán así: 

1-

21. Personas que ~j~rcen el control: significa las personus naturales que ejercen el 

conuol de una Entidad. La(s) persona(s) naturales(es) que en óltima instancia 

posee(n) o controla(n). direcla o indirectamente, el diez (10) por ciento o más de 

las acciones, participaciones o derechos de vOlO en la persona jurídica. 

Cuando no exista una persona natural que ejerza control en los ténninos antes 

mencionados, se considerará(n) como persona(s) que ejerce(n) control de dicha 

entidad.la(s) persona(s) nalura1(eS) que ejerz.a(n) conlrol a través de otros medios. 

En el caso de un fideicomiso. dicha expresión designa al(las) fideicomitente{s), 

fiduciario(s), prOlcclor(es) (si Io(s) hubiera), beneficiario(s) o categoría(s) de 

beneficiarios, y a cualquier otra persona natural que ejerza el conlJol efectivo del 

fideicomiso; mientras que, en el caso de una figura jurídica distinta del 

fideicomiso. dicha expresión designa a las personas con cargos equivalentes o 

similares. 

La expresión "Personas que Ejercen el Control" deberá interpretarse en 

consonancia con las Recomendaciones del Grupo de Acción Finaociera 

Internacional (GAFI). 

Este término corresponde al término "beneficial OWI1~r" (beneficiario efectivo) 

descrito en la Recomendación 10 y la N~a Interpretativa sobre la R~comcndaci6n 

lO de las Recomendaciones del Grupo de Acción Financiera (GAPI). tal como se 

adoptaron en febrero de 2012. Debe interpretarse de manera consistente con dichas 

Recomendaciones. con el objetivo de proteger el sistema financiero internacional 

con tra el uso indebido, incluyendo en relación con delitos fiscales. 

Para una Entidad que es una persona jurídica. el término "Personas Controladoras" 

se refiere a las personas naturales/físicas que ejercen control sobre la Entidad. El 

"control" sobre una Entidad generalmente lo ejercen las personas natur.deslfísicas 

que, en última instancia. tienen un inlerés de propiedad controladora en la Entidad. 

Un "Interés de propiedad controladora" depende dt la estructura de propiedad de 

la persona jurídica y generalmente se identifica en base a un umbral que aplica un 

enfoque basado en riesgos. que fue descrito en el primer párrafo de la presente 

definición. Cuando ninguna persona física ejerce control a través de intereses de 

propiedad, las Personas Controladoras de la Entidad serán las personas ffsicas que 

ejercen conlrol sobre la Entidad á través de otros medios. Si no identifica ninguna 

persona física que ejerza control sobre la Entidad , las Personas Controladoras de 

la Entidad serán la<> personas físicas que ocupan el cargo de alto directivo. 

Además, cualquier otra pen¡ona que ejerza el control efectivo último sobre un 

fideicomISO (incluyendo a través de una cadena de controlo propiedad) también 
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establecer la fuente de los fondO!' en las cuencas mantenidas por el fideicomiso, 

cuando los fideicomisarios de un fideicomiso sean una Entidad. las Instituciones 

Financieras Sujetas a Rep<>nar también deben identificar a las Personas 

ControJadonls del fideicomisario y reportarlo corno personas que ejercen el control 

del fideicomiso. 

Para los beneficiarios de fideicomisos que son designados por características o por 

clase, las lnsüluciones Financieros Sujetas a Reportar deben obtener información 

suficiente sobre los beneficiarios para asegurar a la [nstitución Financiera Sujeta a 

Reportar que será capaz de establecer la identidad de los beneficiarios en el 

momento del pago o cuando el beneficiario pretenda ejercer derechos adquiridos. 

En eJ caw de un acuerdo legal (legal arrQf¡gement) que no sea un fideicomiso, el 

término " Personas que ejercen control" se refiere a personas en posiciones 

equivalentes o similares a las de las Personas que ejercen control de un 

fideicomiso. Por lo tanto, teniendo en cuenta las diferentes formas y eSlfueturas de 

los acuerdos legaJes, las InstilUCiones Financiera.1¡ Sujetas a Reponar deben 

identificar y reportar a personas en posiciones equivalentes o similares a las que 

se requieren para los fideicomisos. 

En relaci6n CaD la'i personD.s jurídicas que son runcionalmente similares a los 

fideicomisos (por ejemplo, las fundaciones) , las Instituciones Financieras Sujetas 

a Reportar deben identificar a las Personas que ejercen control mediante 

procedimientos de debida diligencia del cliente similares a los requeridos para los 

fideicomisos , con el objetivo de lograr niveles adecuados de reporte. 

En el caso en que una Institución Financiera Sujeta a Reportar se base en 

información recopilada y mantenida de acuerdo con los Procedimientos de 

AMlJKYC para determinar las Personas que Ejercen el Control del Titular de la 

Cuenta de una Nueva Entidad. dicbos Procedimientos de AMUKYC deben ser 

consistentes con las Recomendaciones 10 y 25 de las Recomendaciones del GAFI 

(según fueron adoptadas en rebrero de 2012). incluyendo siempre tratar a1f)os 

establecedor(es) de uo fideicomiso como Persona(s) que Ejerce(n) control del 

fideicomiso y alllos fundador(es) de una fundación como PeffiOOa(s) que Ejerce(n) 

Control de la fundación. Para la detcrminadón de las Personas que ·Ejercen el 

Control del Titular de una Cuenta de Entidad Preexislente. una Institución 

Financiera Sujeta a Reportar puede basarse en la información recopilada y 

mantenida de acuerdo con los procedimientos AMUKYC de la Institución 

Financiera Sujeta a Reportar." 

ArLkulo 2. Este Decreto Ejecutivo modifica el numeral 21 del artículo 2 del Decreto 

Ejecutivo No. 124 de 12 de mayo de 2017, por el cual se reglamenta la Ley 47 de 24 de 

octubre de 2016 Y la Ley 51 de 27 de octubre de 2016. 

Ardculo3. Este Decreto Ejeculivo empezará a regir a partir de su promulgación. 
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FUNDAMENTO DE DERECHO: Numeral l4 del artículo 184 de la Constitución Política 

de la República de Panamá, Ley 47 de 24 de octubre de 2016. y la Ley 51 de 27 de octubre 

de2016. 

COMUNIQUESE y CÚMPLASE. 

Dado en la ciudad de Panamá, a los 
) .- . 

ías del mes de \JuniO dé'Oos mil veintiséis (2026). 
I ---.... - _J' 

~';\~~W 
RA lllilN<YQUINTEIt0 
PfeS1'dente a República_ ) 

~""""'-
FELIPE CHAPMAN ARIAS 
Ministro de Economía y Finanzas 
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REPÚBLICA DE PANAMÁ 
MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS 

RESOLUCiÓN No"; 3 
de 2.9 de H ()"'~f de 2026 

EL MINISTRO DE COMERCIO E INDUSTRIAS 
en uso de sus facultades legales; 

CONSIDERANDO: 

Que de conformidad con 10 establecido en el articulo 93 del Título U de la Ley No. 23 de 15 
de julio de 1997, la Dirección General de Normas y Tecnologia lndustrial (DGNTI) del 
Ministerio de Comercio e Industrias es el Organismo Nacional de Normalización, encargado 
por el Estado del proceso de normalización técnica, evaluación de la conformidad y 
certificación de ca1idad; 

Que corresponde a la Dirección General de Normas y Tecnología lndustrial (DONTI) 
supervisar y garantizar que las prácticas nacionales relacionadas con la elaboración de 
normas técnicas y reglamentos técnicos sean acordes con las disposiciones internacionales 
aplicables, velando además porque estos se fundamenten en objet ivos legitimas, tales como 
la seguridad nacional,la prevención de prácticas que puedan inducir a error, la protección de 
la salud o seguridad humana, de la vida o salud animal o vegetal, o del medio ambiente; 

Que mediante Memorando MICI·DGNTI-M-N.o (122]-2025, de 29 de agosto de 2025, la 
Dirección Genera1 de Nonnas y Tecnología Industrial solicitó la inclusión en el Plan Anual 
de Trabajo del Departamento de Normalización la revisión sistemática de normas y 
reglamentos técnicos aplicables a alimentos scnsitivos, con fundamento en lo di spuesto en el 
articulo 14 de la Resolución No. 126 de 23 de diciembre de 2022; 

Que la Dirección General de Normas y Tecnología Industrial (DGNTI), en su calidad de 
coordinador de los procesos de normali7..ación, el 20 de noviembre de 2025 convocó al 
Comité Técnico correspondiente para la revisión y actualización de los Reglamentos 
Técnicos DGNTI-COPANIT 62·2001. Carne y Productos Derivados. Jamones de Cerdo, 
Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 34-305·2000. Carne y Sus Derivados. Salchichas. 
Generalidades y Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT08-241 -1998. Carnes y Derivados. 
Embutidos. Generalidades, con la participación de representantes de los sectores público y 
privado; 

Que, como resuJtado de las reuniones técnicas realizadas, se decidió elaborar un Reglamento 
Técnico que abarcara los tres Reglamentos Técnicos, se validó el contenido del nuevo 
Reglamento Técnico, en concordancia con los parámetros establecidos y tomando en 
consideración las normas y directrices de referencia en materia alimentaria; 

Que, en cumplimiento de los procedimientos establecidos para la elaboración de reglamentos 
técnicos, la Dirección General de Normas y Tecnologia Industrial (DGNTI) sometió el 
proyecto a un periodo de consulta pública, tanto a nivel nacional como internacional, 
mediante su notificación a la Organización Mundial del Comercio (OMC), de conformidad 
con el Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) y el 
Acuerdo sobre Obstáculos Técnicos al Comercio (OTC), por un periodo de sesenta (60) días 
calendario, comprendido desde el 7 de enero hasta el 8 de marzo de 2026, durante el cual se 
recibieron observaciones y comentarios que fueron debidamente analizados y atendidos por 
el Comité Técnico Nacional; 

Que, concluido el proceso de consulta pública y verificado el cumplimiento de los requisitos 
establecidos, el Comité Técnico mediante Acta de Reunión 02-2026 de 27 de mano de 2026, 
analizó los comentarios recibidos, atendió las observaciones form uladas y aprobó la vernión 9'1 del Reglamento Técnico; y "' , ". 

ge-
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[!) '.. . : 

RESUELVE: 

PRIM.ERO: APROBAR el Reglamento Técnico DGNTI 08·2026 Te(!nología de los 
Alimentos. Productos Cárnicos Elaborados. Especificaciones, cuyo texto [anna parte 
integra] de la presente Resolución, de acuerdo con ellenor siguiente: 

REGLAMENTO TÉCNICO DGNTI 08-2026 
TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. PRODUCTOS CÁRNICOS. 
PRODUCTOS cÁRNIcos ELABORADOS. ESPECIFICACIONES 

1. OBJETO 

Establecer las especificaciones que deben cumplir los productos cárnicos elaborados, 
incluidos los de aves de corral. 

2. ÁMBITO DE APLICACIÓN 

Se aplica a los productos cárnicos elaborados incluidos los de aves de corral que se producen 
o importan para su comercialización en la República de Panamá, destinados al consumo 
humano. Se excluyen las carnes no procesadas. 

