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MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO N2 368
{De 27 de septiembre de 1995}
“POR EL CUAL SE REGLAMENTA Y DICTAN DISPOSICIONES SANITARIAS SOBRE LA PRODUCTION,
SACRIFICIO, PROCESAMIENTC E INSPECCION DE AVES ¥ 8US SUB-PRODUCTOS EN E'L TERRITORIO
NACIGNAL” (et s s sbsms s cn s reseraonetsn e ne sesaseran PA%G T

AVISOS ¥ EDICTOS

MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO N? 388
{De 27 de septiembre de 1995)
"POR EL CUAL SE REGLAMERNTA Y DICTAN DISPOSICIONES SANITARIAS SOBRE LA
PRODUCCION, SACRIFICIO, PROCESAMIENTO E INSPECCION DE AVES Y SUS SUB-PRODUCTDS
EN EL TERRITCRIO NACIONAL"

EL. PRESIDENTE DE LA REPUBLICA,
en usc de sus facultades legales

DECRETA:
MICROET Ar g
CAPITULO I DUROFILMADG

il

DISPOSICIONES GENERALES

AI’%TICULO 1: Para los fines de este Decreto las palabras, nombre v
term;nos que aparecen a continuacidn tendran respectivamente los
siguientes significados:

MINISTERIQO: EIl Ministro de Salud de la Republica de Panama.

DIRECTOR DE SRLUD: El Director General de Salud del Ministerio de
Salud. : ’

DIVISION DE C.A.V.V.: La Divisidén de Control de Alimentos v
Vigilancia Veterinaria del Ministeric de Salud.

LA DIVISION DE C.A.V.V.: EIl Director de la Division se
Ministerico de Salud.

Departamento de Inspeccién Nacicnal! de Plantas de

INSPECTOR: El Médico Veterinario encarzadc de
de inspeccidn autorizado por CLA.V.V.

DAD SANITARIA COMPETENTE: Funciconarioc Oficial de
zado por el Ministerio de Salud perteneciente a
ado de velar per el cumplimiento de esste Decreto:
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ENVASE INMEDIATO: FEs el recipiente u otra cubierta que

empacar y gue contenga directamente un producto de ave

EMBALAJE: Ez la enveltura exterior, caja, sacoc, ce
recipiente o cobertura gue contenga en forma total o
producto empaguetade en uno O mas envases.

RETENIDO: Se designa de esta forma a las carnes, partes y Sryga:r o

retenidos gue deberadn posteriormente Ser examinados.

AREAR CRITICA: Lugar en la cadena de procesamiento que olvecs
riesgos de contaminacién y la cual requiere que se adopten medi
de control.

ARTICULO 2: Todo lo establecimientos gque se dediquen 2
produccién, sacrificio, procesamiento, distribucién y transportis
aves, deberan cbtener un “Permiso de Operacidn Sanitario por p
del Ministerio de Salud”. Este Permisoc Sanitario se otor
previo cumplimiento a lo dispuesto en este Decreto ¥ ¢
compruebe que existe garantia de producir un producto fainal
para el consumo humano. El Permiso Sanitario sera vaiido pao:
afo v el mismo puede ser renovado.

Pardgrato: E! Permiso de Operacidon Sanitario de los Matadex
Aves (P.0.S.)} sera otorgado por el Jefe del Departamento
Inspeccién Nacional de Plantas de Aves (I.N.PL.A.) para
mataderos grandes y medianos: para los pequefios, por el encar
de la Region del I.N.PL.A.

ARTICULO 3: La autoridad sanitaria competente se reserva
derecho de cancelar el Permiso de Operacidn cuando se comprus
través, de inspecciones y examenes de laboratorio, gque
:nfringiendc c¢on los preceptos de este Decreto, que ;
pérdida de la calidad sanitaria de los productos en perjulc:
consumidor.

ARTICULO 4: Todcs los establecimientos dedicades a la praduc
sacrificio, procesamiento y transporte de aves quedan suj :
inspeccidn de parte de la autoridad santiaria competent as
acuerdo con lo gque dispone este Decreto en materia de 1nspecciin.

ARTICULO S: Los establecimientos gue se dediquen a procesat o4
de aves procedente de plantas del extranjero deberan cumpl
todas las disposiciones legales vigentes, en materia de ca
sanitaria y lc gque se dispone en este Decretc en

procesamiento, manejo e 1mspeccion de planta.

U*‘

ARTICULO 6: Teda persona Nacional o Extranjera Natural o Jurid:.ca
gque se dedique o desee dedicarse a la explotacién Avicol 3
sacrificic v procesamiento de aves en el Territorio Nacional

sresentar a la Autoridad SanlLarla compe;ente un anteproyecic

se detalle Ubicacidn, fuente de agua. disposicidn d=
servidas, tipo de manejo, proveedores de alimentos, plancs
instalaciones y cualquier otro elementoc que a Jjuicic

s

ywtoridad Sanitaria se estime conveniente.,

CAPITULC I1I

DE LAS GRANJAS AVICOLAS
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3. Vias de acceso debidamente pavi- si 51 =
mentada,
4. Sistema de recolecciédn y trata- si s joge

mientc de aguas servidas.

5. Tanque de reserva de agua potable si 51 si
y tratamiento de la misma.

5. Horno Crematorio ¢ incinerador. 51 s1 B
7. Sala de sacrificio y faenado. si si no
2. Descaldadc mecédnico. si si 52
S. S8ala de destace y deshuese. si si no
10. Area de observacidn de carcazas s1 S1 s

y piezas retenidas.

11. Temperatura controlada de 31 S1
7 ia sala y proceso de sacrificio
12. Muelle de recepcién totalmente in- si 51 Lo
dependiente del usado en carga de cana-
les
13, Area de recogida de tripas y des- 53 51 no
perdicios
i4. Laboratorio. S1 no 0o
15, Instalaciones frigorificas propor- si 51 6o
cional al volumen de sacrificio.
15. Eguipo mecanico que facilite el si si 51
faenadc de facil limpieza.
17. Inspeccidn VYeterinaria oficral. s1i s1
Eguipc vy dispositives de vapor si si
s sanitarios, de asecs ¥ 51 sz z1
ropovcional al numero de
20 . Area de depésito y almacenamisnto. 1 21 no
Z1. Rrea para lavado y desinfeccidn si o no
de vehiculos.
de s1 Sl N
Y pro- si S3 G
24. Area de maguinaria y caldera si o o}
25. ARrea para servicio de mantenimien- si 1 A
.-
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Gaceta Oficial, midrecles 11 de setubre de 1995
27. Eguipo de auxilios v 1 s1 e
rroteccidn

condiciones minimas en cuante a estructura,
tuncionamiento:

ARTICULCO 15: Todo Matadero de Ave debe cumplir con

Estructura e Instalaciones:

