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1.  OBJETO 
 
1.1  Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir los diferentes tipos de 
galletas. 
 
 

2.  DEFINICIÓN 
 
2.1  Galletas.  Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado de las figuras formadas por el 
amasado de derivados del trigo u otras farináceas con otros ingredientes aptos para el consumo 
humano. 
 
2.1.1  Galletas simples.  Son aquellas definidas en 2.1 sin ningún agregado posterior al horneado. 
 
2.1.2  Galletas Saladas.  Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotación salada. 
 
2.1.3  Galletas Dulces.  Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotación dulce. 
 
2.1.4  Galletas Wafer.  Producto obtenido a partir del horneo de una masa líquida (oblea) adicionada 
un relleno para formar un sánduche. 
 
2.1.5  Galletas con relleno.  Aquellas definidas en 2.1 a las que se añade relleno. 
 
2.1.6  Galletas revestidas o recubiertas.  Aquellas definidas en 2.1 que exteriormente presentan un 
revestimiento o baño.  Pueden ser simples o rellenas. 
 
2.1.7  Galletas bajas en calorías.  Es el producto definido en 2.1 al cual se le ha reducido su 
contenido calórico en por lo menos un 35 % comparado con el alimento normal correspondiente. 
 
2.2  Leudantes. Son microorganismos, enzimas y sustancias químicas que acondicionan la masa 
para su horneo. 
 
2.3  Agentes de tratamiento de harinas.  Son sustancias que se añaden a la harina para mejorar la 
calidad de cocción o el color de la misma; como agente de tratamiento de harina se considera a: los 
blanqueadores, acondicionadores de masa y mejoradores de harina. 
 
 

3.  CLASIFICACIÓN 
 
3.1 Las Galletas se clasifican en los siguientes tipos: 

 
3.1.1 Tipo I  Galletas saladas 
 
3.1.2  Tipo II  Galletas dulces 
 
3.1.3  Tipo III  Galletas wafer 
 
3.1.4  Tipo IV  Galletas con relleno 
 
3.1.5  Tipo V   Galletas revestidas o recubiertas 
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4.  DISPOSICIONES GENERALES 
 
4.1  Las galletas se deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, observándose buenas 
prácticas de fabricación y a partir de materias primas sanas, limpias, exentas de impurezas y en 
perfecto estado de conservación. 
 
4.2  La harina de trigo empleada en la elaboración de galletas debe cumplir con los requisitos de la 
NTE INEN 616. 
 
4.3  A las galletas se les puede adicionar productos tales como: azúcares naturales, sal, productos 
lácteos y sus derivados, lecitina, huevos, frutas, pasta o masa de cacao, grasa, aceites, levadura y 
cualquier otro ingrediente apto para consumo humano. 
 
 

5.  REQUISITOS 
 
5.1  Requisitos Específicos 
 
5.1.1  Requisitos Bromatológicos.  Las galletas deberán cumplir con los requisitos especificados en la 
tabla 1. 

 
TABLA 1. 

 
Requisitos  Min  Max Método de ensayo 
pH en solución acuosa al 10% 
Proteína % (%N x 5,7) 
Humedad %  

5,5 
3,0 
-- 

9,5 
-- 

10,0 

NTE INEN 526 
NTE INEN 519 
NTE INEN 518 

 
5.1.2  Requisitos Microbiológicos 
 
5.1.2.1  Las galletas simples deben cumplir con los requisitos microbiológicos de la tabla 2. 

 
TABLA 2. 

 
Requisito  n m M c Método de ensayo 

R.E.P. ufc/g 
Mohos y levaduras upc/g 

3 
3 

1,0 x 103 

1,0 x 102 
1,0 x 104 

2,0 x 102 
1 
1 

NTE INEN 1529-5 
NTE INEN 1529-10 

 
5.1.2.2  Las galletas con relleno y las recubiertas deben cumplir con los requisitos microbiológicos de 
la tabla 3. 
 
 

TABLA 3. Requisitos microbiológicos para galletas con relleno y para galletas recubiertas 
 

Requisito  n m M c Método de ensayo 
R.E.P. ufc/g 
Mohos y levaduras upc/g 
Estafilococos aureus 
Coagulasa positiva ufc/g 
Coliformes totales ufc/g 
Coliformes fecales ufc/g 3 
 

3 
3 
 

3 
3 
3 

1,0 x 104 

2,0 x 102 

 
< 1,0 x 102 

< 1,0 x 102 

ausencia    

3,0 x 104 

5,0 x 102 

 

-- 
1,0 x 102 

--    

1 
1 
 
0 
1 
0 

NTE INEN 1529-5 
NTE INEN 1529-10 

 
NTE INEN 1529-14 
NTE INEN 1529-7 
NTE INEN 1529-8 

 
 
En donde: 
 

n número de unidades de muestra 
m nivel de aceptación 
M nivel de rechazo 
c número de unidades entre m y M 
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5.1.3  Aditivos 
 
5.1.3.1  A las galletas se les puede adicionar aditivos tales como: saborizantes, emulsificantes, 
acentuadores de sabor, leudantes, humectantes, agentes de tratamiento de las harinas, antioxidantes 
y colorantes naturales en las cantidades permitidas de conformidad con la NTE INEN 2 074 y en 
otras disposiciones legales vigentes.  
 
