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MINISTERIC DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO No. 1
TABLECE LA RE 1996'3] TACION SANITARIA DE LOS
" POR MEDIO DEL CUAL SE ESTABLECE LA REGLAMEN 0s
PRODUCTOSPESQUEROSYDEACWCUUUHAPARAELCOMSUMOHUMANO

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
en uso de su Facultades Legales,

DECRETA

CAPITULO 1

DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1°; Para los fines de este Decreto‘ lasl palabgas,
frases, nombres Y términos a continuacién tendrén
respectivamente los siguientes significados:

1. El término "Pescado® excepto cuando se indigque
de otra manera, abarca todo miembro del reino
animal clasificado como Pez, ya sea de agua
salada o dulce (ver Artfculo 3).

2. El término *Crustéceo", incluye tode miembro
del reino animal clasificado como tal:

{cangrejo, camarones, langostas, langostinos,
etc.) (ver Articulo 3},

3. El término “"Moluscog® significa cualquier
miembro del reino animal clasificado como tal
{caracoles marinos, mejillones, ostiones,
almejasg, calamares y pulpos o cualqui
Cuyo uso vernacular y cientifico ge r
en  la  alimentacisén humana debidamente

autorizado por. 1a autoridad sanitaria
competente. (ver Articulo 3)

4. Productos Pesqueros;
partes de arimales ma
cefalépodos, incluyendo sus hu

excluyendo 1los mam{feros
anfibios objetc d

@voB y lechazas
acudticos y 1og
€ otro tipo de actos,

peces y crustéceos, Capturados vy
mantenidos en cautiverio viveosg ligtos para la
venta, N6 se consideran productos de
Acuicultura,

Se consideran productoeos
Ctog pesqueros enteros o
98 envasados al vacio o
€n atmésfera modificada, los cuales no se
hayan sometido a ningln tratamiento destinado

& garantizar su conservacién distinta de la
refrigeracién.
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12.

18.

Procedimiento gque consiste en
bajar la temperatura hasta un término méximo a
la fusién del hielo.

Aquellos productos
pesqueros gque hayan side sometidos a2
congelacién hasta alcanzar en su interior a
- 18°C después de su estabilizacién térmica.

Broducto Preparado: Son los productos

pesqueros que hayan sido sometidos R
modificaciones en su integridad anatdmica
tales como: destripados, descabezamiento,
corte en rodajas, plcade, fileteado, ohros.

Productos Transformados: Son los productos
pesquercs sometidos a tratamiento f£isgico y
quimico, tales como: el calentamiento,
ahumado, salmuera, el escabeche, etc.

Lote; Cantidad de productos pesquercs
pertenecientes a una pesca obtenida en
similares circunstancias y préacticas.

Exbalaje: Es la operacién o acto de protager
los productos pesqueros a través de
envoltorics o© envases en otrc material
debidamente aprobado.

Es el medio adecuado
para carga de productos pesqueros, ya sgea
automdvil, contenedores, asronaves, bodegas de
barcos. Para el transporte por IIKRRA, AIKE O
MAR.,

Localas
destinados a transportar, preparar,
refrigerar, congelar, embalar y depositar
productos pesgueros, No entran en esta

categoria los mercados al por mayor o
exposiciones para la venta al detal.

Establecimiento pesquero
donde se exponen los productos pesqueros para
la venta, entrega en cualquier forma, asi como
la venta al detal directamente al consumidor
en pequefilas cantidades.

Ministerio de Salud: El1 Ministerio de Salud
de la Repliblica de Panami.

v i
La Divisién de
Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria
del Ministerio de Salud.

H EiVDeparEamen o de la
divisién de Control de Alimentos y Vigilancia
Veterinaria del Ministerxio de Salud.

v Pr S

1 Entidad del Departamento INPLA

encargado de 1la inspeccién de productos
pesqueros,




: : La Aautoridad
de la Divisidn de Control Qe Alimentos y
Vigilancia Veterinaria del Ministerio de
Salud, autorizada para realizar controles
veterinarios a los productos pesgueros.
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21. Productos Pesquexos de Exportacim: Son lo.
productos pesqueros procesados en Plaptas
debidamente aprobadas por la autoridad
competente.

CAPITULO I
DE LAS CONDICIONES FISICAS Y QRGANOLEPTICAS QUE DEBEN TENER LOS
TIP LUSCOS FRESCQS PARA EL

CONSUMO HUMANO

ARTICULO 2°. El pescado fresco que se destine al consumo humano

debe llenar los requisitos sanitarios contemplados

en ‘el presente Decreto observando las siguientes
caracteristicas:

1.  Pescados: Superficie  del
relativo al ‘brillo metdlico.

cuerpo limpio

a. Ojos Transparentes; Brillantes

‘ salientes ocupando completamente 6rbitas,
'w . pupila negra brillante.
|

b. Color; Brlllante, himedos
natural propio vy suave,
perfectamente separadas,
uniformemente alineadas,

cou olor
laminillas
largas y

c. Vientre: Firme no dejando impresién
duradera a 1a presién de los dedos,
presencia de rigidez cadavérica o
sintomas de parcial descomposicitn,

d. Cavidad abdominai : Berosas claras,
Manchas de sangre roja brillante.

que  poseen) bien
Y aletas presentando

i a los movimientos
provocados.

£. Carne firge: congistencia eldstica de
color propioc a 1la especie,

g. Ano cerrado.

2. Crugtéceos:

Ojos negros brillantesg turgentes.

Musculatura firme.

c. Musculatura
resisgtente,

toracica abdominal
brillante y clara.

Olor agradable o nulo.
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e. Ausencia de melanosis.
3. Moluscos:
a. pPigmentacién muy acusada ccn cromotégrafo
intactos. )
b. piel lisa, suave e intacta.
c. Color tipico de la especie.
d. Olor agradable o nulo.
e. Carne firme, blanca nacarada.
£. En los decépodos, los tentédculos

firmemente unidos al manto.

Los productos pesqueros gque no presenten las

condiciones seflaladas en el articulg 2de, luego de
efectuarse la inspeccién de rigor para su
clasificacién, se utilizarén en la

industrializacién mediante reduccién e higrélisis,
destinando éstos productos al consumo animal o al
uso agricola.

Las Especies Pesjusras destinadas al consumo
humano, de importancia en la Industria Pesquers de
la Reptblica de Panamé, son las que detallamos a
continuacidn,

CODIGO NOMEBRE COMUN ESPECIE NOMBRE CIENTIFICO

FECES

b AGUJA TYLOSORUS FODIUTCR

2 ALBACORA THUNNUS ALALUNGA

k) AMBULU, CHERNA EPINEPHELUS ACANTHISTUE

4 ANCHOVETA CETENQRAULIS MYSTICETUS

-] ARENQUE OPISTHONEMA LIBERTATE

6 ARENQUE OPISTHONEMA OXLINUM(*)

7 ARENQUE DE HEBRA OPISTHONEMA MEDIRASTRE

8 ATUN ALETA AMARILLA THUNNUE ALBACARES

9 BAGRE, BARBUDQ BAGRE PINNIMACULATUS

10 BARBUDO BAGRE PANAMENOIS

11 BARBUDO, ALGUACIL BAGRE PINNIMACULATUS

12 BARRIDETE

13 BERRUGATE LOBOTES GURINAMENSIA

14 BERRUGATE O PARGO NEGRO LOBOTES PROIFICIS

i5 BOBO AMARILLO POLYDACTILUS APPROXIMAN¥

16 BOBO BLANCO POLYDACTILUS OPERCULARIA

17 BOJALA SERIOLA DUMERILII(*)

18 BOJALA SERIOLA PERUVIANUS

19 BOJALA SERIOLA RIVOLIANA(*)

20 BOLILLC SOOMBER JAPONIOUS

21 BOLILLO SELAR CRUMENOPHTALMUS

22 BONITO BEUTHYNNUS ALLETERATUS

23 BONITO BLANCO SARDA ORIENTLIS

24 BOQUIPENDA GNATHANODON SPECIOSUE

25 CABALLITO SELENE HREVOORTI

26 CABALLITC SELENE OERETEDII

27 CABALLITO SELENE VOMER({*)

28 CABALLITO SELENE PERUVIANUS

29 CABEZON O PARGO BLANCO POMADSYS PANAMENSIS

30 CACHROO ORTHOPRIATIS OHALCEUS

31 CATARNICA VOMER DEOLIVIFRONS

32 CHERNA EPINEPHELUS NIVEATUS
CHERNA MYETEROPEREA XENNROBA

TEAE / & /{, - s
S
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CHERNA

CHOPA

COJINUA

COJINUA

COJINUA CHATA
CCJINUA CHATA
COJINUA CHATA
COJINUA CHATA
COJINUA CHATA
COCMINATE

COMINATE

COMINATE

CONGO

CORVINA

CORVINA

CORVINA AMARILLA
CORVINA AMARILLA
CORVINA BLANCA
CORVINA BOCONA
CORVINA BOQUITUERTA
CORVINA BOQUITUERTA
CORVINA BOQUITUERTA
CORVINA DE PIEDRA
CORVINA LONA
CORVINA LONA
CORVINA MORDEDORA
CORVINA PELONA
CORVINA RAYADA
CORVINA ROLLIZA
DORADO

GUABINA

HERRERO

HERRERO, SARGENTO
JUREL

JUREL CHATO, COJINUA CHATA
LENGUADO

LENGUADO

LENGUADO

LENGUADO

LENGUADO

LENGUADO

LENGUADO

LENGUADO, MEDIA TAPA
LIsa

LIsa

LONGINO

LONGINO, CHAQUETA DE CUERO
LONGINO, CHAQUETA DE CUERO
LORO

LORO

MACABI

MACABI

MACABI

.MAQOHETE .

