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MINISTERIO DE SALUD

DECRETO EJECUTIVO N2 g5
{D2 8 de junio de 1997)

"Por e] cual se rveglamenta la aplicacidn del Sistema de
Andlisis de Riesgo y Puntos Critices de Contvol {(ARPCEC o
HACCP ) en las Plantas vy Establecimientos que procesan.
transtorman v distribuven productes cdrniceos, productos
lacteos, productos pesguercs y otros alimentos pava
consure humano en &l tervitorio maclional v 3e dictan otvas
dispogsiciones".

EL PRESIDENTE DE La REPUBLICA,
en uso de sus facultades constitucionales v lewasles

CONSIDERANDG:

Cue es deber del Estade & través dal mMinistarjio de walud,
velar por el mantenimiente de la salud de todos los
ciudadanes cque habltan en el rervyitorio nacional.

Sue las Enfermedade=s Trensmitidas por Alimentos (ET4),
estan registyando un aumento creclients an distintos paises,
lo que representa un riesgo psra la salud de la poblacion.

Que ante los camblics que € hen experimentado en ol mundo
g vraiz de la globalizacion v cambilos 29 la competitivician
en el comercic de los alimentos, se hace NeCesario adoptar

medidas gue aseguren 1a cslidad Sanitariz de los mismos.

o

Gue es deber de las auroridades e Para que ba
inoccuidad de los alimentios se mand '3 la cacenps
slimentaria
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Que en atencion a las consideraciones senaladas,

DECRETA:
ARTICULC PRIMERG: Apruébase el sigulente reglamento:

"Por el cual se rveglamenta la aplicacién del Sistema de
Apdlisis de Riesgo ¥ Puntes Criticos de Control (ARPCC o
HACCP)} en las Plantas y Establecimientos que procesan,
transforman » distribuyen productos carnicos, productos
lacteos, productos pesquercs v otrss alimentos para consumo
humano en 21 tervitorio nacional y se dictan otras
disposicichaes”.

CAPITULD I

BE LAS DEFINICIONES
ARTICULO 1: Para los efectos de este reglamento. se
adoptan las sigulentes definiciones:

.
5

a. La Divisién de Control de Alimentos v

: Vigilancia Veterinaria (CAW): De
acuverdo al Resuelto No. 287 de 16 de
febrero da 1995, ez la encargada de
Ltodo lo que se relaciona a Alimentes ¥
Zeonosis en el tervitorio nacional.

b. Autoridad Sanitaria Competente: La
autoridad dentro del M™Ministerio de
Salud encargada por la competencia

técnica de bacer cumplir lo dispuesto
en este rvyeglamento .

<. Inspeccidén ¥ Verificacién Oficial: Es
el acto rezlizado por funcionarios de
la Divisién de Control de Alimentos v
Vigilancia vVeterinaria {CAVY ) del
Ministerio de Salud, debidamente
autorizados para comprobar el
cumplimiente de la norma.

d. Plarnta o Establecimiento: Son  los
locales debidamente autorizados por la
Autoridad Sanitaria Competente, para
el procesasmiento, transformacicon
distribucidn de alimentos.

e. Empresa:s Son los oveganismes
dsbidzmente autorizados. para  gue
operen industrial v comerclalmente en
el tervitorioc nacional dentro del
marco legal existente.

i CLICAC: Comisidén de Libre Competencia
¥ Asuntos del Consumidor, encargada de
velar por lo dispuesto en la Ley 29
dei 1 de febrerc de 1996,
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Pilan de Andlisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCP):
£ el documento aue define ios
procedimientos a segulry para asegurar
el contvrol vy la inscuidad de los
alimentos., en un proceso especifico
lbasados en los principios de Andlisis
de Rissgo v Puntos Cryiticos de Control
(ARPCC o HATLP ).

Peligre: Son  los agentes fimicos,
cquimicos o bioclagicos aue puaden
causar un efecte negative a la salud
cuando estan pracsentes en los
alimentos v 8u nivel @8 (naceptable.

Inccuo: Que o prodiuce  alteracidn
alguna oY Fat gy Libve de
contaminanties.

Riesgo: Es la estimacidén que se hace
en gue puada ocurvir un peligro.

