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MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO Ne 85
{De 9 de junio dg 1897)

"Por el cual se reglamenta ia aplicacian del Sistema de
Andlisis de Riesgo Y Puntos Criticos de Control (ARPCC o
HACCP ) en las Plantas ¥ Establecimientos que procesan.,
transforman v distribuven productos cérnicos, productos
lacteos, productos Pesgueres ¥y otros alimentos ara
CONSUMC humano en el tervitorio macianal Y 3e dictan otras
disposiciones” .

EL PRESIDENTE DE La REPUBLICA,
en use de sus facultades constitucionales v legalag

CONSIDERANDG:

Oue es deber del Zstads & traveés dal mMinis lo de walug,
velar por el mantenimiente de ls salud de  tudos  log
ciudadanos cue habitanr en al teryitorio nacional .

Que las Enfermedades Trensmitidas por Alimentos (ETaY,
estan registrando un aumento crecionte an distintog Palses
lo que represents Un riesgo psra jo sajud de la roblacion .

Que arte los cambios que se Nan exser imentade e oo

I omdnde
g2 raiz de ja globalizacion v cambios &4y 14 COMES UL [y riag
en el comercio de los ailimentog, se hace nRCEsar o adopra,

medidas gue aseguren la cslided sanitariz de jos mip:wsl

de les Autoridades
los alimentos =]
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r
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e
i:]




N°23,563

Gaceta Oficial, viernes 12 de junio de 1998

Que en atenclén a las consideraciones senaladas,

DECRETA:
ARTICULC PRIMERG: Apruébbase el siguiente reglamento:

"Por el cual se rveglamenta la aplicacién del Sistema de
Andlisis de Riesgo ¥y Puntos Criticos de Control { ARPCC o
HACCP) en las Plantas y Establecimientos que procesan.
transferman ¥ distribuyen productos carnicos, productos
lacteos, productos pesquercs v otros alimentos para consumo
humane en =l tervitorio nacional y se dictan octras
disposicionas".

CAPITULD I
DE LAS DEFINICIONES

ARTICULO 1: Para los efectos de este reglamento, se
adoptan las siguientes definiciones:

.
5

a. La Civisién de Control de Alimentos v

‘ Vigilancia Veterinaria (CAW)I:  De
acberde al Resueito No, 287 de 16 de
foebrero da 19%, ez lia encargadsa de
Lodo lo que se relaciona a Alimentos vy
Zoonosis en el territorio nacional.

b. Autoridad Sanitaria Competente: La
autoridad dentro del Ministerio de
Salud encargada por 1la competencia

tecnica de hacer cumplir lo dispuesto
en este reglamento.

<. Inspeccion ¥ Verificacion Oficial: Es
el acto realizado por funcionarios de
la Divisién de Control de Alimentos y
Vigilancia Veterinaria {CAVY) del
Mimisterio de Salud, debidamente

autorizades para comprobar el
cumplimiente de la norma.
d. Planta ¢ Establecimiento: Son  los

locales debidamente autorizados por la
fdutoridad Sanitaria Competente, para
el procesamiento, transformacian v
distribucién de alimentos.

e. Empresa: Son los organismos
debidamente autorizados, Fara que
operen Iindustrial v comercialmente an
el tervitorio nacieona! dentro del
marco legal existente.

¥ CLICAC: Comisidn de Libre Competencia
Y Asuntos del Consumidor, encargada de
velar por lo dispuesto en la tey 29
dei 1 de febrerc de 1996,
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g.

12l

Plan de #andlisis de Riesgoe y Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCP):
£s el documenty aque define ics
procedimientos 8 seguly para asegurar
el control v la inccuidad dz los
alimentos, sn un proceso eapecifico
hasados en los principios de Anidiisis
de Riesgo ¥ Puntos fyiticos de Control
{ARPLC o HACTP ).

Peligro: Son  los  aznentes Tisicos,
cquimices o biclagicos aise puedan
causar un afectec negativo a2 la salud
cuasndo estéan prasentas en los
alimentos v su nivel e= inaceptable.

Inocuo: Que no Drodiice  alteracidn
alguna poY st aY Libve de
contaminantes,

Riesgo: Es lz estimacidn que se hace
en gQue ouada ocurvyir un peligro.