MACHETE
MACHETE
MAL ARMAOD O TORITO
MAL ARMAO O TORITO
MERETE O CABRILLA
MERO

MOJARRA

ORQUETA

PAJARITA

PALOMETA

PETROMETOPODON PANAMENSIS
KYPHOSUA NEOTARIA
CARANX CHRYXOE (*)
CARANX CABALLUA
CARANGOIDES VINOTUS
CARANGOIDES ORTRYNTER
HEMICARANX LOUCURUS
HEMICARANX EGLOTES
HEMICARANX AP.

ARIUS PLATYPOGON

ARIUS

ARIUS PLATYPOGON
GALEICHTYEE GUATEMALTENAIS
ELATTARMUS ARCHIDIUM
IXNPISTHUA ALTIPINOIA
CYNOSCION ALBUE
CYNOSCION AP.

CYNOSCION STOLZMANNI
CYNOSCION PRAEDATORIUS
LARIMUS EFFULGENS
LARIMUS ARGENTEUS
LARIMUS ACOLIVIS
MENTHICIRRHUS PANAMENSIS
MICROPOGONIAS ALTIPINNIS
MICROPOGON FURNIERI
MACRODON MORDAX
CYNOSCION SQUAMIPINNIS
CYNOSCION RETICULATUS
CYNOSCION PHOXOCEPHALUS
CORYPHACNA HIPPURUS
NEBRIS OCCIDENTALIS
MICROPOGON AFFIPINIS
PARALUNOHURUS DUMERILII
CARANX HIPPOS

DECAPTERUS MACROSOMA
CYCLOPSETTA QUERMA
ETROPUS CROSSOTUS
PSEUDORHOMBUS DENTRITICA
CITHARICHTYS GILBERTI
CYCLOPSETTA PANANENSIS
CITHARICHTYS PLATOPHRYS
HIPPOGLOSSINA BOLLMANT
PARAPSETTUS PANAMENSIS
MUGLI CEPHALUE

MUGLI CUREMA

OLIGOPLITES ALTUES
OLIGOPLITES SAURUS INORNATUS
OLIGOPLITES REFULGENS
SCARUS PUNTULATUS

SCARUS NOYESI
ALBULA VULDES (¥*)

ELOPS SAURUS (*)

ELOPS AFFINIS
OPISTHOPTERUS DOVII
ODONTOGNATHUS PANAMENSIS
ILISHA FURTHII

PRINOTUS HORRENS
PRINOTUS RUSCARIUS
EPINEPHELUS ANALOGUS
EPINEPHELUS GUAZA
DIAPTERUS PERUVIANUS
CHLOROSCOMBUS ORQUETA
PREPILUS PALOMETA
PEPRILUS SNYDERI

N°22,972
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118
119
120
121
122
123
124
125
126
127
128
129
130
131
132
133
134
135
136
137
138
139
140

141
142
143
144
145
146
147,
148
146
150
i51
152
153
154
155

PALOMETA
PAMAPANG , GITANO
PAMPANO

PAMPANO  AFRICAN
PARGO AMARILLO
PARGO AMARILLC
PARGO CCLA AMAR
PARGO DE LA MAN
PARGO DE LA MAN
PARGO DE SEDA
PARGO DIENTON
PARGO JILGUERO
PARGO JILGUEROQ
PARGO ROJO
PARGO RONQUERO
PARGO ROSQUERO
PEZ BLANCO

PEZ ESPADA

PEZ GALLO

PEZ PERRO

PICO BLANCO
POLLERA

POLLERA

PUERCA

[¢]

ILLA
CHA
CHA

PUERCA, RONCADOR:

ROBALO
ROBALO

ROBALO

ROBALO

ROBALO

RORALO
RONCADOR
RONCADOR
RONCADOR, PUERCA
SALEMA
SALMONETE
SALMON

SIERRA

SIERRA

SIERRA

SIERRA

WAHOO

ZAFIRO

PEPRILUS MEDIUS
TRACHINCTUS PAITENSIS
TRACHINOTUS KENNEDY
ALECTIS ORINITUS(*)
LUTJANUS ARGENTIVENTRIS
LUTJANUS APODUS (*)
LUTJANUS ARGENTIVENTRIS
LUTJANUS GUTTATUS
LUTJANUS CYANOPTERUS (¥)
LUTJANUS JORDANI
LUTJANUS  NOVEMFASCIATUS
LUTJANUS APATUS
LUTJANUS INERMIS
LUTJANUS COLORADO
HOLOPAGRUS GUNTHERII
HOLOPAGRUS GUNTHERI
ALECTIS CILIARIS
XIPHIAS GLADIUS
NEMATISTIUS PECTORALIS
BODIANUS RUFUS
RHIZOPRIONODON LONGURIO
CHAETODIPTERUS ZONATUS
POMACHANTHUS GONIPECTUS
ANISOTREMUS DOVII
ANISOTREMUS PACIFICI
CENTROPOMUS UNDECIMALIS (*)
CENTROPOMUS ROBALITO
CENTROPOMUS UNIONENSIS
CENTROPOMUS  ARMATUS
CENTROPOMUS POBYI (*+)
CENTROPOMUS NIGRESORNS
POMADASYS AXILLARIS
PCMADASYS LBUCISCUS
HRAEMULON STEINDACHNERI
BECYATOR OCYURUS
PSEUDOPNEUS GRANDISQUAMIS
ELEGATIS BIPINNULATUS (*¥)
OLIGOFLITES SP.
SCOMBEROMORUS MACULATUS (*¥)
SCOMBEROMORUS REGALIS
SCOMBEROMORUS SIERRA
ACANTHONYHIUM SOLANDERI
MURAONESOX CONICEPRS

MOLUSCOS - ESPECIES

ALMEJA
ALMEJA
CALAMAR

CALAMAR DEL GOLFOQ

CALAMAR GIGANTE
CAMBOMBIA
CAMBOMBIA
CAMBOMBIA
CAMBOTE

CASCO DE BURRC
CONCHA NEGRA
CONCHUELA
LONGORON
MEJILLON
MEJILLON
MEJILLON

DONAX ASSIMILIS
PROTOTHACA SP.
LOLIOLOPSIA DIOMEDAE
LOLIIGUNCULA PANAMENSIS
DOSIDIACUS GIGAS
STROMBUS PERUVIANUS
STROMBUS GIGAS (*)
STROMBUS PERUVIANUS
MELONGENA PATULA
ANADARA GRANDIS
ANADARA TUBERCULOSA
ARGOPECTEN CIRCULARIS
SOLEN RUDIS

MYTELLA COLUMBIENSIA
MYTELLA STRIGATA
MYTELLA SPECIOSA
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157 TRA, OSTION CSTREA PALMULA

1:8 ggTiﬁ,OSTIOH OSTRBA IRIDESCENA

159 OSTRA,CSTION ’ CRASSOSTREA RIZOPHORAC
160 PULPO OCTOPUS . SPP.

161 PULLUDO HEXAPLEX REGIUS

CRUSTACEOS - ESPECIES

CAMARONES

162 CABEZON RETEROCARPUS VICARIUS
163 C. PICAFLOR O SALENOCERA SOLENOCERA FLOREA

164 CAMARON ROJO PENAEUS BREVIROSTRIS
165 CAMARON CAFE PENAEUS CALIFORNIENSIS
166 CARABALI O TIGRE TRACHYPENACUS BIRDI
167 FIDEL SOLENOCERA AGASSIZZII
168 LANGOSTINO O CAMARON BLANCO PENAEUS VANNAMEI

169 LANGOSTINO O CAMARON BLANCO PENAECUS OCCIDENTALIS
170 LANGOSTINO O CAMARON BLANCO PENAUES STYLIROSTRIS
171 TITI XYPHOPENAEUS KROYERI (*)
172 TITI XYPHOPENAEUS RIVETI
173 TITI AMARILLO PROTRACHYPENE PRECIPUA

LANGOSTAS

174 LANGOSTA BARBONA O ESPINOSA = PANULIRUS GUTTATUS (*)
175 LANGOSTA -BARBONA O ESPINOSA PANULIRUS ARGUS (*)

176 LANGOSTA BARBONA O ESPINOSA PANULIRUS GRACILIS

177 LANGOSTA BRUJA PANULIRUS LAEVICAUDA(¥)
178 LANGOS'TA CHINA EVIBACUPS PRINCEPA

CANGREJOS

179 CANGREJQ AZUL CARDISOMA CRASSUM
180 JAIBA CALLINEOTES SPPR(¥)
181 JAIBA CALLINEOTES AKCUATUS
182 JAIBA CALLINEOTES TCOXOTCS
183 JAIBA PORTUNUS ASPER