Sistema de Andlisis de Riesgeo ¥ Puntos
Criticos de Conivel { ARPCC © HACCP):
Es &l enfogue cisentifico y sistematico
para asegurar la lnocuidad de los
alimentos desde que se producen hasta
el consumo, haciendo las evaluaciones,
identificaciones v control de peligros
significatives para ivocuidad del
alimernto,

Medida de Control: Soen medidas
aplicadas pevrs cvevenir o eliminar un
peligro an el aliments o Para
vreducirlo a un nivel aceptable.,

Limive Criticor Vvalores dentro de los
cuales log factores auimicos, fisices
© biclégicos deben contrelarse en yn
Punto Crit’co de Control (PCC), para
preventr, eliminar o reducir a niveles
aceptables. un peligro pot encial da
seguridad del alimento .

Productes Carnicos: Producios aque se
obrtienen de log animales de abasto,
SUS carvnes y visceras utilizadas para
2l consumo humano,

Productos Pesqueros: Son los animales
o partes de animales marines o de agua
dulce. incluvende wios hueuas .
lecharzas wtilizados para o] Consumo
humana . S excluven los mamiferos
marinos, anfibiocs v animalee acUAticos

objetcs de otro tine de actog.

Productos Lécteos: <

&n los productes
elaboradces  oon ia SECTEcicn e J{B
gia.duJa mamaria {leche) e los
LoVings, capvlnos v b;failﬁm? Para QE
consumo humano | -
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Otros Alimentos: Productos elaborados
para consumo humane, de composiciaon
diferente de los indicados en "n", “A"

y "o

q. Punto Critico de Control {(PCC):
Cualauier operacidn, practica,
procedimiento. localizacién o proceso,
sobre el cual se puede ejercer un
control para minimizar o eliminar el o
los riesgos identificados. '

Y. Acciones Corrvectivas: Son todas las
accliones o medidas que se tomen cuando
ha existido wna desviacion en los
Procesos que se rvealizan.

5. Medidas Preventivas: Son todas las
acciones o medidas que se toman con la
intencieén de evitar que exista una
desviacidn, en el (los) proceso (s) a
través de controles especifices de
cuglquier otro método.

t. Zoonosis: Se refiere a ias
snfermedades transmisibles del hombre
a los animales ¥y viceversa, asi como
las molestias que pusden ser causadas

porT los animales domésticos y
silvestres.

U Homolegar: Es el acto por el cual la
autoridad sanitaria competente

confirma o reconoce que las plantas
que se encuentran fuera del tervitorio
hacional exportan sus productos a ia
Republica de Panama en base a un plan
da aseguramiento comc el del Sistems
de Anidlisis de Riesgo y  Puntos
Criticos de Ceontvol (ARPEC o HACCP ) .

cerftuLo IIX

DE LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGC
Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL {ARPCC O HACCP).

ARTICULGC 2:

La aplicacidén de esta reglamentacidn es
obligatoria para todas las plantas
establecimientes que se dediquen en la
Republica de Panama a lo siguiente:

1. Al sacrificio y erocesamiento ce
animales de abasto, bovinos,
vufalinos, aves, caprinos, porcinos.

Z2. A la pesca, procesamiento Y
distribucién de productos pasqueros en
general .

i A las que se dediquen al acopio,

procesamiente ¥ distryibucidén de
productos lacteos.,
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. Otros Alimentos: Productos elaboradqs
para consumo humano, de composicidn
diferente de los indicados en “n", "a"

Yy 0.

q. Puntec Critico de Control {PCC):
Cualguier cperacidn, practica,
procedimiento., localizaclan o proceso,
sobre el cual se puede ejevcer un
control para minimizar o eliminar el o
los riesgos identificados. ‘

T Acciones Correctivas: Son todas las
acclones o medidas que se tomen cuando
ha existido wuna desviacion en los
Procesos gue se realizan.

= Medidas Preventivas: Son todas las
accicnes o medidas que se toman con la
intencidén de evitar que exista una
desviacidn, en el (los) proceso (s) &
través de controles especificos de
cualquier otvyo método.

. Zoonosis: Se reflere a las
enfermedades transmisibles del hombre
a los animales vy viceversa, asi como
las molestias que pueden ser causadas
por los animales domésticos ¥
silvestras.

u. Homologar: Es el acto por el cual la
autoridad ganitaria competente
confirma o reconoce que las plantas
gue se encu#ntran fueva del! territorio
nacional exportan sus productos a la
Repiblica de Panama en base a un plan
de aseguramiento como el del Sistema
de Analisis de Riesgs vy Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCP ).

cerfTULO IT

DE LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGO
Y PUNTOS CRIVICOS DE CONTROL (ARPCC O HACCP ).