3. NORMAS PARA CONSULTA 

Los documentos normativos siguientes contienen disposiciones que, al ser citadas en este 
teJrto, constituyen requisitos de este Reglamento Técnico DGNTI. Las ediciones indicadas 
estaban vigentes para el momento de esta publicación. Como toda normativa está sujeta a 
revisión, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ella, que analicen la 
conveniencia de usar la edición más reciente de las normativas citadas seguidamente. 

Ley 206 de 30 de marzo de 2021 , que crea la Agencia Panameña de Alimentos (AP A). 
Ley 430 de 25 de abril de 2024, que crea la Dirección Nacional de Control de 
Alimentos y Vigilancia Veterinaria. 
Ley 66 de 10 de noviembre de 1946, que crea el Código Sanitario. 
Decreto Ejecutivo No. 125 de 29 de septiembre de 2021, que reglamenta la Ley 206 
de la Agencia Panameña de Alimentos. 
Decreto Ejecutivo No. 352 de 10 de octubrc de 2001 Ministerio de Salud que 
reglamenta la aplicación obligatoria de los procedimientos estandarizados de las 
operaciones de limpieza y desinfección, las buenas_ prácticas de manufactura y el 
sistema de anáJisis de peligros y control de puntos críticos, en las plantas. 
Decreto Ejecutivo No. 368 de 27 de septiembre de 1995 Ministerio de Salud por el 
cual se reglamentan y dictan disposlciones sanitarias sobre la producción, sacrificio, 
procesamiento e inspección de aves y subproductos en el territorio nacional. 
Decreto Ejecutivo No. 6 de 25 de enero de 2024 que reglamenta sanitariamente el 
procesamiento, almacenamiento, distribución, expendio y transporte de carnes y 
productos cárnicos porcinos de ori gen nacional y de importación en los distintos 
establecimientos del país y se dictan otras disposiciones de carácter sanitario. 
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06 sobre las Buenas Prácticas 
de Manufactura para la Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. 
Resuelto No. 483 de 30 de diciembre de 1998 que aprueba el Reglamento Técnico 
N°8-24 1-98 sobre carnes y derivados, embutidos, generalidades. 
Reglamento Técnico DGNTI-COP ANIT No. 8-242-98 Carnes y sus Derivados. 
Embutidos. 
Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT No. 9-6 1-98 Carnes y sus 
Derivados. Definiciones. 
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50: 17 Alimentos. Criterios 
Microbiológicos para la Inocuidad de los Alimentos. 
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.54.18 Alimentos y bebidas 
procesadas. aditivos alimentarios. 
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4. DEFINICIONES 

Para los fines del presente Reglamento Técnico DGNTI se aplican las siguientes 
definiciones: 

4.1 Aditivo Alimentario: cualquier sustancia que no se consume nonnalmentc como 
alimento por si misma ni se usa nonnalmcnte como ingrediente típico del alimento, tenga o 
no valor nutritivo, cuya adición intencional al alimento para un fin tecnológico (inclusive 
organoléptico) en la fabricación, elaboración, tratamiento, envasado, empaque, transporte o 
almacenamiento provoque, o pueda esperarse razonablemente que provoque directa o 
indirectamente, el que ella misma o sus subproductos lleguen a ser un complemento del 
alimento o afecten sus características. Esta definición no incluye los contaminantes, ni las 
sustancias aiíadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales. 

4.2 Agua potable: ' agua que cumple con las disposiciones de valores recomendables o 
máximos admisible, organolépticos, flsicos, químicos, biológicos y microbiológicos, y que 
al ser consumida por la población no causa daño a la sa1ud. 

4.3 Abumado: el proceso por medio del cual los productos cárnicos procesados 
adquieren, mediante la acción del humo, las características de color, sabor o conservación. 
El humo puede ser aplicado directamente por ignición de aserrín de maderas no resinosas o 
por el uso de bumo líquido o sólido. 

4.4 Carne: se entiende por carne la parte muscular comestible de los animales de abasto 
sanos faenados, constituida por todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto, tendones, 
vasos sanguíneos, grasa, nervios, aponeurosis y todos los tejidos no separados durante la 
faena. 

4.5 Carnes de aves de co rral : se entiende la parte comestible de cualquier ave 
doméstica., incluidos pollos, pavos, patos, gansos (ocas), gallinas de Guinea (pintadas) o 
palomas, sacrificados en un matadero autorizado por la autoridad competente, inocuas y aptas 
pata el consumo humano destinadas para este fin . 

4.6 Cur ado: proceso mediante el cual se adiciona a la carne nitritos o nitratos de sodio o 
potasio, y agcntes coadyuvantes para la estabilización del color, para la consecución de las 
características sensoriales propias. 

4.7 Despojos comestibles: Aquellas partes de un animal, aparte del músculo esquelético 
y la grasa con la piel adherida, que se consideran aptas para el consumo humano. 

4.8 Embutido: producto cárnico elaborado introducido en tripas, fundas naturales o 
artificiales de uso permitido, conformados que puede ser crudo o cocido, madurado, curado, 
ahumado o no. 

4.9 Embutidos precocidos: se: entiende por embutidos precocidos, aquellos que 
mediante una aplicación tecnológica ténnica se modifica una o más características fisicas del 
producto. No se considera cocido o listo para consumir. 

4.10 Empaque primario: es el material que está en contacto directo con el producto, de 
grado alimentario y aprobado por la autoridad competente. 

4.11 Empaque secundario: es una capa adicional que agrupa varios productos ya 
empacados para fac ilitar su manejo, transporte y almacenamiento, no tiene contacto directo 
con el producto e integra las unidades durante su traslado. Debe ser de grado alimentario y 
aprobado por la autoridad competente. 

4.12 Especias y hierbas aromáticas frescas, deshidratadas (secas o desecadas) y en 
oleorresinas: Son los productos de origen vegetal constituidos por partes naturales de 
plantas enteras, quebradas, molidas, frescas o sometidas a procesos de desecación utilizadas 
en los productos cárnicos, con el fin de aportar sabor, aroma o color. Estas pueden 
comprender, según el tipo de planta, bajas, semillas, cortezas, raíces, rizomas, flores, frutos, 

Cf-stigmas, vainas, brotes u otras partes vegetales admitidas. Se incluyen adem: ¿ tr 
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las oleorresinas de especias, definidas como extractos concentrados obtenidos mediante 
solventes pennitidos, que contienen los componentes volátiles (aceite esencial) y no volátiles 
(resinas) responsables del perfil característico de aroma, sabor y pigmentos de cada especia 
o hierba, y que se utilizan exclusivamente para estandarizar o intensificar dichos atributos. 

4.13 Funda: producto flexible, elaborado con un materia1 de colágeno de origen animal, 
celulosa, materiales sintéticos o mezclas de estos; de penneabilidad variable, que se utiliza 
para embutir productos cárnicos procesados. 

4.14 Grasa IInimal: se entiende por grasa el tejido adiposo de los animales de abasto, por 
ejemplo: tocino, unto, grasa de pecbo, etc. 

4.15 Grasa vegetal: se entiende por grasa vegetal el aceite o grasa proveniente de especies 
vegetales. 

4.16 Ingrediente: cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se 
emplee en la fabricación o preparación de un alimento y esté presente en el producto 
final , aunque posiblemente en forma modificada. 

4.17 Precocción: aplicación tecnológica ténnica mediante la cual se modifica una o más 
caracteristicas fisicas del producto. Para efectos de esta norma el producto sometido a este 
proceso se considera como un producto crudo. 

4.18 Productos cárnicos elaborados: productos hechos a partir de carne, vísceras, cortes 
anatómicos, sangre o sus mezclas, provenientes de mamíferos o aves de corral, que pueden 
someterse a ahumado, cocción, curación, desecación, maduración, salado, entre otros 
procesos. 

4.18.1 Productos cárnicos cocidos: productos elaborados con carne, curados o no, 
que son sometidos a proceso ténnico. Pueden presentarse enteros, en cortes, 
emulsionados o troceados. 

4.18.2 Productos cérnicos crudos: productos elaborados con carne. que pueden ser 
o no curados o madur"ddos, y que no son sometidos a algún tratamiento térmico. 

4.18.3 Productos drnícos curados: productos a los que se agrega por vía húmeda 
o seca, sal o azúcares. nitratos o nitritos, independientemente de que sean sometidos a 
algún tratamiento térmico, a maduración o se manejen crudos. 

4.18.4 Productos cárnicos desecados, secos o salados: productos sometidos a 
reducción de la humedad hasta llegar a un valor no mayor de 25% por medio de aire, 
calor o sal. 

4.18.5 Productos cárnicos empanizados y/o rebozados refrigerados o 
congelados: productos elaborados con carne molida o picada o en piezas de müsculo 
cntero, con adición o no de tejido graso, subproductos y aditivos, que pueden recibir un 
tratamiento ténnico o no durante su elabor.Ición, que pueden ser considerados cocidos o 
crudos y que son cmpanizados y/o rebozados almacenados en refrigeración o 
congelación. 

4.]8.6 Productos cárnicos pre-fritos: productos elaborados a partir de carne o piel 
y que son sometidos a freído en aceite o grasa con o sin sal, curados o no que pueden ser 
considerados cocidos o crudos. (no aplica para chicharrones) 

4.18.7 Productos cárnicos madurados: productos sometidos a deshidrataciÓn 
parcial, pudiendo ser ahumados o no, sometidos durante cierto tiempo a la acción de 
cultivos microbianos o enzimas o microorganismos propios de la carne y su acción sobre 
azucares afiadidos o no. Pueden ser cortes enteros o troceados. 

4.18.8 Productos drnicos marinados o en salmuera: productos a los que se 
adiciona sal u otros aditivos por vlas seca o húmeda, excepto nitratos O nitritos, pudiendo cp ser coc;dos o no 4 ~\Y 
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4.18.9 P~ductos cárnicos frescos: canales y cortes de carne incluidos los dc aves 
de corral, crudos, no tratados ni elaborados. 

4.19 Subproductos : son las partes comestibles de los animales dc abasto que no están 
comprendidos en los conceptos de carne o despojos comestibles, autorizados por la autoridad 
competente. 

4.20 Tr-ipas naturales: para la elaboración de embutidos se consideran corno tales, 
diversos segmentos de intestino grucso, medio o delgado y otras membranas tales como 
peritoneo, epiplón, vej iga., esófago de animales de abasto, piel de ave que previas las 
operaciones pertinentes se utilicen para ese fin . 

4.21 Vísceras : son los órganos sanos comestibles, contenidos en la cavidad toráxica y 
abdominal del cuerpo de los animales de abasto. 

5. COMPOSICIÓN 

La composición del producto debe presentar los siguientes ingredientes: 
Carne, subproductos y despojos comestibles 
Agua potable 
Sal 
Aditivos alimentarios 
Grasa animal y grasa vegetal 
piel de cerdo o aves 
Aglutinantes, carbohidratos: 

o Harinas o almidones de cereales, papa o tapioca., tubérculos. 
o Pan, galletas o productos de panadería. 
o Leche en polvo, caseinato o suero en polvo. 

