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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD

DECRETO EJECUTIVO N° 495
De 3F de  fumio de 2019

Que reglamenta sanitariamente el procesamiento, almacenamiento, distribucion, expendio y
transporte de carnes y productos carnicos de origen nacional y de importacién, ¢én los
distintos establecimientos del pais y se dictan otras disposiciones de caracter sanitario

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
en uso de sus facultades constitucionales y legales,

CONSIDERANDO:
Que el articulo 109 de la Constitucion Politica de la Repuiblica de Panama establece que es
funcion esencial del Estado velar por la salud de la poblacion de la Repiblica. El individuo,
como parte de la comunidad. tienc derecho a la promocién, proteccion, conservacion.
restitucion y rehabilitacion de la salud y la obligacion de conservarla. entendida ésta como
el completo bienestar fisico. mental y social:

Que de conformidad con la Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, las disposiciones del
Cédigo Sanitario se aplicaran de preferencia a toda otra disposicion legal en materia de
salud publica y obliga a personas naturales o juridicas y entidades publicas o privadas,
nacionales o extranjeras existentes o que en ¢l futuro cxistan, transitoria o frecuentemente
en el territorio de la Republica:

Que ¢l Decreto de Gabinete N.° 1 de 15 de enero de 1969 crea el Ministerio de Salud para
la ejecucion de las acciones de promocion. proteccion. reparacion y rehabilitacion de la
salud que, por mandato constitucional son responsabilidad del Estado:

Que la reglamentacion sanitaria, en especial, ¢l Decreto Ejecutivo N.° 333 de 12 de agosto
de 1997 debe ser actualizado bajo un enfoque basado en el riesgo, de manera que se
garantice la inocuidad de la carne y de los productos céarnicos destinados al consumo
humano en el territorio nacional:

Que el proceso, expendio, almacenamiento y distribucion de carnes y productos carnicos es
considerado una actividad de alto riesgo publico por sus implicaciones a la salud y por lo
tanto, estos establecimientos de proceso. expendio, almaccnamicnto y distribucion
requieren de un Permiso Sanitario de Operacién, tal y como lo establece ¢l Decreto
Ejecutivo N.° 1842 de 5 de diciembre de 2014;

Que ¢l Decreto Ejecutivo N.° 1768 de 13 de noviembre de 2014 establece las disposiciones
generales sobre prdcticas de higiene en alimentos no procesados y semiprocesados,
incluyendo el almacenamiento y el transporte de dichos productos. para garantizar

o

alimentos inocuos y aptos para el consumo humano:

Que el expendio es ¢l Gltimo eslabon en la comercializacion de la carne y productos
carnicos, en €l cual se deben cumplir estrictas condiciones de higiene y temperatura para
mantener inalteradas las caracleristicas organolépticas y las condiciones microbiolégicas de
dichos productos:

Que es importante reglamentar la inspeccion, vigilancia y control de los establecimientos
especializados en operaciones relacionadas con la carne y productos carnicos y cstablecer
los requisitos sanitarios que se deben cumplir para la comercializacién de los mismos en el
pais:
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Que como parte de la funcion esencial del Estado de velar por la salud de la poblacion,
deben realizarse inspecciones sanitarias a los distintos establecimientos de intcrés sanitario,
mediante actuaciones uniformes y permanentes. para lo cual es impostergable hacer una
revision total y actualizacién de la reglamentacién cxistente para dar cumplimiento a lo
preceptuado por el Cdodigo Sanitario:

Que de conformidad con el Decreto N.° 75 de 27 de febrero de 1969, al Ministerio de Salud
le corresponde mantener actualizada la legislacion que regula las actividades del sector
salud.

DECRETA:

TITULO UNICO
DISPOSICIONES GENERALES

' CAPITULO 1
OBJETO, AMBITO DE APLICACION Y GLOSARIO

Articulo 1. El presente Decreto Ejecutivo tienc por objeto reglamentar sanitariamente el
almacenamiento, la distribucion, el expendio y el transporte de carnes y productos cédrnicos
de origen nacional y de importacion. en los distintos establecimientos del pais y establecer
los requisitos. condiciones y medidas sanitarias relativas a la inocuidad que deben cumplir
estos establecimientos.

Articulo 2. Lo establecido en este Decreto Ejecutivo scra de aplicacion a toda persona
natural o juridica, pablica o privada que desarrollen actividades tales como ¢l destace,
almacenamiento, distribucion y expendio. asi como el transporte de carnes y productos
carnicos, en todas las carnicerias y establecimientos de depdsitos, distribucion. transporte,
stper centro, supermercados, ferias, mercados publicos y privados, abarroterias y minisiper
del pais. entre otros, quienes son responsables de garantizar su inocuidad y salubridad en
todas las etapas de la cadena alimentaria.

Articulo 3. Para los efectos de este decrcto las palabras, frases, nombres y términos, ya sea
en masculino o femenino tendrén el siguiente significado:

1. Almacenamiento: Proceso asociado con la accion de depositar y guardar alimentos,
en un espacio adecuado para conservar y mantener las propiedades durante el mayor
tiempo posible y que estén protegidos.

)

Animales dc abasto: Todas las especies de animales de consumo para el hombre.

3. Autoridad sanitaria competente: Es el Departamento de Protecciéon de Alimentos
encargada de hacer cumplir lo dispuesto en este Decreto, en todo lo que respecta al
destace, troceo, empaque, almacenamiento, distribucién, expendio y al transporte de
alimentos.

4. Bucnas précticas de higiene: Todas las practicas referentes a las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad, calidad y la aptitud de los
alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria.

5. Buenas practicas de manufactura: Condiciones de infracstructura y procedimientos
establecidos para todos los procesos de produccion y control de alimentos. bebidas
y productos afines. con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos
productos segun normas aceptadas internacionalmente.

6. Canal: Unidad carnica primaria que resulta de la insensibilizacion, desangrada.
descuerada, eviscerada, con la cabeza cortada a nivel de la articulacion atlanto-
occipital, sin érganos genitales externos, los micmbros anteriores y posteriores
estaran cortados a nivel de las articulaciones carpo-metacarpo y tarso-metalarso.
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2. Ministerio de Salud: Fl Ministerio de Salud de la Republica de Panama.
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Carne: Es la musculatura esquelética de los animales de abasto con o sin estructura
dsea asi como los tejidos grasos y membranas, aponeurosis y tejido conectivo que
forman parte del musculo.