184 JAIBA PORTUNUS IRIDESCANS
185 JAIBA PORTUNUS XANTHUSI
186 JAIBA ROSADA EUPHYLAX ROBUSTUS
187 JAIBA ROSADA EUPHYLAX DOVII

ELASMOBRANQUIOS

CAZON CARCHARINUS POROSUS

188 TIBURCN MARRON MUSTELUS DORSALIS
190 TIBURON MARRON MUSTELUS HENLEI
181 TIBURON MARRON MUSTELUS ‘LUNU

182 TIBURON PUNTINEGRO VINULATUS

CARCHARIUNS LIMBATUS

193 TIBURON GATA GINGLYMOS

194 TIBURON MARTILLO SPHYRAENA ENoTG L CATUM (**)
195 TIBURON MARTILLO SPHYRNA CORONA

196 TIBURON MARTILLO SEHYRNA TIBURO

197 TIBURON MARTILLO SPHYRNE §B. (v+)

198 TIBURON TIGRE, TINTORERA GALEOCERDO CUVTE

199 TIBURON, TOYO, CAZON OCERDO CUVIERI (++)

CARCHARINUS SP, (*+)
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QUELONIOS

200 T. CAHUAMA CARETTA CARETTA

201 T. MULATO LEPIDOCHELYS OLIVACEA

202 T. VERDE CHELONIA MYDAS

203 TORTUGA CAREY ERETMOCHELYS IMBRICATA WW
204 TORTUGA VERDE CHELONIA AGASSIZZII |
205 TORTUGA VERDE CHELONIA MYDAS mw
208 TORTUGA CANAL DERMOCHELYS CORIACEA

PARAGRAFO:

(*) Especie presente en el Océano Atlé&ntico
(**) Especie presente en ambos Océanos

Cuando nc se especifica, se trata de egpecie del Ocdano
Pacifico,

RTI °s Todo pescado con las siguientes caracterfsticas se
consideraria no apto para el consumoc humano, por lo
cual queda prohibida su venta.

a. De aspecto repugnante, mutilado y
traumatizado.

Que presente coloracién, olor o sabor anormal .

c. Pcrtador de lesiones o enfermedades
microbianas que puedan perjudicar la salud del
consumidor.

d. Que presente infestacidn muscular umasiva de
pardsitos que pueda perjudicar la salud del
consumidor,

©

Procedente de pesca realizada en desacuerdo
con la legislacién vigente o recogido ya

muerto, salvo - cuando es capturade en
operaciones de pesca.

En mal estado de conservacidn.

g. Cuando no se encuadre con los limites fisicos
Y quimicos fijados para los productos

pesqueros frescos (ver Artfculo 57) sobre
residuos téxicos.

h. Mal procesado.

i. Cuando se hayan utilizado preservativos o

aditivos no  aprobados por 1la -autoridad
sanitaria competente.

ARTICULO 5°; Todo Crusticeo y molusco
caracteristicas se considera
consumo humano por lo cual

con las asiguientes
ré no apto para el
8e prohibe su venta.

a. No deben estar mutilados, traumatizados o
deformados.

b. El olor

Y sabor debe ser natural al de su
especie.

c. No debe presentar lesiocnes ni signos de
enfermedad microbianas.
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No presentar par&sitos.

e, No debe provenir de &rea de pesca prohibida
Por ser aguas contaminadas.

£ La cabeza o cefalotérax dabe ofrecar
resistencia en el caso de los crustéceos,

8¢}

Los camarones, langosta y langostinos debera&n

presentar ausencia de pigmentaciones extrafias
a la especie.

h. No haber mantenido la ref

rigeracidén adecuada
durante el

proceso de pesca y transporte.

[ 8

Los moluscos bivalv
conchas.

OS presentar abiertas sus

J. Cuando no ge eéncuentren dentro de log limites
fisicos y quimicos fijados para crustéceos y

moluscos (ver Articulo 57) sobre residuos
téxicos.

k. Mal procesados.

1. Cuando  sge hayan utilizado preservativos o
aditivos no aprobados por 1a autoridad
8anitaria competente,

RE _LQS RERIVADOS DEL PESCADOQ, CRUS’I‘ACEOS e uQHz&ggg
ARTICULO 6°; Se entiende

por derivados del bescado, y sub-
productos comestible los re

alizados con parte o la
totalidad de lopg

Mis8MOE para transformarlos en
productos elaborados.

TICULO 7°. El pescado recibido en log eéstablecimientog
industriales 8610 podrs ser utilizado en 14
elaboracién

de productos comestible
haber gido sometido a 15
correspondiente.,

8 después de
inspeccién sanitaria

Serd también - examinada al entrar en g)
establecimiento Cualquier wmateria Prima  a ger
utilizada en 1a elaboracién  gde Productos de
pescado. La inspeccién sanitaria verificard el
estado de lag salmueras, salsas, aceitesg Y otros
ingredientes empleados en 14 faktricacién ge
alimentos derivados ge productos Pesquerocs,
impidiendo e ugo de

dle lag que no estuviegsen en
condiciones satisfactoriag,

ARTICULO 8°; Los productos de

de su elabor

pPescado, d
acién se clasmy

a} productog en co
b) productog curad

e acuerdo con el pProceso
ficarén en

nservas;
o8,

: limpieza
bescado utilizade en la elab

r . Cualquiera  que
Precesamientg,
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borade con
&RTICULO 3°: Pescado en conserva es al producto ela i
pescado integro envasado en recipientes herméticos
. y esterilizados comprendiendo adamés de otros
previstos en este reglamento, los siguientes:

1. Pescado al Natural: Bl producto gue tenga por
liquido de cobertura una salmuera. blanda,
adicionada © no de sustancias aromdticas.

2. Pescado en aceite comestible: Es 21 producto
que tenga por liquido de cobertura aceits
vegetal comestible, adicionado o no de
sustancias aromdticas.

El aceite comestible utilizado no mezclado con
otros ingredientes debe ser purc y presentar
al méximo 2% (dos por ciento) de acidez de
&cido oléico.

La designacién en aceite queda reservada para
las conservas que tengan como liquido de
cobertura aceite de oliva, soya u otro de tipo
vegetal.

3, Pescado en escabeche: el producto gue tengsa
por liguido de cobertura principal el vinagre,
adicionado o no de sustancias aromaticas,

4, Pescado en vinc blanco: el producto que tenga
por liguide de cobertura principal el vino
blanco, adicionado de sustancias aromiticas.

5, Pescado en salsa: el producto gue tenga por
liquido de cobertura salsa con base en medio
aceitoso,

En la composicién de las diferentes salsag, el
ingrediente principal que la caracteriza debe
participar en un mfnimo de 30% {treinta por

ciento) de proporcién,

ARTI i0°; Se entiende por pasta de pescado, el producto
elaborado con pescado integro que, después de
cocido, -se elimina sus. huesos Yy espinas, es
reducido a masa, condimentado y adicionadec o no de
farin&ceas.

PARAGRAFQ: Se permite adicionar fariniceos a esas conservas
hasta 10%(diez por ciento) Yy clorato de sodio hasta
18% (dieciocho por %) .

Se permiten cantidades mayores mediante
autorizacion previa de la autoridad sanitaria
competente y expresa declaracién en la etiqgueta.

ARTICULO 11°: Se entiende por caldo de pescado al producto
liguido obtenido por el condimento del pescado,
adicionado o no de sustancias aromiticas envasado'y
esterilizado. &asi tendremocs:

a. El caldo de pescado, adicionado de vegetales o
de masa sersd designado "Sopa de pescado”,

b. El caldc de pescado adicionado de gelatina
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comestible ser& designade 'gelatina de
pescado’,

El caldo de pescado conqentrado hasta
consistencia pastosa serd designada extracto
de pescado.

Los huevos de pescados convenientemente
aprovechados pueden ser destinados a la elaboracién
de conservas tipo "caviar". Ademds deben contar
con las siguientes especificaciones:

a. No contener més de 10% (diez por ciento) de
cloruro de Sodio.

b. Nitrbgeno titulado por el formol no excedido
de 0.05% (cinco por ciento).

c. No dar reaccién de gas sulfhidrice liquido.

Es permitida la preparacién de otro tipo de
conservas aprobadas por la Divisién de C.A.V.V. del
Ministerio de Salud.

Podrd ser permitido el uso de recipientes de
vidrios o de otro material en el envase de las
conservas de pescado, siempre y cuando presenten
condiciones para esterilizacién y  ofrezcan
seguridad al producto.

Las conservas de pescado sometidas a la
esterilizacién, s6lo ser&n liberadas para el
consumo después de observaciones de un minimo de
i0(diez) dias en estufa a 37°C (treinta y siete
grados centigrados) en condiciones gue verigan a ser
determinadas en intrucciones egpeciales.

Las congervas de pescado serin consideradas
fraudulentas:

a. Cuando fuesen elaboradas con pescado diferente
de la especie declarada en 13 etiqueta.

Cuando.cqntengan sustancias extraflas a su
composicién.

Cuando presenten determinadas sustancias en

proporcién arriba de las permitidas en este
Decreto,

ARTICULO 17°: *"PESCADO CRUDOY es el producto elaborado. con
pescado in;egro, tratado por proceso especiales,
correspondiendo ademds de otros, los ‘siquientes
tipos orincipales:

Pescado salado.
Pescado prensado.
Pescado Ahumado,
Pescado desecado.