Sistema de Andlisis de Riesgs v Puntos
Criticos de Control { ARPCC o HACCP):
£s @l enfoaue cisntifico v sistemitico
para asegurar la inocuidad de los
alimantos desde que se producen hasta
el consumo, haciendo las evaluaciones,
identificaciones v control de peligros
significatives para inocuidad del
alimento.

Medida de Control: Son  medidas
aplicadss parse orevenir o eliminar un

N

peliigro an el alimento o para
reducirlo a un nivel aceptable.

Limite Criticor wvalores dentro de los
cuales log factores auimicos., fisicos
© bicldégicos deben controlarse en un
Punte Critice de Control (PCC), para
prevenirv, eliminar o reducir a niveleg
aceptables. un peligro eotencial de
seguridad del alimento.

Productes Carnicos: Producios cue se
obtienen de los arnimeles de abaste,
sUs carnes ¥y visceras utilizadas para
el consumo humanc.

Productos Pesqueros: Son los ang
¢ partes de animalies marinos o o
dulce., incluvends SUS
igchazas utilizados para e
humano . S8 excluyven los
marinos, anfiblios v animale

=

CONSUMD
mamiferos

. . € acuaticos
objetes de otro tipo de actos

Productos Lacteos: Son lgg Broductos
ef§ocr§GOS oo ‘Ea SECTEsion de l;
ggaﬁduia mamay ia {leche) e los
Covinos, capvinos y bufalinos paqa a1
consumo humano ., i
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o

q. Punte

. Otros Alimentos: Productos elaborados
Para consumo humanc, de composicidén
diferente de los indicados en "n", “A*"
y "o".

Critico de Control {PCC):

Cualquier operacidn, practica,

Procedimiento. localizacidn o Proceso,

sobre el cual se puede ejevcer un

control para minimizar o eliminar el o

los riesgos identificados.

[ Acciones Correctivas: Son todas las
acciones o medidas que se tomen cuando
ha existido wuna desviacidon en los
Procesos gue se vealizan.,

5. Medidas Preventivas: Sen todas las
dcciones o medidas gue se toman con la
intencidén de evitar que exista una
desviacidn, en 2l (los) proceso (s) a
través de controles especificos de
cualquier otvo método.

L. Zoonosis: Se reflere a las
enfermedades transmisibles del hombre
a los animales v viceversa, asi como
las molestias que pueden ser causadas
por ios animales domésticos Y
silvestreag.

u. Homologar: Es el acto roT el cual la
autoridad gSanitaria competente
confirma o reconoce que las plantas
que se encuentran fuera del territoric
hacional exportan sus Productos a la
Republica de Panama en base a un plan
de azaguramiento como el del Sistema
de Andlisis de Riesgo ¥ Puntos
Criticos de Control (ARPCC © HACCP)Y,

capitTulo 71

DE LA APLICACIGN DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGO
Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (ARPCE o HACCP ) .

ARTICULD 2:

La aplicacién de esta vfeglamentaciédn eg
ebligateria para todas las plantas
establecimientos Que  se  dediocuen en la
Repiblica de Parnama a le siguienta:

1. Al sactificio vy
animales de
bufalinos, aves,

Procesamiento de
abasto, bovinos,
caprines, porcincs.

N

[ la pesca, Procesamiento ¥
distribucian de Productos pesquereg en
gsneral .

3. A las gue se dediquen a]
procesamiento ¥

productos licteos,

acopio,
distvibucisn de
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4. Ctros establecimientos d e
procesamients de alimentos due por su
volumen de produccién y riesgo del
alimento considere la avtoridad
Sanitaria Competente deben aplicar el
Siztema cde aAndlisis de Riesgo ¥ Funtos

: Criticos de Contvol {ARPCC o HACCPR ) en
replamentacidn especifica.

Paragrato: Las plantas fuera del tevritorio nacional
que exportan productes a la Republica de
Panama, deben garantizar a la autoridad
Kanitaria Compaetoente, qaue sus productos se
elaboran en base a un ©lan de sseguramiento
similar sl Sistema de nndlisis de Riesgo ¥
Puntos Criticos de Control {ARPCC o HACCR),
debidamente homologadn pov 1z  Auteridad
Sanitaria Competente.