Carne fresca: Carne que aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido ningtin
efecto de conservacion u otro tratamiento.

Carniceria: Establecimiento autorizado por ¢l Ministerio de Salud. a través del
Departamento de Proteccion de Alimentos, para el proceso de canales (came
bovina, porcina, aviar. ovina y bufalina) y venta al plblico de las carnes, visceras y
sus subproductos.

Las carnicerias deben tener mesa de acero, pesa, nevera dénde exhibir los cortes.
lavamano con capacidad, congelador para cada tipo de carne con capacidad para ¢l
volumen de proceso, bandeja de acero inoxidable, mampara de tubo galvanizado
donde se guindan los cuartos (1/4) de res, gancho de acero inoxidable. utensilios de
acero inoxidable (chaira, cuchillo, hacha con mangos de pldstico) y tinaco con tapa
de tamafio adecuado al volumen de desechos.

. Congelacion: Sistema adecuado de congelacion en la preservacion de las carnes, en

que el centro térmico del producto haya alcanzado una temperatura de -18° C 0 mas
fria.

Destace o corte: Toda division de cualquier canal o parte de la esta.

. Departamento de Proteccion de Alimentos (DEPA) del Ministerio de Salud:

Encargado de todo lo relacionado con alimentos.

Direccion General de Salud Pablica: la Direccion General de Salud del Ministerio
de Salud.

Distribucién: Conjunto de actividades de intermediacion entre los procesadores y cl
consumidor final.

Establccimiento de expendio de carnes: Local que expende camne al detal o al por
mayor donde se exhiben cames y productos carnicos para su venta, en forma unica
0 formando parte de un complejo de venta de articulos variados y viveres.
autorizado por la autoridad competente del Ministerio de Salud.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

Inspeccion oficial: Acto realizado por personal del Departamento de Proteccién de
Alimentos (DEPA), debidamente autorizados.

Manipulador de alimento: Individuo que realiza funciones de corte. empaque,
pesado y otras analogas. dentro de un establecimiento de productos carnicos.

Maduracion: Proceso de reposo al que se somete a la carne para su afiejamiento
progresivo. en ambientes de temperatura y humedad controladas durante un periodo
prolongado de tiempo.

. Materia prima: Toda sustancia 0 mezcla de sustancia que para ser utilizada como

alimento procesado requiere sufrir alguna transformacion de naturaleza quimica,
fisica o bioldgica.

. Mercado publico o privado: Lugar donde sc rcalizan intercambio de productos y

servicios, de venta al dctal y/o al por mayor. cumpliendo las condiciones higiénico
sanitarias.
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. Permiso sanitario de operacién: Documento otorgado por la autoridad competente

del Ministerio de Salud, donde se hace constar que ¢l cstablecimiento retine todas
las condiciones sanitarias para operar en el expendio de carnes.

. Procedimicntos operativos estandarizados de saneamiento (POES): Sistema

documentado para garantizar la limpieza del personal. las instalaciones, los equipos
¢ instrumentos y en caso necesario, su desinfeccion para alcanzar niveles
especilicados antes de |as operaciones y en el curso de las mismas.

- Productos carnicos: Todo producto que cn su elaboracién se utilice la carne, como

materia prima, ya sea cn su totalidad o en parte.

. Refrigeracion: Sistema adecuado de frio en la preservacion de las carnes. en

lemperatura de 0° a 4° C.

. Seccion de Andlisis y Registro Sanitario de Alimentos: Seccién del Departamento

de Proteccion de Alimentos. cncargado del control sanitario.

Tenderizacion: Agregar a las carnes sales y fosfatos, por medio de inyecciones,
masdje 0 inmersion de agua.

. Visceras comestibles: Los organos y otras estructuras del organismo animal cuyo

estado normal pueden ser de consumo humano.

CAPITULO T
REQUISITOS SANITARIOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y EXPENDIO DE CARNE Y

PRODUCTOS CARNICOS PARA OPERAR EN EL TERRITORIO NACIONAL

Articulo 4. Todo establecimiento o carniceria que se dedique al almacenamiento.
destace, distribucion y expendio de carnes y productos carnicos debe:

!‘J

Obtener el Permiso Sanitario de Operacion expedido por la autoridad sanitaria
competente. una vez los profesionales y técnicos del Departamento de Proteccion de
Alimentos verifiquen mediante inspeccién sanitaria que se cumplen con los
requisitos sanitarios que permiten el desarrollo de la actividad.

El Permiso Sanitario de Operacion tiene el término de vigencia que le establezca la
norma de salud publica vigente, relacionada con las actividades de alto riesgo
ptiblico por sus implicaciones a la salud o al medio ambiente.

El Permiso Sanitario de Opcracion es de caracter personalisimo e intransferible y
dcbe mantenerse en un lugar visible al pablico.

El Permiso Sanitario de Operacion sera suspendido y/o retirado por la autoridad
sanitaria competente cuando se constate, a través de inspeccion sanitaria oficial
realizada por personal idoneo del nivel regional o nacional, segun corresponda, que
se estdn infringiendo las normas sanitarias vigentes para la cual fue autorizado.

[n el caso de Mercados Municipales o Privados. infraestructuras en forma colectiva,
le corresponde tanto a la administracion de dichos locales, como a los
establecimientos que expenden carnes y productos carnicos, tramitar el Permiso
Sanitario de Operacion y cumplir con todos los requisitos que se estipulan en este
Decreto y disposiciones sanitarias.

Cuando se trate de establecimientos de procesamiento de productos carnicos
deberan tener Permiso Sanitario de Operacion para el proceso. almacenamiento y/o
distribucion de carnes y productos camicos.

Cuando se trate de supermercados, el Permiso Sanitario de Operacion debe
especificar todas las actividades de alto ricsgo puablico. que esta realizando el
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establecimiento y la inspeccion sanitaria scra realizada por los técnicos del
Departamento de Proteccion de Alimentos.

Cuando se trate de ministiper con carnicerias la Constancia de Inspeccion Sanitaria
debe especificar todas las actividades de interés sanitario que esta realizando el
establecimiento y la inspeccion sanitaria sera realizada por los técnicos dcl
Departamento de Proteccion de Alimentos y/o los técnicos de Saneamiento
Ambiental, segin lo disponga la autoridad sanitaria local.

Cuando se trate de minisdper sin carniceria la misma serd competencia del
Departamento de Saneamiento Ambiental.