ARTICULO 2:

La aplicacidn de esta veglamentacién es
obligateria para todas las plantas
establecimientos que se dediquen epn la
Repiblica de Panama a lo siguienta:

i, Al sacrificio vy Procesamiento de
animales de abasto, bovinos,
bufalinos, aves, caprinos, porcinos.

N

) la pesca, prcocesamiento ¥
distribucidén de productos pesquercs e

n
geneval .

3. A las que =& dediquen a] acopio,
procesamiento ¥ distribucion de
productos lacteos,
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4. ctros establecimientos de

procesamiento de alimentos aue per su
voiumen de produccian vy riesgc del
alimento considere la avtoridad
Sanitaria Competente deben aplicar el
Sistema de aApdlisis de Riesgo ¥ Funtos
Criticos de Conrtrol {ARPCC o HACCER )Y en
veglamentacidn especifica.

Las plantas fuera del tevritorio nacional
qua exportan productos a la Republice de
Panama, deben gavantiza a la #Autoridad
Sanitaria Competontes. aue sus productes se
elaboran en base a un Plan de Asegurvamiento
similar gl Sistema de Analisis de Riesgo v
Puntes Criticos de Control (ARPCC o HACOR),
debidamente homologads pov 12  Autervidad
Sanitaria Competente.

Do~

I

Las plantas senaladas en el articule
anterior comprenden todas aguellas que en
forma industrial o artesansl, sean grandes,
medianas o pequefas, o de alto, mediano o
bajo voiumen, me dediquen al procesamiento
y distribucién de productes cérnicos.
pesquearoes, léctecz u otros alimentos de
consume humano.

La pussta on sjecuciodon de la aplicacidén del
Sistema de sAndlisis de Riesgo ¥ Puntos
Criticos de Control (aRPCC o HACCP), se
efectuarid de acuerdo a la =siguiente

programacidn:

1. Las plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas como grandes,
segin Decveto F jecutivo 41 del 21 cde
marzo de 1995 v Decveto Ejecutivo 368
ael 27 de septlembre de 1995, su
aplicacidn obligatoria =zer3a a partir
del 30 de septiembre de 1999

2. Las plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas como medianas
{regionral ), segun Decreto Ejecutive 41
del 21 de marzo de 199% v el Decreto
Ejecutive 368 de 27 de septiembre
1996, =su aplicacidén obligatoria sers a3
partiy del 30 de diciembre de 17999

G

. Las plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas como pequenas
(locales), segin Decretc §jecutivo 41
del 21 de marzo de 13995 Decreto
Ejecutivo 368 de 27 de septiembre
1995, su aplicacidn obligatoria sava

a
paviiv del 20 de abril de 1999

Las plantas que se dediquen a
de productos civnicos, Al
partiv del 0 de sent {aemin e




N°23,563

Gaceta (ficial, viernes 12 de junio de 1998

Paragrafe:

Pardgrafo:

ARTICULO 5:

princirpioc

Principio

Principio

Principic

/

4. Las plantas de orocesamiento ce
productos pesquerocs en general, que se
dediquen a la wventa en todo el
territoric racional ¥ a la
exportacion, segun Decreto Ejecutivo
84 de 10 dejunic 1996, su apilicaciodn
obligatoria sergd a partir del 3C de
Julioc de 1998,

o

Las plantas de procesamiento de
productos pesqueros, gue se dediguen a
la venta ¥ distribucién de productos
pesquey os en forma local, s
aplicacidén obligatoria serd a partir
del 30 de diciembre de 1993,

Dentro de este grupo se incluyen la venta en
mevcados v distribuidores locales.

6. Las plantes de procesamiento de
productos ldcteos clasificadas como de
alto volumen, segdn Decreto Ejecutive
66 de 22 abril de 1996, su aplicacidn
obligatoria sera a partir del 20 de
gsptiembre de 1998.

Se incluyen queserias gue distribuven sus

productos en tode, ¢ parts del territorio
nacional.