ARTICULO 3t Las piantas sefaladas en el arlLicule
anterior comprenden odas aguellas que en
forma industrial o arvtesansl, sean grandes,
medianes o pequenas, o de alto, mediano o
bajo velumen, se dediquen al procesamiento
vy distribucién de productoes cérnicos.
pesqueres, léctecz u otros alimentos de
consume humano.

ARTICULO 4: Lta pussta en sjecucisdn de la aplicacidén del
Sistema de andlisis de Riesgo v Puntos
Criticos de Control (aRPCC o HACCP), se
efectuarid de acuerdo =& la  siguiente

programacidn:

1. Las plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas como garandes,
segin Decreto Ejecutiveo 41 del 21 dde
marzo de 1995 v Decrebto Ejecutivo 368
del 27 de septiembre de 1995, sy
aplicacidn obligateria serda a pavtir
del 30 de septiembre de 1998,

2. Las plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas come medianas
{regional }, segun Decreto Ejesutivo 41
del 21 de marzo de 199% vy el Decreto
Ejecutivo 368 de 27 de septiembre
199%. su aplicecidn obligatoria sera a
partiv del 30 de diciembre cde 19793

(

lLas plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas como pequehas
(locales ), segun Decreta €jecutive 41
del 21 de mavrro de 1995 Decretg
Ejecutivo 265 de 7 de septiembre
1995, su aplicacidn obligatoria sava a
partirv del 30 de abril de 1999,

Pavagrato:

e mers g

LTI R
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Pardagrafo:

Paragrafo:

ARTICULO 5:

Principio

Principio

Principio

Principic

J

4. Las plantas de ovocesamiento de
productos pesqueros en general, que se
dediquen a la wventa en todo el
territorie nacienal ¥ a la
exportacion, segin Decreto Ejecutiveo
84 de 10 dejunic 1994, su aplicacidn
obligatoria seva a pavitir del 30 ds
Julio de 1998.

in

ilLas plantas de procesamiento de
productos pssqueros, que se dediguen a
la venta y distribucién de productos
pesquey os an Forma local, su
aplicacion obligatoria serd a partir
del 30 de diciembre de 1998.

Dentro de este grupo se incluven la venta en
mercados vy distribuidores locales.

6. Las plantes «de procesamiento de
productos lacteos clasificadas como de
alto volumen, segun Decreto Ejecutive
66 de 22 abril de 1996, su aplicacidén
obligatoria sera a partir del 30 de
asptiembre de 1993.

Se incluyen gueserias gue distribuven sus

productos en todd, o parte del territorio
nacional.

7. Las plantas de procesamiento de
productes ldcteos, clasificadas como
de mediance o bajo wvolumen, seglin

Decreto Ejecutive 646 de 22 abril de
1996, su aplicacién obligatoria sera a
partir del 30 de diciembre de 1998.

3. Las plantas de elaboraciodn Y
distvibucién de otros alimentos para
consumo  humano  deberan  aplicar el
Sistema de Andlisis de Riesgo vy Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCP), a
partir del 30 de abril de 1999.

Queda establecide Qque cada planta o}
establecimiento debe contar con Su
respectivo Sistema de Andlisis de Riesgo ¥
Puntos Criticos de Control (ARPCC o HACCPR }
¥ &l personal responsable por el mismo, el
cual debe enmarcarse dentro de jos siete (72

crincipios basicos enunciados dentro de su
filosofia, a saber:

1: Analisis de Peligro.

2: Determinacion de los Puntos Criticos
de Control .

3: Definicidén de los limites critices.

4: Menitoreo de FUNLOs

Criticos de
Contreol.
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Principic

Principio

Principio

ARTICULD 6:

ARTICULG 7:

ARTICULO 8:

52 Establecimiento de fcclones
Correctivas.,

6: Establecimiente de un Sistema de
Registro y Documentacidn.

7 Establecimiente de wverificacion del

Sistema de Analisis de Riesge ¥y Puntos
Criticos da Control (ARPCC o HACCPR).