Bl Departamentc de Andlisis y
DlVlS}én de C.A.V.v. pedra
acondicionamiento de esos

recipientes herméticos o no, de un medic

acuoso  a  grasoso ; i 1a
esterilizacién 4 dispenséndose

Registro de la
permitir el
productos en
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ARTICULO 18°: Entiéndase por pescado salado el producto obtenido

RTICULO 20°;

ART L 1°;

PARAGRAFQ:

ARTICULO 22°;

ARTICULO 23:

por =21 tratamiento del pescado integro, por el
salado o seco por salmuera.

También podrd ser presentado en la preparacién de
pescado galado el tratamiento por mezcla de sal o
salmuera conteniendo aztGcar, nitritos y nitratos de
sodio y condimentos.

El pescado salado cuandc es conservado en salmuers
se designari ‘"pescado en salmuera".

Se entiende por pescado

prensadc el products
obtenido por el Dprensado

del pescado integro

convenientemente curadoc por la sal ({(clorurc de
sodio) .
a. El plazo minimo de cura del pescado es fijado

en tres semanas,

b. Ademds de las propiedades organolépticas
propias, el pescado prensade no debe contar
con mis de 45% (cuarenta Y cinco por ciento)
de grasa.

c. Para utilizarse los 1limites fijado en el
acdpite anterior, el producto serd ahumado o
desecado.

Se entiende por pescado ahumado el producto

obtenido por el ahumado del pescado fintegro,
sometido previamente a ahumado caliente o frio,

El ahumado debe ser en estufa apropiada a la
finalidad y realizada por la quema de maderas no
resinosas, secas y duras.

Se entiende por pescado desecado el producto

obtenido por ia desecacién natural o artificial del
pescado

integro, comprendiendo log siguientes
tipos.
1. Pescado salado-seco,
2. Pescado seco.
3. Pescado deshidratado.

Cuando la humedad del pescado desecado excede el

35% (treinta y cinco por ciento) deberd considerarse
producto ahumado.

Se entiende por pescado salado seco el producto por
la desecacién

) del pescado integro tratado
reviamente por la gal {(cloruro de sodio)
§' tande aroma y sabor peculiar,

El pescado salado geco
{creinta y cinco
25% (veinticinco
fijos totales.

ne debe contener més de 35%
Por ciento) de humedad ni mas de
por ciento) de residuos minerales

Se entiende por pescado seco, el producto obtenido
por la desecacién apropiada del pescado integro y

no debe contener mas de 5% (cinco pPor ciento) de
humedad fija.

21




ARTICULO 24: Rl pescado curado se considera alterado:

1. Cuando presente olor y sabor desagradable
T anormal.
'I

4

.
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. 2. Cuando esté ablandado, himedo y pegajoso.

- 3. Cuando presenta dreas de coloracién
WWW.M amarillentas.
|'I||,|

MW% 4. Cuando presenta larvas o par&sitos.

i

wwm 5. Por otras alteraciones de tipo organoléptico o

de envasado.

ARTICULQ 25 Se entiende por embutidc de pescado, todo producto
elaborado con pescado integro, cocido, ahumado o
desecado teniendo una envoltura aprokada por la
autoridad sanitaria competente.

PARAGRAFQ : En la preparacién de embutidos de pescados, seréin

seguidas aquellas normas que les fuera aplicadas a
las exigencias de este Decreto,

ARTICULO 26°: ge entiende por productos no comestibles de pescado

‘todo y cualquier residuo de pescado debidamente
elaborado que se encuentre en las denominaciones Yy
especificaciones de easte Decreto.

|
I
PARAGRAFO: Los residuocs de manipulaciones de pescado asf como
el pescado condenado deben ser destinados a la
i

breparacién de productos no comestibles,

ARTICULO 27°; Seran considerados subproductos no comestibles de
pescado ademés de otros, los siguientes;

i, La harina de pescado: es o] subproducto

obtenido por 1a coccldén de paseado 0 sus
residuos mediante el  empleo de vapor
convenientemente Prensado,

! degecado y
triturado.

Se permite también el tratamiento por 1la
coccién y secado o Por cualquier otro procesec
adecuado,

Es permitideo el secado por simple exposicién

de sal,  desde que ega Practica no acarree
mayores inconvenientesg,

Para efectos de clasificacién ge consideran

dosltipos de harinas de pescado: de primera
calidad y de segunda calidad,

de humedagq, minimo 3% (treg por ciento) de

(cinco por ciento) de
cloruroc éxpresado NaCil Y méximo de 2% (dos por
clento) de arena.

Aceite no comestible
Bubproducto

Lratamiento de

de  pescado: Hs el
liquido obtenido por el
materias primas, por la coccién
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a vapor, separado, decantacién o
centrifugacién y filtracién,

Se permite también el tratamientc por simple

prensado y decantacién o por cualquier otro
proceso adecuado.

Los aceites de pescados, para que sean
comestibles, deben satisfacer los siguientes
requisitos:

1, Color amarillo clarc o amerilio ambar,
tolerindose los que presenten una ligera
turbacién.

b. Miximo de 1% (uno por cientol de impureza.
c. Méximo de 10%(diez por ciento) de
humedad.

d. Méximo de 3%(tres por ciento) de acidez
en &cido oléico.

e. No contener sustancias extrafias, ni otros
aceites vegetales.

A juicio de la Autoridad Ssanitaria competente,
podrd ser permitida una ligera variacién en
los limites previstos en artficulos antericres.

3, Cola de pescado: es el subproducto obtenido
por el tratamiento de materias primas ricas en
sustancias coldgenas (cabeza, piel, esgueleto,
vejiga, natatoria, etc,), por la coccidn a
vapor en agua hirviente hasta obtensr un
conveniente concentrado.

4, Abcno de pescado: es el subproducto que no
atiende a las especificaciones fijadas para
harinas de pescado.

5. "Soluble Concentrado de Pascado®: es el
subproducto obtenido por la evaporacién y
concentracién en aparates adecuados, de la
parte liquida  resultante, después de 1la
separacién del aceite.

Se permite usar el soluble concentrado de
pescado como materia prima para ser
incorporado a la harina de pescado para fines
industriales.

Este producto debe contener un minimo de
30% (treinta por cientol de protefna, de
3% (tres por ciento) de grasa, miximc de 10%
{diez por ciento) de humedad.

CAPITULO IV

DE LAS CONDICIONES ESPECIFICAS QUE DEBEN OBSERVAR LOS PRODUCTOS
PESQUEROS DESPUES DE CAPTURADOS EN SU MEDIO NATURAL.
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ARTICULO 28°: ductos pesqueros después de su captura
ggggg lg:rPr;antenidgs q:n con@iciones tales gue
ayuden a su conservacién utilizando frio u otro
medio de conservacién debidamente aprobado por la
autoridad Sanitaria Competente.

ARTICULO 29°: Luego de capturados 10s productos pesqueros deben
cumplir con los siguientes requisitos:

a. Deben ser sangrados, descabezados, eviscerados
y realizarles extracciones de aletas,
manteniéndolos refrigeradoe o congelados,

b. De ser manipulados en barccs, factorias el
procesc debe cumplir con 1o normado; en

materia sanitaria, en todo 1lo referente a
embarcaciones,

c. La coccién de gamba y molusceos a bordo debers
cumplir con lo dispuesto en este capitulo.

d. Deberdn ser sometidos a inspeccién y control
sanitario = de acuerdo a lo referente a
inspeccién de productos pesqueros.

e, Deberdn haber sido envasados y embalados en
atencién a lo dispuesto por las normas que en

materia sanitaria, regulan el embalaje de
productos pesquerocs.

£. Durante vy después del desembarque deberan
haber sido manipulados de conformidad a o
establecido en materia sanitaria, por 1lag

normas Qque regulan lo referente a
embarcaciones.

g. El eviscerado debers efec
brevedad posible,
comercial,

tuarse a 1la mayor
en  atencién al interss

h. Deberan sger manipulados N

en  su caso
embalados, transformados, congelados,
descongelados, almacenados Y transportados
higiénicamente en locales

.. ¥ vehiculos
Autoridad Sanitaria

autorizados por 1a
Competente,

i. Se podré  autorizar el traslado del puerto
directamente 3 locales de expendio, siempre y
cuan@o. ge. haga en recipientes que guarden
condiciones higiénicag Y B0 pongan en riesgo
de contaminacién a los productos Desquercs.

i a deberén cumplir
con 1o . dispuesto en este

sacrificados en condiciones higiénicas
adecuadas libre de 1

; odo, tierra y excrementos
Y mantenidos en refrigeracién.

i h! i
il

i
i
ﬂ

x. En relacién a 1og Crustdceos y moluscos a 10s
mismos se le aplicarsa 1o dispuesto en este
articulo,
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ARTICULO 30: Cuando 1los productos pesqueros se destinan al
mercado* vivos", deben conservarse en medios que
garanticen el mantenimiento de su vida, gumpllendo
con las normas establecidas para produccién de los
mismos.
ARTICULO 31: Se prohibe la wventa al piblico de los siguientes
productos pesquerocs:

a. Peces venenosos de la familia de 1los
tetradéntidos, Molidos, Dipdéntidos,
Castigastéridos.

b. Los productos pesqueros que contengan
biotoxinag como la ciguatoxina o© ctoxinas
paralizantes de los misculos.