-

a. Demanda de agua: Presidén minima (3) atmostiera E
calientes en cantidad suficiente para cubrir las necesidades en
reiacion con su capacidad teérica. La red de distribucion de agua

la

limpieza de tcdas las actividades.

b Las paredes deben ser de material incap
contaminacicnes, de material impermeable
facil desinfeccidén a una de 3.0
desangrado, desplume y svisc

¢. Las unicnes de
e

i as parsdes entre si con el suelo v techo
seran cdéncavas no pr tand

1
SEn

d. Los techos dekeran ser cons:iruidos de medo gque se impida la
acumulacidn de suciedades y condensacidén de vapores y de racil
limpieza. El forro debe ser de material resistente.

e. Todas las aberturas al sxterior (ventanas, puertas, hueco
deberédn estar protegidos con dispositivos para protegerlas del
acceso a insectos, roedores y otrcs animales.

f. La iluminacidn natural
apacidad y volumen del! lczc d se pueda dar
alteracién durante la inspeccidn de los colores de las carnes vy
vVisceras.

Los dispositives de 1luminac estar

U SIro material gque evite p aminac
artificial no sera infarior en la

220 Ruilias pies en las de t
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m. En los puestos de trabajo debe colocarse lavamanos dota
agua fria y caliente accionados por pedal u otro sistema de
v en numeroc no inferior a unc por cada diez operarics, prov
tcallas higiénicas o secadores de aire, también jabdn c dete

dos de

n. Dispositives dotados <6n vapor de agua caliente o tempe

no inferior a 828C para  limpleza Yy desinfeccién de cuchilioz
otres utiles.
o. Los eguipos fijos, como escaladores, despluradcres,

o mesas de evisceracién, refrigeradores, tanques Y cualqul
equipo deberan ser instalados de tal forma gue permita una
limpieza e higienizacidn. La distancia minima permitida es
mt. con 10 cm. (1.10 mts.) de las paredes del editicio y 0.
del piso. Los trilles aéreos o cadenas transportadoras mantend:
una distancia de treinta centimetros (30 cm.) de las colummas ¥
paredes,

p. El agua a ser utilizada en la planta debe ser potabie,
y en cantidad suficiente para atender las necesidades de
plantas. La distribucidn tanto interna Como externa debs
debidamente protegida contra la contaminacién. La fuente
abastecimiento de agua potable serd identificada para faciriitar
las labores de inspeccién y toma de muestra.

2. Funcionamiento:

a. Las salas de sacrificio, evisceracién, destace
tendran dispositivoz higiénicos para la sepavracidén
enteras ¢ parciales de carne de aves no aptas para e
humano debidamente identificados en las respectivas

retencicn.

e

b. Las areas de sacrificio, procesamiento, empague, y
slaboracién deberan estar libre de contaminacidn ambiental.

¢. Se prohibe el uso de venenos e insecticidas para el ¢
de roedores e insectos gue no hayan sido aprobados por la Aut
Sanitaria Competente.

d. as tablas para efectuar cortes o separar parctes e
carnes seran laminas de durazan o saniplas o de material
contaminante.

. e. No tendran acceso al interior de la planta animales
s domésticos.
t. Las dependencias de sacrificic y

la capacidad suficiente para que las
inspecclon sanitaria puedan etectuarse

g . ,as operaciocnes de sangradec, escaldado ¥ despliumal
realizaran en .ocales independlentes de | erac 3 3
- vez, estaran separadas de las correspondil g 3 FRRTR
i empaque. ’
h. La zona de =spera de los dores
que esta junto al muelle de recepcidn debera estar
el

ep
sol y debe ser un lugar trangu:




cr

ooy

j. La humedad relativa 83 =~ &I

higiénico. Todos lcs locales f
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CAPITULC IV

RECEPCICON, INSPECCION ANTE Y POST-MORTEN,
CIRCULACION Y ALINEAMIENTO DE CAMNALES

SECCION I

De la Recepcidén de las Aves

ARTICULD 16: Todas las aves cuyas carnes son destinadas al
comercio para consumo humano ya sea directamente o previa
transformacién industrial deberdn ser sacrificadas en mataderos
oficiales.

ARTICULO 17: Las aves que son enviadas a sacrificio deberian ser
transportadas an vehiculos especiales, los cuales deken portar la
guia de transporte en la gue conste la procedencia y estado
sanitario; todo ésto acompafiado de un certificado de salud expedido
por un Médico Veterinario, regente de la granja.

ARTICULO 18: Toda ave que llegue a un matadero oficial no podra

salir viva del mismo, sea c¢ual fuese su estado fisico, no
permitiendoc sea reexpedida, salve causas que a Jjuicic de la
inspeccion oficial asi lo dictamine.

ARTICULO 19: Las aves que llegan a un matadero oficial deben ser
sacrificadas antes de 24 horas después de la recepcién. De notarse
cualquier signo o sintoma asi como elevado nGmero de aves muertas,
la inspeccidén oficial podrd someter a observacién el lote por un
periodo mayor siempre y cuando existan condiciones para que las
aves puedan permanecer sin sufrir mayores alteraciones.

SECCION II

De la Inspeccidn Ante - Morten

ARTICULC 20: La inspeccidn oficial realizara inspeccién vivo de
las aves que llegan a la recepcién, donde recibira la guia de
transporte correspondiente para poder proceder en consecuencia
teniendo en cuenta lo dispuesto en este Decreto y en las normas
sanitarias y zoosanitarias existentes en el pais. "
ARTICULC 21: La inspeccién Ante - Morten se realizara en el
muelle de recepcidén con luz natural donde no exista modificacidn de
los colores. Todo matadero deberd proporcionar a la inspeccion
todos los recursos gque se necesiten para llevar a cabo esta labor.
Estas tareas se realizaran sin ocasionar molestias ni sufrimiento
a las aves.

22: La 1nspeccion Ante - Morten tiene come Tinaltdad

tectar si las aves cb
edadﬂs o perturiacio
en ;a carne a producir,

M
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agusllas aves cuya carne sea ap-a

COnSUMOo NUMmanc.

d. Evitar contaminar lccales,
afectadas de enfermedades transm
animales ¢ cuando las  mismas prese
contaminacidn

aria para la

e. Obtener toda la informacion nece
e on s strada

Pesti-Morten basandose 1
embarque o por el persona

ARTICULC 23: Se consideran aves "No  aptas
humano', las que presentan sintomas ccempatib
Castle, b) Coriza, ¢! Salmonelcsis, d} Célera,
Pausterelosis, g) Tuberculeosis, n) Peste Aviar
gue a juicio de la inspeccién oficial aliters la
calidad de la carne de aves.