7. Las plantas de procesamiento de
productos léacteos, clasificadas como
de mediano o baljo wvolumen, segun

Decrate Ejecutivo 64 de 22 abril de
1996, su aplicacién obligateoria serd a
pavtir del 30 de diciembre de 1995.

3. Las plantas de elaboraciodn Y
distyibucion de otros alimentos para
consumo  humano deberan aplicar el
Sistema de Analisis de Riesgo ¥ Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HBACCP). a
partir del 30 de abril de 1999.

Lueda establecido que cada planta o
establecimiento cdebe contar con su
respectivo Sistema de Andlisis de Riesgo v
Puntes Criticos de Control (ARPCT o HACCR)
y &l personal responsable por el mismo, el
cual debe enmarcarse dentro de jos siete (7)

orincipios basicos enunciados dentro de su
filosofia, a saber:

i: Anadlisis de Peligro.

2: Determinacion de los Puntos Criticos
de Contreol.

3: Definicion de los limites criticos.

4: Menitoreo de PUTLOS Criticos de

Control.
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Principic 5: Establecimiento de fcciones
Correctivas.

Principio 6: Establecimiente de up Sistema de
Reglistrg y Documentacidn.

Principio 7: Establecimiente de wverificacidon del

ARTICULG é:

ARTICW.Q 73

ARTICULOD 8:

Sistema de Anallisis de Riesge ¥ Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCR).

£l Ministerioc de Salud, a través de su
Autoridad Sanitaria Competente, carad la
orientacidén requerida a todas las plantas
durante &l procese de implementacidén v
aplicacién del Sistema de andlisis de Riesgo
y Puntos Criticos de Conirol (ARPCC o
HACCP ), en itodas sus fases. Las empresas
tendrdn la obligacién de asumir los costos
de adacuacidén que implique la implementacian
del Sistema.

Queda entendido que le corvesponde a las
empresas la respeonsabiiidad total de
producir, distribuir y expender productos
céarnices, pasqueros, léctecs ¥ otros
alimentos para consumo bumano, totsnlmente
inocuos dentyo de las normas sanitarias
establecidas.

La Autoridad sanitaria Compstente exime su
responsablilidad legal de cualquieva pérdicdas
de <catidad sanitaria en los productos
alimenticios, objeto de esta reglamentacion.

Todo Sistema de &nalisis de Riesge v Puntos
Critices de Contrel (ARPCC o Hacep).
elaborade en una planta o establecimiento.
serd verificado por la Autoridad sanitaria
Compotente, quien en un términe perentorio,
determinard si el misme vequiere o no de
rectificacién o ajuste. Todo Sistema de
Analisis de Riesge ¥y Puntos Criticos de
Control (ARPCC o HACCP) debe fundamentarse
en las reglamentaciones sarnitarias vigentes .

Fara tal efecto rtodo “istema de Ardlisis de
Risseo vy Puntos Criticos de Contral (ARPOC
o HOCZCR) dele contar con:

1. Descvipoion escritra v detallads de los
BrOCes0s e 1os Precrequisitos
siguientes
Buenas Fraciicas e Manufactyura
(8. .M., Sanidad s las ODeraaiownq‘y
Frocesos (S.0.F. ) v el Mantenimiente
del Medio Ambilents

N Delre Contar  ooon o)

arhanigvama dae )4
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ARTICULO 9:

ARTICULO 10:

3. Debe tener bien disehado el flujograma
de el o los procesos.

4 . Debe tener un croquis de las salas de
produccidén, almacenaje v distribucién
de los productos.

5. Daba estar firmade por el Gerente o
administrador de la empresa que
represante el carge mas  alto  en
Jeraraufa, © el representante legal
cuando se tvata de personas Jjuridicas.

[ Lista de todos les peligres de
seguridad del alimente gque tienen
probabilidades de ocurrir ¥y aue deben
ger controladas para cada pasc del
procesamiento del producto.

7. Listade de los Puntos Criticos de
Contrel (PCC) para cada peligro de
seguridad alimenticia identificade.

£ Listado de todos los limites ecriticos
que deben cumplirse en los Puntos
Criticos de Control (PCC).

9, Lista de los procedimientos ¥y la
frecuencia que serd utilizada para
monitorear cada limite critico en cada
Punto Critico de Control {PCC}, para

asegurar que se cumblan les limites
criticos.