Articulo 5. Los establecimientos que se dedican al expendio y/o distribucién de cames y
productos cérnicos deben cumplir con los siguientcs requisitos sanitarios:

l;

I1.

carnicos deben cumplir los siguientes requisitos en cuanto a edificaciones:

Proteger las carnes y productos cdrnicos de la contaminacion de plagas o de
contaminantes quimicos, fisicos o microbiologicos, asi como de otras sustancias
objetables durante la manipulacion, el almacenamiento, el expendio y/o
distribucién.

Estar acondicionados exclusivamente para expender y/o distribuir carnes y

productos carnicos. por lo que las superficies de contacto con los alimentos, los
equipos y los utensilios deben ser usados tinicamente para esta actividad.

Tener anaqueles los cuales seran utilizados Unicamente para carnes y productos
carnicos.

Se exige que cn anaqucles exista la debida separacion de las carnes de las diferentes
especies de animales de consumo humano, en bandejas u otros dispositivos
apropiados. en atencion al tipo de carne a expender.

Los establecimientos deben tlener las dimensiones adecuadas para quc las
actividades del expendio de carnes puedan realizarse en condiciones de higiene. Su
disefio y flujo debe ser concebido en forma que cvite contaminacién de las cames en
todo momento.

El expendio de carne fresca refrigerada debe estar separada del expendio de los
productos carnico.

Deben estar completamente delimitado y protegido de la intemperie y otras
actividades que generan contaminacion cruzada. Solo podran ingresar a esta area
personas con certificados de salud. carné de manipulador vigente y vestimenta
adecuada,

Se prohibe guardar dentro de los establecimientos rodenticidas, insecticidas o
cualquier tipo de producto quimico. Los mismos deben colocarse y guardarse en
locales apropiados. rotulados y bajo llave. con sus respectivos registros de entrada y
salida por el personal designado.

Los productos higiénicos destinados para la limpieza y desinfeccion deben contar
con su respectivo Registro Sanitario vigente, otorgado por el Departamento de
Proteccion de Alimentos.

. Todo establecimiento debe contar con un programa de control de plagas por escrito,

respaldado con registros y controles permanentes que incluya medidas de
prevencion, exclusién y eliminacion, realizados por empresa debidamente aprobada
por la autoridad competente.

Se prohibe la presencia de animales dentro dc los establecimientos.
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Los pisos deben ser de material impermeable, lisos, de fécil limpieza y desinfeccién,
dispuestos en forma que el agua drene con facilidad, con una inclinacién minima de
2 centimetros hacia sumideros dotados de rejillas o protegidos que permitan evacuar
el agua con facilidad.

Los sumideros (desagiics) deben tener el didmetro adecuado y sus respectivas tapas
y trampas evitando la coleccién de detritus u otros materiales que obstaculicen la
rapida salida del agua y la entrada de plagas. Estos sumideros deben construirse de
manera que la limpieza diaria no se dificulte.

Las paredes interiores deben ser de superficies lisus, cubiertas a una altura no menor
de dos metros (2 m), con material resistente ¢ impermeable que facilite su limpieza
y desinfeccion, pintadas con epoxi-resinas de color claro. Las uniones o juntas
deben ser redondeadas en forma céncava (curvatura sanitaria) para facilitar la
limpieza, desinfeccion y evitar el depdsito de suciedad, que favorezcan la
contaminacion.

De usar zo6calos. las uniones de estos deben hacerlas con mezcla que evite
porosidades y las juntas bien tomadas. La construccion de los locales deben ser
cerrados, evitando la afluencia de insectos o efectos de Iluvia, viento, sol u otros
fendmenos atmosféricos que deterioren la carne y productos carnicos.

El techo debe ser de material resistente y de facil limpicza y desinfeccion,
totalmente cerrado que no permita la presencia de plagas.

Las puertas deben ser de material que no se deteriore o cubiertas con ldminas de
material impermeable., lisa. resistente, no absorbente. de facil limpieza y
desinfeccion.

El sistema de cierre de las mismas dcbe garantizar la no entrada de roedores y otras
plagas al cstablecimiento y evitar la acumulacion de suciedad.

Contar con un sistema adecuado de ventilacién y mantener el ambiente controlado
que asegure las condiciones de la carne y productos carnicos.

La iluminacion natural o artificial debe scr de doscientos veinte (220) unidades lux,
como minimo y 550 lux como maximo, en todas las areas, que no de margen a
confundir el color de la carne. Se prohibe utilizar luces rojas.

Las lamparas e instalaciones suspendidas deberan ser protegidas de manera que en
caso de ruptura no contamine las cames o productos carnicos, no se permite cables
colgando sobre las zonas de procesamiento y expendio.

Estar dotados de agua potable en cantidad suficiente, asegurando que el volumen. la
temperatura y la presion del agua sean adecuados para todas las demandas
operacionales y de limpieza. su distribucion se hara a través de red y los grifos
deben ser accionados con dispositivos especiales que eviten toda contaminacion.

Los lavamanos deben ser de acciéon no manual, de material liso, resistente, de facil
limpicza, con facilidad para agua potable, agua caliente en todo momento y contar
con un equipo de desinfeccion de manos. La cantidad de lavamanos se harad en
atencion al volumen de expendio en una cantidad de uno (1) por cada diez (10)
manipuladores.

De no contar con facilidad para agua caliente. se debe tener un adecuado sistcma dc
desinfeccion quimica. con productos higiénicos autorizados por la autoridad
compelente.

12.En el caso de mercados, establecimientos de abasto. estos dispositivos deben ser

colocados en forma que puedan tener acceso a ellos todos los manipuladores o
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expendedores de carne dentro de la poblacion de uno (1) por cada diez (10)
manipuladores.

13. Los establecimientos de expendio de bajo volumen que no cuentan con agua
caliente, deberdn contar con dispositivos y equipos adecuados para el lavado de
manos que garanticc una buena higiene.

14.En los lavamanos deben existir dispositivos para dispensar jabon liquido
desinfectante y papel toalla o secador de aire; rétulos que le indiquen al trabajador
como lavarse las manos y con depoésitos de basura provistos de tapadera, de

operacion no manual. Se prohibe el uso de toallas de algodon y otras.

15. Contar con servicios sanitarios (inodoros y lavamanos) separados e identificados
segln sexo, en cantidad suficiente al mimero de manipuladores, deben estar limpios
y en buen estado de funcionamiento; provistos de papel higiénico y depésitos dc
basura provistos de tapadera. de operacion no manual. Se debe contar como minimo
de uno (1) por cada veinte (20) hombres o fraccion de veinte y uno por cada quince
(15) mujeres o fraccion de quince.