£l wMinisterio de Salud, a través de su
Autoridad Sanitaria Competente, dard la
ovientacién requserida a todss las plantas
durante &l procese de implementacion v
aplicacién del Sistema de Analisis de Riesgo
¥y Puntes Criticos de Control (ARPCC o
HACCP), en todas sus fases. las emprosas
tendrdn la obligacién de asumir los costos
de adacuacidn que implique la implementacion
del Sistems.

Queda entendido que ie corresponde a las
empresas ia responsabliiidad total de
producir, distribuir y expender productos
cérnicos, pasquerog, lactecs ¥ otros
alimentos para consumo umano, totslmente
inocuos dentro de ias normas sanitarias
establecidas.

La Autoridad Sanitaria Competente exime Su
responsabilidad legal de cualquiera pérdica
de «calidad sanitaria en los productos
alimenticios, objeLo de esta reglamentacién.

Todo Sistema de analisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control ({(aRPCC o HACCP ) .
elaborado en uma planta o establecimiento
serd vevificado por ls Autoridad Sanitaria
Competente, quien en un términe rerentorio,
determinaréd si el mismo vequlere o noe de
vectificacién o ajuste. Todo Sistema cle
Analisis de Riesgo y Puntos Criticos

Control {ARPCC o HACCPR) debe fundamentar
en las reglamentaciones sanitarias vigente

de
se
=.

fava tal
Riesgo v
O HOCCR D)

efecto todo “istema de frdalisis de
os Oriticos de Contral { aRPCC

Punt
delre contar con:

SCVIipCcldn escrita o detallada de los
PYoCesos ¥ los Pre-requisitos
Sl aentes
Cuenas Praciicas de Matufactyra
(2. .M. 0, %anidad s las Operaciores v
Frocesoes (S0P v e] Manteﬂimgento
del Medio ambiente
2. Debe contar o op ol eraenigvamna de ),
Spress o
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ARTICULO 9:

ARTICULO 10:

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

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

5. Debe estar firmadoc por el Gerepte o
Administrador de la empress qQue
represante e cargo mas alto en
Jevarguia, o el representante legal
cuando se trata de personas juridicas.

[ Lista ds todos les peligros de
seguridad del alimento que tienen
probabilidades de ocurrir ¥y que deben
Zev controladas para cada pasc del
Procesamiento del preducto.

7. Listade de los Puntos Criticos de
Control (PCC) para cada peligre ds
seguridad alimenticia identificadeo.

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

9. Lista de los procedimientos y la
frecuencia que sera utilizada para
monitorear cada limite critico en cada
Punte Critico de Control {PCC), para

asegurar que se cumplan los limites
criticos.

10. Un plan de acciones cerrectivas que dé
Tespuesta a las posibles desviaciones
de los limites critices en un Punto
Critico de Control (PCCY.

L1l. Listade de los procedimientos de
verificacién y su frecuencia por el
orocesador

i2. Mantener un sistema de archivos de
reglstros que documente el monitoreo
de los Puntos Criticos de Control

(PCC). Debevda contener informacisn
real de las observaciones y ios
valores obtenidos durante el

monitoreds.

La Autoy idad Sanitaria Competente al
verificar el scistema, determinara =i el

miamo gavantiza la inccuidad de 1os
productos a base de parametros establecidos
medibles ¥ podra solicitar las
rectiflicaciones en cCas0o de pogitles

desviaciones.

Las plantas quedan en la obligacién de
mantensr el control de les registros de
PYOCese PoY un espacio de:
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ARTICULO 11:

s

ARTICULG 12:

a. Tres {3} mosses: Producte Fresce
comprendido en temperstura entre TOC &
49C ,

b. Selis (&) meses: Producto Refrigeradoe
comprendide en tempevatura entre 3CC
a 12C.

c. un (1} agho- Producto Congelado

comprendide en temperatura entre ORC
a ~ 229C, u otrvos de vida medis larga.

d. Un £1) aho: FPara todos los productos
qQue ne requlieran conservarse en frio.

Estos deocumentos deberan guardarse en  un
lugar seguro ¥y estar cdisponibles para la
Autoridad Sanitaria Competente. Debe haber
ur rvesponsable en cada planta por estos
documantocs . Pueden utilizarse sistemas de
computacidn para el registire de los mismos,
siempre que la empresa garantice sU
integridad.