Sacarosa, azúcar invertido, dextrosa (glucosa), lactosa, maltosa, jarabe de glucosa 
(incluido el j arabe de maiz); 
Especias o hierbas frescas, deshidratadas o en oleorresinas, aderezos y condimentos. 
Proteínas aisladas, hidrolizadas, concentradas y texturizadas solubles en 
agua, sean estas de origen animal o vegetal . 
Otros alimentos o ingredientes que no afecten la inocuidad como, por ejemplo: 
humos naturales o artificiales, hierbas, frutas y otros vegetales frescos y procesados, 
entre otros. 

6. REQ\JJSrrOS POR CATEGORÍA DE PRODUCTOS 

En los jamones, longanizas, chorizos, salchichas, salchichones y demás productos cárnicos 
procesados, las proteínas totaJes comprenden la suma de todas las fracciones proteicas 
naturales del músculo y del tejido conectivo, así como aquellas proteínas afiadidas que estén 
expresamente permitidas por la normativa aplicable (proteínas cárnicas y vegetales, 
colágeno, hidrolizados u otras fuentes autorizadas), las cuales influyen directamente en la 
textura, firmeza, capacidad de emulsión y estabilidad del producto. 

Los carbohidratos corresponden a la fracción de hidratos de carbono determinada 
analíticamente, integrada por los carbohidratos presentes de forma natural en los ingredientes 
utilizados y por los carbohidratos añadidos permitidos, tales como azúcares, almidones, 
féculas o fibras empleadas para funciones tecnológicas definidas (fermentación, coloración, 
textura, retención de agua o desarrollo de sabor). 

Ambos parámetros forman parte de los criterios de composición nutricional y de control de 
calidad necesarios para garantizar la conformidad y caracterización de estos productos 
cárnicos. 

6.1 PRODUCTOS JAMONES 

Jamones de músculo entero, con o sin hueso, picados o mezclados de carne de cerdo, poDo, 

~vo, , es, entre otros y todas sus mezclas. 
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, 
(tAlMCTERÍS'l'ICA' PARÁMETRO MlÍTODO 

Humedad Máximo 77% --
1. AOAC 960.52 

Proteína Total Mínimo 14% 2. AOAC981. 10 
3. Codex CXS 234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 15% 
1. AOAC 991.36 

2. ISO 1443 

Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% --

En el caso de los jamones de cerdo de muscuJo entero, se pueden clasificar según la parte del 
cuerpo del animal de donde se extrae: 

• Jamón Picnic: Es el producto preparado con la paleta del cerdo (cuartos delanteros), 
con o sin hueso, curado en seco o en salmuera, condimentado, ahumado o no, crudo 
o cocido. 

• Jamón de Pierna: Es el producto preparado con el pernil del cerdo (cuarto trasero), 
con o sin hueso, curado en seco o en salmuera, condimentado, ahumado o no, crudo 
o cocido. 

• Otros Cortes de Cerdo: Se refiere a carnes de cerdo provenientes de otras partes 
diferentes a la paleta y a la pierna. tales como cogote, chuleta y lomo de cerdo. 

Igualmente, los jamones de acuerdo con el prOCI;$O de preparación se pueden clasificar en: 
• Jamón Curado: es el jamón curado en seco o en salmuera y madurado al abrigo de 

contaminaciones. 
• JamÓn Cocido (prensado): es el jamón que después de deshuesado y curado, es 

molido o no y embutido en moldes o fundas para luego ser sometido a cocción. 

6.2 PRODUCTOS LONGANIZAS 

Producto crudo, cocido o precocido, elaborado sobre la base de carne fresca o congelada, de 
animales autorizados, con agregado de grasa comestible, mezcladas, elaborado con 
ingredientes de uso permitido e introducido en tripas o fundas autorizadas. Para efectos de 
este reglamento la longaniza precocida se considera como un producto crudo. 

CARACTERÍS:nCA PARÁMETRO MlÍTODO 

l . AOAC 960.52 
Proteína Total Mínimo 10% 2. AOAC 981.10 

. 3. Codex CXS 234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 40% 
1 . AOAC 991.36 

2 . ISO 1443 

Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Ag1utinantes Máximo 5% --

El contenido de grasa no se incluye dentro de la tabla, debido a que este contenido depende 
de la composición del músculo. 

6.3 PRODUCTOS CHORIZOS 

Producto crudo, cocido o precocido, elaborado sobre la base de carne fresca o congelada, 
permitiéndose el agregado de carne cocida en los productos cocinados (Ver NOTA) de 
animales autorizados, CaD agregado de grasa comestible, perfcctamente trituradas y 
mezcladas, emulsionado o no, elaborado con ingredientes de uso pennitido e introducido en 
tripas o fundas autorizadas, ahumado o no . Para efectos de este reglamento el chorizo 
precocido se considera como un producto crudo. 

NOTA: No se permite el uso, reincorporación ni aprovechamiento de productos cá rn icos cocidns que 
hayaD salido de la planta de proceso, ya que una vez fuera de las instalaciones no es posible nrificar sus 
condiciones de conservación,almllcenllm ienlO, manipulación y transporte, ni confirm ar el eumplimienlo 

~. , .. "'"',"" d. 'ooo"'d.d. '.mpm'"". hI"," •. 'ot" "d.d d" .mp.,", y ""'0' m',roblO'.''': ~~ 
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establecidos por la normativa sanita ria vigenle; por lo tanto, qued a estrictamente probibido su reingreso 
o utilización en la linea de producción. 

CARACTERÍSTICA PARÁMETRO MÉTODO 
1. AOAC 960.52 

Proteína Total Mínimo 11% 2. AOAC 98 1.10 
3. Codox CXS 234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 25% 
1. AOAC 991.36 

2 . ISO 1443 

Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% --

6.4 MORTADELAS, SALCHICHONES, SALCmCHAs: 

6.4.1 Salcbicba 

Producto cocido, elaborado sobre la base de carne fresca o congelada, permitiéndose el 
agregado de carne cocida en los productos cocinados, de animales autorizados, con agregado 
de grasa comestible, homogéneamente trituradas y mezcladas, emulsionado o DO, elaborado 
con ingredientes de uso pennitido e introducido en fundas autorizadas ahumado o no. 

6.4.2 Mortadela 

Producto cocido, elaborado sobre la base de carne fresca o congelada, pennitiéndose el 
agregado de carne cocida en los productos cocinados de animaJes autorizados, con agregado 
de grasa comestible, y mezcladas, emulsionado o no, elaborado con ingredientes de uso 
pennitido e introducido en tripas o fundas autorizadas, ahumado o no. 

6.4.3 Salcbicbones 

Producto cocido, elaborado sobre la base de carne fresca o congelada, permitiéndose el 
agregado de carne cocida en los productos cocinados de animales auto rizados, con agregado 
de grasa comestible, y mezcladas, emulsionado o no, elaborado con ingredientes de uso 
permitido e introducido en fundas o tripas autorizadas, ahumado o no. 

CARACTERÍSTICA .PARÁMETRO MÉTODO 
l . AOAC 960.52 

Proteína Total Mínimo 11% 2. AOAC 98 1.1 O 
3. Codox CXS 234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 25% 1. AOAC 991.36 
2. ISO 1443 

Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% --

6.4.4 Salami, Pepperoni y salcbicbón, con trozos de grasa agregados 

Producto cocido o curado, elaborado sobre la base de carne fresca o congelada, molida 
proveniente de animales autorizados, con agregado de grasa comestible, mezcladas, 
elaborado con ingredientes de uso pennitido e introducido en tripas o fundas autorizadas. 

CARACTERÍSTlCA PARÁMETRO MÉTODO 

1. AOAC 960.52 
Proteína Total Minimo 11 % 2. AOAC 98 1.10 

3. Codex CXS 234 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 30% 1. AOAC 991.36 
2 . ISO 1443 

Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% --
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6.5 TORTAS CRUDAS - HAMBURG UESAS ESPECIALES O PREMlUM 

Productos formados crudos, elaborados exclusivamente con carnes de res, cerdo, pollo, pavo 
u otrdS carnes autorizadas para consumo humano, o sus mezclas, con o sin adición de grasa 
cárnica, condimentados o no, refrigerados o congelados , sin la adición de algún otro 
ingrediente proteico o no, de origen vegetal o anima1. 

CARACTERÍSTICA PARÁMETRO MÉTODO 
1. AOAC 960.52 

Proteína TataJ Mínimo 12% 2. AOAC 981.10 
3. Codex CXS 234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 35% 
l . AOAC 991.16 

2. ISO 1443 

6.6 TORTAS CRUDAS - HAMBURGUESAS 

Productos formados crudos, elaborados con carnes de res, cerdo, pollo o pavo o cualquier 
otra carne autorizada, o sus mezclas, condimentados o no, refrigerados o congelados, al que 
se le permite agregar proteínas vegetales, animaJes, fibras u otro ingrediente pcnnitido. 

CARACTERÍSTICA PARÁMETRO MÉTODO 
l . AOAC 960.52 

Proteína Total Mínimo 12% 2. AOAC 981.10 
3. Codex CXS 234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 35% 
1. AOAC 991.16 

2. ISO 1443 
Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% --

6.7 PRODUCTOS cÁRNIco s FORMADOS 

Productos cárnicos formados, con o sin tratamiento térmico, (pre-fritos, fritos y/u horneados) 
con o sin empanizado. Para efectos de esta norma el producto pre-frito se considera como un 
producto crudo. 

CARACTERÍSTIcA PARÁMETRO MÉTODO 
1. AOAC 960.52 

Proteína Total Mínimo 12% 2. AOAC 981.10 
3. Codex CXS 234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 35% 1. AOAC 991.16 
2. ISO 1443 

Carbohidrdlos Máximo 40% Cálculo por diferencia 
Aglutinantes Máximo 5% --

6.8 PIEZAS CÁRNICAS PRE-FRlTAS 

Productos cárnicos con tratamiento térmico (pre-fritos, fritos ylu borneados) empanizados o 
no. Para efectos de este reglamento el producto pre-frito se considera como un producto 
crudo. 

CARACTERÍSTICA PARÁMETRO MÉTODO 
1. AOAC 960.52 

Proteína Total Mínimo 11% 2. AOAC 981.10 
3. Codcx CXS 234 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 30% 1. AOAC 991.36 
2. ISO 1443 

Carbohidrato, Máximo 25% Cálculo por diferencia 
Ag1utinantes Máximo 5% --

h 
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6.9 CARNES PREPARADAS AHUMADAS 

Productos cárnicos y de aves de corral , elaborados, tratados ténnicamente en piezas enteras 
o en cortes y ahumado. 

CARACTERÍSTICA PMlÁMETRO MÉTODO 

1. AOAC 960.52 
Proteina Total Mínimo 11 % 2. AOAC 981.10 

J. Codex CXS 234 - 1999 ISO 937 

Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% .. 

El contenido de grasa no se incluye dentro de la tabla, debido a que este contenido depende 
de la composición del músculo. 

6.10 PRODUCTOS cÁRNIcos MARINADOS O EN SALMUERA 

Son productos cárnicos, crudos o no, con hueso o no, marinados, inyectados o con coberturas 
de sabor, mediante la adición de ingredientes que impartan cambios en sabor, textura, asi 
como una mayor retención de líquidos, con ingredientes tales como especias, proteínas, 
almidones, gomas y otros aglutinantes. El porcentaje de salmuera sobre el peso de la carne 
es superior a115%. 