16. Contar con una adecuada disposicion de aguas servidas (desechos liquidos) a través
de alcantarillado publico o contar con tratamiento adecuado que no altere el medio
ambiente y con trampas de grasa adecuadas, segin personal idéneo.

17. Se debe establecer y mantener un programa escrito para el manejo adecuado de los
residuos (desechos liquidos y sélidos) generados en ¢l eslablecimiento. respaldado
con registros. Los recipientes utilizados para la remocién de los residuas deben ser
lisos, de material resistente, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion, con
lapadera para evitar que atraigan plagas, de pedal, estar debidamente rotulados y
mantenerse en buen estado para evitar derrames.

18. Los residuos o detritos provenicntes del destace, corte y limpieza de las canales
deben colocarse en bolsas con cierre hermético separado de otros desechos, en lo
posible colocarlos e¢n envase separados para su disposicion final. deben ser
removidos lo méis pronto posible. para no afectar la inocuidad de la carne y
productos camicos y evitar que constituyan una posible fuente de peligros para la
salud humana, los mismos no serdn almacenados por mas de ocho (8) horas.

19. Contar con un arca o compartimento especial y separado para la disposicion
temporal de la basura hasta el momento en que es retirada y trasladada al destino
final. Este cubiculo. compartimento o tinaquera debe contar con puerta, techos,
ventilacion y un sumidero para evitar el acceso a las plagas o pepenadores. Debe
mantener la limpieza sin contaminar el ambiente, las aguas servidas producto del
lavado del mismo deben canalizarse hacia el sistema de alcantarillado y en ningin
momento hacia el sistema pluvial, aceras, calles, zaguanes u otros locales dc la
periferia del establecimiento.

20. Los locales cuyo volumen es de un (1) bovino uno (1) a dos (2) cerdos y menos de
cien (100) aves. se consideran de hajo volumen. Los establecimientos que procesen
mas de un (1) bovino. hasta cinco (5) cerdos y menos de quinientas (500) aves seran
considerados de mediano volumen y procesamientos mayores de estos serdn
considerados de alto volumen.

21.En los establecimientos donde diariamente se trocen. corten y empaquen deben
existir locales separados del drea de expendio. Se debe manipular en forma que se
garanticen todas las medidas de higiene.

Articulo 7. Las superficies de contacto con la carne y productos cérnicos, los equipos.
maquinarias, utensilios, recipientes y envascs deben contemplar los siguientes requisitos:
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1. Todo equipo. utensilios, recipiente, envase o maquinaria que se utilice en los

3

.

3.

4.

3.

6.

!

8.

9.

procesos necesarios para el expendio de carnes y productos cérnicos. deben
garantizar que la carne se mantenga inalterada, conservando sus caracteristicas
organolépticas. El mismo debe ser atéxico, impermeable, resistentc a la corrosién,
de facil limpieza y desinfeccion.

Se prohibe el uso dc recipientes o equipos de madera.

Los cuchillos, sierra. chairas y otros deben ser de material inoxidable con mangos
cubiertos de superficies lisa de facil limpieza y desinfeccién. Sc prohibe el uso de
pieza de madera para picar, machetes y cuchillos utilizados en otras labores.

Se prohibc mantener en el area de destace y manipulacion la presencia de elementos
contaminantes tales como piedra de amolar. limas. entre otros.

Los cuchillos y chairas deben ser portados en los cuchilleros al cinto por los
manipuladores de carne y estos deben ser dc material de facil limpieza y
desinfeccion.

Los recipientes deben ser de material resistente a la corrosion, de facil limpieza. Se
prohibe la colocacién de carnes en recipientes que no cumplan con estas
disposiciones y que los mismos a pesar de ser de material resistente fucron
utilizados en otros fines. Ademas no deben colocar los productos carnicos de
manera que estén en contacto directo con la superficic de estos recipientes o
canastas, los mismos deben cstar cubiertos por bolsa plastica de buen tamafio, de

mancra que cubra ¢l interior del recipiente o canasta.

Se deben utilizar canastas bases, carritos de acero inoxidable u otros dispositivos
claramente identificados. los cuales estardn siempre en contacto con el piso, de
colores claros, diferentes a las canastas que se utilizan para contener carnes y
productos carnicos.

Los recipientes de uso multiple deben ser de material resistente, de facil limpieza y
desinfeccion, Los recipientes no recuperables deben resistir las manipulaciones
necesarias durante las distribuciones.

Todos los recipientes, canastas, bolsas u ofros materiales en contacto con los
alimentos deben contar con sus respectivas fichas técnicas, que certifican su uso
aprobado para alimentos.

10. La carne debe ser exhibida en sistemas de refrigeracion, verificando el tiempo y

temperatura de refrigeracion.

11. El equipo que se utilice en ¢l corte y troceado de carne debe garantizar en todo

momento la no contaminacion de la carne y productos cérnicos. Debe ser de
material resistente y que facilite su higienizacién (Durazan o Saniplaz). Se prohibe
el uso de hachas. Debe utilizarse sierras manuales o eléctricas.

Articulo 8. Los establecimientos donde se almacenan y/o distribuycn carnes y productos
carnicos deben cumplir los siguicntes requisitos:

12

Instalaciones que permitan mantener los alimentos almacenados y el material de
envase sobre tarimas adecuadas. con el espacio suficiente que facilite las
operaciones de inspeccion y limpieza, que permita la circulacion adecuada del aire y
eviten la contaminacion cruzada. Se recomienda contar con una distancia minima dc
15 cm sobre el piso y estar separadas por 50 cm como minimo de la pared ya 1.5 m
del techo.

Condiciones que eviten el deterioro de los alimentos. mediante el control de la
lemperatura y la humedad relativa.

Eviten el acceso y el anidamiento de plagas.
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Utilizar tarimas adecuadas de facil limpieza y desinfeccion.

No se permitird el uso de los contenedores de transporte para almacenamiento. ni
para procesar carnes y productos carnicos.

Realizar la rotacion efectiva de la mercancia (existencia) segiin el orden de llegada
(primera entrada primera salida).

Articulo 9. La higiene, limpicza, desinfeccion y control de plagas de los establecimientos
de expendio y/o distribucion de carne y productos carnicos deben cumplir con los
siguientes rcquisitos:

1.

Todos los establecimientos donde se expenda carne o productos carnicos deberd
conservarse en las mejores condiciones dc higicne todo el tiempo, en atencion al
tipo de establecimiento para lo cual fue autorizado.