La autoridad Sanitaria Competente deberad
mantensr confidencizles dichos decumentos y
seran para uso exclusive de controles
sanitarios para cada establecimiento. No se
podran utilizar para ningun otro propésito,
sin la autorizacidén expresa de la empresa.

La Autoridad Sanitaria Competante otorgara a
cada Planta su namero de identificaciéan, el
cual constituyve su codigo oficial .

~ste numero de Planta o Establecimiente es
nico, intransferible v secuencial .

ol

= registro de la Planta, lo mantiene ]a
Autoridad Sanitaris Competente en la Division
de  Control de Alimentos v Vigsilancia
Vaterinarias (Cavv ), Oepartamento de
Inspeccién Nacicnal de Plantasz de Alimenrto
(INPLAD,

El Reglstro de Plantas comprende al Tomo,

Folio v Asiento respectivo.

la empresa tiene una o més plantasg

milares, cada wura debsrz contar con un
ngmero o codigo vy cadas Sistems de Analisis de
Riesgo ¥ Puntos Criticos de Control {ARPCC o
HACCP ), se identificars DOTY gseparado . )

Para los afectos de estgs reglamentacison.,

incorpora & la misma fodos los maﬂualesgj
ggias sanitarias aque se elaboren can la
Tiraiidad de coadyuvar en el desarvolin del
Sistgma ds  Analisis ge Riesgoe v Dunro;
Criticos de Control (ARPLC o HACCS ). Todos
L?S manuales vy guias deberan ser aprobados y
elaboredos por ‘2 Autovidad  Sanitaria
Competente., con funciones ' )

DME S C TOYmMaLivas dal
Ministerio de Salud, a2 rravés de -

Z resoluciones
respectivas, Trones
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ARTICULO 14:

tos manuales o gufias, tanto naciconales como
internacionales que se incorporen, pusden
tvatayr asuntos generales o especificos de log
Rrocesos que se practican v realizan en las
wvlantas.

Las plantas o establecimlentos gue opten por
una certificacidn, delbbevran presentar =1V
Sistema de Analisis de Riesge vy Puntos

Criticos ({ nRPCC O HACCR ), debidamente
aprobade por  la planta, tal como se ha
eatipulado en este reglamento, al

Departamento de Inspecclion Nacicnal de
Plantas de Alimente (INPLA) de la Uivision de
Zontrol de Alimentos ¥ Vigilancla Vetevinaria
{C.AV .V, ).

£l acto de certificacidn sanitaria otorgado
oor la . Autoridad Sanitaria Competente,
reflejz aue la planta ha cumplideo con toda la
normativa sanitaria ¥y gue sus productos
cumplen con el principio de inocuidad.

l.a Autoridad Sanitavia Competente se rvyeserwva
el derecho de suspender los efectos de dicho
acte,. cuando se comprusebe que la planta o
establecimiento no mantiene los controles
sanjitarios establecidos en su Sistema de
andlisis de Riesgos ¥y Puntos Critices de
Contvol (ARPCC o HACCR), dindole 2] tiempo
nacesar io para Gue Lomen las medidas
corvectivas que eliminen las causas del
cdeterioreo de la calidad sanitaria de  los
productos.,

Toda planta pequena, mediana ¢ arande., puede
optar pory su cervtificacidn, demostrando a la
agtoridad Sanitaria Competente el  debido
cumplimiento de su Sistema de andlisis de
Riemge Y Funtos Criticos de Control {ARPCT o
HACCR ) v a las rveglamentaciones san
wigerntes.

itavias

Rusds entendido aque como uno de lem pre-
requlsitos al Sistema de Analisis de Riesgo
¥ Puntos Criticos de Contyol (4RPCC o HACCR)

=e tiemne al Sansamiento cde las Operacionss ¥

Froceses {5009, ).
El plan de Sanesamientc de las Operaciones ¥
Froceses (S.0.P.) debe describives de forma
= Se aseguren todos los contvoles pre-
scionalasg ¥ opevacionales che las
ficies de contactos con los productos.
La descyipcidn debe abarcar las medidas de
limpierza, desinfeccidn, desinsectacion,
desvatizacion v los controles v monitoreos
gue se realizan antes, durante v después de
cada proceso, as!{ come el responsable da
25Las operaciones,
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ARTICULO 15

ARTICULS i6:

21 plan Y ECLOneS Y
Erocesos ios
oroductoes £l
TEegrsiT . rie
del Sist tos
Cyitices la
oianta, dad
necesari Rt a1
responsab pear fivma
del superwvisoy .