5.1.3.2  Se permite la adición del Dióxido de azufre y sus sales (metabisulfito, bisulfito, sulfito de 
sodio y potasio) como agentes de tratamiento de las harinas, conservantes o antioxidantes, en una 
cantidad máxima de 200 mg/kg, expresado como dióxido de azufre. 
 
5.1.3.3  Para los rellenos de las galletas wafer y de las galletas con relleno, se permite el uso de 
colorantes artificiales que consten en las listas positivas de aditivos alimentarios para consumo 
humano según NTE INEN 2 074. 
 
5.1.4  Contaminantes 
 
5.1.4.1  El límite máximo de contaminantes, para las galletas en sus diferentes tipos, son los 
indicados en la tabla 4. 
 

TABLA 4.  Contaminantes 
 

 
Metales pesados 

 

 
Límite máximo 

 
 
Arsénico, como As, mg/kg       
Plomo, como Pb, mg/kg   
 

 
1,0 
2,0 

 
 
 

6.  INSPECCIÓN 
 
6.1  Muestreo 
 
6.1.1  Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 476 
 
6.2  Aceptación o Rechazo 
 
6.2.1  Si la muestra ensayada no cumple con uno o más de los requisitos indicados en esta norma, 
se repetirán los ensayos en la muestra testigo reservada para tales efectos.  Cualquier resultado no 
satisfactorio en este segundo caso, será motivo para rechazar el lote. 
 
 

7.  ENVASADO Y EMBALADO 
 
7.1  Las galletas se deben envolver y empacar en material adecuado que no altere el producto y 
asegure su higiene y buena conservación. 
 
7.2  La calidad de todos los materiales que conforman el envase, como por ejemplo: tinta, 
pegamento, cartones, etc.; deben ser grado alimentario. 
 
 

8.  ROTULADO 
 
8.1  El rotulado debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1 334-1 y 1 334-2.  Además debe 
constar la forma de conservación del producto. 
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APENDICE Z 
 

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR 
 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 476:1980 Productos empaquetados o envasados.  
Método de muestreo al azar 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 518:1981 Harinas de origen vegetal.  Determinación de la 
pérdida por calentamiento   

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 519:1981 Harinas de origen vegetal.  Determinación de la 
proteína 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 526:1981 Harinas de origen vegetal.  Determinación del 
ión Hidrógeno 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 616:1992  Harina de Trigo. Requisitos 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1:2000 Rotulado de productos alimenticios para 

consumo humano.  Parte 1.  Requisitos 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios para 

consumo humano.  Parte 2. Rotulado 
nutricional.  Requisitos 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5:1990 Control microbiológico de los alimentos.  
Determinación del número de microorganismos 
Aerobios mesófilos REP 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1990Control microbiológico de los alimentos.  
Determinación de microorganismos coliformes 
por la técnica del recuento de colonias 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8:1990 Control microbiológico de los alimentos.  
Determinación de coliformes fecales y 
escherichia Coli 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10:1998Control microbiológico de los alimentos.  
Determinación del número de Mohos y 
levaduras viables 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14:1998Control microbiológico de los alimentos.  
Determinación del número de staphylococcus 
aureus 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074:1996   Aditivos alimentarios permitidos para consumo 
humano.  Listas positivas.  Requisitos 

 
 

Z.2  BASES DE ESTUDIO 
 

Instituto Colombiano de Norma Técnicas ICONTEC.  Norma Técnica Colombiana  NTC 1241.  
Productos de molinería. Galletas (quinta revisión), Bogotá 1996 
 
Instituto Centroamericano de Investigación y Tecnología Industrial ICAITI.  Norma centroamericana 
34 191:87, Guatemala 1987 
 
Comisión Panamericana de Normas Técnicas COPANT.  Norma Panamericana 1451, Lima 1983 
 
Norma Venezolana COVENIN  1483-83  Caracas 1983 
 
American Institute of Baking.  Cooking Chemistry and Technology.  Kansas 1989. 
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