10. Un plan de acciones corvectivas que dé
respuesta a las posibles desviaciones
de los limites criticos en un Punto
Critico de Control (PCC).

11. Listado de los procedimientos de
verificacion vy su frecuencia por el
procesador .

l2. mMantener un gistema de avchivos de
registros que documente el monitoreo
Je los Puntos Criticos de Control

(PCC3}. Debev4 contener informacién
real de las observacicnes y ios
valores obtenidos duvante el

manitores.

La Autor idad Sanitaria Competente al
veriflcar el sistema, determinara =i el
mizamo gavantiza la inccuicad de ios

voductos a base de parametvros establecidos
medilbyles ¥ podr & solicitar las
rectificacionres en caso de posibles

desviaciones,

Las plantas guedan en la obligacion de
mantener el control de los registros de
procese PorY un espacio de:
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a. Trew (3) mogses: #roducto Fresco
comprendido en femperstura entre 70C &
42C .,

b. Seis (6} meses: Producte Refrigeradoe
comprendide en temperatura entrg 3CC
a 19c¢C.,

c. un {1} eho: Preoducto Congelado

comprendide en temperatura entre 0O2C
a -~ 229C, u otres da vida medis larga.

d. un (1) ahor Pava todos los productos
que no requieran conservvarse en fric.

Estos documentes deberan guardarse en un
lugar seguro ¥y estar disponibles para la
Adtoridad Sanitavia Competente., Debe haber
un responsable en c¢ads plenta por estos

documeantcs. Pueden utilizarse sistemas de
computacidn pava el vegistro de los mismos,
siempre ue ia empresa gavantice sSuU
integridad.

La Autoridad sSanitaria Competente deberd
mantenar confidenciales dichos documentos ¥
saran para uso exclusive de controles
sanitar jos para cada establecimiento. No se
podran utilizar para ningun otro propdsito,
sin la autorizacion expresa de la empresa.

L& Auteridad Sanitaria Competenie otorgara a
cada Planta su namero de identificacién. el
cual constituye su codige oficial.

Este nimero de Planta o Establecimiento es
nico, intvansfaerible y secuencisl .

[y

£l registro de la Planta, lo mantiene la
futorided Sanitarvia Competente en la Division
de  Control de Alimentos v  Vigilancia
Vaeterinaria LCAVV ), Departamento e
Inspeccidn Nacicnal de Plantas de Alimento
(INPLAD.

El Regisivo de Plantas comprende al Tomo,
Felio v Asiento vespectivo.

la empresa tiene on o mas plantas
milares. cada una debeva contar con  un
iwmero o codigo vy cada Sistems e Analisis de
8396 ¥ Puntos Criticos de Coantrol (ARPCC
HACTCP ), se identificara ocor geparado |

3
L
i
i

w o

a

v

=

Para los efectos de est
incorpora a la misma todos los manuales
guias sanitarias que = elsboren con 1a
f%naiidad de coadyuvar en e} dasarvollo del
Sistema de Ardlisis de Riesgo v <
Criticos de Control {ARPIC o HAaCCR ) |
108 manuales y guias ceheran ser
elaborsdos oY la AuLor idad Sanitaria
Cgmpetente. con  funciones normativas‘ de;
Ministeric de Salud, a2 través de e
respeclivig,

reglamentacion. se

Puntos
Todos

resoluciones

aprobacos v

—
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ARTICULD 14:

oS manvales o guias, tanto nacionales comoe
ternacionales que se 1ncorporen, pusaden
atar asuntos generales o sspecificos de losg
ocesos que Se practican ¥y realizan en las
antas.

™

Pt ol ool

¥

¥

™
i
-
wl
l.Las plantas o establecimientos gque opien por
una certificascidn, delberan presentar =1H]
Sistema de Apsdlisis de Riesge ¥  Puntos
Criticous { ARPCC o HACCP ), debidamente
aprobade por  la planta, tal como se  ha
estipulado en aste reglamento, al
Departamento de Inspeccldn Nacional de
Plantas de allmente (INPLA) de la Division de
Centrol de Alimentos y Vigilarclia Veterinaria
{(C.A V.V ).