Tode 51 2 anal Mt e
Cyitico Nty ol { sy
modificado la empres io
considere npecesario, al i Y nuevos
procedimientos o técenicas de procveso o cuando
verifig & ¢ ; derido
agsegura g an  ser
notificacicos praviamente Ed La Autoyidad

Sanitaria Competente.

CAPITULS III

DE LA VERIFICACION DEL SISTEMA DE

ANALISIS DE RIESGO Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

ARTICULO 17:

ARTICULO

1

el

g:

fodo Sistema da analisis o
; .

Cvitices cie Conir HACTE ),
implementads en una ol cLimliento,
veaquiers  sear  wery L] ALt oy bdad

Sanitaria
pProgramanion
ese fin.

cier LWna

turada para

La Divisidén de Conib
Vigillancia Veterinaria {1
de Salud reglamentsva
verificacldn dentyo s

regalamento.

Dentro
vaeriti
riesgo
e HA
Aliment
deber s

LN R PV I SV S

"
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ARTICULD 20

ARTICULD 2

iz

Todas las plantas vy empresas tienen la

obligacidn de prestar el apoyo
requerido para la ejecucidn del procesc
de wverificacién. Se debe brindar
informacién solicitada, original y

auténtica, vy las mismas deben veposar
en la planta.

El wverificador oficial debe discutir
con el encargado o con el eguipo del
Sistema de Andlisis de Risesgo ¥y Puntos
Criticos de Control {ARPCC o HACLCP) de
ia planta los resultados de la
auditoria.

De existir diferencias, la empresa
deberéd comunicarlas a la Divisidn de
contryrol de Alimentos vy VWigilancia
veterinaria (CAVV)., en un teérminoc no
mayor a 48 horas, parva que se realice
cualauier investigaclidn de tipo técnica
donde se pueda concertar algunas
medidas que pongan fin a la diferencia
: establecida.

£l equipo del Sistema de andlisis de
Riesgo vy Puntos Criticos de Control
(ARPCC ¢ HACCP) de la planta debe., an
todo momento, probar sus argumentos
basandolos en hechos ¥y pruebas de Lipo
clentificas debidamente reconocides por
organismos naclionales e
internaciconales.

Las empresas podréan contar con servicios de
asesoria del Sistema Andlisls de Riesgo v
Puntes Criticos de Control (ARPLC o HACCPR)
externos, los cuales deben tener un
certificado de idoneidad de la autoridad
Sanitaria Competente.

Las empresags que se dediguen a realizar
servicics ¢e asescrias internas de los
Sistemas de Analisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCP ), deberan
presentar a ia Autoridad Sanitaria
Competente lo siguientes:

1. Sclicitud firmada a través de un
memor ial.
2. Presentar la organizacién de la empresa

¥ tipo de actividad que vealiza.

3. Presentar de los wverificaderes lo
=1

Uiplomas
Certificados de
profesional
Fotocopla de cédula
Comprobracidn a través da

doeumentos de haber cursado

o

ideoneidad

Q0
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ARTICULD 22%

ARTICULC 23

ARTICULD 24:

capacitacidén en el Sist
aralisis de jesan ¥
Criticos de COﬁtfoi { &Re
HACOCPR
. Higtarial Penal y Policivoe
4. presentacion de la paterice comevc
la persona natuval o juridica
) 51 k=3
cdebe
Regi I
quien e
dirvecti
vigente .

ema 09
PuUntes
oLC o)
ial de

La Auteridad Sanitar]

certificadeo de Auds

Anadlisis de Riesgo

Control {(ARPLC o HAUTE ]
se dedicuen & 1a L
tendra wvalidez por ERle 1
interesadc debsra aportar una contribucldn
de (B/ 200,00 Dosclentos Ralboas v
{(B/.2.00) Dos balboas en timbres fisca.es.
Sy renovacien serd automatica de no existir
reclamo o Situaciones de Lipo lagal alguna.
ta autoridad Sanitaria Competiente pusde
revocar ml certificado expedido cuando el
usuar io incurra en actos dolosos ¢ aue
incumpla con  ias  normativas  vigentes v

debidamente compraobsado.