Antes de incorporar carne o productos cdrnicos al establecimiento, el mismo debe
estar en completo estado de limpieza, utilizando para ello métodos apropiados sin
que se cause contaminacion de algun tipo. Los mismos deben ser higicnizados
cuantas veces sea necesario durante el expendio y ser sometidos diariamente a
limpieza y desinfeccion.

Las superficics de contacto. ¢l equipo, utensilios. envase. pesas, maquinas que
estuvieron en contacto con la carne. también deben ser higienizados. antes, durante
y después de cada jornada y sometidos a desinfeccion.

Los productos higiénicos utilizados ¢n cl lavado, limpieza y desinfeccion de los
establecimientos y equipos, deben ser aprobados por la autoridad sanitaria
compcetente y de conocimiento de la inspeccion oficial. Estos productos higiénicos
no deben estar dentro del drea de procesamiento de la carniceria.

Los establecimiento de expendio de alto volumen deben contar con csterilizadores
que garanticen un estado aséptico de los utensilios, proporcidnales al nimero de
canales que se expendan y colocados en ¢l area de corte y destace.

Queda prohibido mantener carnes y productos carnicos en el piso, dentro de
lavamanos, en fregadores. en tinas de lavar, ni a temperatura ambiente. Los mismos
deben ser colocados en envases y recipientes apropiados, sobre tarimas higiénicas e
impermeables o canastas bases.

Todos los cstablecimientos quedan obligados a contar con un programa de
higienizacion (limpieza y desinfeccion) aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

Articulo 10. Los expendedores y/o manipuladores de came y productos carnicos deben
cumplir los siguientes requisitos de higiene personal:

1.

19

Deben realizarse examenes periddicos de salud. tal como lo establece la autoridad
sanitaria competente, y portar el carné de salud y de capacitacion vigente
(manipulador) en un lugar visible y presentarlo cuando le sea solicitados por la
autoridad competente.

El personal que manipula alimentos debe presentar adecuada higiene personal antes
de ingresar a sus labores.

El personal que expende y manipula carne debe vestir ropa de color blanco o color
pastel, limpia, gorro, zapatos cerrados y mantenerse con el cabello corto. En caso de
usar cabello largo o barba, estos deben ser cubiertos con redecillas especiales, las
ufias deben estar limpias, recortadas. sin esmaltc y mantener en todo momento las
manos limpias y sin prendas.
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4. Utilizar delantal blanco o de colores pasteles. uniforme, zapato cerrado, gorra
desechable tipo cirugia con eléstico en el borde y cuando proceda ropa protectora
(delantal plastico) y mascarilla. Se prohibe ¢l uso de maquillaje. ufias pintadas y/o
pestafias postizas. sombrero. gorra con visera, camisa sin mangas, pafos y trapos de
tcla v el uso de dispositivos electronicos dentro del establecimiento.

th

Se prohibe comer. conversar. masticar goma, fumar, escupir o cualquier habito que
pueda contaminar las carnes y productos carnicos asi como ingerir bebidas
alcohdlicas o mantenerse en estado de cmbriaguez.

6. Todo manipulador de alimentos, con sintomas respiratorios que esté en contacto con
la came y/o productos carnicos debe utilizar mascarillas para evitar la
contaminacién de los mismos o debera ser retirado del drea de trabajo.

7. Taparse la boca y la nariz al momento de toser o estornudar, lo que se denomina en
Medicina Etiqucta Respiratoria.

8. Sec prohibe la presencia de manipuladores que presenten lesiones o heridas
contaminadas en la piel. unias, o infecciones en las fosas nasales. oidos y ojos.

Y. El establecimiento comercial debe garantizar que sus colaboradores (expendedores.
manipuladores y demostradorcs) estén previamente capacitados en los aspectos
rclacionados con las buenas practicas de higiene. buenas practicas de manufactura,
procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (limpieza y desinfeccion)
manejo de equipos y operaciones de proceso especificas desarrolladas en los
establecimientos. Debe realizarse evaluaciones sobre la eficacia del programa de
capacitacion y realizar los ajustes correspondientes a los manuales (HACCP, BPM ¥
SSOP).

10. El personal que manipule y expenda la carne y productos carnicos sera exclusivo
para esta actividad.

Articulo 11. Solo podran expenderse en las carnicerias de supermercados y mini saper,
mercados publicos y privados, carnes y productos carnicos procedentes de establecimientos
o mataderos aprobados por la autoridad competente.

CAPITULO I11
DE LOS SISTEMAS DE REFRIGERACION, PRESERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS EN EL
EXPENDIO

Articulo 12. El dnico método dc preservacion de la carne fresca es la refrigeracion. Es
obligatorio mantener la carne en un adecuado sistema de refrigeracion que garantice en
todo momento la inallerabilidad de sus propiedades organolépticas y nutricionales.

Articulo 13. Los establecimientos que almacenan, distribuyen y/o expenden carnc y
productos carnicos deben contar con camaras frigorificas, congeladores, refrigcradores y
cualquier otro tipo de equipo de refrigeracion que tenga capacidad de mantener la came y
productos carnicos dentro de los rangos de temperatura permitidos en relacién a su
capacidad, medida en centimetros cubicos.

Articulo 14. 1.os equipos de refrigeracion. dentro de su capacidad dada por el fabricante,
deben mantener los siguientes rangos de temperatura para las carnes y productos cdrnicos
asi:

Carnes congeladas - 18° C

Carnes frescas refrigeradas 0°a4° C
Productos carnicos congelados -18° C
Productos carnicos refrigerados 0 a 4° C

D
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Articulo 15. Las temperaturas, seiialadas cn el articulo anterior, son las que deben tener los
productos en sus partcs mas profundas (en el centro térmico del producto) y no
superficialmente: se exceptiian aquellos productos cérnicos que no requieren preservacion
por el frio.

Articulo 16. La vida util de la came refrigerada no podra superar las 120 horas (5 dias) a
partir del procesamiento de la canal. Después de este periodo deberan congelarse y
expenderse como carne congelada dentro del envase del procesador.

Articulo 17. Los expendedores de carne y productos carnicos deben exigir del distribuidor
la cntrega de estos alimentos dentro de los rangos antes indicados. Los rangos de
temperatura deben ser mantenidos en sus establecimientos de expendio.