£l acto de certificacidn sanitaria octorgado
[slode la . Autoridad Sanitaria Competente,
refleja2 oue la planta ha cumplido con toda la
normativa sanitaria vy  gue sus productos
cumplen con el principio de inocuidad.

l.a Autoridad Sanitaria Competente se veserva
el deraecho de suspender los efectos de dicho
acto, cuando se compruebe que la plsnta o
aestablecimiento no mantiene los conbroles
sanitaricos establecidos en su Sistema de
Andalisis de Riesgos ¥y Puntos Critices de
Contvol (ARPCC o HACCPR), déndole el tiempo
necesaric parva que Lomen las medidas
corvrecstivas gue eliminen las causszss del
cdeteriovre de la galidad =anitaria de los
procductos.,

-

oda planta pequena, mediana o grande., puede
opbar por su certilificacidén, demostryando a la
nutoridad Sanitaria Competente el debido

cumplimiente de su Sistema de aAndlisis de

Riesgo ¥ Funtos Criticos de Contvol {(ARFPCC o
HACCR ) v 2 las veglamentaciones sanitavias
vigentes,

Busda entendido que como uno de les pre-—

requisites al Sistema de analisis de Riesgo
¥ Puntos Criticos de Contvyol (ARPLC o HACCER)
se tismne al Saneamiente de las Opervaciones Y

Fyoceses (S 0.2 ).

— 5

n de Saneamientc de las Operaciones v
05 (S$.0.P.) debe describiree de forma
aue  se  aseguren todos los controles pre-
opevecionalas ¥ GRevacionales ol las
. rficies de contactos con los productos.
La descyipcion debe abarvcar las medidas de
limviersa, desinfeccidn, desingectacion,
desvatizacidén vy los controles v monitoreos
que se vealizan antes, durante v despuéds de
cade preoceso, asi come el responsable de
25haS opsraciones,
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ARTICULS 20:

ARTICULS

N
e

Todas las plantas vy empresas tlenen la

ohligacidn dea prestar el apoyo
requerido para la ejecucidn del procesc
de wverificacién. Se debe brindar
infermacidn solicitada, original v

auténtica, y las mismas deben reposar
en la planta.

El verificadeor oficial debe discutir
con el encargade o con el sguipo del
Sistema de ANndlisis de Rissgo y Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HAZCP) de
ia planta los Tesultades de la
auditoria,

De existir diferencias, la empresa
debersd comunicarlas a la Divigion de
Contvol de Alimentes y Vigilancia
veterinaria (CAVV). en un teérminc no
mayor a 48 horas, para que se vealice
cuatauier investigacion de tipe técnica
donde se pueda concertar algunas
medidas que pongan fin a la diferencia
{ estagblecidsa.

El eguipo del Sistema de aAndlisis de
‘Riesg0 ¥ Puntos Criticos de Control
(ARPCC ¢ MACCP ) de la planta debe. en
todo momento, probar sus argumentos
basandolos en hechos vy pruebas de tipo
cientificvas debidamente reconocidos por
OoTganismos nacionales e
internacionales.

Las empresas podrédn contar con servicios de
asesoria del Sistema Andlisis de Riesgo Y
Puntes Criticos de Control {ARPLC o HACCPR)
externos, los cuales deben tener un
certificado de idoneidad de la autoridad
Sanitaria Competente.

Las empresas que se dediguen a realizar
servicleos de asescrias internas de los
Sistemas de analisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCP ), debevan
Py egsentar a ia Autoridad Sanitaria
Compatente 1o sigulente:

1. Solicitud firmada a <través de un
memor ial .
2. Presentar la organizacidn de la empresa

¥y tipo de actividad que rezliza.

z. Presentar de  1los verificadeores lo
zsiguliente:

Diolomas
Certificados de
profesional
Fotocopla de cédula
Comprobacidn a traveés da
dotymentos de haber cursade

[T}

idoneidad

00
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capacitacidén en el Sistena 09
apalisis de iesgo ¥ Puntes
Criticos de Control {aReCC o
HACCE )
e. Higtorial Penal vy Policivo.
4, Presentacidn de la paterte comercial de
la persona nstuval ¢ Jjuridicza
) i
cab
Reg
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o
o
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ARTICULC 22:

quLuol

se dedlicuen ia

tendra wvalidez por

interesade dehsvd aportas

de (B/ 200,00} tos c:entos

(B/.2.00) bos balboas an tinhre

Su renovacidn serd automatica de no existir
reclamo © situaciones de Lipo lagal alguna.
La Adtoridad Sanitavia Competente puede
revocar 2] cerhif zcado expedido cusudo el
usuarlic incurrva en actes delosos o que
incumpla ¢on las normativas vigentas v

debidamente comprobado.