_Las auditorias reallizadss a

empresas externas ldéneas. sev

por la Autoridad Sanitaris
traves de una evaluacidén cemparativa.
Todas las piantas en el extranjervo que
exporten sus productos cérnicos. peéesqueroes
v léctens a la Repdblica de Panama, so les
sometera =21 mismo proceso de wverificacidn
deserito n  este reglamento en base al
sistema de Analisis d i d Puntos
Cyriticos de Control (AR la cual
garantice ia segurigdd producto
alimenticio carnicos, pesqueros ¥y lacteos.
La Autoridad debers
oroceder a homo a2 3 n los
paises que sxp v 1 icios
a la Qpphbl::a de @ . 5 chiietn de darie
los trémites correspondienties pars gue sean
puzdan  =ser com ializadosz
; cional .
o aue
au i3 e
¥ { ARPOC
LF atoric
mi =il
ST U
f Lddmd
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. CAPITULO IV

DE LAS INFRACCIONES Y MULTAS

ARTICULOD 25: Se considera infraccién toda contravencion
a las disposiciones de este reglaments o© a
las normas sanitarias establecldas por la

Autoeridad Sanitaria Competente.

La Autoridad Sanitavia Competente actuara de
acuerdo a la severldad de la falta, la cuail
puede  ser leve. grave o severa, y aplicara
les procedimientos de acuerdo a le
estipuiade en el articulo 220 numeral 2 del
Codigo Sanitario, Ley 66 del 10 de noviembre
de 1947 .

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

2. Mal manelio en el monitoreo.

b. Manejo inadecuado de los procesos por
el personsl de la planta.

c. Equipo ¥ utenzilios corn algunas
deficiencias vigibles.

o, Faita de ilimpisza en un sector de la
planta que no estd directamente en
contacte con los alimentos.

e. Ervror an la informacidn suministrada a
la verificacién oficial.

Otras que pOr su naturaleza pongan en
paligro al alimento.

Amonestaciént Se entiende por amonestacion la confeccion
de actas de compromiso para que se tomen las medidas

covvectivas del casc en los plazos que la Autoridad
Sanitaria Competents determinara.

En  la amonestacidn se sehalard =i es
primeva, segunda ¢ tercera ver. Cuando la
planta no corvija una faltz leve en Lres
amonsstaciones consecutivas, se tomara como
grave Y se aplicaran las

sanciones
corvaspondientas.

ta Grave: Se consideva falta grave la
nte

&, Cuando ia wplanta tilene mas de dos

Taltas leves en el momento de Jla
verificacidn,
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k. Cuando un punto critico no este bhajo
control. o los controles no sean los
adecuados.

(=38 Cuande la mateviza prima noe tenga una
procedenclia conocida.

s A la pérdida de eficienclia de varios
enuipos aue significa peligro divectae
sl alimento.

a, Cuande se infrinja una reglamentacién
zanltavia dentvo de la planta ¢ no se
cumple con ella.

LI Cuando se& hagan 2 amonestaciones por
ezcr ito ¥ no s haya obedecido.

3. UOtras qgue gory Su naturaleza afectan

dirvectamente al alimento.

En las infracciones graves, se dejard  una
constancia por escrito a2 la empresa, la nual
en un término no mavor & 48 horas. deberéd
hacer sus descarges ante la  Autoridad
Sanitaria Competernte y se aplicarad lo
estipulado en el Capitulo Cuarte. articuio
224 numeral 3 dal Cédige Sanitario. A la
vez no se procedera al clierre del
establscimiento en este caso.

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

de Anilisis

a. Incumplimients del Sictema
icos de Control

.

&
de Riesgo vy Puntos Cribi
{ARPLC o HaCCP j .

. La presencia de organrismos patogencs

en los Productos que se elaboran en

iveles que afecten la salud del
consumidor .