Articulo 18. En el caso de aves y partes de aves considerados frcscos deben mantenerse a
lemperatura que oscilen entre 0 a 4° C. Las mismas s¢ mantendran cn anaquel dentro de
esos rangos de temperatura por 120 horas (5 dias). Después de este periodo deberdn
congelarse y expenderse como carne congelada dentro del envase del procesador
debidamente autorizado por la autoridad competente y cumplir con las normas de registro
sanitario vigente.

Articulo 19. No se permitira la descongelacion de la carne y productos carnicos (nacional o
importada) para expenderse como carnc fresca refrigerada. ni tampoco el retirar los
embalajes del procesador dc las carnes y productos carnicos con el fin de trocear y/o
reenvasar.

Articulo 20. Las carnes nacionales y/o importadas en cortes, lo mismo que las carnes de
aves y otras, deben tener en idioma espaifiol la identificacion de la planta que las procesd, la
fecha de sacrificio, la fecha de empaque. la fecha de vencimicnto, el tipo de corte, el
proceso al que se sometio y el porcentaje de absorcion de agua. Cuando se trata de especies
diferentes a bovinos, porcinos y aves se debera declarar la especie.

Articulo 21. El importador v/o distribuidor podrd vender o comercializar carnes
congeladas en plantas de proceso. Para el expendio de venta al detal en mercados puiblicos
o privados. supermercados, mini stper, y otro establecimiento de expendio de carnes y
productos cdrnicos, podra venderse o comercializarse siempre y cuando cstos cuenten con
el equipo apropiado que permita mantener la temperatura de congelacion, la misma debe
vendersc congclada, a temperatura de -18°C.

Articulo 22. Los supermercados deben garantizar que las carnes y productos carnicos que
compran congelados (nacionales o importados) se venderan congelados y debidamente
etiquetados en el expendio, para lo cual deben disponer de equipos de congelacién que
mantengan el producto con una temperatura dec -18°C. Asimismo los establecimientos
comerciales que decstacen. almacenen, distribuyan y expendan, asi como quienes
transporten carnes y productos carnicos congelados deberan tener el equipo de congelacion
que mantenga las cames y productos cdrnicos con una temperatura de -18°C.

Articulo 23. Todo expendedor de carnes y productos camicos debe mantener las facturas
correspondientes, las cuales deben cumplir con las normas juridicas de facturacion y origen
del producto. Quienes no cumplan scran sancionados de conformidad con el Cddigo
Sanitario.

Articulo 24. No se permite el uso de anaqueles de refrigeracion de carnes y productos
cdrnicos. para otros viveres dentro del expendio. Los mismos deben guardarse en envases
separados por especie de animales para consumo humano. haciendo las debidas
identificaciones para evitar confundir al consumidor.

Articulo 25. Todos los equipos de refrigeracion y congelacion deben estar dotados de
instrumentos para la medicién de temperatura y humedad en lugar visible (lectura de reloj
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digital). Los dispositivos de registro de la temperatura deben ser calibrados e
inspeccionados como minimo cada afio.

Articulo 26. Todos los equipos dc refrigeracion deberdn someterse periddicamente a
limpieza y desinfeccion utilizando para ello productos aprobados por la autoridad sanitaria
competente y que los mismos no dejen residuo alguno de olores. colores y otros nocivos a
la salud.

Articulo 27. Las cdmaras frigorificas asi como los equipos dc refrigeracion y congelacion
deben estar colocados en el expendio en lugares seguros, que faciliten su limpieza y no
permitan la proliferacion de plagas.

Articulo 28. El establecimicnto debe tener un sistema que asegure el control eficaz de la
temperatura. La autoridad competente solicitard al momento de la inspeccion los registros
de temperatura.

Articulo 29. Los productos carnicos dc devolucion deberdn ser identificados y
almacenados por separado. cn lugares adecuados. separados de las carnes y productos
carnicos para el expendio.

CAPITULO IV
DF. LLAS SALAS DE DESTACE, TROCEADO Y/O EMPAQUE DE PRODUCTOS
CARNICOS

Articulo 30. Los establecimientos que se dedican al destace. troceado y/o empaque de
carnes y productos carnicos deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios:

1. Obtener el Permiso Sanitario de Operacion y la Certificacion de Planta expedido por
la autoridad sanitaria competente, los cuales son de caracter personalisimo e
intransferible.

3]

Los pisos deben ser de material impermeable. lisos, de facil limpieza y desinfeccion.
dispuestos en forma que el agua drene con facilidad, con una inclinacion minima de
2 centimetros. con dispositivos que permitan evacuar el agua con facilidad.

3. Los sumideros deben tener sus respcctivas tapas y trampas evitando la coleccion de
detritus u otros materiales que obstaculicen la rdpida salida del agua y la entrada de
plagas. Estos dispositivos deben construirse de manera que la limpieza diaria no se
dificulte.

4. Las paredes interiores deben ser de superficies lisas, cubiertas & una altura no menor
de dos metros (2 m). con material resistente e impcrmeable que facilite su limpieza
y desinfeccién, pintadas con cpoxi-resinas de color claro. Las uniones o juntas
deben ser redondeadas en forma concava para facilitar la limpieza. desinfeccion y
evitar ¢l deposito de suciedad.

5. De usar zocalos, las uniones de estos deben hacerlas con mezcla quc cvite
porosidades y las juntas bien tomadas. La construccion dec los locales deben ser
cerrados. evitando la afluencia dec inscctos o efectos de lluvia. viento, svl u otros
fenémenos atmosf¢ricos que deterioren la carne.

6. El lecho debe ser de material resistente y facil limpieza y desinfeccion, totalmente
cerrado que no permita la presencia de plagas.

7. Las puertas deben ser de material quc no se deteriore o cubiertas con laminas de
material impermeable. lisa. rcsistente, no absorbente, de [4cil limpieza y
desinfeccion. El sistema de cierre de las mismas debe garantizar la no entrada de
roedores y otras plagas al establecimiento y evitar la acumulacién de suciedad.
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Contar con un sistema adecuado de ventilacion y mantener el ambiente controlado
que asegure las condiciones de la carne.

La iluminacién natural o artificial debe ser de doscientos veinte (220) unidades lux.
como minimo y 550 lux. como méaximo. en todas las areas que no de margen a
confundir el color de la carne. Se prohibe utilizar luces rojas.

Las lamparas ¢ instalaciones suspendidas deberéan ser protegidas de manera que en
caso de ruptura no contamine las carnes o productos camicos.