ARTICULO 32: Se considera preservativo aprobado por la Autoridad

Sanitaria Competente para productos pesquercs los
sistemas de refrigeracién y congelacién que
ofrezcan temperaturas Gptimas para evitar el
crecimiento de bacterias y hongos manteniendo las
condiciones organolépticas de 1los productos sin
alteracién.

Toda persona que se dedigue a la manipulacién de
productos pesqueros directamente queda obligada a
cumplir con las siguientes disposiciones:

a. Poseer "Certificado de Salud" vigente otorgado
en una Institucién Oficlal o Autorizada por el
Ministerio de Salud, el cual debe tener al
momento de ser contratado por la empresa o, en
su defecto, tendrd 15 dias de plazo para

obtenerlo.
b. No presentar enfermedad infectocontagiosa tal
como : afecciones en la piel, heridas

infectadas, afecciones nasofaringeas o ser
portador de enfermedades inaparentes.

c. Usar permanentemente durante las labores de
manipulacién redecillas, gorrog u  otro
protector efectivo para el cabello, nariz, no
:gar joyas ni esmalte de ufias.

d. Todo manipulador deberd lavarse lae manos con
agua, detergente y desinfectantes en solucién
adecuada antes de iniciar el trabajo, después
de utilizar el servicio sanitario y en
cualgquier momento Que entre en conRtacto con
superficies contaminadas. '

e. El vestuario dellos manipuladores debe ger de
materia de £&cil limpieza (delantales} asf
como el uso de Dbotas impermeables o

protectores de
resistente.

zapatos ds material
De utrilizar protector para las
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3 material
zingéﬁab v desinfeccifn.

£. Se obliga procesadoras a
proporeion - sl uso ds las cperaciones
%clucianeg e desinfactantes  debidamence
aprohadc itoridad Sanitaria
Comnetente ente de acuerdo a
la magnitud

g. Queda pronz:;;cb“

r, beber y comer
en los logal

i
v almacenamiento de

a3,

c8 al personal

que oo 25Jueros se;é
dlctaMLnaiz dad Sanitaria
Competents menester en el
Mln*stmr ; cuerdo & las normas
establecids

-

En cada
programa
del w
cumpl
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exis“i& un sistema o
ganitaria sobre hlglene
de que sa garantice el
7ormas establecidas en
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ARTICULO 34: El pescadc

cumplir zon

la venta debe

a. Debe ser pravian
Y segin tas-
adeCUadOS par

icado por especies
cle en lugares

b. Al llenar &8 con pescado debe
agregarse cantidad  de hielo
finamente 2

s Los envasges empl

nocumplir con lasg
normas egtablect d

=
articule 2.

,.,.
o ‘”
Q
{ir
o0,
[
o

d. Debe wanteﬁe*se
la distribucian

L0

b
£

> 2
i CF s
Q}
Qa

procesadora lo
QBSCargue del
C ds abasto.

®
i<
L4
oW
Q, b

e. El pescado evi
debe lavar bia
visceras y wv
debe escurri

S€xr empacado se
resbos de sangre,
Antes de empacarlo

£ En el envaszado el Pescado. para su transporte,
debe emplaar C52 cantidades adecuadas de hielo.
El hielo depe 28Lar hien vapahc¢do entre el
pescado, do. &ste  caon las cantidades
suficientes & manteney £

? B
¥
:

uera de contacto

con las super vase durante todo el

viaje.
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Durante el transporte los envases de pescados
con hielo deben mantenerse de modo que no
gqueden sujetos a la absorcién de calor. Debe
colocarse una capa de hielo debajo Yy otra
encima de la caxga para conseguir un efecto
refrigerante adicional. Antes de comenzar la
carga debe enfriarse el vehiculo con hielo o
por otros medios adecuados. Si se }ransporta
pescado tratado con hielo en vehiculos que
tienen refrigeracién, el aire frioc debe
circular completamente alrededor de la carga.

La temperatura en el interior del wvehiculo
debe mantenerse muy ligeramente poxr encima de
0°C para impedir la fusién dei hielo y gque el
pescado no se congele.

§i se hubiera realizado a bordo tareas
concernientes al eviscerado y descabezado,
las mismas deben haber cumplido con normas
higiénicas y log productos deben ser lavados
con abundante agua de mar limpia
inmediatamente después de esas operaciones.

El pescado enterc destinado a ser fileteade
depers seleccionarss cuidadosamente antes de
convertirlo en filetes. Debe gliminarse todo
pescado  Que esté alteradc © que 8ea
inaceptable por alguna causa.

Todo pescado debe lavarse intensamente antes
de llsvarse & la mesa para cortes de filetes.
81 es preciso, quitar las escamas con
dispositivos adecuados qus no mutilen el
cuerpo ni hagan escoriaciones innecesarias.

Las viscerag y las partes que puedan
constitulir riesgo para la Salud piblica se
geparardn y apartarédn de log productos
comestibles.

Los desechos ge depositardn en recipientes
provistos de tapa Yy de facil limpieza, 1los
cuales deben ser rotulados como
vpesperdicios”. Los mismos no deberén
acumularse en el local o lugares de trabajo,
deben ser evacuados en forma continua una vez
ilenados los recipientes, o como minimo, al
final de cada jornada de trabajo.

Los desechos almacenados no deber&n constituir
un foco de contaminacidn para el
establecimiento ni constituirse en - una
molestia piblica.

Los mgnipuladores de filete de pescado deben
ser bien adiestrados con la exigencia de que
gse apliguen técnicas en la preparacién de
£iletes, por los cuales se avite
fundamentalmente el contacto entxre la
superficie de corte de los filetes v la mesa
de su Dpreparacidn. Los filetes deben
colocaree directamente en cransportadores,
conductos, utensilios limpios, tan pronto como
sean cortados. Siempre que sea posible debe
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evitarse el amontonamiento de filetes con
piel, pues esta podria entrar en.contacto con
la superficie cortada de otros filetes.

El examen al trasiuz de los f;lepes ‘de§e
hacerse sobre una superficie de vidrio limpio
bien iluminada desde abajo.

Los filetes deben mantenerse enfriados dprante
tedo el proceso para preservar su calidad y
evitar la proliferacién bacteriana.

Los establecimientos donde se procesen pescado
fresco mantendrén un registro de ios controles
diarios en los procesos realizados, tales
como: cantidad de libras procesadas, decomisgos
Y BUS causas y otros relativos a ex4menes
efectuados al lote a procesar.

<

ARTICULO 35°: Para la manipulacién de camarones deben cumplirse
las siguientes disposiciones especificas:

a. Para la vrefrigeracién y congelacién de
camarcnes, los mismos deben estar sanocs,
frescos, limpios y debidamente seleccionados y
deben haber astado en hielc, refrigeracién o
congelacidén desde el momento de su captura
hasta llegar a la planta.

b. En la planta deben ser lavados en agua limpia,
fria no contaminada Y 8eparados de aquellos

que estén descolorados, mutilados o con inicio
de descomposicién.

En los casog en que la cabeza ge haya
removido, se procedersd a quitarlas y se
seleccionarén para su debido empaque .

d. Aquelles camarones que se les retire la cabeza
Y la caparazén de la cola as{ como el canal
alimenticio (vena de arena), deben procesarse
de inmediato utilizando un congelador ripido o

un tinel de vientoc debidamente acondicionado
para su congelacién,

e. Los camarones congelados deben mantenerse a
- 18°C o menos de temperatura hasta su venta,
El glaseado adecuado debe mantenerse durante
su almacenamiento ep aquellos camarones

empacados sin envolturas Y & prueba de
evaporacidén.

Se permitird que los camarones enteros o con cabeza
sean congelados en el mar abordo del barco, para su
ulterior descongelamiento, preparacidn, sempaque-y

recongelacién, luego de haber cumplido con las
siguientes condiciones;

a. Una vez Bgean capturados los mismos sean
lavados y seleccionados, se haga remocién de
cabezas, pueden ser colocados en salmuera fria
(solucién de cloruro de sodio u otra soiucién
aceptable) a temperatura de 12°C o menos vy

mantenidos en esa solucién hasta que estén
debidamente congelados.




Gaceta Oficial, sdbado 10 de febrero de 1996 29

Que hayan sido removidos de 1la solucién
inmediatamente después de estar congelados.
Durante el procesc de congelacidn, la solucién
debe circular entre los camarones para
permitir un congelamiento rédpido y reducir la
penetracién de la sal en la carne. Después de
remover los camarones de la salmuera
refrigerada los mismos deben ser enjuagados en
agua potable y fria a una temperatura de 1° a
2°C.. Se puede utilizar cualguier otro método
que produzca el mismo resultado previa
autorizacién de la Autoridad Sanitaria
Competente,

Los camarones deben mantenerse a una
temperatura de -18°C o menos hasta =21 momento
de su procesamiento en planta.