ARTICULC 23: Las auditorias realizedss a ia o

lanta por
enpresass extaernas idéneas. gevan var;fl cadas
por la Autoridad Sanitarvia Cumo tente A
traveés de una evaluaclidn comparativa.

ARTICULD 24: Todas las pisntas en el extranisro que
exporten sus productos cérnicoes. pesqgueros
¥ lécteos a la Reoublica de Panama, ss les
sometevd al misme proceso de verificacidn
descrito en este reglaments en base al
Sistewa de Andlisis de Riezgo v Funtos
Criticos de Control (ARPCC o HACCP)Y, la cusal
gavantice iz seguridad ciel producto
alimenticic cérnicos, sesgueros y lacteos .
L& Autoridad Sanitar ra
procedsr a homologar r e
parses que Sxporien faye)
a la Repiblica de Par ie
los trémites cov1es;k an
InScrYitos vy pyed o

. v
CRege ue
[=E-B4 'de
Sy oo
COP i
imi =1
s L:n
na LR
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ARTICULO 25:

Amonestacion:

CAPITULD IV
DE 1LAS THFRACCIONES Y MULTAS

Se considera infraccidn toda contravenciom
a las dispeosiciones de este rvreglamento © &
las novymas sanitarias establecidas por la
Autoridad Sanitarisz Competente.

La Autoridad Sanitavia Competente actuara de
acuevdo a la severidad de la falta, la cual
puede - ser leve. grave © sevevra, ¥y aplicara
los procedimisantos de acuerdo a lo
agtipulade en el articulo 220 numeral 2 del
Codigo Sanitario, Ley 66 del 10 de noviembre
de 1947 .

1. Falta Leve: Se considera como falta leve
la siguiente:

a, Mal manejo en el monitoreo,

b. Manejc inadecuasde de los procesos por
el persaonal de la planta.

C. Equirs ¥ utensilios cor algunas
deficienciae vieibles.

d. Faita de limpleza en un sector de 1la
plantz que no estéd divectamente en

contacto ¢con los alimentos.

e. Error an ja informacidn suministrada a
la verificacién oficial.

ov su naturalezra pongan &n
1 alimento.

Se entliende pory amonestacidn la confeccidn

de actas de compromise para que se Ltomen las medidas

correctivas del caso en

ios plaros que la 4utoridad

Sanitaria Competente determinara.

En 1z amonestacidén se sehalard si es
Primeva, segunda ¢ tercera vez. Cuando la
plarta no corvija una

. ) Talta leve epn tres
amonestacicne

S consecutivas, se tomara como
grave b4 se aplicaran las sanciones
covvespondientes.

2. Falta Grave: Se consideva falta grave la

siguiente:

a Cuande la planta tiesne mas de cos
faltas leves en el momento de la
varificacién.
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b. Cuando un punto oritico no esté hajo
contvol., o los controles no sean los
adecuados .

(=38 Cuando la mateviz prima no tenga una

procedencla conocidas.

., A la péevdida dde eficiencia de varios
esuipos que significa pealiaro dirvecto
al alimento.

a2, Cuando se infrinja una reclamentacidén
zanitayvia dentro de la planta o no se
cumple con ells.

-4

. Cuandoe se hagan 2 amonestaciones por
e3crito ¥ no se haya obesdecido.

g. Utras qgue pory Su natuvaieza a
directaments al alimento.

T
D
o
t
o
o’

En las infracciones graves, se dejara una
constancia por escritec a la empresa, la cual
en un término no mavoer a 48 horvas. debera
hacsr sus descarges ante la  Autoridad
Sanitaria Competente y se aplicara lo
estipulado en el Capitulo Cuarte. articuio
224 numeral 3 del Cédigo Sanitario. a la
vez no S Procedera al cierre del
establsciriento en este caso.

3. Falta Severa: Se considers falta severa
la siguients:

de Analisis

a. Incumplimiento del Sistema
1cos de Control

.

=
de Riesgo v Puntos Critbj
(BRPCC o HACCPR ).

s . La presencia de organisncs patcgencs

en los Productos cue se elaboram en

iveles aque afecten la Salud del
consumidor .