Estar dotados de agua potable en cantidad suficicnte. su distribucién se hard a través
de red y los grifos deben ser accionados con dispositivos especiales que eviten toda
contaminacion.

Los lavamanos deben ser de accion no manual, de material liso, resistente, de fécil
limpieza. con facilidad para agua potable. agua caliente en todo momento y contar
con un equipo de desinfeccion de manos.

De no contar con facilidad para agua caliente. se debe tener un adecuado sistema de
desinfeccion quimica. con productos higiénicos autorizados por la autoridad
competente.

En los lavamanos deben existir dispositivos para dispensar jabon liquido
desinfectante v papel toalla o su similar. Se prohibe ¢l uso de toallas de algoddn y
ofras.

15. Contar con inodoros separados ¢ identificados segiin sexo, en cantidad suficiente al

16.

17.

18.

19.

numero de manipuladores. deben estar limpios y en buen estado de funcionamiento:
provistos de papel higiénico y depdsitos de basura provistos de tapadera, de
operacion no manual.

Contar con una adecuada disposicion de agua servidas, a través de alcantarillado
publico o contar con tratamiento adecuado que no altere el medio ambiente y con
trampas de grasa adecuadas, segun personal idéneo.

Se debe establecer y mantener un programa escrito para el manejo adecuado de los
residuos generados en el establecimiento, respaldado con registros. Los recipientes
utilizados para la remocidn de los residuos deben ser lisos, de material resistente. no
absorbente, de facil limpieza y desinfeccidn, con tapadera para ¢vilar que atraigan
plagas. de pedal. estar debidamente rotulados y mantenerse en buen estado para
evitar derrames.

I.os residuos o detritos provenientes del destace, corte y limpieza de las canales
deben colocarse en bolsas con cierre hermético separado de otros desechos, en lo
posible colocarlos en envase scparados para su disposicion final, deben ser
removidos lo mas pronto posible. para no afectar la inocuidad de los alimentos, los
mismos no seran almacenados por mas de ocho (8) horas.

Contar con un 4rea o compartimento especial y separado para la disposicion
temporal de la basura hasta el momento en que es retirada y trasladada al destino
final. Este cubiculo, compartimento o tinaquecra debe contar con puerta, techos,
ventilacion y un sumidcro, para evitar ¢l acceso a las alimailas o pepenadores.
Mantener la limpieza sin contaminar el ambiente, las aguas servidas producto del
lavado del mismo deben canalizarse hacia el sistema de alcantarillado y en ningin
momento hacia el sistema pluvial, aceras. calles. zaguanes u otros locales de la
periferia del establecimiento.

. Los locales cuyo volumen es de un (1) bovino, uno (1) a dos (2) cerdos y menos de

cien (100) aves, se considcran de bajo volumen. Los establecimientos que procesen
mas de un (1) bovino, hasta cinco (5) cerdos y menos de quinientas (500) aves seran

13




No. 28806-B

Gaceta Oficial Digital, viernes 28 de junio de 2019

considerados de mediano volumen y procesamientos mayores de estos scran
considerados de alto volumen.

21.En los establecimientos donde diariamente se trocen. corten y empaquen, deben
existir localcs separados del area de expendio y se debe manipular en forma que se
garanticen todas las medidas de higiene.

22.Estar acondicionados exclusivamente para el dcstace, troceo, empayue y/o
distribucion de carnes y productos cdrnicos. por lo que los equipos y los utensilios
debe ser usado tinicamente para csta actividad.

23.Las areas para el destace, troceo y/o empaque. deben estar completamente
delimitada y protegida de la intemperie y oftras actividades que generan
contaminacion cruzada. Solo podran ingresar a esta area personas con certificados
de salud. carné de manipulador vigente y vestimenta adccuada.

24. Se prohibe guardar dentro de los establecimientos rodenticidas, insecticidas o
cualquier tipo de productos quimico. Los mismos deben colocarse y guardarse en
locales apropiados, rotulados y bajo Ilave. con sus respectivos registros de entrada y
salida por ¢l personal designado.

25. Los productos higiénicos destinados para la limpieza y desinfeccion deben contar
con su respectivo registro sanitario vigente, otorgado por el Departamento de
Proteccion de Alimentos. Estos productos higiénicos no deben estar dentro del area
de procesamiento.

26. Contar con un programa de control de plagas por escrito, respaldado con registros, y
controles permanentes que incluya medidas de prevencion, exclusion y eliminacion.
realizados por empresa debidamentc aprobada por la autoridad competente.

27. Se prohibe la presencia de animales dentro de los establecimientos.

Articulo 31, Las salas de destace, troceo y/o empaque de carnes y productos camicos
deben cumplir con la implementacion de Buenas Practicas de Higiene. Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). en atencién con las normas
sanitarias vigentes.

Articulo 32. Los envases y envoltorios utilizados para cubrir los cortes de carne deben scr
de uso alimentario y estar autorizados por la autoridad competente, estaran almacenados de
forma que se asegure su higiene antes y durante su utilizacion y no pueden ser reulilizados.
No se permite arrojar o depositar desperdicios cn ¢l suelo.

Articulo 33. El material de envasado debe ser resistente que ofrezca una proteccion
apropiada contra la contaminacion y evitar el deterioro del producto. Los envases de los
productos deberan ser lo suficientemente resistente para proteger de las condicioncs
mecanicas, quimicas y térmicas que puedan sufrir durante la distribucién normal.

Articulo 34. Cuando la came y viscera sc distribuyen en canales o cortes, el distribuidor
debe entregar en el establccimiento el documento donde se identifique la procedencia de los
animales sacrificados para consumo humano. establecimiento donde se sacrificaron y
procesaron los animales para el consumo humano, fecha de sacrificio, tipo de corte
entregado y temperatura de los mismos asi como el sexo y tipo de carne procesada.

Articulo 35. Cuando la distribucion de carne sc rcalice en cortes. aunque €stos sean
empacados al vacio, deben trasportarsc cn envases adecuados, ya sean cajas de carton o
envases recuperables de plasticos o acero inoxidable de fécil limpieza y desinfeccion.
manteniendo la refrigeracion adecuada.

Articulo 36. Los establecimientos que realizan tenderizacion de carncs deberan estar

autorizados por la autoridad competente para esta actividad. solo podréd realizarse ey
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productos empacados y debe declararse en la etiqueta el proceso, los productos aplicados y
el porcentaje de agua o sustancia utilizada que se le agrego.

Articulo 37. Queda prohibido mantener o colocar carne y visceras cn el piso del
establecimiento.