ARTICULO 24: 7Tcda ave que 1
¢ muerta estando en ést no podra ser colgada =

=
sacrificio, siendoc decomisada ror la inspeccidén
dictaminara el destino al del o de los cadaveres
para un aprovechamiento industrial o su destruc
dictamen que la i1nspeccion decida.
ARTICULO 25: 7Toda ave que presente sintomatoleogia ¢ condicicnes
fisicas gue azuse un estadc anormal, se colocara aparte para gue
Sea inspreccicnada por el Médica Veterinaric de 1la Inspeccién
Oticiat, guien la evaluara y dictaminara su destinc.
ARTICULO 26: Son consideradas aves sospechosas las gue presenten

los siguientes sintomas:
a. Plumas erizadas Yy sucias,

b. Edema e inflamacyi
s

noen la
liguidos en oj <

s
¥y icsa

d. Cuellos torcides.

€. Gjos mostrando falta de atencidn y brillo con colores -
defsctos extrafios ¥ opacidad en la pupila v wdrneaa

I. Lesiones de viel en [a cabeza

g. Ceczeras, caidas e incapacidad en pie

b

i.

3.

k. Diarrea o gran suciedad alrededor del
L. &ascitis

m Patas torcidas




N°22,888 Gaceta Oficial, miércoles 11 de octubre de 1995

beet

©. Cualquier otro sintoma o signo que ponga de manifiestc
anormalidad.

ARTICULO 27: El sacrificio de sstas aves debe darse en forma tal
due no ponga en peligro la contaminacién del local y equipos, y =l
misme podra hacerse de Ultimo, tomando todas las precauciones del
caso.
SECCION III
Del Sacrificio Faenado y Refrigeracién de
las Canales y Partes

ARTICULO 28: Queda a juicio de la Direccién General de Salud
Publica autcrizar expresamente cualguier sacrificio de Tipo riuval
en relacidén con las religiones existentes sin gue aguello sea

motivo de obviar las normas sanitarias expresadas en este Decreto.

ARTICULO 29: No se podrd realizar sacrificic de aves sin 1
vigilancia y control de la inspeccién oficial en los distintos
tipos de mataderos de aves.

ARTICULO 30: E!l faenado y cperaciones a realizar se regira bajo
las siguientes normas y exigencias sanitarias:

1- Colgado e insensibilizacidn de las aves:
Se realizara de forma que los mismos no sufran lesiones o se
alteren las canales. Se evitara que en el procesc las aves

se contaminen con polvo o entes contaminantes.

2- Sacriticio y Sangrado: El degilello podra realizarse en
tres Zormas:

a. Seccion de yugular.

b. Uso de estilete en la regidén yaguiar.,
¢. Corte de vasos en la cavidad bucal.
Pardgrafo: Se prohibe la traccidén o torcién del cuello.
d. Se podrad usar otro método siempre y cuando se cumpla

con un sangrado completo y a juicic de 1la autoridad
competente no altere en lo absoluto la calidad de la
carne. HNo deben entrar aves vivas al escaldador.

e. La sangre deber ser evacuada por medio de conducciones
y sistema de facil limpieza y desinfeccidn o colectada
para fines industriales.

‘ f. Debe existir una zona especial de desangrado, la cual
| debe contar con cuchillos esterilizados y lavamanos para
: facilitar la desinfeccioéon del proceso.
3~ Escaldado:

a. La temperatura del
gue aseguren una
superiores a 300 que

agua debe contar con dispositivos
temperatura adecuada con oscilaciones
pueda alterar la piel de las aves.

@

b. Se debe renovar el agua continuamente po
entrada y salida, en forma gue contribuya al a

uj
tr
plumas, grasa, espuma v otras suciedades.

[{e)

2. 50
63}

» £
r oTi
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., El escal
vy lavade ccn
aprokadocs po
process  debe
limpieza comp
¢. Las aves puede

1. Pulverizaci
2.
3. Por otro procesc aprobado por la putcridad
Sanitdaria Compelente.
4- Desplumado:
. Debe ser realizado con maguinas adecuadas suficientes
para el ritmo de trabajec de la planta.

b. Las plumas debern ser evacuadas svitando acumulacidén
de las mismas.

¢. El equipc desplumador debe mantenerse iimpio ¥ en
perfectas condicicones mecénicas.

d. Debe evitarse la existencia de plumas en las aves
sacrificadas, recurriendc si es preciso el repasc manual o]
a maguina.

e. Después del desplume las aves seran scmetidas a un
lavado previo, a la evisceracidn, realizado con ducha de
agua fria.

5~ ¢chamuscado: Este prcceso gueda opcicnal en cada planta.

6- Evisceracidn: ‘
a. La evisceracién debe ser realizada de modo de evitar la
ruptura del intestino y por consiguiente la salida de su
contenido a ia cavidad abdominal. Ce haber

contaminacidn se realizard un lavadc con agua clorinada.

autoriza el enmplec de cualguier sistema va sea
o manual gque garantice la extraccidn total de
y el misme no promueva de mcdo algunc
nacidén de la canal.

extraccidén del higado, corazén vy molleiz seguirén
le ae recogida especial y separado de los
s, usando agua potable para su arrastre.

4. sSe deberd, en lo posible, identificar las visceras de
las aves gue presenten alguna anocmalia patolégica o
sospecha de la misma.

e. El progesc de evisc racién debe ser continuc no dando
ocportunidad a la scunulacién de aves ni espera entre unc ¥
ctrc procesoc. )
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Yok

g. Los despojos, sub-preductos, decomises y residuos
deben ser retirados 1o m&s réapido posible de la sala de
‘sacrificioc por sistema adecuados e higiénico, con destino
a dependencia especial de tratamiento o almacenamiento
evitando se acumulen desperdicios en los locales de
faenado.

h. Los pulmones y los rifiones se retirarvén con
instrumentos tipo "rugina”™ o por el sistema de extraccidn al
vacio,

7- Refrigeracidn:

a, Todas las canales de las aves procesadas una vez
terminado el faenado deberén ser sometidas a

refrigeracién. Las plantas deben contar con
camaras frigorificas proporcionalmente al volumen de
sacrificio.

b. El proceso de refrigeracién de las aves debe ser
inmediatamente se hace el eviscerado., Las opsraciones de
clasificacidén, embalaje, pasaje, y otros, pueden hacerse
antes o después del enfriamiento siempre y cuando no se hagan
retenciones innecesarias.