ARTICULO 37°: <Clasificacidén de los camarones:

1. CON CAPARAZON
A, CONGELADOS
a) CRUDOS -~ SIN CAPARAZON SIN DEVENAR
DEVENADOS
CONGELADOS - SIN CAPARAZON SIN DEVENAR
DEVENADOS,

CONGELADOS SIN CAPARAZON DEVENADOS

b) COCIDOS CON CAPARAZON SIN DEVENAR
REFRIGERADOS SIN CAPARAZON DEVENADOS

ARTICULO 38°: La temperatura que deben alcanzar 1los preductos
pesqueros congelados, en el centro de la pieza, una
vez conseguida la estabilizacifn térmica sersn
inferiores a:

Pescado magro, semi grasgos y grasos -18°C
Crustéceos y Moluscos -1B°C
Cefalépodos -15+¢C
Tinides en congelacién por Salmuera - 9°C

ARTICULO 39°: Las descargas y trasbordos de los productos
pesgueros congelados deberén realizarse en el menor
tiempo posible evitande alteraciones innecesarias
de temperatura. Mientras duren estas operaciones
los productos pesqueros deber ser protegidos de
fenbmenos atmosféricos que incidan en la calidad y
temperatura de los mismos,

Se autoriza el glaseado con agua petable o de "mar
limpia” 8in o con aditives autorizados por la
Autoridad Sanitaria Competente para proteger los
productes de fenfmenos de oxidaciédn y desecacién.
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RTI 41°;
ARTIZULO 42°;
ARTI 43°:
ARTICULQ 44°:
ARTICULQ 45°;

La temperatura de conservacidén de los productos

pesquerocs

congelados serd la necesaria para

mantener el producto en atencién a lo establecido
en el ARTICULO 38.

Se prohibe la préctica de congelacién de los
productos pesqueros en cémaras de conservacién.

Se prohibe la descongelacién de los productos

pesqueros a efectos de su venta como frescos.
especificarse la condicién de 1los

Debe
mismos en su

envoltorioc o embalaje.

Para los productos congeladcs, los establecimientos
deben cumplir con los siguientes reguisitos:

a.

Contaxr con equipo de refrigeracién
suficientemente potente para someter los
productos pesqueros a una rdpida reduccidn de
temperatura, a objeto de alcanzar las
temperaturas establecidas en el ARTICULO 38 de
este Decreto.

En el caso de productos que van a ser
sometidos a proceso de fabricacién, se podrén
tolerar temperaturas que oscilen entre los
9°C.

Los productos trescos para congelarse o se
ultracongelen deben cumplir con lo seflalado en
el Capitulo VI de este Decreto.

Lag cémaras de almacenamiento deben agtay
equipadag con sistemas que registren la
temperatura de f&cil lectura, colocéndolas en
108 lugares donde la temperatura pueda ger
més elevada,

Los grédficos de temperatura deben estar en
parte visible a disposici6n de las autoridades
que realizan la Inspeccién Sanitaria,

Para la descongelacién de los productos pesqueros,

los establecimientos deben cumplir los siguientes
requisitos:

a.

La descongelacién de los productos pesquercs
debe realizarse en condiciones de higiene
adecuada.

Deberd evitarse cualquier contaminacisén y

disponer de un sistema de evacuacién de agua
de fusién.

La temperatura de 1los productos no debers
sumentar de manera répida y excesiva durante
el proceso de descongelacién. '

De utilizar el proceso de descongelacién para
lavpreparaczén © transformacidn, este proceso
debers realizarse a la mayor bravedad posible,

Cuando los productos pPesqueros se descongelen
Y S€ pongan en el hmercado ga cumplird con lo

N°22,972
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dispuesto en el ARTICULO 43, indicando que se
trata de un productce descongelado,

ARTICULO 46°; Para los productos transformadcs se requieren los
siguientes requisitos:

a. Los productos frescos, congelades o
descongeladcs utilizados en la transformacién
y fabricacién de otros productos deben
ajustarse a lo gque estipula el Capitule VI de
este Decreto.

b. En caso de que se utilice tratamiento para
inhibir la proliferacién de wmicroorganiemes
patdgencs, el mismo debe ser previamente
aprcbado por la Avtoridad Sanitaria
Competente.

c. Todos los establecimisntos que procesen
productos pesqueros deben llevar un registro
de los tratamientos aplicados, en funcién del
tipo de tratamiento utilizado, controlando los
tiempos y temperaturas de ios tratamientos
técnicos , concentracién de sal, el PH,
contenido de agua. Estoz registros deben
estar a disposicién de la Inspeccién que
realiza la Autoridad Sanitaria Competente.

ARTICULO 47°: La manipulacién de los moluscos bivalvos debe
cumplir con las siguientes disposiciones
especificas:

1. Todas las plantas que ge dediguen a 1la
depuracién e industrializaci6n de moluscos .
deben cumplir con las normas que en materia
sanitaria regulan tode lo referents a los
establecimientos y plantas que se dediquen a
procesar y mercadear productos pesqueros en
tierra.

2. Ademds de 1lo estipulado en el numeral
anterior, las plantas depuradoras deben contar
con:

a. Tanto les pisos como las paredes de los
tanques de depuracién y depésitos de agua
deben ser de superficies lisas, duras,
impermeables y de f&cil limpieza, exentas
de grietas y rajaduras.

El suelo o piso debe tener una
inclinacién minimo de 2% (dos por ciento)
con desagles suficientes.

b. Debe existir una zona de pre-lavado de
los moluscos, con una capacidad minima de
15 metros cibicos por hora Y tonelada de
molusces estabulada.

c. La toma de agua de mar a emplear en la
depuracién de moluscos debe estar situada
a 2.5 metros por debajo de la bajamar, no
existiendo en esa drea, desagles de aguas
negras o servidas gue sean causa de
contaminacién de las aguas a utilizar,
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d. La masa mdxima de los moluscos dque se
autoriza a tabular por wetro cuadrado de
superficie a tanque de depuracién serd de
30 kilos,

Esta cantidad puede aumentarse siempre y
cuando la Autoridad Sanitaria Competente
lc autorice.

e. La distancia entre el punto de toma de
agua y la salida de aguas servidas de la
planta depuradora de moluscos scbre una
l{nea recta paralela a la costa; no serd
nunca inferior a 250 metros y se hard en
una zona donde no se viertan aguas
servidas préximas a focos de polucién.

£. Las aguas procedentes de plantas
depuradoras de moluscos, deberan
desembocar. en tanques especiales de
tratamiento antes de ser vertidas al mar,
cumpliéndose con 1a legislacidn ambiental
para este tipo de aguas.

g. La capacidad diaria de un planta
depuradora de moluscos se determinaré por
la férmula; Capacidad en kilos  de
depuracidén = A x B x 2.

A~ Cantidad de wetros cuadrados de los
tangues de depuracion.

B= La carga en kilogramos autorizada,

h. Los moluscos deben ser sometidos a una
depuracién continua, de una duracidn de
42 horas como minimo, desde al momento
que entra a los tanques da depuracidn.

I
i. Esta depuracién debe realizarse en

bandejas o a granel sobre wmalla de
plastico. - Se prohibe la depuraciin en
sacos o tela, sea cual sea su capacidad.

3. Se establece gque las plantas depuradoras

“de moluscos bivalvos vivos deben contar
con un laboratorio para la realizacion de
pruebas analiticas recomandadas poxr la
Inspeccidn Sanitaria.

k. Los locales, material e instrumentos no
podrén utilizarse para fines distintos de
la manipulacién de moluscos bivalvos
vivos sin la autorizacidén de la Autoridad
Sanitaria Competente.

1. El personal que manipulas moluscos
pivalvos vivos deberd cbservar todas las
reglas de higiene previstas en el
Capitulo V de este Dacrery axiglséndose
m&xima pulcritud e higisne parsonal

ARTICULO 48°¢: Los moluscos bivalvos vivos daben procedar Jds conas..
de produccién, debidamente autorizadas jwy  laa
Autoridades Sanitarias del MINSA © Jde Kauuveds
Marinos del Ministeric de Comexcio @ Iudustiias ide
la Repiblica de Panamé.
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| Estas 4reas serdn delimitadas en atencién a
estudios oceanogrédficos y de tipo Sanitario. Queda
prohibida la captura de moluscos procazdentes de
dreas consideradas en "veda o prohibidas por ser
aguas contaminadas". Losg moluscog-para el consumo
humano deben cumplir con las condiciones seflaladas
€n este Decreto y atender las normas establecidas
en el Articulo 57,

ARTICULO 49°: Los moluscos bivalvos pbara que se mantengan en
excelentes condiciones deben observar las
siguientes normas durante su recoleccidn Y
transporte.

a. Al recogerse no debe ocasionarse dafios graves
a las conchas o a los tejidos de los moluseos .

Deben ser adecuadamente protegidos para evitar
aplastamiento, roces y vibraciones posteriores
a la recoleccidn, evitando exponerlos a bajas
O altas temperaturasg.

A las técnicas de recoleccifn, transporte,
descarga y manipulacién de moluscos bivalvos
no se le debe agregar una contaminacién
adicional del producto, una pérdida
significativa de calidad ni cambios
importantes en su amplitud para ser sometidos
a depuracién, transformacidn o reinstalacién,

No deben ser sometidos en agua, la cual puede
ocasionar una contaminacién adicional.

El transporte de los moluscos bivalvos debe
cefiirse a las normas que en materia sanitaria
regulan el almacenamiento Yy transporte,
eviténdose contaminaciones adicionales
aplastamiento de las conchas, siendo de f&cil
limpieza y desinfeccién asi como tener buenos
desaglies.