Articulo 38. Los empaques y cmbalajes donde se distribuye carne y viscera deben tener la
identificacion del procesador y el destino final. En el caso de carne de aves se debe cumplir
con lo dispuesto en las normas sanitarias vigentes.

Articulo 39. La entrega de productos carnicos en los mercados publicos, privados o de
abasto debera realizarse de manera higiénica y expedita. manteniendo los siguientes rangos
de temperatura: carnes congeladas - 18° C, carnes frescas refrigeradas 0° a 4° C, productos
carnicos congelados -18° C, productos cérnicos refrigerados 0° a 4° C., protegida la canal y
se colocaran inmediatamente en las camaras de refrigeracién.

Articulo 40. Los mercados piblicos y privados deberan contar con camaras frigorificas
proporcionales al volumen de expendio que tengan. cumpliendo las normas sanitarias
vigentes.

Articulo 41. El manipulador de alimentos encargado de entregar los productos carnicos
debe cumplir las normas sanitarias vigentes.

CAPITULOV
DE LA INSPECCION SANITARIA A LOS ESTABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION Y EXPENDIO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 42. Todos los establecimientos dedicados al expendio de carne y productos
caricos quedarédn sujetos a inspeccion sanitaria por parte de funcionarios del Departamento
de Proteccion de Alimentos del Ministerio de Salud.

Articulo 43. Los propietarios. administradores o encargados dc los establecimientos asi
como las autoridades de los municipios y autoridades locales deben brindar la cooperacion
necesaria al desempefio de las funciones de los médicos velerinarios e inspectores oficiales
del Departamento de Proteccion de Alimentos (DEPA), autoridades o persoal de slaud
autorizado, tal como lo dispone el Cddigo Sanitario.

Articulo 44. Las inspecciones oficiales seran basadas en las normas sanitarias vigentes de
Buenas Practicas de Higiene, Buenas Prdicticas dc Manufactura y Procedimientos
Estandarizados de Limpieza y Desinfeccion (SSOP).

Articulo 45. Los cargos adicionales que se ocasionen como resultado de la inspeccion en
maleria de andlisis de laboratorio u otro. correran a costo del establecimiento de expendio,
estos exdmenes se realizaran en los casos en que se presentasen, Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos. quejas. denuncias. de oficio o cuando el cstablecimiento
no presente documentos adecuados de la procedencia dc la carne y se dude de su inocuidad.

CAPITULO VI '
DE LOS TRANSPORTES DE LAS CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 46. La carne y productos carnicos deben ser transportadas en vehiculos que tengan
un adecuado sistema de refrigeracion con lectura digital visible, que permita verificar y
mantener la temperatura adecuada: los mismos deben estar autorizados mediante el
documento oficial otorgado por el Ministerio de Salud. ¢l cual debe ser presentado por el
transportista cada vez que lc sca requerido por la autoridad competente.

Articulo 47. Para transportar carnes y productos carnicos se debe cumplir lo siguiente:
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1. Los vehiculos de transporte de carnes y productos cérnicos deben ser adecuados
para el transporte de estos alimentos, revestidos con laminas de acero inoxidable y
provisto con tarimas plasticas para evitar el deterioro y la contaminacion de estos
productos y sus cnvases.

[N}

Los vehiculos de transporte deben mantenerse en buen estado. cstar limpios vy
desinfectados con productos no aromatizados. aprobados por la autoridad
competente.

3. No se debc utilizar el transporte de carmne y productos carnicos para transportar
animales vivos, ni otras mercancias en general como huevos o productos lacteos.

4. Los vehiculos de transporte deben mantener la temperatura, la humedad, y las
condiciones necesarias para proteger los alimentos contra el crecimiento de
microorganismos que puedan hacer al producto no apto para el consumo humano.

5. No puede transportarse simultineamente productos refrigerados con productos
congelados. productos envasados con productos sin envase. ni productos dc
distintas especies.

6. No puede transportarse conjuntamente visceras y carnes refrigeradas. a menos que
estén empacadas.

7. Queda prohibido el transporte de carnes y productos cérnicos sin refrigeracion.

8. Todo producto carnico y visceras deberd cstar colocado en recipientes adecuados y
sanitizados, sobre tarimas para cvitar €l contacto directo con el piso del transporte.

9. Todo vehiculo que se dedique al transporte de carnes y productos cédrnicos debe
estar identificado con el nombre de la empresa, nimero de planta. tipo de producto
que transporta y el logo del Ministerio de Salud indicando Decpartamento de
Proteccion de Alimentos.

Articulo 48. El personal asignado a las tareas de carga y descarga de la carne y productos
camicos, debe tener carné de salud de manipulador y carné de capacitacion sanitaria, usar la
vestimenta y zapatos cerrados para sus tareas especificas, vestimenta de tela blanca o de
color pastel.

CAPITULO VIl
DISPOSICIONES FINALFES

Articulo 49. Las infracciones al presente Decreto Ejecutivo serin sancionadas de
conformidad con lo establecido en la Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, modificada por
la Ley 40 de 16 de noviembre de 2006 y normativa de salud vigente.

Articulo 50. El presente Decrsto Ejecutivo sera aplicado igualmente a todas las
instituciones publicas, municipios. organizaciones no gubemamentales, religiosas y
politicas que realizan actividades de destace. troceo. empaque, almacenamiento.
distribucion. expendio y transporte, de carnes y productos carnicos de origen nacional y de
importacion.

Articulo 51. El presente Decreto Ejecutivo deroga ¢l Decreto Ejecutivo N.% 333 de 12 de
agosto de 1997.

Articulo 52. El presente Decreto Ejecutivo comenzara a regir al dia siguiente a su
promulgacion.

FUNDAMENTO DE DERECHO: Constitucion Politica de la Repiblica de Panamé, Ley
66 de 10 de noviembre de 1947. modificada por la Ley 40 de 16 dc noviembre de 2006:




No. 28806-B Gaceta Oficial Digital, viernes 28 de junio de 2019 17

Decreto de Gabinete N.° 1 de 15 de enero de 1969, Decrcto N.° 75 de 27 de [ebrero de
1969, Decreta Ejecutivo N.° 1768 de 13 de noviembre de 2014.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panama. a los 3:" dias del mes deJM del afio dos mil
diecinueve (2019).

/

JUAN CARLOS VARELA RODRIGUEZ
Presidente de la Republica

S
MIGUEL ‘{MA DI BELLO

Ministro de Salud.
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