CAiRA>Cl1ERÍSlf¡CA 'p~IRO MÉTODO 0'C • • > 
1. AOAC 960.52 

Proteína Total Minimo 11 % 2. AOAC 981.10 
3. Codex CXS 234 - 1999 ISO 937 

Carbohidratos Máximo 5% Cálculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% .. 

6.11 PATÉ 

Pasta comestible hecha a base de higado de aves o cerdo, picados con agregado de carne o 
no, condimentado o no y tratado térmicamente. 

CARACTERÍSTICA, PARÁMETRO MÉTODO .' 
l. AOAC 960.52 

Proteína Total Mínimo 8% 2. AOAC 981.10 
3. CodexCXS234 - 1999 ISO 937 

Grasa Total Máximo 40% 
1. AOAC 991.36 

2. ISO 1443 
Carbohidratos MáximoS% CáJculo por diferencia 

Aglutinantes Máximo 5% --

6.12 PRODUCTOS NO CONTEMPLADOS EN LAS CATEGORÍAS ANTERJORES 

Cualquier producto no contemplado en las categorias anteriores no debe clasificarse dentro 
de estas, y se debe gestionar su inclusi6n en una futura revisión del Presente Reglamento. 

7. TOMA DE MUESTRA Y MÉTODOS DE ANÁLiSIS 

Se aplican los métodos de muestreo y análisis establecidos en la normativa nacional, asi como 
los métodos equivalentes recomendados en la norma CXS 234-1999 Métodos de Análisis y 
Muestreo, en sus versiones vigentes, u otras referencias internacionales debidamente 
validadas. 

Para los procesos de verificación oficial, registro sanitario y actividades de vigilancia, deben 
emplearse métodos analíticos normalizados y aprobados, conforme a lo establecido en el 

~glamento Técnico Centroamericano de Criterios Microbiol6gicos (RTCA) en su versi6: jt)-
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actualizada También pueden utilizarse métodos equivalentes que cuenten con validación o 
certificación de terceros de acuerdo con protocolos reconocidos internacionalmente. 

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS 

Todos los aditivos autorizados están establecidos en el RTCA sobre Alimentos y Bebidas. 
Aditivos Alimentarios en su versión vigente y en los casos que este, no considere alguna otra 
sustancia permitida, se debe utilizar la Norma General para los aditivos alimentarios CXS 
192-1995, del Codex Alimentarius, en su versión vigente. 

9. CONTAMINANTES 

Los productos a los cuales se aplica el presente Reglamento Técnico no deben superar los 
niveles máximos de contaminantes especificados para el producto en la Norma general para 
los contaminan/es y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995). 

La carne, los subproductos y despojos comestibles utilizados en la elaboración de los 
productos a los cuales se aplica el presente Reglamento Técnico no deben superar los niveles 
máximos de contaminantes y toxinas especificados para la carne en la Norma general para 
los contaminantes y las loxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193- 1995), y los 
límites máximos de residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas establecidos para 
la carne por la Comisión del Codex Alimentarius. 

lO. HIGIENE 

Los productos abarcados por las disposiciones de este Reglamento Técnico deben preparase 
y manipularse de conformidad con el RTCA Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. 
Buenas Prácticas de Manufactura. Principios Generales, en su versión vigente, el Sistema de 
Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Contro l (HACCP), y con su equivalente en los 
Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969). 

Los productos deben cumplir con los criterios microbiológicos establecidos de conformidad 
con el RTCA Alimentos. Criterios Microbiológicos para inocuidad dc los alimentos, en su 
versión vigente. 

11. ENVASADO V ETIQUETADO 

Además de las disposiciones de .la Nonna general para el etiquetado de los alimentos 
preenvasados (CXS 1-1985) del Codex Alimentarius, Directrices sobre etiquetado 
nutricional (CXS 2-1985), Directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables 
(CXG 23-1997) y Directrices generales sobre declaraciones de propiedades (CXG 1-1979) y 
se aplican las siguientes disposiciones específicas: 

NOTA. Lo descrito en el párrafo anterior quedará vigente hasta tanto se adopte el RTCA de 
Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (preenvasado) y el RTCA 
Etiquetado Nutrieional para productos preenvasados destinados para personas mayores de 3 
años. 

11.1 DENOMINACiÓN DEL ALIMENTO 

Los productos cárnicos elaborados se deben designar por su nombre genérico seguido de una 
expresión basada en el estilo de preparación y su condimentación peculiar. 

Ejemplos: 
• Mortadela tipo italiana 

• Salami 
• Jamonada con aceitunas 
• Salchichas de pollo 
• JamÓn de pierna ahumado 
• Pollo marinado con finas hierbas 
• Jamón prensado de res 
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Cuando para el producto cárnicos elaborado se utilice mezcl as de carnes debe designarse con 
su nombre genérico seguido de la.expresión "mixto". 

En caso de que se utilicen otras carnes, la carne debe ser la de mayor proporción (más del 
60% de las carnes) y debe declarar las carnes utilizadas en los ingredientes. 

11.2 REQUISITOS 

El etiquetado del producto debe presentar la siguiente información: 
a) Nombre e identidad del producto 
b) Nombre y dirección del fabricante 
e) Peso Neto 
d) Lista de ingredientes, incluyendo los aditivos utilizados 
e) Número de registro sanitario (para los productos importados esta disposición se debe 

regir según APA, DNCAVV-MINSA y MIDA). 
f) Identificación del lote 
g) Fecha de vencimiento. 

Las etiquetas pueden ser de papel o de cualquier otro material que pueda scr adherido a los 
envases, o bieo de impresión permanente sobre los mismos. Las inscripciones deben ser 
fácilmente legibles a simple vista, redactadas en español y adicionalmente en otros idiomas 
si se justifica. y hechas de tal manera que no desaparezcan bajo condiciones de uso normal. 

Las etiquetas o representaciones graficas no pueden tener ninguna leyenda de significado 
ambiguo, ilustraciones o adornos que induzcan a engaño ni descripción de características que 
no se pueden comprobar. Se debe expresar el contenido neto en unidades del Sistema 
Internacional . 

En caso de que se uti licen carnes que no sean de res, aves o cerdo deben declararse 
prominentemente entre la lista de ingredientes. 

11.3 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR 
MENOR 

Los envases 0 0 destinados a la venta al por menor deben etiquetarse de conformidad con lo 
dispuesto en la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no deslinados a 
la venta al por menor (CXS 346-202 1). 

11.4 ENVASE, EMPAQUE, EMBALAJE, ALMACENAM1ENTO y 

DISTRIBUCIÓN 

El envasado, empaque, embalaje, almacenamiento y di stribución debe cumplir Con lo 
establecido en el RTCA Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Prácticas de 
Manufactura. Principios Generales, en su versión vigente. 

Los envases para embutidos deben ser de material y forma, tales que den a l producto una 
adecuada y eficiente protección durante el almacenamiento, transporte y expendio, utilizando 
un cierre hermético que impida la contaminación y adulteración del producto. 

12. ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y EXPENDIO 

12.1 ALMACENAMlENTO 

El producto cárnico elaborado refrigerado debe almacenarse según las condiciones 
establecidas en las leyes sanitarias y cuya temperatura controlada debe estar de O°C a 4°C. 

El producto cárnico congelado debe almacenarse según las condiciones establecidas en las 
leyes sanitarias y cuya temperatura controlada debe ser inferior a ~ 18°C. 

No se permite la descongelación de los productos cárnicos nacionales o importados para que f-«penda como pmdueto cárnico refrigerado . 
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12.2 TRANSPORTE Y EXPENDIO 

El producto cárnico elaborado refrigerado ha de transportarse y expenderse en condiciones y 
temperaturas controladas de Q"C a 4°C. 

El producto cárnico elaborado congelado ha de transportarse y expendersc en condiciones y 
temperaturas controladas debe ser inferior a -18"C 

El producto cárnico elaborado congelado ha de transportarse y expenderse en condiciones y 
temperaturas controladas que debe ser inferior a -¡SOCo 

El transporte y los puntos de expendio deben cumplir con las regulaciones del 
DNCAVV IMINSA, que permitan prevenir la contaminación y la proliferación de 
microorganismos y plagas. También protegen al producto cárnico elaborado de alteraciones 
y daños en su empaque . 

12.3 REGISTRO SANITARIO 

Todo producto cárnico elaborado que se comercialice en el país ya sea nacional e importado 
debe contar con un Registro Sanitario expedido por la Dirección Nacional de Control de 
Alimentos y Vigilancia Veterinaria (DNCAVV) del Ministerio de Salud. 

13. EVALUACION DE LA CONFORMIDAD 

13.1 EVALUACIÓN DE LA CONFORMIDAD PARA PRODUCI'O DE ORIGEN 
NACIONAL 

Los establecimientos dedicados a la elaboración de productos cárnicos deben obtener y 
mantener vigente el Registro Sanitario emitido por el Ministerio de Salud (MINSA). Como 
condición técnica previa para la concesión de dicho registro, el establecimiento debe 
demostrar el cumplimiento dc los siguientes requisitos: 

• Licencia Sani taria de Funcionamiento. 
• Certificación de Planta, que garantice la implementación de buenas prácticas y 

estándares de proceso. 

Dentro del marco del Procedimiento de Evaluación de la Conformidad (PEC), el MINSA, en 
su rol de autoridad competente, ejecutará actividades de vigilancia y control sanitario. Esto 
incluirá inspecciones y toma de muestras en cualquier etapa de la cadena de valor 
(producción, almacenamiento o distribución), con el fin de verificar mediante evidencia 
técnica que los productos mantienen de forma permanente los criterios de inocuidad y calidad 
exigidos en este Reglamento Técnlco. 

Vigilancia de Mercado y Verificación de Conformidad fACODECO) 

En el marco del Procedimiento de Evaluación de la Conformidad (PEC), la Autoridad de 
Protección al Consumidor y Defensa de la Competencia (ACODECO) ejercerá las funciones 
de vigilancia de mercado en los puntos de venta y centros de distribución. 
Dicha autoridad será responsable de ejecutar actividades de verificación y monitoreo para 
garantizar que los productos puestos a disposición del consumidor [mal cumplan con: 

• Requisitos de Calidad y Etiquetado: Verificación del cumplimiento de la infonnación 
comercial, declaraciones de ingredientes y fechas de vencimiento, confonne a lo 
establecido en este Reglamento Técnico. 

• Control Metrológico: Validación del contenido neto declarado y tolerancias 
permitidas, asegurando la lealtad en las transacciones comerciales. 

• Muestreo Selectivo: Ejecución de toma de muestras en estanteria para análisis 
comparativos que confirmen la veracidad de las características del producto frente a 

~o declarado en su registro. 

12 jj 
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En caso de detectarse no conformidades durante estas inspecciones, la ACODECO procederé 
con el levantamiento de actas y la aplicación de los procesos administrativos sancionatorios 
correspondientes. 

13.2 PROCEDIMIENTO DE EVALUACiÓN DE LA CONFORMIDAD PARA 
PRODUCTO IMPORTADO 

La introducción de productos cárnicos al territorio nacional estará sujeta a los siguientes 
controles técnicos y administrativos, los cuales integran el Procedimiento de Evaluación de 
la Confonnidad (pEC) para mercancías de origen extranjero: 

A la llegada del producto, la Autoridad Nacional de Aduanas, en coordinación con el MlDA 
(Dirección Ejecutiva de Cuarentena Agropecuaria) y el MINSA, ejecutará la inspección 
documental y fisica. Este proceso incluye : 

• Verificación Zoosanitaria: Validación del estatus sanitario del pals de origen y 
cumplimiento de requisitos del M1DA. 