<, A la peérdida de control de las medidas

del mantenimiento del Medio ambiente .

d, A la adulteracién de un products o

falta de integridad comprobada segin
reglamentaciones.

e. A la viclacién expresa de las normag
sanitarias anteponiendo argumentos dge
indole econdmica.

Otras gue por sy nstuvalers especif;
&2 considere sevsra., en 1l .
sanitaria de ios alimentos.
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AGRTICULG 26

ARTICULO 27F

ARTICUL.O 28:

ARTICULG 29:

ARTICULG 30:

£n las infraccliones severas, se aplicara o
estipulade en el Capitule IV. articule 220.
numeyal 3 del Cédigo Saritarin, a traves de
ia Autoridad Sanitaria Competente,
refrendada por la OCiveccidn Genevral de
Sailud, vy se podrad proceder al clerre dal
eastablecimiento.

lLas multas impuestas por la Autoridad
Sanitaria Competente se pagaridn en las
raspectivas recaudacicones de la Autorvidad
Sanitaria Competente, a traves de un
document o especial donde ge especifique el
montoe ¥ la causa.

El dinero recaudado en concepto de multas
sdlo podra ser utllizado en leos programas
aue vealiza la Divisidn de Control de
Aalimentos v Vigilancia Veterinaria (CAVY)
del Ministerio de Salud.

iLas multas serén impuestas. tal como ests
estipulado en el Capitulo IV articuleos 224,
225 y 226 del Cddigo Sanitario.

Para luos reclamos ¥ reconsideraciones de las
sanciones a@e aplicard lo estipulado en el
Capitulo ¥, Articulos 227, 228, 229 y 230
prasentes on el Coédige Sanitarioc {Ley &6 del
10 de noviembre de 1947).

CAPITULG ¥
DISPOSICIONES FINALES

Dentro del periodo antes de la vigencia
del articulo 4 de este reglamento todas

las plantas deberan buscar la
orientacidn debida a través de organismoes
oficiales como:

£l Ministerio de Salud. las Universidades.
Organismos Gremiales, Qrganismos Privados.,
U otros, parva obtener la capacitacion
necesaria en el Sistema de Andlisis de

Riesge vy Puntos Criticos de Control {ARPCC
o HaCCP ).

sotamente podrédn otorgarse los Permisos de
Gperacidn Sanitarla {P.0.5) si la planta o
establecimiento cumpie con lo sefalado en
este veglamento, en el aseguramiento de
la calidad sanitaria de los productos
ilimeniicios objeto de este reglamento.

LA

e i i

pdos por
del Minigt
el crtavgamiento

on Sanitavia (9.0 .5,

& Division de
> ocle Salud,
el Permiso de

N
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ARTICULD 31-

& Vlge e i asia

coMunToUESE Y PUBLIGUESE,

Dado en la ciudad de Panama, a ios nueve diss del mes de junio de mil novecientos noventa y ocho {1988).

ERNESTO PEREZ BALLADARES AIDA LiBIA M. DE RIVERA
Prasidente de ja Replblica Ministra de $alud

MINISTERIO PUBLICO
PROCURADURIA GENERAL DF LA HACION
RESOLUCION N° 94-58
{De 3 de unio de 1563}
“Por {a cuai se crea ia Unidad Slecutora del Programa de Meloramiento

de la Administracion de Justicia v se dictan otras necesidades”

EL PROCURADOR GENERAL DE LA NACZICHN
en uso de sus facuitades legales,

CONSIDERANDC:

Que € estado panamefio estd empefiadc en ef Mejoramiento de
Servicio Publico responsable de la Administracion de Justicia.

Que fa Administracion de Justicia constiuye un pilar fundamental en i3
vigencia efectva del Estado Democritico de Derecho.

Que el Organo Judicial, iz Procuraduriz General de 12 Nacign v la
Procuraduria de 13 Adminisracidn, 2 wavés de iz Comisidn de
Mejoramiento de {2 Administracidn de Justicia (COMAL desarroilan a el
“P"Ggrqma de N’e;eramenm -:je fa Administracion de Justicls - Primers
E;,ag}a . fn rif:z&SQ cor ef Banco interamericann de Desarrol ol ’mi}a v gl