¢. Logs menudos deben ser sometidos a refrigeracién por
debajo de 42C una vez sean extraidos y lavados.

d. La temperatura de la cémara de vrefrigeracién de aves
frescas~refrigeradas debe estar entre 02C ¥y 78C con una
himeda de 85% a 90%.

e. Las cédmaras frigorificas de almacenamiento dehben
permanecer cerradas Yy aisladas evitando pérdidas de frio ¥y
entrada de otras sustancias. -

£f. En las cémaras de enfriamiento se almacenaran las canales
o carcazas, partes de carnes, 6rganos en sSus respectivas
cajas, bandejas, tina con hiele y otros. Estaes carnes asi
almacenadas deberén presentar al momento del embarque una
temperatura alrededor de cero grado (02C), tolerandose una
variacién de un grado (18C), ya sea para arriba o para abajo.

g. Con los mataderos pequefios, el adrea de refrigeracidén de
las carnes, se ajustard a los procesos normales de

refrigeracidn aprobados por la Autoridad Sanitaria
Competente, .

h. Las camaras de vrefrigeracién tendran las siguientes
caracteristicas:

1. Ante camaras con un largo minimo de dos metros (Zmts.)

y un ancho de un metro veinte a un metro cincuenta (1.20
a 1.50).

2. Paredes de fécil limpieza, impermeabilizados, resistentes
a los impactos protegidos con un barandal metdlico.

3. Sistema de iluminacidn de tipo "Luz fria” con protectores
a prueba de astillamiento.

4. Puertas de superficie lisa, de material inoxidable, con
un anche minimo de un metro con veinte centimetros
{1.20 mt.).
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S, Termdémetros disponibles para temperatura

2

[

i. Las plataformas o muelies de embargue destinadas a
¢irculacién de los productos refrigerados o congelades hacisa
los vehiculos transportadores tendran las siguientes
caracteristicas:

Y]

1. Area de pesado v entrega de las carnes.

2. Ambiente climatigzado.

3. Aislado del medio exterior, por paredes con
puertas o aberturas pars la entrega de lac carnes a
exterior.

4. Podran ser colocados en las puertas gue comunican hacia
el exteriocr, cortinas de aire.

ot

dgrafo: FEn estas dreas se prohibe la acumulacidn de cajas de

by
oductos cirnicos.

8- Ceongelacién:

&. Es obligatorio hacer congelamiento despusés del faenado
a tedas las aves procesadas en los mataderos grandes vy
medianos,

b. Todas las aves antes de ser «congeladas deben haber
pasado por un  proceso de "pre—enfriamiento", el cual puede
ser en "seco™ ¢ por "inmersién”. .

c. Se permitira el consumo directo de aves procesadas de
cualquier tamafio Previo enfriamiento o procese de ‘pre-
enfriamiento" v luego se procederi a embolsarlas

individualmente. su temperatura no sera mayor de 722.

4. Para obtener un 6ptimo preoceso de congelacién de las aves
utilizande el proceso de "pre-enfriamiento” por "inmersien”,
se debe seguir las siguientes nermas:

L. Las canales deben ser lavadas a lo interno Yy alo
externo mediante ducha o Spray antes de ser introducidas en
los tangues de enfriamiento. Podra clerinarse o yodurarse s}

e

agua (cloro 59 ppm), (i6dc 25 ppm) después de su evisceracidn,
¢torte de patas y bescuezos. E! consumg de a&gua debe ger

de 1 a 1.50 litrocs por ave.

2. Debe renovarse con
Proporcidn minima de 3 1i
contar con el llenads i
circular en direccidn
utilizar dos tangues de en
reserva de 1 litrp POr ave
3. En la adicién 4 el
agua debe mantener la
- 49C si el tan
=~ i52C en e! pr
= %8C en el seg
tangue.
&, jpieke]
pod rse
de s
R ] Sic
ta
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5, Teode equipo de enfriamiente por agua debe de ser
~vaciado, limpiade y desinfectado después ds cada Jjornada,

6. Luego del enfriamiento por inmersién las aves deben
pasar un proceso de egcurrimlients en la gadena de
transporte para eliminar el agua libre, al final de esta
fase las carnes no deberdn de tener 8% a 10% de agua
absorbida. Este proceso de goteos se realizari con las
carcazas o canales suspendidos por el cuelle o por las
alas en ganchos de material inoxidable. Bn los casos de
mataderos grandes y medianos, debajo de la linea de goteo,
se colocard una canal para la recogida de estas aguas,

7. Se debe disponer de aparatos de medisién para el
contrel de:

- Temperatura del agua.

- Consumo de agua.

~ Tiempo de permanencia en el tanque,
- Cloracién.

e. Los menudos y partes de las aves se mantendran
refrigerados o congelados en envases impermeables v cerrados
convenientemente. -

£. Los productos frescos refrigerados o congelados deben de
mantener la cadena de fric hasta el consumidor.

g. El hieloc a utilizar en los procesos de pre-enfriamiento
de las carnes de aves deberd ser producido en la rropia
planta o matadere. Se instalard prézxime al lucal de
utilizacidn,

Cuando no exista planta de fabricacién de hielo propia, el
hielo se podra adquirir de plantas aprobadas por la Autcridad
de salud Competente.

$- Almacenamiento de canales de aves congeladas:

a. El almacenamiento de canales de aves congeladas
debe hacerse de modo que no altere la buena conservacidn del
frio industrial y ademis se puedan realizar inspecciones v
control del estado de conservacidén de los productos, asi como
la localizacidén e identificacién.

b. Las estibas deben hacerse directamente sobre tarimas de
madera o de plidstico cuya altura sea de 5 cm. del .suelo v 30 cm.
de las paredes y 10 om. de las columnas y 1 metro por debaio del
techo como minimo. Estas estibas deben hacerse en lineas.

¢. En los embalajes debe constar la fecha de
congelacidn.
SECCION 1V
Ue la Inspeccidén Post - Mortem
ARTICULO 31: La inspeccién Post - Mortem se efectuard en las
carcazas, canal, partes y organos de las aves en el momento dal

sacrificic y serd realizada por Mé&dicos Veterinarios y perscnal
técnico especializado en este campo.
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: ARTICULO 32: La inspesccién Post - Mortem se hard en forma _
cuidadosa de todo el ocrganismo del animal sacrificado. En este
examen niaguna viscera o parte de ella debe removerse antes del
momento de la evisceracién. El cuerpo del ave debe abrirse de
forma tal que queden expuestos los brganos vy cavidades intern§s«
La inspeccién estd autorizada a realizar cortes parciales o totales
de las carcazas cuando asi lo considere necesario.

ARTICULO 33: La inspeccidén se hara por inspeccidn ocular, )
palpacidn, oclfacidén o cualquier otro método necesario. BAdemds se
hard uso del laboratorio en casos que asi lo amerite.

ARTICULO 34: En el examen de la caznal se prestari atencién

§ particular al estade general, eficacia de 1a sangria, color, olor,
i estado de las membranas serosas Y sacos aéreos v a la presencia de
lesiones, alteraciones u otras anomalias,

El criterio que tome el Médico Veterinario inspector prevaleceri en
todos los cases. Cuando por alguna circunstancia se requiera de
una confirmacién del diagnéstico se procederd al envio de muestra
a un laboratorio au-orizado para su diagndstico y correspondera al
Médico Veterinario Inspector decidir schre el destino final de las
piezas.