• Verificación Sanitari a: Comprobación de la vigencia del registro sanitario y 
condiciones de transporte por parte del MINSA. 

Muestreo y Análisis de Laboratorio: Las autoridades competentes, bajo criterios de gestión 
de riesgo~ podrán realizar muestreos aleatorios y sistemáticos para verificar que el producto 
cumple con los parámetros de inocuidad y calidad establecidos en este Reglamento Técnico. 

Vigilancia Comercial y Metrológica (ACODECO): La autoridad supervisará el cumplimiento 
de los requisitos de etiquetado y veracidad de la información al consumidor. Bajo el PEC, se 
verificará que la información técniea presentada en el empaque (ingredientes, peso neto, país 
de origen, lote y fecha de vencimiento) coincida con la naturaleza del producto y los 
estándares metrológicos nacionales, garantizando que no existan desviaciones que induzcan 
a error al consumidor. 

13.3 DISPOSICIÓN TRANSITORIA 

Se establece un periodo de transición de veinticuatro (24) meses, contados a partir de la 
entrada en vigencia del presente Reglamento Técnico, para la plena adecuación operativa de 
los Procedimientos de Evaluación de la Conformidad (PEC) y el desarrollo de los 
instrumentos administrativos correspondientes. 

Transcurrido este periodo, toda verificación, ensayo o inspección con fines de certificaciÓn 
o vigi lancia de mercado para los productos regulados en este Reglamento Técnico, deberá 
ser ejecutada por organismos que demuestren su competencia técnica bajo los siguientes 
estándares: 

• Laboratorios de Ensayo: Deberán estar acreditados o reconocidos por el Consejo 
Nacional de Acreditación (CNA), bajo la nonna ISOIIEC 17025 (Requisitos 
generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibración). 

• Organismos de Inspección: Deberán estar acreditados o reconocidos por el Consejo 
Nacional de Acreditación (CNA), bajo la norma ISO/lEC 17020 (Requisitos para el 
funcionamiento de diferentes tipos de organismos que realizan inspección). 

Los informes y resultados emitidos por los organismos dc acreditación o laboratorios 
acreditados o reconocidos constituirán el sustento té<.:ruco oficial para la toma de decisiones 
de la autoridad competente en el ejercicio de sus facultades de control. 

NOTA: Sin perjuicio del plazo mh imo atablecido, las autoridades compelentes que cuenten coo la 
capacidad técnica y adminisl rativa necesaria podrén iniciar la aplicación de 105 PEC a través de 
organismos o laboratorios que cumplan con las norml&s ISOItEe anla meocionadas en un tiempo menor 
al indicado, p~yia notificaci6n ofidal a los sectores interesados. Esta implemeatación anticipada se 
realizara de manera progresiva, priorizando aquellos ensayos o inspecciones critico! para la inocu idlld 
alimentaria. 
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14. SANCIONES 

El incumplimiento de los requisitos de calidad detallados en este Reglamento Técnico, tanto 
para productos nacionales como importados, será determinado mediante la aplicación del 
Procedimiento de Evaluación de la Conformidad (PEC) correspondiente. 

Una vez que los resultados del PEC confinnen la no conformidad del producto, las 
instituciones competentes, en ejercicio de sus facultades legales y de acuerdo con su ámbito 
de jurisdicción, procederán con la aplicación de las sanciones pertinentes. Dichas medidas se 
ejecutarán de confonnidad con el régimen sancionatorio de cada autoridad, garantizando la 
transparencia y el debido proceso en la veri ficaeión de la calidad e inocuidad alimentaria. 

15. DOCUMENTOS DE REFERENCIA 

FAO y OMS. 1995. Norma general para los aditivos alimentarios. Nonna del Codex 
Alimentarius, D." CXS 192-1 995. Comisión del Codex Alirnentarius. Roma. 
FAO y QMS. 1995. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en 
los alimentos y piensos. Norma del Codex AJimentarius, n.o CXS 193- 1995. 
Comisión del Codex Alimentarius. Roma. 
FAO y OMS. 1969. Principios generales de higiene de Jos aUmentos. Código de 
prácticas del Codex Alimentarius, n .o CXC 1-1 969. Comisión del Codex 
Alimentarius. Roma. 
FAO y OMS. 1997. Principios y directrices para el establecimiento y la aplicación de 
criterios microbiológicos relativos a los alimentos. Directrices del Codex 
Alimentanus, n.o CXG 2 1-1 997. Comisión del Codex Alimentarius. Roma. 
FAO y OMS. 1985. Norma general para el etiquetado de Jos alimentos preenvasados. 
Norma del Codex Alimentarius, n.o CXS 1-1985. Comisión del Codex Alimentarius. 
Roma. 
FAO y OMS. 202 1. Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no 
destinados a la venta al por menor. Norma del Codex AJimentarius, n.o CXS 346-
202 1. Comisión del Codex Alimentarius. Roma. 
FAO y OMS. 1999. Métodos de análisis y de muestreo recomendados. Norma del 
Codex Alimentarius, n.o CXS 234- 1999. Comisión del Codex Alimentarius. Roma. 

SEGUNDO: DEROGAR en todas sus partes los Reglamentos Técnicos DGNTl-COPANIT 
62-2001. Carne y'Productos Derivados. Jamones de Cerdo, Reglamentos Técnicos DGNTI­
COPANIT 34-2000. Carne y Sus Derivados. Salchichas. Generalidades y Reglamentos 
Técnicos DGNTI-COPANlT 08-1998. Carne y Sus Derivados. Embutidos. Generalidades. 

TERCERO: VIGENC IA de este Reglamento T écnico DGNTI 08-2026 Tecnología de Jos 
Alimenlos_ Productos Cárnicos. Productos Cárnicos Elaborados. Especificaciones, se 
mantendrá hasta que sea adoptado oficialmente el Reglamento Técnico Cenlroamerieano 
(RTCA) correspondiente a productos cárnicos. 

CUARTO: La presente Resolución empezará a regir seis (6) meses después de su 
promulgación en la Gaceta Oficial. 

FUNDAMENTO DE DERECHO: Titulo II de la Ley 23 de 15 de julio de 1997 y la 
Resolución NO. 126 de 23 de diciembre de 2022. 

PUBLIQUESE y CÚMPLASE, 

,1' I ) JO .... 

JAMAIMTILQ o ..".;.n .. ! 
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REPÚBLICA DE PANAMÁ 
MlNISTERlO DE COMERCIO E IND USTRIAS 

RESOLUCIÓN No. 'P 
de F1 de .. lL~ de 2026 

EL MINISTRO DE COMERCIO E INDUSTRIAS 
en uso de sus facultades legales; 

CONSIDERANDO: 

Que, de conformidad con lo establecido en el artículo 93 del Titulo II de la Ley No. 23 de 15 
de julio de 1997, la Dirección General de Normas y Tecnología Industrial (DONTI) del 
Ministerio de Comercio e Industrias es el Organismo NacionaJ de Normalización. encargado 
por el Estado del proceso de normalización técnica. evaluación de la conformidad y 
certificación de calidad; 

Que corresponde a la Dirección General de Normas y Tecnología Industrial (DGNTI) 
supervisar y garantizar que las prácticas nacionales relacionadas con la elaboración de 
normas técnicas y reglamentos técnicos sean acordes con las disposiciones intemacionaJes 
aplicables, velando además porque estos se fundamenten en objetivos legítimos, tales como 
la seguridad nacionaJ,la prevención de prácticas que puedan inducir a crror, la protección de 
la saJud o seguridad humana, de la vida o saJud animal o vegetal, o del medio ambiente; 

Que mediante Memorando M1CI-DGNTI-M-N.o [122]-2025, de 29 de agosto de 2025, la 
Dirección General de Normas y Tecnología Industrial solicitó la inclusión en el Plan Anual 
de Trabajo del Departamento de Normalización la revisión sistemática de normas y 
reglamentos técnicos aplicables a alimentos sensitivos, con fundamento en lo dispuesto en el 
artfcuJo 14 de la Resolución No. 126 de 23 de diciembre de 2022; 

Que la Dirección General de Normas y Tecnología Industrial (DGNTI), en su calidad de 
coordinador de Jos procesos de normali7..ación, el 28 de octubre de 2025 convocó al Comité 
Técnico correspondiente para la elaboración del Reglamento Técnico DGNTI 62-2026. 
Tecnología de los Alimentos. Productos Cárnicos. Carne de Cerdo y sus Derivados. 
Especificaciones, con la participación de representantes de los sectores público y privado; 

Que, como resultado de las reuniones técnicas realizadas, se decidi ó elaborar un Reglamento 
Técnico que incluyera la carne de cerdo y sus derivados, se validó el contenido del nuevo 
Reglamento Técnico, en concordancia con los parámetros establecidos y tomando ,?n 
consideración las normas y directrices de referencia en materia alimentaria; 

Que, en cumplimiento de los procedimientos establecidos para la elaboración de reglamentos 
técnicos, la Dirección General de Normas y Tecnología Industrial (DGNTI), sometiÓ el 
proyecto a un perlodo de consulta pública, tanto a nivel nacional como internacional, 
mediante su notificación a la Organización Mundial del Comercio (OMC), de conformidad 
con el Acuerdo sobre la Aplicación d.e Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) y el 
Acuerdo sobre Obstáculos Técnicos al Comercio (OTC), por un periodo de sesenta (60) días 
calendario, comprendido desde el 7 de enero hasta el 8 de marzo de 2026, dwante el cual se 
recibieron observaciones y comentarios que fueron debidamente analizados y atendidos por 
el Comité Técnico Nacional ; 

Que, concluido el proceso de consulta pública y verificado el cumplimiento de los requisitos 
establecidos, el Comité Técnico mediante Acta de Reunión 03-2026 de 09 de marzo de 2026, 
analizó los comentarios recibidos, atendió las observaciones formuladas y aprobó la versión 
final del Reglamento Técnico DGN11 62-2026; 

RESUELVE: 

PRIMERO: APROBAR el Reglamento Técnico DGNTI 62-2026. TecDologia ~s"" 
Alimentos. Productos Cárnicos. Carne de Ccrdo y sus Derivados. ESPCcificaci~:>, cuyo . 

qi
exto forma parte integral de la presente Resolución, de acuerdo con el tenor sigu' . te: i,;=':4 

( " " " "~ , ' ..s;gNi'.'\.S .l' OH .~l 
~ -~'r;¡;;;tii.: fL/' 

s.c1-~'AAJ .. on_ '" , 
, 
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1. 

REGLAMENTO TÉCNICO DGNTI 62-2026 
TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. PRODUCTOS CÁRNICOS. CARNE DE 

CERDO Y SUS DERIVADOS. ESPECIFICACIONES. 

OBJETO 

El presente Reglamento tiene por objeto establecer los requisitos y condiciones que se debe 
cumplir para el destace, almacenamiento, distribución, transporte y expendio de carne de 
cerdo y sus derivados, de origen nacional o importado, en los distintos establecimientos del 
país. 