Los molusces bivalvos deben estar acompafiados
de un documento de registro durante el
transporte donde sge sefiale el lugar de
procedencia, de la zona de recoleccidn a un
centrc de expedicién, un centro de depuracién
© un establecimiento de transformacidn. El
documento debe ser expedido por la Autoridad
Sanitaria Competente o por la Autcridad que
custodia el recurso marino.

ARTICULO 50°: La Autoridad Sanitaria Competente dictars toda la
reglamentacidén complementaria a través de manuales
de procedimientos en donde se regulardn las
condiciones necesarias para obtener un producto
dentro de las caracteristicas sanitarias deseadas,
en relacidén a embalado, conservacidn v
almacenamiento, controles sanitarios y otros a
juicio de la Aucoridad Sanitaria Competente asi lo
determine.




CAPITULC No. VII

DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS TERMINADOS

ARTICULO 51°:

ARTICULO 52°:

ARTICULO 53°%:

ARTICULG 54°:

ARTICULO 55°:

ARTICULO 56°:

Los productos pesqueros pueden presentarse a la
venta al piblico enteros o en partes, tipificados,
eviscerados, decapitados, troceadcs, estrucionados,
descamados, abiertos, desollados, desconchados,
fileteados, picados, homogenizados. Incluyendo
visceras come huevos e higados.

Los productos pesguercs pueden presentarse solos,
glaseados, con liguido de cobertura o mezclados con
determinados ingredientes contemplados en el
Capitule No. III de este Decreto,

Las proporciones de los ingredisntes tienen que
definirse por las normas de calidad especificas si
hubiera imperativo tecnolégico, la buena préctica
de fabricacién, los predicados de fabricacién del
producte y lo dispuesto por el Departamento de
An&lisis 'y Registro de la Divigién de C.A.V.V,
guien tiene la potestad de basarse en normag
naclonales regicnales Y de Convenios
Internacionales (Codex Alimentarie) para aceptar el
produeto,

Los productcs terminados deben estar exentos de
wicroorganismes y paréeitos patégenvs y  de
sustancias producidas por ellos en concentracicnes
que constituyan un peligro para la salud humana,
asi como de sustancias téxicas que puedan suponer
un riesgo para el consumidor.

Los = productos terminados de pesca no podran
contener residucs de metales en cantidades

superiores a las previstas en el Articulo 57 de
este Decreto,

Tante leos productos frescos como los congelados,
deben cumplir con lo dispuesto en este Decreto,
manteniende en todo momento su calidad higiénico-
sanitaria, hasta llegar al consumidor. Es potestad
de ia Autoridad Sanitaria Competente determinar las
condiciones adicionales especificas en producto de
pesca no contempladocs en este Decreto.
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ARTICULO 57°:

El listado de aditivos permitidos a los productos

pesqueros y de acuicultura son:

PRESERVATIVOS

ACIDO BENZOICO Y SUS
SALES

BISULFITO DE POTASIO

METABISULFITO DE
POTASIO Y
METABISULFITO DE
SODIO

DOSIsS

0.1% EN EL PRODUCTOQ

100mg/kg EN EL
PRODUCTO BRUTO
30mg/kg EN EL
PRODUCTO COCIDO
EXPRESADO 802.

100mg/kg EN EL
PRODUCTO BRUTO
30mg/kg EN EL

PRODUCTO COCIDO

U808 PERMITIDOS

CRUSTACEQS FRESCOS Y CONGELADOS

.

LANGOSTAS CUNGELADAS RAPIDAMENTE

LANGOSTA CONGELADAS RAPIDAMENTE
Y CAMARONES
CONGELADAS RAPIDAMENTE

ANTIOXIDANTEY

ACIDO CITRICO

BUTIL-HIDROXI-ANISOL
(B.H.A.}

BUTIL-HIDROXI-TALUOL
{B.K.T.)

ABCORBATO HOLIUVO

0.20% MAX
Sg/kg

1g/kg SCLO O MEZCLADO
CON OTROS SALES®
EMULSIONANTES.

BPM

0.005%
0.005%

1g/kg

CONSERVAS DE PESCADOS

PESCADO Y CEFALOPCODOS .
CONGELADOS, TROCEADO, PICADOS

BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO
EMPANADAS O RBBOZADAS ¥
CONGELADAS RAPIDAMENTE (SOLO
PARA REVESTIMIENTOS EMPANADOS Y
REBOZADOS) .

BLOQUE DE FILETES DE PESCADO,
CARNE DB PESCADO PICADO Y MEZCLA
DE FPILETES DE PESCADO Y PESCADO
CONGELADO RAPIDAMENTE.

CAMARONES EN CONSERVAS Y
CONGELADOS RAPIDAMENTE,

CARNE DE CANGREJG SARDINAS Y
PRODUCTOS ANALOGOS EN CONSERVAS.
CABALLA Y JUREL EN CONSERVAS.

CONSERVAS Y SEMI CONSERVAS.

CAMARONES CONGELADOS
RAPIDAMENTE.

FILETES DE GALLINETA CONGLLAUOS
RAPIDAMENTE .

FILETES DR BACALAO EGLETINO
CONGELADO RAPIDAMENTE, FILETLS
DE PECES PLANOS CONGELADOS,
FILETES DE MERLUZA CONGELADOS
RAPIDAMENTE, BLOQUES, DE PILETES
DE PESCADO, CARNE DE PESCADO
PICRDAS, Y MEZCLA DE FILETES ¥
PESCADC PICADO CONGELADO
RAPIDAMENTE BARRITAS Y PORCIONES
DE PESCADO EMPANADAS, REBOZADAS
Y CONGELADAS RAPIDAMENTE.
PESCADD Y CEFALOPODOS CONGELALOS
‘TROCEADOS, PICADOS.
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ESTABILIZANTES

SESOTSHIAANLSD

ACIDO ALGINICO

ALGINATO CALCICO

ALGINATO POTASICO

ALGINATC SODICO

GOMA XANTANA

GCMA DE TRAGACANTO

GCMA GUAR

20g/kg
20g/kg

20g/kg UNICAMENTE EN
EL MEDIO DE COBERTURA

20g/kg UNICAMENTE EN
EL MEDIC DE COBERTURA
20g/kg EN EL MEDIO DE
COBERTURA DE
CONSERVAS

20g/kg EN EL MEDIO DE
COBERTURA UNICAMENTE.

Sg/kg

20g/kg SOLO O
COMBINADOS

5g/kg SOLO O MEZCLADO
CON OTRO ESPESANTZE

10g/kg

20g/kg UNICAMENTE EN
EL MEDIO DE
COBERTURA.

20g/kg SOLO O
COMBINADO

20g/kg UNICAMENTE &N
EL MEDIO DE COBERTURA

20g/kg 30L0O O

MEZCLADO CON OTRO
BEPESANTL .

20/kg UNICAMENTE EN
EL MEDIO DE COBERTURA
SOLOS O COMBINADOS

5g/Kg SOLA O MEZCLADA
CON OTRC ESPESANTE

20/Kg UNICAMENTE EN
EL MEDIO DE COBERTURA

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN
CONSERVA.

EN MEDIO DE COBERTURA EN
CONSERVAS,

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN
CCNSERVAS, CABALLA Y JUREL EN
CONSERVAS .

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN
CONSERVAS .

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN
CONSERVAS.

BLOQUES DE FILETES DE PESCADO,
CARNE DE PESCADO PICADO Y MEZCLA
DE FILETES DE PESCADO PICADO
CONGELADO RAPIDAMENTE BARRITAS Y
PORCIONES DE PESCADO EMPANADOS O
REBOZADOS,

EN MEDIQ DE COBERTURA DE
CONSERVAS Y SEMICONSERVAS.

FILETES DE PESCADO, CARNE DE
PESCADO PICADO Y MEZCLA DE
FILETES DE PESCADC PICADO
CONGELADO RAPIDAMENTE,; BARRITAS
¥ PORCIONES DE PESCADO EMPANADOS
O REBOZADOS Y CONGELADOS
RAPIDAMENTE.,

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN
CONSERVAS.

CABALLA Y JUREL EN CONSERVAS

HUEVOS DE PESCADOS EN SEMI -
CONBERVAS .

CRBALLA Y JUREL EN CONSKRVAS.

BLOQUES DE FILETES DI PRYCADG
CARNIZ DE DRECADO PICALO Y MEZCHA
DE WILETRY DE PESCADO ¥ PESCADO
PICADO CONGELADO RAPIDAMENTE,
BARRITA Y PORCIONES DE PESCADOS
EMPANADOS O REBOZADOS.

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN

CONSERVAR, CABALLA Y JUREL EN
CONSERVAS,

EN MEDIOS DE COBERTURA DE
CONSERVAS Y SEMICONSERVAS.

BLOQUES DE FILETES DE PESCADO,
CARNE DE PESCADC PICADA Y MEZCLA
DE FILETES DE PESCADO Y PESCADD
PICADO CONGELADO RAPIDAMENTE,
BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO
EMPANADAS O REBOZADAS .

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN
CONSERVAS, CABALLA Y JUREL EN
CONSERVAS.
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CARRAGENG, CARREGINAS 20g/ kg UNICAMENTE BM
BL MEDIOC DR
CCBERTURA.