ARTICULO 36: La zona o area donde se realice la inspeccién Post
: - Mortem deber& contar con condiciones adecuadas de iluminacién con
i un minimo de 540 Lux.

& ARTICULO 37: Las plantas o matadercs deberin de proporcionar

F todos los medios necesarios para que se lleve a cabo eficientemente
la inspeccién sanitaria sin ningtn riesgo. Esto abarca cuchillos,
chairas, linternas, termdémetros, guantesz o cualquier otro equipo
necesario en la inspeccidn.

ARTICULO 38: Los criteries sanitarios a seguir para las diversas
! enfermedades y procesos patoldgicos que se presenten en el matadero
g en relacién a la inspeccién sanitaria son los siguientes:

1- PARA DECOMISO TOTAL

a. CARKES CcoN PROCESOS BACTERIANOS
l- Artritis :
2- Pausterelosis I
3~ Célera
4- Salmonelosis
5~ Tifo-aviar y pullorosis
6- Botulismo
7- Pseudotuberculosis
8- Listeriosis
9- Colibaciloesis
10- Estreptocccias
11- Estafilococias
12~ Espiroguetosis o
13~ Yersinosis
14~ Enteritis Necrética
15- Erisifela
16~ Hepatitis Vibridnieca
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n, CARMES VIRIUAS
1~ Peste Aviar
2~ Nerocastle
3~ Diftero - Viruela
4~ Laringo - Tragueitis infecciosa
5- Compleio Leucosico Aviar
6- Enfermedad de Marek
7- Oesteopetrosis
1 8- Eritrobilastosis y CGranuloblastosis
9~ EBEncefalitis
10- Enfermedad Respiratoria Cronica

c. ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR RICKSIAS
1- Psitacosis
2~ Ornitosis

d. ENPFERMEDADES PRODUCIDAS POR MICOPLASMA Y OTROE
1- Sinovitis Infecciosa
2- C.R.D.

e. ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR PARASITOS
1- Coeccidiosis
2- Sarcusporidiosis
3- Toxoplasmosis
4- Echinostomiasis
5~ Tricomoniasis

f. ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR HONGOS
1- Tifias (Favus)
2- Aspergilosis
3- Criptococosis
4- Candidiasis

g. CARNES TOXICAS
1- Muerte por causa desconocida {asfixiaj.
2- Aves envenesnadas {toxinas, aflatoxinas, y otros).
3~ BAves contaminadas {productos gquimicos, insecticidas,
rodenticidas, ¥ otros).
4- Aves alimentadas con estrégenc, arcenicales u otros
aditivos no autorizados.
5- pves con presencia de putrefaccidn parcial o
generalizada.
6- Aves con presencia de traumatismos, neumcnia,
pleuresia, ascitis, fracturas, heridas hemcrragisa
profundas.

h. CARNES REPUGHANTES

i~ Canales de aves con olores y sabores ancrmales o
desagradables.

2~ DECOMISO PARCIAL O TOTAL

a. NORMA GENERAL: Si las canales muestran un deterioro
progresivo por distintivos sistémicos deben ser decomisados
totalmente. Cuando el deterioro muestre regresion debe practicarss
el decomiso parcial asi:

1. HNEOPLASIAS: Cuande hay evidencia de metéastas:is,
decomiso total,

2. PROCESCS INFLAMATORIOS: 8i estdn en fase aguda,
decomiso fotal De dar evidencia de regresién
decomiso de las partes afectadas
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3. CAQUEXIA: De ser acentuada, decomiso total.

4. HEMATOMAS: El decomiso total estd en dependenci§
del tamafio, extensién de la lesién v la coloracidn de la misma.

5. SOBREESCALDADOS: cuando hay excesivo escaldadeo y
presente coccidn parcial la musculatura con cambio de consistencia
¥y coloracién se procederd al decomiso total. Si soio es una parte
se hara decomiso del area afectada solamente,

6. CONTAMINACIONES: Carnes con presencia de aceite;
minerales, pinturas, materias purulentas o gastrointestinales.
Cuando es en gran parte del ave, decomiso total.

7. CARNES HEMORRAGICAS: Si son hemorrégicas localizadas,
decomiso parcial de 1la regidn afectada. Si son generalizadas o
sistemdticas, decomiso total.

8. Para cualquier estado patoldgico o wmorboeso no
contemplado en este decreto, 1la inspeccidn oficial procedera a
actuar dentro de los criterios sanitarios.

CAPITULO V

DEL CONTROL DE DECOMISOS, DESECHOS ¥ SUB-PRODUCTOS

ARTICULO 39: Los decomisos, desechos y sub-productos de los
mataderos, asi como los cadaveres debe ser evacuados de las dreas
de trabajo y departamentos a la mayor rapidez posible. Los mismos
pueden ser tratados aplicando normas estrictamente higiénicas y gue
no produzecan contaminacisén alguna.

ARTICULG 40: Es obligatorio en todos los mataderos contar con
dispositivos seguros para la disposicidn de decomisos v desechos en
recipientes cerrados e impermeables de superficies interiores lisas
¥ &ngulos redondeados y de material esterilizable Yy anticorrosivo
de facil limpieza ¥ desinfeccidn. Los mataderos que dispongan de
aprovechamiento industrial de decomisos vy contaminaciones de
desechos, éstos deben pasar directamente, evitando Areas o
Departamentos.

ARTICULO 41: Los locales, &reas, recipientes e instalaciones de
evacuacién de tales productos serdn cuidadosamente limpiadas ¥
desinfectadas cuantas veces sea necesario segln la exigencia de la
higiene y al menos una vez después de cada jornada.

ARTICULO 42: Los desschos ¥ sub-procductos de matanza de aves
aptas para el consumo humano podrén ser expedidos a plantas de
elaboracién de alimento para animales siempre que vayan debidamente
identificados ¥ transpertados en recipientes adecuados ¥ de usc
exclusive a tales tines, de forma que no puesdan ser motivo de
propagacién de enfermedades.

ARTICULC 43: Los productos,. obtenidos de la transformacidn de
decomisos no pedran ser destinados al consumo humano.

CAPITULO VI

DE LA BALA DE DESTACE O TRGCEADO

ARTICULO 44: ge permite gues en los mataderos de aves se instalen
salas o &reas destinadas al destace, corte, trocado ¥ deshuesse de
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canales, los cuales pueden ser anexas a ios matadercs o en forma
independiente exclusivamente para realizar estas tareas

ARTICULO 45: Las salas de destace podréan recibir aves pro
del mismo matadero o de mataderos oficiales que cumplan ¢
los requisitos de sacrificio, envase Y refrigeracion exig
este Decrsto.