2. ÁMBITO DE APLICACIÓN 

Este Reglamento Técnico es aplicado a toda persona natural o jurídica, pública o privada, 
que desarrolle actividades tales como el destace, almacenamiento, distribución y expendio, 
asi como el transporte de carne de cerdo y sus derivados de origen nacional y de importación, 
en todo el territorio nacional, incluyendo, mas no limitándose a las carnicerías, depósitos, 
di stribuidoras, transporte, super centro, supermercados, ferias, mercados públicos y privados, 
abarroterías y minisúper, que son los responsables de garantizar su inocuidad y salubridad en 
todas las etapas de la cadena alimentaria. 

3. NORMAS PARA CONSULTA 

Los documentos normativos siguientes contienen disposiciones que, al ser citadas en este 
texto, constituyen requisitos de este Reglamento Técnico DGNTI. Las ediciones indicadas 
están vigentes al momento de esta publicación. 

Ley 206 de 30 de marzo de 2021 , que crea la Agencia Panameña de Alimentos (AP A). 
Ley 430 de 25 de abril de 2024, que crea la Dirección Nacional de Control de 
Alimentos y Vigilancia Veterinaria. 
Ley 66 de 10 de noviembre de 1946, que crea el Código Sanitario. 
Decreto Ejecutivo No. 125 de 29 de septiembre de 2021, que reglamenta la Ley 206 
de la Agencia Panameña de Alimentos. 
Decreto Ejecutivo No. 352 de 10 de octubre de 2001 Ministerio de Salud que 
reglamenta la aplicación obligatoria de los procedimientos estandarizados de las 
operaciones de Limpieza y desinfección, las buenas prácticas de manufactura y el 
s istema de análisis de peligros y control de puntos críticos, en las plantas. 
Decreto Ejecutivo No. 6 de 25 de enero de 2024. que reguJa sanitariamente el 
procesamiento, almacenamiento, distribución, expendio y transporte de carnes y 
productos cárnicos porcinos de origen nacional y de importación en los distintos 
establecimientos del pais. 
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.0 1.33:06 sobre las Buenas Prácticas 
de Manufactura para la Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. 
Reglamento Técnico N.O 8-241 sobrc carnes y derivados, embutidos, generalidades. 
Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT No. 8-242-98 Carnes y sus Derivados. 
Embutidos. 
Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT No. 9-61-98 Carnes y sus Derivados. 
Definiciones. 
Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50: 17 Alimentos. Criterios Microbiológicos 
para la Inocuidad de los Alimentos . 
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.54:18 Alimentos y bebidas 

cpprocesadas. aditivos alimentarios. 

2 
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DEFINICIONES 

4.1 Almacenamiento: proceso en el que se utilizan las condiciones y medidas necesarias 
para contener los alimentos desde el momento de su procesamiento, con la finalidad de 
protegerlos hasta el momento de su uso por el consumidor de agentes externos de alteración 
y contaminación, así como de la adulteración, a fin de evitar su deterioro y mantener su 
inocuidad (por ejemplo, mediante el control de la temperatura y la humedad). El tipo de 
instalaciones de almacenamiento necesarias dependerá de la clase de producto alimenticio. 
Deberá disponerse de instalaciones de almacenamiento separadas y seguras para los 
productos de limpieza y las sustancias peligrosas o contaminantes. 

4.2 Animales de abasto: todas las especies de animales aptas para consumo humano. 

4.3 Autoridad Sanitaria Competente: autoridad oficial encargada por el Estado de 
establecer y hacer cumplir los requisitos regulatorios relacionados al control e inocuidad de 
los alimentos, denominada Dirección Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia 
Veterinaria, que en este caso incluye todo lo relacionado a los establecimientos, las carnes 
y derivados cárnicos, en todas las etapas de la cadena alimentaria. 

4.4 Buenas Prácticas de Higiene: todas las prácticas referentes a las condiciones '1 
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas las 
etapas de la cadena alimentaria. 

4.5 Buenas Prácticas de Manufadura: condiciones de infrdestructuras y 
procedimientos establecidos paro todos los procesos de producción y control de alimentos, 
bebidas y productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos 
productos según nonnas establecidas y aceptadas nacional e internacionalmente. 

4.6 Canal porcina: peso en fria del cuerpo del animal porcino sacrificado, desollado, 
sangrado y eviscerado, entero o dividido por la mitad de forma longitudinal. Se presenta sin 
lengua, órganos genitaJes, grasa pélvica renal, riñones y sin diafragma, pero con piel, patas 
y cabeza. 

4.7 Carne: musculatura esquelética y tej idos blandos que rodean la canal con o sin 
estructura ósea, incluyendo los tejidos grasos., tendones, vasos, nervios, membranas y 
aponeurosis, que ha sido declarada inocua y apta para consumo humano. 

4.8 Carne fresca: carne, quc además de haber sido refrigerada, no ha recibido ningim 
otro tratamiento a los efectos de su conservación y que mantienen sus caracteristicas 
naturales. 

4.9 Carne congelada: carne que sometida a un proceso de preservación donde el centro 
térmico del producto alcanza una temperatura de -18 grados Celsius o menos. 

4.10 Carnicerfa: establecimiento autorizado por el Ministerio de Salud, a través de la 
Direcci6n Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria, para el proceso y 
expendio de canales y cortes de carne porcina, vísceras y sus subproductos. 

4.11 Congelación: método de preservación de las carnes donde el centro térmico del 
producto alcanza una temperatura de -18°C o inferior. 

4.12 Corte: disección previamente establecida de la canal animal que puede contener uno 
o varios músculos con o sin hueso y grasa destinado al consumo humano. 

4.13 Destace: proceso que conduce a la separación de los diferentes cortes y tejidos en 
que se divide una canal con destino al consumo humano. 

4.14 Dirección Nacional de Contro l de Alimentos y Vigilancia Veterinaria 
(DINACAVV): unidad administrativa del Ministerio de Salud, dedicada a vigilar la calidad 
e inocuidad de los alimentos para consumo humano y de controlar y prevenir las 

<:¡a.fermedlldes de transmisi6n alimentaria. 

3 
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4.15 Distribución: conjunto de actividades de intermediación entre los procesadores y 
el conswnidor final. 

4.16 Establecimiento de expendio de carne: local autorizado para la Dirección 
Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria del Ministerio de Salud, 
dedicado al expendio de carnes al detal o al por mayor, donde se exhiben carnes y productos 
cárnicos para su ven~ en foona, única o formando parte de un complejo de venta de 
articulos variados y víveres. 

4.17 Inocuidad de los alimentos: conjunto de condiciones y medidas necesarias durante 
la producción, almacenaje, distribución y preparación de alimentos destinada a asegurar 
que una vez ingeridos DO representan un riesgo para la salud. 

4.18 Inspección oficial: actividad realizada por médico veterinario o personal técnico , 
debidamente capacitado, acreditado y autorizado por la autoridad competente para 
desempeñar actividades relacionadas con la higiene de la carne. 

4.19 Licencia Sanitar ia de Funcionamiento: documento Oficial otorgado por la 
Dirección Nacional de Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria del Ministerio de 
Salud, donde se bace constar que el establecimiento reúne todas las condiciones necesarias 
para operar. 

4.20 Manipulador de alimentos: individuo que realiza funciones de corte, empaque, 
pesado y otras relacionadas, dentro de un establecimiento de productos cárnicos. 

4.21 Maduración: proceso de reposo al que se somete la carne para su añejamiento 
progresivo, en ambientes de temperatura y humedad controlada durante un periodo 
prolongado de tiempo. 

4.22 Marinado: es un proceso o técnica mediante la cuaJ los alimentos se empapan, 
masajean, revuelven o se les inyecta una mezcla (solución) para mejorar el sabor, ternura u 
otros atributos sensoriales como el color y la jugosidad. 

4.23 Materia prima: toda sustancia o mezcla de sustancias que para ser utilizada como 
alimento procesado requiere sufrir alguna transformación de naturdJeza fisica, química o 
biológica. 

4.24 O bscn'ador Particular Aduanero: profesional encargado de observar la operación 
de importación de los productos de carne de cerdo y sus derivados que ingresen al país 
refrigerados o congelados, en todos los puertos, aeropuertos y zonas francas que realicen 
operaciones de importación de estos productos. Es un nombramiento ejecutivo de acuerdo 
con la Ley PADE - Ley 352 dc118 de enero de 2023, asignado por el Ejecutivo a solicitud 
de los gremios debidamente constituidos. Su función es de carácter independiente y 
complementario, sin que ello implique integración orgánica dentro de la autoridad aduanera. 

4.25 Procedimientos O perativos Esta ndar izados dc Saneamiento (POES): documento 
que describe los procedimientos de limpieza y desinfección con el objetivo de garantizar los 
niveles de calidad y tienen como propósito, además de suministrar el registro que demuestre 
el control del proceso, minimizar o eliminar errores o riesgos en la inocuidad alimentaria. 

4.26 P roductos cárnicos: todo aquel elaborado utilizando carne como materia prima, ya 
sea en su totalidad o en parte. 

4.27 Refrigeración: tratamiento térmico de conservación que se aplica, en este caso a las 
carnes, que retrasa el deterioro de los alimentos y la proliferación de la mayoría de los 
patógenos. En los 10caJes de expendio de carnes y productos cárnicos se debe garantizar que 
los equipos o cámaras de refugeraci6n se mantengan a temperaturas entre O" y 4 oc. 

4.28 Tenderización: proceso mecánico, que consiste en adicionar salmuera (agua, sales, 
fosfatos) por medio de inmersión, masaje o inyección a la carne, con el objetivo de lograr un 
ablandamiento de la fibra muscuJar, pero que no modifica significativamente su sabor 

4~ 
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4.29 Vísceras comestibles: órganos y otras estructuras del animal sacrificado que sean 
aptos para consumo humano. 

s. DESCRIPCIÓN DE LA CARNE DE CERDO FRESCA REFRIGERADA 

La carne de cerdo debe estar et;l estado fresco y no ha sido congelado con anterioridad. La 
superficie de la carne y grasa deben tener un color que se asocie con la clase, grado y corte. 

La superficie de la carne o corte expuestas naturalmente no debe mostrar más que un leve 
oscurecimicnto o decoloración debido a la deshidratación. 

La grasa no debe mostrar más que una leve decoloración debido a la oxidación o actividad 
microbiana. No se deben percibir olores extraños en la carne fresca. 

Toda carne de cerdo debe estar prácticamente libre de hematomas, coágulos de sangre, tejido 
sanguinolento, decoloración sanguínea, porciones de médula espinal expuesta o cualquier 
otra condición que pueda afectar negativamente el uso del producto. La carne debe: 

l . Tener textura fi rme, elástica, suave al tacto, ligeramente húmeda pero 00 viscosa. 

lI. Tener un color brillante razonablemente uniforme que varie desde el rosa claro hasta 
el rojo claro (se penrnte un color que contenga levemente dos tonos). 

lll . En caso de que la carne presente la condición PSE (pálida, suave y exudativa) o OFD 
(oscura, firme y seca), puede destinarse a la elaboración de otros productos en los que 
d icha característica no afecte la func ionalidad tecnológica, el rendimiento, la textura 
ni la calidad final dcl alimento, siempre que se verifique que mantiene condiciones 
adecuadas de frescura, temperatura y conservación que garanticeo su inocuidad y que 
s u uso no represente limitaciones para el proceso ni riesgos para el producto 
tcnninado. 