Sg/kg SOLO ¢ ME2CLADO

BARDINAS Y PRODUCTOS AMALGCGO EN
COMSERVAS, CABALLA JUREL EN
CONSERVAS.

BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADDS
BMPANADOE O RBBOZALOCS Y
CONGELADOS RAPIDAMENTE BLOQUES
DB PILBTES DB PBSCADO PICADO Y
MBZCLAS DB PILETES DE PESCADO ¥
PESCADO PICADC CONGELADC
RAPIDAMBSNTE,

TRIFOSFATO Sg/kg SOLO O MEZCLADO
PENTASODICO CON OTRCS POSPATOS.

5q/kg SOLO O
COMBINADOS

FPILETRS DE MERLUZA CONGELADOS
RAPIDAMENTE, PILETES DR BACALAC
Y OGLEPING CONGELADOS
RAPIDAMENTE®, PILETES DE PECES
PLANO CONGELADOS RAPIDAMENTE,
LANGOSTAS CONGELADAS
RAPIDAMENTE, LANGOSTAS
CONGELADAS RAPIDAMENTE,
CAMARONES CONGELADOS,
RAPIDAMENTE.

MEDTO DR CORERTURA DR CONSFRVAS
Y SEMICONSERVAS Y BN PESCADO ¥
CEFALOPODOS CONGELADOS,
TROCEADOS, PICADOS.

FILETES DE MERLUZA CONGELADOS
RAPIDAMENTE, PILETES DE BACALAD
¥ EGLEFINO CONGELADOS
RAPIDAMENTE, PILETES DE
GALLINETAS CONGELADOS
RAPIDAMENTE, FILETES DE DECES
PLANOS CONGELADOS RAPIDAMENTE,
LANGOSTAS CONGELADOS
RAPIDAMENTZ, CAMARONES
CONGELADOS RAPIDAMENTE.

TRIFOSFATO " »9/kg SOLO O MBZCLADO
PENTAPOTASICO CON OTROS FOSFATOS
POLIFOSFATO SODICO 10g/kg SOLO O
MEZCLADO CON OTROS
FOSFATOS
Sg/kg
ACING ACETICO .
LEP

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALGGOS EN
CONSBRVAS. ~ CABALLA Y JUREL.

BLOQUES DE FILETES DE PESCRDOS,
CARNES DE PESCADOS PICADG Y
ME2CLAS DE PILETES DE PESCADO Y
PESCADO PICADC CONGELADO .

CAMARONES CONGELADOS
RAPIDAMENTE, FILETES DE MERLUZA
CONGELADC RAPIDAMENTE, PILETES
DE BACALAO Y 2GLEFING, FILETES
DE GALLINETAS CONGELADOS
RAPIDAMENTE,

CONSERVAS Y BEMICONSERVAY Dy
PESCADO,

ACIDO LACTICO

5g/%y BN EL PRODUCTO
FINAL
1g/kg

BPF

CONSBRVAS Y SEMICONSERVAS DU

PESCADC Y CRUSTACPCS FRESCOS Y
CONGELADOS .

BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO
EMPANADAS O REBOZADAS Y
CONGELADAS RAPIDAMENTE.

SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN
CONSERVAS.

ACIDO CITRICO

19/Kg SOLO o MEZCLADO

P
BPF

BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADC
EMPANADAS O REBOZADAS Y
CONGELADAS RAPIDAMENTE, BLOQUES
DE FILETES DE PESCADO, CARNES Dg
PESCADC PICADAS Y DE MEZCLA DE
PILETES DE PESCADO Y PESCADO

CAMARONRS EN CONSERVAS, CARNES
DE CANGRRJOS BN CONSERVAS
SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS LN
COMSERVAS .

59/Kg EN PRODUCTO CONSERVAS Y SEMICCONSERVAS DE
FINAL PESCADO ¥ CRUSTACEOS FRESCOS Y
CONGBLADOS .

ICADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE.
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LACTATO CALCICO BPF CRUSTACEOS FRESCOS Y CONGELADOS

HIDROXIDO DE CALCIO 5g/Kg EN EL PRODUCTO CEFALOPODOS CONGELADOS

FINAL DESPIEZADOS,

HUHECTANTE

CARBONATO DE MAGNESIO | 2g/Kg EN EL PRODUCTO | CRUSTACEOS FRESCOS Y CONGELADAS
FINAL

OXIDO DE MAGNESIO 0.5g/Kg EN EL CRUSTACEOS FRESCOS Y CONGELADAS
PRODUCTO FINAL

BICARBONATO SODICO 3g/Lt DE AGUA CEFALOPODOS CONGELADOS,

DESPIEZADOS Y/O TROCEADOS
ENDURECZDOR
CLORURC DE CRLCIO 3g/Lt CEPALOPODOS CONGELADOS,

DESPIEZADOS Y/O TROCEADOS.

POTENCIADORES DEL

SABOR
L-GLUTAMATO BPF BARRITAS ¥ PORCIONES DE PESCADO
MONOSODICO EMPANADOS O REBOZADOS ¥
CONGELADOS RAPIDAMENTE.
SODmg/Kg CARNES DE CANGREJOS EN
CONSERVAS .
2g/Kg CONSERVAS Y SEMICONSERVAS DE
PESCADO.
L-GLUTAMATO BPF BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO
MONOPOTASIO EMPANADOS O REBOZADOS ¥
CONGELADOS RAPIDAMENTE.
ACIDO GLUTAMICO BPF 1.
29/Kg CONSERVAS ¥ SEMICONSERVAS DE
PESCADO SOLC PARA CONSOME Y
"BQCILLON",
AROMAS NATURALES BPF CONSERVAS Y SEMICONSERVAS DI
PESCADO,
EXTRACTOS Y BPF CONSERVAS Y SEMICONSERVAS DE
OLEORESINAS PESCARDO

CAPITULO VIII

DE LA IMPORTACION Y EXPORTACION DE PRODUCTOS PESQUEROS

ARTICULO 58°: Todos -los productos pesqueros destinados al
Comercio  Exterior, deben cumplir con las
disposiones de este Decreto, ademis la planta que
se dedigque a esta actividad ser& "CERTIFICADA" por
la Autoridad Sanitarja Competente, en atencién a la
reglamentacién de plantas de exportacién a cargo
del Departamento de INPLA, (Inspeccién Nacicnal de
Plantas de Alimentos), cuya autoridad es a.nivel
nacional.

ARTICULO 59°: Las plantas que se dediquen a la pesca,

procesamiento, depuracién, transformacién,
almacenamiento, expendio, transporte, cuya
actividad es local, estardn a cargo del
Departamento de Higiene y Control. De tener
?géixldad nacional estard bajo la dependencia de

ARTICULO 60°; Todos 1los productos que se exportan desde la
Repiblica de Panamd, deberin tener en su envase o
embalaje el cbédigo de la planta que los exportd -y
la £frase: "EXPORTADO DE PANAMA" y el sello de la
Inspeccidn Sanitaria.
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‘ ARTICULO 61°: [Los productos pesqueros que hayan salidc del

territorio Nacicnal y por razcnes distintgs a las
de tipo Sanitaric son devue;tosi los mismos no
podrin expenderse en el territorio nacional para
consumo humano.

ARTICULO 62°: Todos los productos Pesqueros que importe la
Replblica de Panami, tienen que someterse a lo
estipulado en este Decreto.

ARTICULO 63°; 1a Autoridad Sanitaria Competente se reserva el
derecho de no permitir, la entrada al territoric
racional de productos Cuya procedencia no es clara
¥ que provengan de &reas que estdn consideradas
contaminadas por agentes quimicos o figices,

ARTICULO 64°: 1og importadores o paises interesados en la
comercializacién de productos pesquercs guedan

obligados ga prestar toda colaboracidn a la
Autoridad Sanitaria Competente, 1a

locales y plantag de procesamiento, transformacién
Y transporte de productos pesqueros.

CAPITULO IX
DE LAS SANCIONES

ARTICULO 65°: Lag infracciones a lo dispuesto en €l presente

Decreto, se sancionardn \por lo estatuido, en ta]
sentido, por el Cédigo Sanitarie.

PARAGRAFOQ:; Las plantas Cuya Inspeccibn es a nivel nacional, 1la

sancién serg competencia de la Autoridad Sanitaria
Nacional Correspondiente,

ARTICULO 66°: La Auteridag Sanitaria, ge reserva el derecho de

actuar en los casos de que el peligro para 1a
salud del consumidor sea inminente a1 comprobarse,
durante 1lga Inspeccisn, situaciones de alto riesgo.

ARTICULO 67°; Este Decreto

todas las Personas tanto naturales
que se dediguen al
pesquerocs,

ARTICULO 68°: Queda derogado del Decreto No. 65 del 3 de mayo de
1941 todo lo relativo a productos pesqueros y
Cualquier otra disposicién que le sea contraria.

ARTICULO 68°: Este Decreto Comenzars a regir 3 (tres meses)
después de sy promulgacién.

! como juridicas
manejo y actividad de productos

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE

ERNESTO PEREZ BALLADARES

AIDA MORENO DE RIVERA
Presidente de la Republica

Ministra de Salud