ARTICULO 46: Queda terminantemente prohibido llevar a la zala

de destace aves procedentes de expendio ¥ marcados piablices. La
inspeccidn oficial rechazara toda ave de procedencia o de lugares
desconocidos.

ERTICULO 47: Se autoriza el troceado y destace de aves en
aquellos mataderos que ofrecen venta directa en el wpropio
establecimiento, los cuales deben mantener la carne en
refrigeracidn entre 0QC a 72C y se disponga d= instalacicnes
apropiadas de fécil limpieza ¥ desinfeccién; dende no exista
posibilidad de contaminar la carne de ave cumpliendo con las normas
sanitarias para expendio de carnes.

ARTICULO 48: Las salas de destace y troceado deberén cumplir ceon
lo que dispone el Articule 15 referente a funcionamiento de este
Decreto, ademds el personal deberad cumplir con excelentes practicas
de higiene.

ARTICULO 49: Fuera de las disposiciones del articules 15, las
salas de destace deberén constar con:

a. Aislamients adecuado de las otras dependencias del
matadero.

b. La iluminacién tantoc material como artificial debe ser
proporcional a la capacidad vy tamafo del local, sin gue exista
en los lugares de inspeccidn posibiiidad de alteranidn de
colores.

¢. La iluminacién no debe ser menos de:
1- 540 lux en la zona de inspeccidn
2- 220 lux en &reas de trabajc

3- 110 lux 2n otras zonas

4. La temperatura de 1z sala dsbe ser controlada y
debe estar entre 100¢ a 122C en cualguier area de la

e. Las mesas de trabajo deben ser de acero incxidable
utilizando saniplaz o saniplex para el corte de canales
quedandoc prohibido e! uso de madera para estas Larezs.

; £. Lla sala debe contar con su equipo frigorifico

| tanto de refrigeracién como de congelacién en proporgidn al
volumen de operacidén del establecimiento. Queda prohibide la
introduccidn en las caémaras ifrigorificas de refrigeracidin de
productos congelades © mercancias adienas a la sala

g. La humedad relativa, la circulacidn y la rvencvacion d

aire de las camaras seran las adecuadas atendiendc =2l orden
tecnolégico e higiénico.

| h. En casc de procesar piezas ¥y canales de aves cengsladas

\ debersn contarse con locales especiales para descongelamients de

ias piezas y canales.
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i. Los desechos y desperdicios de las salas de destace se
procesarin atendiendo a los c¢riteriocs establecidos en el
Capitulo V de éste Decreto.

j. Las salas de destace podran disponer de facilidades de una
sala de venta de piezas en Area debidamente climatizada e
independiente para el picade y troceado; ésto cuando el interés
comercial asi lo determine.

k. Todas las manipulaciones a gue se sometan lag canales y
piezas debe realizarse con la debida rapidez ¥y que a2 la vez no
se perturbe la cadena de frio, observéndoss en estas tarsas las
més estrictas condiciones de higiene.

1. El traslade de canales y piezas de aves dentre de la sala
de destace u otras &reas se efectuard en las mejores
condiciones de higiene usandec dispositivcs (cajas de pifistico u
otro material de facil limpieza) gue impida el contacto
directo con el suelo evitando el deteriors o rosible alteracién
de las mismas.

m. Se prohibe la congelacién de canales o piezas de aves
después de haber sido congeladas asi mismo el destace,
deshuesado, troceade y fileteado en otras dependencias fuera de
la sala de destace propiamente dicha.

n. Toda carne de ave en corte o fileteada que se destine a
consumo directo debe de protegerse mediante envolturas que no
alteren los caracteres organolépticos ni comuniquen a las
carnes propiedades nocivas de acuerdo con las condiciones
técnicas dictadas por la Divisién de C.A.V.V.

ARTICULO 50: Estos envases deben ser no recuperables,

resistentes o bien ser envases recuperables de ficil limpieza,
resistentes a corrocidn.

CAPITULO VII

DEL TRANSPORTE DE CARNES DE AVES Y PRODUCTOS ELABORADOS

RRTICULO 51: Para el transporte de canales de aves y sus partes
deben de utilizarse vehicules, remolgues o contenedores isotermos,
refrigerados o frigorificos. Estos transportes deben guardar una
temperatura que en el centro Lo sea menor a 79C méds 20C para
canales y piezas refrigeradas ¥y congeladas.

ARTICULC 52: Todo vehiculo de transporte de carne de aves debe
reunir los siguientes requisitos:

a. Las superficies interiores deben ser de material
impermeable prefersntemsnte de acero inoxidable lisc, de facil
limpieza vy desinfeccién ¥ con uniocnes c¢édncavas en todos los
angulos.

b. La parte externa del vehicule deberi tener laminas
metalicas remachadas vy bien ajustadas que no permita la entrada de
insectos u otras materias.
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ARTICULO 53: Los productos de destace

transportarse en envases ¥y recipient .
ese fin, de ficil limpieza y desinfeccidi,

HH

ARTICULC 54: Las carnes de aves y sub-productos congelados
deberin transportar protegidos eficazmente con envoll
material debidamente autorizade ©por la Autoridad Sani
Competente.

ARTICULD 5%: No se permitirid transportayr en ei
o contenesdor productos o sust ancias capace
canales o productos de aves.

ARTICULO 56: Queda prohibido 2} transporte de carne de ctfras
especies o gque las mismas vayan en recipientes cerrados que eviten
el contacto directo.

ARTICULO 57: Todo vehiculo de transporte de ave o sub-

productos, llevara a cadas lado de la carvoceria la leyenda
“Transporte de carne de aves™ con letras de un ramafio minimo de 10
em., de altura, figurandoe el nombre de la empresa que 1=z
comercializa.

ARTICULO 58: La distribucién y transporte de carne de aves ¥
sub~-productos podrad realizarse desde los matadercs directaments a
les centros de expendio conservando la debida refrigeracidn., lic se

permitirad en nlnguq momento transporte de carnes de aves caliente.

ARTICULO 59: Todo vehiculo o transporte de carne de ave al
terminar la jornadx deberd ser lavado, desinfectado guardado en
lugar segurc. Los desinfectantes y detergentes utili dos deberan
ser aprobados por la Autoridad Sanztarla Competente.

¥
Za

ARTICULO 60: Los vehiculos de transporte de carne de aves ¥y sus

sub-productos, reguieren de un Permisoc de Operacil: Sanitayia
(P.C.8.), otorgado por la autcridad competente del Ministerio de
Salud v el mismo fendréd una duracidn de un afic correspondiente al
revisado oficial de las autoridsdes de trénsito, quien
aclicitardn del interesade el P.0.5. como requisite previo pars
obtener el revisado.