6. DESCRIPCIÓN DE LA CARNE DE CERDO CONGELADA 

La carne de cerdo congelada es aquella que ha sido sometida a un proceso de congelación 
para su conservación. 

Su color debe ser rosa pálido, pudiendo variar entre rojo intenso y rojo pardo según el nivel 
de oxigenación y el tipo de corte, sin presentar manchas ni decoloraciones anormales. Debe 
tener textura firme, suave y jugosa, pero no pegajosa. No debe presentar quemadura por mo. 
La grasa debe ser blanca y firme. 

El aroma debe ser suave y característi co; cualquier o lor extraño, ácido, avinagrado o 
desagradable indica que la carne no se encuentra en buen e stado y no debe ser aceptada. 

Debe estar libre de pelos, excremento, suciedad o cualquier residuo (no debe presentar tejido 
fibroso o abscesos), sin humedad superficial excesiva (la carne puede tene r una apariencia 
ligeramente húmeda, pero no debe mostrar un exceso de líquido que se pueda considerar 
exudado)' No debe existir cadena de fria intenumpida hasta la recepción. 

7. REQUISITOS POR CATEGORÍA 

7.1 CARNE DE CERDO FRESCA REFRIGERADA 

7.1.1 En la carne fresca, el método de conservación de este tipo de carne es la refrigeración 
de ODC a 4°C. 

7.1 .2 Es obligatorio mantener la cadena de fria que garantice en todo momento las 
propiedades nutricionales y organolépticas de las carnes de cerdo y sus deri vados. 

7.1.3 Los establecimientos que almacenen distribuyan y/o expendan carne de cerdo y sus 

~rivadOS deben contar con cámaras frigoríficas, refrigeradores y cualquier otro tipO des 
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equipos de conservación a una tempenl.tura de basta 4 grados Celsius (4°C) de acuerdo con 
su capacidad. 

7.1.4 Después del periodo de vida útil de diez (lO) días calendario, a partir del sacrificio 
del animal, las carnes deben congelarse y cxpenderse como carne de cerdo congelada en el 
punto de venta Para realizar este proceso se debe: 

• Verificar que la carne de cerdo esté conforme organolépticamente. 
• Contar con la instalación y equipos adecuados que garantizar la congelación rápida. 

En caso contrario de no cumplir con conformidad no puede ser destinado para consumo 
humano. 

7.1.5 Todo expendedor de carne de cerdo y sus derivados debe mantener la factura o 
documentación legal correspondiente que señale el país de origen del producto de acuerdo 
con la legislación vigente. 

7.2 CARNE DE CERDO FRESCA CONGELADA 

7.2.1 La carne congelada debe ser conservada a temperatura igual o inferior a _¡ 8°C. Es 
obligatorio mantener la cadena de frío que garantice en todo momento las cualidades 
nutricionales y organolépticas de estas carnes y sus derivados. 

7.2.2 No se permite la descongelación de la carne de cerdo ni sus derivados (nacionales o 
importadas) para que se expendan como carne fresca refrigerada de acuerdo con la 
normativa nacional. 

7.2.3 Los productos congelados (nacionales o importados) que se troceen durante el 
expendio, deben comercializarse únicamente como producto congelado de acuerdo con la 
normativa. 

7.2.4 Todos los puntos de expendio deben garantizar que las carnes de cerdo y sus derivados 
que se adquieran congelados (nacionales o importados) se vendan congelados. Para lo cual 
deben disponer de equipos de congelación. Asl mismo, deben cumplir los establecimientos 
comerciales que destacen, almacenen, distribuyan y expendan carnes de cerdo y sus 
derivados a nivel nacional de acuerdo COIl el presente Reglamento Técnico. 

7.2.5 El importador y/o distribuidor puede vender o comercializar carnes congeladas en 
plantas de proceso y debe mantener la documentación con su respectiva trazabilidad, la cual 
debe ser compartida con el comprador. 

Se debe declarar el país de origen, siempre y cuando la carne no pase por un proceso de 
transformación. Igual para el expendio al detal en mercados públicos o privados, 
supermercados, minisúper y otros establecimientos de expendio de carne de cerdo y sus 
derivados, siempre y cuando cuenten con el equipo apropiado que permita mantener la 
temperatura de congelación y las mismas deben venderse congeladas de acuerdo con la 
normativa. 

8. CARNE DE CERDO MEJORADA (FRESCA O CONGELADA) 

Los cortes de cerdo nacionales e importadas pueden ser mejorados mediante la adición de 
una salmuera que mejore su jugosidad, textura y rendimiento y vida útil, sin alterar el sabor 
natural de la carne de cerdo. Los ingredientes de la salmuera deben limitarse a agua., sal 
común, fosfatos y antimicrobianos. Hasta un máximo 15% sobre el peso de la carne. 

NOTA: Si el porcentaje salmuera sobre el peso de la carne u superior al 15"1", el produciD DO está 
.ba....ado e n este Reglamento Tknico. Dicho producto es aplicado al Reglamento Ttcnico DNGTI 
Productos CArnicos. Productos CArnicos Elaboradm. Especificaciones, en su vcnión vigeote. 

Las carnes de cerdo nacionales o importadas, para mejorar su terneza, pueden ser 
tenderizados, se procesan en forma de cortes enteros o en porciones, con hueso o sin hueso, 
que luego pueden ser ablandados mecánicamente, utilizando el método de múltiples lancetas <f:i puntas o cualqui« otro metodo de tenderizaci6n apwbados. 6 S& 
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ETIQUETADO ,,¡;~ . 
~ ..... ~ Para los productos empacados, las etiquetas deben cumplir con las especificaciones de la 

.. Norma de Etiquetado del Codex Alimentarius CXS 1-1995 Norma geneml para el etiquetado 
de los alimentos preenvasados. 

NOTA: 

Lo descrito en el pérraro Boterior quedará vigente hasta tanto se adopte el RTCA de Etiquetado General 
de los Alimentos Previamellte Envasados (preenvlIsado), en llU versión vigente. 

Se establece la implementación de la etiqueta en el idioma español que debe adherirse al 
producto alimenticio que se oferta al consumidor, ya sea de origen nacional o de importación. 
Pueden utilizarse nombres comerciales en inglés como Baby Back, Spare Ribs, etc., nombres 
de fantasla y equivalentes de cortes en otras carnes, siempre que seguido esté la descripción 
del producto en español. 

9.1 INFORMACIÓN DEL ETIQUETADO 

Identificación de la Planta de Proceso (Número de planta, logo, nombre, pais, 
dirección, página web (opcional) , teléfono). 
Fecha de Empaque. 
Fecha de Vencimiento (según Estudio de Vida Media). 
Tipo o nombre del Corte, declarando la especie. 
Método de conservación "Manténgase en Refrigeración o Refrigerado" a temperatura 
de entre O a 4 grados Celsius (O°C a 4 OC), la vida útil debe ser sustentada mediante 
un estudio de vida útil requerido para el Registro Sanitario de acuerdo a las 
caracteristicas del producto, utilizando métodos de conservación apropiados como 
sellado al yacio, termoencogido, atmósfera modificada o un empaque de alta 
tecnología entre otros, que ayude a preservar la carne. 
Método de conservaciónl "Manté ngase en Congelación o Congeladoll a temperatura 
de -18 grados Celsius o inferior durante un máximo de 12 meses. (basado en el 
Decreto Ejecutivo NO.6 de 25 de enero de 2024). 
País de Origen 

9.2 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR 
MENOR 

Los envases no destinados a la venta al por menor deben etiquetarse dc confonnidad con lo 
dispuesto en la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a 
la venta al por menor (CXS 346-202 t). 

10. ADITIVOS ALIMENTARIOS 

Todos los aditivos autorizados están establecidos en el RTCA sobre Alimentos y Bebidas. 
Aditivos Alimentarios en su versión vigente y en los casos que este, no considere a1guna otra 
sustancia permitida, se debe utilizar la Norma General para los aditivos alimentarios CXS 
192-1995, del Codex Alimentarius. 

11. CONTAMINANTES 

Los productos a los cuales se aplica el presente reglamento no deben superar los niveles 
máximos de contaminantes especificados para el producto en la Norma general para los 
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995). 

La carne de cerdo utilizada en la elaboración de los productos a los cuajes se aplica el presente 
Reglamento Técnico no debe superar los niveles máximos de contaminantes y toxinas 
especificados para la carne de cerdo en la Norma general paTa los contaminantes y las 
toxinas presentes en los alimentos y piemos (CXS 193-1995), y los límites máximos de 
residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas establecidos para la carne de cerdo por 

<t1COmiSi6n del Codex Alimentarius. 

7 
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12. IDGIENE 

Los productos abarcados por las disposiciones de este Reglamento Técnico deben prepararse 
y manipularse de conformidad con el RTCA Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. 
Buenas Prácticas de Manufactura. Principios Generales, en su versión vigente, el Sistema 
de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACep), y con su equivalente en 
los Principios generales de higiene de los alimenJos (CXC 1·1969) y otros textos pertinentes 
del Codex Alimentarius. 

Los productos deben cumplir con los cri terios microbiológicos establecidos de conformidad 
con el RTCA Alimentos. Criterios Microbiológicos para inocuidad de los alimentos, en su 
versión vigente. 

13. METODOS DE ANÁLISIS Y TOMA DE MUESTRAS 

Se aplican los métodos de muestreo y análisis establecidos en la normativa nacional , así 
como Jos métodos equivalentes recomendados en la Donna CXS 234- 1999 Métodos de 
Análisis y Muestreo, en sus versIOnes vigentes, u otras referencias internacionales 
debidamente validadas. 

Para los procesos de verificación oficial , registro sanitario y actividades de vigilancia., deben 
emplearse métodos analíticos nonnalizados y aprobados, confomle a lo establecido en el 
Reglamento Técnico Centroamericano de Criterios Microbiológicos (RTCA) en su versión 
actualizada. También pueden utilizarse métodos equivalentes que cuenten con validación o 
certificación de terceros de acuerdo con protocolos reconocidos internacionalmente. 

13.1 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO 

J3.1.1 Muestreo Microbiológico 

Toda carne de cerdo y sus derivados destinadas para consumo humano de origen nacional o 
importada deben someterse a los procedimientos de muestreo necesarios paca la detección 
de los siguientes microorganismos: 

- E coli 0157 y los seis (6) serotipos No. 0157 (026, 045, 0 103, 011 1, 0121 Y 0145 
que contienen los genes eae y stx) 

- Salmonella cuyo valor no debe exceder 8.5% (porcentaje máximo de muestras positivas). 

Los análisis en el caso de los productos de carne de cerdo y sus derivados nacionales, se 
deben realizar en los respectivos mataderos o plantas de sacrificio. 

Para el caso de las carnes de cerdo y sus derivados importadas el muestreo y análisis 
respectivos se debe realizar en los recintos aduaneros, para lo cual el observador particular 
aduanero, emitirá la documentación quc certifique que el resultado dc las pruebas 
microbiológicas y debe de contener la información necesaria para contar con la trazabilidad 
completa del producto cárnico, en el establecimiento de expendio final . 