<. A la pérdida de control de las medidas

del mantenimiento del Medio Ambiente .

d. A la sdulteracién de un producto o
falta de integridad comprobeda segin
reglamentaciones.

e. & la viclacidén expresa de las
sanitarias anteponiendo argumen
indole econdmica.

normas
Los de

Lras que oor su naturalers esoe
=2 considere severa. en la ¢
anitavia de jos alimentos,

oo
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ARTICULG 26&°:

ARTICUNO 27:

ARTICULC 29:

ARTICULG 30:

En las infracciones severas, se aplicarad lo
estipulado en el Capituleo IV. arvrticulo 2206,
numeral 3 del Cédigo Sanitario, a traves de
la Autoridad Sanitarisa Competente,
refrendada por la Diveccidén General de
Salud, y se podrad proceder al cierre dal
establecimiento.

Lzs  multas impuestas pov la Autoridad
Sanitaria Compstente se pagaran en las
raspectivas rvecaudaciones cde la Autoridad
Sanitaria Competente, a traves de un
documanto especial donde se especifique el
monto v la causa.

El dinevo recaudado en concepto de multas
sdlo podra ser utllizado en los programas
aus vealiza la Divisién de Control de
Alimentos v Vigilancia Veterinaria (CAVY)
del Mirnisterio de Salud.

Las multas seran impuestas. tal como esta
estipulado &n &l Capitulo IV articulos 224,
225 y 226 del Cdodign Sanitavio.

Para lus reclamos v reconsideraciones de las
ganciones @8 aplicard lo estipulado en sl
Capitulo V¥V, Articulos 227, 228. 229 vy 230
oresentes on 2l Cldige Sanitario {Ley 66 dal
10 de noviembre de 1947).

CAPITULO ¥
DISPOSICIONES FINALES

Dentro del pericdo antes de la vigencia
del articulo 4 de este reglamento todas
las welantas deberan buscary la
cerientacidn debida a través de organismos
oficiales como:

El Ministerio de Salud, las Universidades,
Organismos Gremiales, Organiesmos Privados.,
U otros, pavs obtener la capacitacion
necesaria en el Sistema de Andlisis de

Riesgo v Puntos Criticos de Control { ARPCC
o HaCcpP ).

solamente podréan ctorgarse los Permisozm de
Operacion Sanitarvia {P.0.5) si la planta o
establecimianto umple con lo sefhalado en
este vaglamento, en el aseguramiento de
la celidad sanitaria de los productos
ilimenticios objeto de este reglamento.

| At ot idad 2

Comnot ant e

e las tablecimiantos

Vegueylinientos
. 0o i lGn de
iental Nisten i Salud,
4 Srovgamiento del Permiso de
2racion Sanitavia {90 0.5
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ARTICILG 31¢

ARTICULE 32°

ARTICHC 23:

ARTICULD SEGUNDO:

coMUniouESE v PUBLIQUESE,

Dado en la ciudad de Panama. a ics nueve digs del mes de junio de mil novacientos noventa y ocho (1588).

ERNESTO PEREZ BALLADARES AIDA LiBIA M, DE RIVERA
Presidente de ia Repiblica Ministra da Saiud

MINISTERIO PUBLICO
PROCURADURIA GENERAL DE LA MACION
RESCLUCION N* 04-28
{Be 3 de lunic de 15638}
“Por la cual se crea ia Unidad Elecutora del Programa de Mejoramiento
de I3 Adminisiracidn de Justicia v se dictan otras necesidades”

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

CONSIDERANDO:

Que el estado panamefio estd empefado en ol Meioramiento dej
Servicio Publico responsable de ia Administracién de Tusticia,

Que fa Administracion de lustcia constituve un silar fundament

tal en la
vigencia efectiva del Estado Democritico de Derecho.

Que o Organo Judicial, 2 Procuraduriz General de iz Nacisn v la
Procuraduria de {3 Adminiswracién, 3 wavés de i3 Comisién de
Mejoramiento de iz Administracin de Justiciz (COMAD desarroltan ol
“Programa de Mejoramiento de iz Administracion de }asﬁf F - Pnrmra
Eaag}a”',, ﬁnar‘: ade por el Banco Inferamericane de Desarrod