ARTICULO 61: Los Permisos de Operacién Sanitarios {(P.0.S5.
ransporte de aves, seran otorgados por la Autori ids g
Lomcetente de acuerde al radioc de accién de repario o distr
de productos; si el repartc es a nivsel nacional 1o
Departamentoc de I.N.PL.A. a nivel nacional, si es loca

el encargado de I.N.PL.A. 2 ese nivel.

TICULO 62: Se podrén elaborar preductos frescos teniendo como
irg;edveﬂte principal a la carne de ave (hamburguesas, albdndigas,
salchichas, chorizoes, y otros).

ARTICULD 63: La
instaladas en lo
destace.

ARTICULO 64: Las
estas plantas s
¥ tiéndose
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inicamente lag materias primas ¥ productos elaborados
correspondientes.

ARTICULO 65: Los equipos y maguinarias a utilizar deberan ser

de avero inoxidable o calidad similar, eliminéndose las superficies
de madera y el contacto de las materias primas y productos acabados
con materiales gue no permitan su facil limpieza v desinfeccidn.

ARTICULDO 66: La sala de elaboracidn deberi contar con
temperatura controlada y la misma deberd tener la capacidad
adecuada al wvolumen de procesamiento.

ARTICUOLO 67: Si en el proceso de elaboracidn se realizan
funciones de ahumado o cocido, éstas se llevardn a cabo en un
departamento independiente a la sala de elaboracion.

ARTICULC 68: Los productos elaborades tanto refrigerados cemo
congelados, se trasladardn a sus cadmeras frigerificas debidamente
envasados y protegidos de forma que en su transporte v manipulacidn
se eviten deterioros y contaminaciones.

ARTICULD 69: Referente a las condiciones de los envases
utilizados en la industrializacién se debera cumplir con lo
estipulado en este Decreto sobre destace.

CAPITULO IX

DEL ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION

ARTICULO 70: Es obligatorio realizar un envasado, etiquetado y
rotulacién de las carnes de aves en forma higiénica, de facil
lectura, en idioma espaficl y los envases deben ser de calidad
alimentaria aprobados por la Autoridad Sanitaria Cempetente.

ARTICULC 71: Para tal efecto deben cumplirse las siguientes
especificaciones:

a. Denominacién del Producto: Debe guedar bien definido la
calidad del producte avicola elaboradc, especificande la
especie para permitirle =zl consumidoer poder distinguirloe
facilmente de aquellos gque puedan confundirlo en el casc de
productes de pollo, gallae o gallina, pavo, pato, oca, codorniz,
otros. También debe indicarse la procedencia, se indicara e
estado fisicc o tratamientc a gue ha sido sometido ya sea
congelado, ahumado, refrigerado, y otros, en caso de que la
cmision de estas indicaciones puedan crear confusidén al
comprador.

ot bt

b. Lista de ingredientes: Deben expresarse todos los
ingredientes por su nombre especifico en orden decreciente, de sus
pescs ¥y con la designacién "Ingredientec”. Para los
aditivos serd necesario la designacién del grupc genérico al Gue
pertenece ¥ su nombre especifico. No se permitirda el uso de
colcorante en las carnes de aves.

Contenido Neto: Se expresard en gramo, kilogramo, libras u

~
c
A

onzas.

d. HMarcado de fechas: Se aceptar& colocar la fecha de caducidad
en todes los productons de aves.

En estas fechas debe aparecer ] dia, mes ¥ afic de expiracidn.
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£l periodo de duracidn d=l pro
Autoridad Sanitaria Competente,

cadena de frio inicial, Londlclones h1gxen7ﬂac Y
equipo. En productos de conserva ésta podra exter 18
mases.

e. Conservacidn: Debe constar con su  instructive de
conservacidn, indicando gque el misms debe “mantenerse en
refrigeracidn®™, los de tipos refrigeradeos vy “manténgase en
congelador™ a los dos de tipo congelado.

£. Identificacidn de la Empresa: Se hard constar el nombre o©
razdn social o la denominacidn del procesadcor, envasader vy 51
domicilic.

g. Registro Sanitario: Tode producsto progssado E
lievar impresoc el No. de Registro Sanitario en el

h., Identificacidén del lote de fabricacidn: Todo envase debera
llevar una identificacidn que permita identificar el 1 de

o
fabricacién quedandc a discrecidn del procesador la forma de dicha
identificacidn a base de c¢bédigo. Esta informacidén dsbe ger
suministrada a la inspeccidn sanitaria.

i. Rotulacidén: En los embalajes se hard constar:

1. Denominacién del producto y marca.

2. Nameroc y contenido neto de los envases,

3. HNombre, razdn social o denominacién de la empresa.
4. Instructivo de conservacidn en caso necesario.

3. Pais de Origen: Todo producto Avicola Nacional o Importado
deberid cumplir con lo establecido en este capitulo, y deberad
hacerse constar la procedencia del pais.

ARTICULO 72: Para la identificacién de los
contienen canales de aves figuran las siguien

a. Especie.

b. NGmero y peso de las cana
¢, Nombre, razdn soc¢ial y de
d
e

ju}
gy b

&
&

. Fecha de sacrificio o de ¢
Instrucciones para la co

ARTICULO 73: Las envolturas de prote
llevar 108 sigulientes datos:

a. Especie y marca

., Nombre, razén social

c. Fecha des congelacidn

d. Instrucciones para la

e. Clasificacidn comercial.

ARTICULO 7T4:
reciplentes
especificacicn

Parte anatdmica de

a.
b. Contenide ne 0.

¢. HNombre, razén social
d Pecha de envasadoe,

@ Fecha de congelaci

£ Instrucciones para
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BRTICULC 75: £l rotulads de los preductos bajo ningin pretexto
debe manifestar condiciones que exageren alguna bondad del
producto,

CAPITULO ¥

DE LOS SERVICIOS ODE INSPECCION OFICIAL VETERINARIA

ARTICULO 76: Todos los servicios de inspececidn de aves ¥
productes cirnicos seran desempefiados por funcionarios debidamente
autorizados por la Autoridad Competente del Ministerio de Sailud,
basades en Vigilancia, Control e Inspeccién de los establecimientos
de aves guienes se regirdn por el Dsersto,

ARTICULO 77: EL Ministeric de Salud, reglamentarad los servicios
de inspeceidn en todos los establecimientos donde se expendan
productos avicolas, atendiendo al wvolidmen de los mismos.

ARTICULO 78: Los servicios de Inspeccidn Veterinaria, estaran
conformados por Madicos Veterinarics e Inspectores Técnicos guienes
estardn a cargo de 1la fiscalizacién sanitaria en todos sus
aspectos.,

ARTICULO 79: En ningin momento una rlanta puede iniciar lakores

de sacrificio, destace u otro proceso sin la autorizacién de la
Inspeccién Oficial, quien es la Gnica autorizada para dar inicio a
las labores, Previa inspeccidn de la planta e inspeccidn Ante-
Morten.