13.1.2 Resultados 

Los resultados de los exámenes microbiológicos deben ser evaluados por las autoridades 
competentes a fin de garantizar la inocuidad de los productos de la carne de cerdo que se 
expenda en el territorio nacional tanto de origen nacional como la importada, basados en el 
Manual de Procedimientos de la Inspección de la Carne de Panamá 2016 y en el Manual de 

%orna y Envio de Muestras de Carne y Pmductos Cárnicos. 
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Tabla l . Muestreo Microbiológico 

No. Análisis 
Limite Mlnimo 

Matriz 
Tiempo 

Método 
Marginal Análisis 

l 
EcoliOl57 

Ausente Músculo 4dias 
USDA·FSIS 

H7 MLG5.03 

2 Salrnonella 8.5% 
Hisopado, Esponjado 

4 días AOAC967·26 
Enjuague y Músculo 

3 E coli STEC Ausente 
rfisopado, Esponj ado 

4 días 
Perlas 

Enjuague y Músculo Magnéticas 

13.2 ANÁLISIS DE SUSTANCIAS PROHIBIDAS 

Se consideran sustancias prohibidas aquellas cuya presencia en los productos cárnicos y sus 
derivados representen un peligro para la salud pública: 

• Sustancias Anabólicas: CJembuterol. 
• Nitrofuranos: Furazolidona y Nitrofurazolidona. 

Otros productos como medicamentos veterinarios, aditivos, contaminantes inevitables, 
pesticidas, serán analizados por la Autoridad Competente según los criterios contenidos en 
las normativas nacionales e internacionales. 

14. EVALUACIÓN DE LA CONFORMIDAD 

14.1 REQUISITOS PREVIOS PARA LA COMERCIALIZACiÓN 

Los transportes de carne de cerdo y sus derivados, refrigerados o congelados deben de contar 
con equipos que mantengan la temperatura en los rangos establecidos para la conservación 
de la carne, definidos con anterioridad. El transporte debe contar con Permiso Sanitario de 
Operación y los conductores deben contar con Carné de Salud y de Manipulador vigente. 

Las carnes y sus derivados, frescos o congelados empacados, deben contar con Registro 
Sanitario (cortes con hueso y cortes sin hueso), emitido por la autoridad competente 
ONCA VV IM1NSA, deben suministrar la información de conservación y estabilidad . 

Las carnes y sus derivados nacionales, frescos o congelados empacados, no requieren 
Registro Sanitario si: 

Son empacados a granel como materia prima para su procesamiento ulterior cuyo 
producto posee un Registro Sanitario, o 
Son destazados y empacados para su venta en el mismo sitio. No salen del sitio 
de destace. 

Para el caso de las carnes de cerdo importadas, el importador distribuidor o comercializador, 
debe anexar a los documentos que amparen la importación o la COmpI"""d de productos, una 
declaración jurada que indique la finalidad del uso de la carne porcina y la manera que será 
comercializada. Igualmente, la declaración jurada debe comunicar si dicho producto cárnico 
se destinará pata un proceso posterior. Si las carnes importadas se destinan a un posterior 
procesamiento, es responsabilidad de Procesador tramitar el Registro Sanitario del producto 
de acuerdo con la normativa correspondiente. 

No se permite la importación o fabricación con carne sintética, cultivada, clonada, carne 
artificial o de laboratorio, en el territorio nacional. La leg islación nacional solo reconoce la 
carne cuando es proveniente de animales, en este caso la especie porcina (Sus scrofa 

~mestieus) 
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Los establecimientos dedicados a la elaboración de productos cárnicos deben obtener y 
mantener vigente el Registro Sanitario emitido por el Ministerio de Sa1ud (MINSA). Como 
condición técnica previa para la concesión de dicho registro, el establecimiento debe 
demostrar el cumplimiento de los siguientes reqwsitos: 

• Licencia Sanitaria de Funcionamiento . 
• Certificación de Planta, que garantice la implementación de buenas prácticas y 

estándares de proceso. 

Dentro del marco del Procedimiento de Evaluación de la Confonnidad (PEC), el MINSA, en 
su rol de autoridad competente, ejecutará actividades de vigilancia y control sanitario. Esto 
incluirá inspecciones y toma de muestras en cualquier etapa de la cadena de valor 
(producción, almacenamiento o distribución), con el fin de verificar mediante evidencia 
técnica que los productos mantienen de forma permanente los criterios de inocuidad y calidad 
exigidos en este Reglamento Técnico. 

Vigilancia de Mercado y Verificación de Conformidad (ACODECOl 

En el marco del Procedimiento de Evaluación de la Conformidad (PEC), la Autoridad de 
Protección a1 Consumidor y Defensa de la Competencia (ACODECO) ejercerá las funciones 
de vigilancia de mercado en los puntos de venta y centros de distribución. 
Dicha autoridad será responsable de ejecutar actividades de verificación y monitoreo para 
garantizar que los productos puestos a disposición del consumidor final cumplan con: 

• Requisitos de Calidad y Etiquetado: Verificación del cumplimiento de la información 
comercial, declaraciones de ingredientes y fechas de vencimiento, conforme a lo 
establecido en este Reglamento Técnico. 

• Control Metrológico: Validación del contenido neto declarado y to lerancias 
permitidas, asegurando la lealtad en las transacciones comerciales. 

• Muestreo Selectivo: Ejecución de toma de muestras en estantería para análisis 
comparativos que confirmen la veracidad de las características del producto frente a 
lo declarado en su registro. 

En caso de detectarse no conformidades durante estas inspecciones, la ACODECO procederá 
con el levantamiento de actas y la aplicación de los procesos administrativos sancionatorios 
correspondientes. 

14.3 PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN DE LA CONFORMIDAD PARA 
PRODUCTO IMPORTADO 

La introducción de productos cárnicos al territorio nacional estará suj eta a los siguientes 
controles técnicos y administrativos, los cuales integran el Procedimiento de Evaluación de 
la Conformidad (pEC) para mercancías de origen extranjero: 

A la llegada del producto, la Autoridad Nacional de Aduanas, en coordinación con el MIDA 
(Dirección Ejecutiva de Cuarentena Agropecuaria) y e] MINSA, ejecutará la inspección 
documental y flsica. Este proceso incluye: 

• Verificación Zoosanitaria: Validación del cstatus sanitario del país de origen y 
cumplimiento de requisitos del MIDA. 

• Verificación Sanitaria: Comprobación de la vigencia del registro sanitario y 
condiciones de transporte por parte del MINSA. 

Muestreo y Análisis de Laboratorio: Las autoridades competentes, bajo criterios de gestión 
de riesgo, podrán realizar muestreos aleatorios y sistemáticos para verificar que el producto 

~umPle con los parámetros de inocuidad y calidad establecidos en este Reglamento Técni~oo ~ 
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igilancia Comercial y Metrológica (ACODECO): La autoridad supervisará el cumplimiento 
de los requisitos de etiquetado y veracidad de la información al consumidor. Bajo el PEC, se 
verificará que la información técnica presentada en el empaque (ingredie ntes, peso neto, país 
de ori gen, lote y fecha de vencimiento) coincida con la naturaleza del producto y los 
estándares metrol6gicos nacionales, garantizando que no existan desviaciones que induzcan 
a error al consumidor. 

14.4 DISPOSICIÓN TRANSITORIA 

Se establece un periodo de transición de veinticuatro (24) meses, contados a partir de la 
entrada en vigencia del presente Reglamento Técnico, para la plena adecuación operativa de 
los Procedimientos de Evaluación de la Conformidad (PEC) y el desarrollo de los 
instrumentos administrativos correspon.dientes. 

Trclllscurrido este periodo, toda verificación, ensayo o inspección con fines de certificación 
o vigilancia de mercado para los productos regulados en este Reglamento Técnico, deberá 
ser ejecutada por organismos que demuestren su competencia técnica bajo los siguientes 
estándares: 

• Laboratorios de Ensayo: Deberán estar acreditados o reconocidos por el Consejo 
Nacional de Acreditación (CNA), bajo la no rma ISOIIEC 17025 (Requisitos 
generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibración). 

• Organismos de lnspección: Deberán estar acreditados o reconocidos por el Consejo 
NacionaJ de Acreditación (CNA), bajo la norma IsonEC 17020 (Requisitos para el 
funcionamiento de diferentes tipos de organismos que realizan inspección). 

Los informes y resultados emitidos . por los organismos de acreditación o labomtorios 
acreditados o reconocidos constituirán el sustento técnico oficial para la toma de decisiones 
de la autoridad competente en el ejercicio de sus facultades de control. 

NOTA; Sin perjuicio del pluo mhimo estab l~ido, las autoridades competeDtes que cueDten con la 
capacidad tk nica y administrativa n«esaria podrin inicia r la aplicación de los PEC 11 trul:! de 
organismos o laboratorios que cumplan con las normas ISOIIEe antes mencionadas en un tiempo menor 
al indicado, previa notificación oficial a los sectores inleresados. Esla implementación anticipada se 
realizará de maDera progresiva, prioril.lodo aquellos ensayos o inspttciones criticos para la ioocuklad 
alimentaria. 

15. SANCIONES 

El incumplimiento de los requisitos de calidad detallados en este Reglamento Técnico, tanto 
para productos nacionales como importados, será detenninado mediante la apl icación del 
Procedimiento de Evaluación de la Conformidad (PEC) correspondiente. 

Una vez que los resultados del PEC confirmen la no conformidad del producto, las 
instituciones competentes, en ejercicio de sus facultades legales y de acuerdo con su ámbi to 
de jurisdicción, procederán con la aplicación de las sanciones pertinentes. Dichas medidas se 
ejecutarán de conformidad con el régimen saneionatorio de eada autoridad, garantirnndo la 
transparencia y el debido proceso en la verificación de la calidad e inocuidad alimentaria. 

16. DOCUMENTOS DE REFERENCIA 

FAO y OMS. 1995 . Norma general para los aditivos alimentarios. Norma del Codex 
Alimentarius, n.O CXS 192-1995. Comisión del Codex Alimentarius. Roma. 

- FAO y OMS. 1995. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en 
los alimentos y piensos. Norma del Codex Alimentarius, n.o CXS 193-1995. Comisión 
del Codex Alimentarius. Roma. 

- FAO y OMS. 1969. Principios generales de higiene de los alimentos. Código de 
prácticas del Codex Alimentarius, n .o CXC 1-1969. Comisión del Codex Alimentarius. 
Roma. 

- FAO y OMS. 1985. Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasadas. 
Norma del Codex Alimentarius, n.o CXS 1-1985. Comisión del Codex Alirncntarius. 

~ Roma. 
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,. ' ~ - FAO y QMS. 2021. Norma general para el eliquetado de envases de alimentos no 
, destinados a la venta al por menor. Norma del Codex Alimentarius, n.o CXS 346-2021 . 

A ' Comisión del Codcx Alimentarius. Roma. 
--' - FAO y OMS. 1999. Métodos de análisis y de muestreo recomendados. Norma del Codex 
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Alimentarius, n.o CXS 234- 1999. Comisión del Codex Alimentarius. Roma. 

SEGUNDO: La presente Resolución empezará a regir seis (6) meses después de su 
promulgación en la Gaceta Oficia1. 

FUNDAMENTO DE DERECHO: Titulo 11 de la Ley 23 de 15 de julio de 1997 y la 
Resolución No.126 de 23 de diciembre de 2022. 
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