ARTICULC 8D: El Médico Veterinario, Jefe de la Inspeccisdn,

rendird un informe diaric por escrito del trabajo efectuado vy de
las condiciones sanitarias del establecimiento, enviandq una copia
al administrador de la planta, comunicindele las deficiencias
encontradas para su rarida rectificacién. Todo jefe de planta
rendiri un informe mensual al Departamento de I.N.PL.A. de la
Divisidn de C.A.V.¥., con su debida evaluacidén ~ fisieo sanitario.

ARTICULO 81: Las plantas de sacrificio estdn en Ia okligacién
de facilitar z ia Inspeccidn Oficial de:

a. Oficina amueblada.

b. Cuarte para guardar y cambio de vestimenta.

C. Bervicio sanitario.

d. Teléfcno,

e. Papeleria.

f. EBEquipo para toma de muestras.

9. Otras facilidades y equipos inherentes a la inspeccién.

médico veterinario y auxiliar

ARTICULO 82: F1l perscnal técnico
deberd tener un certificado de 1la Divisidn de C.A.V.V. =] cual lo
acreditard come iddnes .para el desempefic de lasg funciones de
inspeccidn en mataderocs de aves

ARTICULO 83: =gs potestad de la Divisi
a la empresa la remocién del persona
procesamiento de aves de cualquier pa
qu& no se cumple con lo dispuestg e

DE LA IMPORTACION v EXPORTACION DE CARNES DE AVES

b &
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ARTICULO 84: Es conaiderada co
comercio exterior, las canales,

o conservacidn gue las técnica
autorizada por la Autcridad Sani

ARTICULO 85: Todo producto de ave gue se importe al

cumplir con lo dispuesto en este Decreto Técnico Sanit
leves de sanidad animal y de alimentos vigentes.

@
I
1t
e}

g

ARTICULO 86: Las empresas gue importen
avicolas en la forma gue fuere, deberidn
a 1a BMutoridad Sanitaria Competents la

. procedencia de los productos.

. Registroc sanitario de los mismos.

. Método de procesamiento.

. Tipo de embalaje, descripoidn de los mismos,
. Examenes de residucs bioldgicos.

F R s PO NR e i o)

ARTICULO 87: Toda eﬁéresa gue se dedigue a ImMporiar carne de
aves deberd solicitar inspeccidn de los establecimientos donde se
procesan las aves. Esta inspeccidn serd realizada por inspectores

de la Divizidn del C.A.V.V, y la empresa importadora corrard con
los gastos gque ccasione dicha inspeccién, la cual es valida por un
afio calendario.

ARTICULO 88: La Autoridad Sanitaria se reserva el derecho de
cancelar cualquier importacidén de carnes deg aves cuando en a2l pais
de origen existan brotes de enfermedades infecto-contagicsas ©
zoondticas.

ARTICULC 91: Las plan

canales o en partes

BRTICULO 89: Por razones sanitarias la

podréd exigir la previa autorizacidn los
establecimientos industrizles gue p E3NS
exportacibén a nuestro pais, en cuyo de
coordinacidn notificaridn oficialmente al

carnes de aves &

especial denominado "Ce:

autoridad Sanitaria Com
determinen los reglainen

valido por un ailo.

BRTICULO 92: <Cualquier medidz

la importacidn o exportac
especiales, serd adoptad
Ministerio de Salud,
Estado tomarén las

=3
e

gui

ciuvdadanos ¥ el
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CAPITULO XTI

DEL CONTROL DE RESIDUOS TOXICOS ¥ OTROS EXAMENES
DE LABORATORIO

ARTICULO 93: Se hace necesario realizar un control de residuos
bioldgicos y farmacéuticos de todas las carnes de aves, tanto

‘ frescas como procesadas para darle la debida proteccidn al
i consumidor.

ARTICULO 24: Las muestras para enviarlas al laboratorio oficial
serédn remitidas por la inspeccidén de la planta guien debe correr
i con los gastos que en ello se incurra.

i ARTICULO 95: El nimero de muestras por planta serd disefiada por
la inspeccidén en su programa de musstreo y el mismo se regirid por
el reglamento de muestreo de "carnes en general® confeccionado para
tal £in en la Repiblica de Panama.

ARTICULO 96: La inspeccidn se reserva el derecho de realizar
cualquier tipo de examen tanto gquimico como bactersolédgico a las
carnes de aves manteniendo un control permansnte de la calidad
| sanitaria de los mismos.

1 ARTICULD 97: La inspeccidn deberd evaluar los resultados y

k técnicas empleadas en las plantas que tengan laboratorio en sus
“ instalaciones, y los mismos formardn parte de los controles de
ﬂ calidad de los productos.

ARTICULO 98: Los limites oficiales permisibles de tolerancia de
residuos bioldgicos y farmacéuticos, asi como bactereoldgicos sen
los que para "carnes™ ha elaboradoc el Ministerio de Salud a través
de la Autoridad Competente en el Decreto No. 275 de 29 de noviembre
de 1983,

ARTICULO 99: Todo producto de carne de ave que se importe al
pais deberd presentar ante la Division de C.A.Y.V., examenes
recientes de residuos tdxicos u otro gue la Autoridad Competente
estime necesario.

CAPITULD XIXIIX
BE LAS SANCIONES

ARTICULO 100: Las infracciones al presente Decreto seran
sancionades de acuerds a lo que dispone el Cédigs Sanitario en sus
articulos: 221, 222, 224, 227, y 228.

ARTICULO 101: Los pagos de multa serén remitides al Te
Naclconal mediante documento implementadec para ello y

serdn "pagados” en las repectivas Regiones de Salud de 1
de C.A.V.V. en donde fuera cometidc el iliciteo; v #stos




ARTICULO 102:
Divigidn de C.A, V.V,
de ¢ierre o cancelacidn de un
estudic de la
sanitarias de los miswos.

ARTICULO 103:
sea contraria en matsris

Este

Panama, 27 de septiembre de 1985,

COMUNIQUESE ¥ CUMPLASE,

estd

Decy

ERNESTO PEREZ BALLARDARES

Presidente de la Replblica

(AVISOS Y EDICTOS )

AVIGO
Para dar cumplimiento
a lo que establece el
Articulo N® 777 del
Cédigo de Comercio,
aviso al publico en
ceneral gue he vendido
mi negecio denominado
“CANTINA JAZMIN® al
sefior JOVANY JAVIER
ROBLES FRIAS, con
cédula de ldentidad
Personal N® 7-104-787.
ubicadc en La
Espigadilla, Distrito de
Los Santos, Provincia
de Los Santos, ta cuel
aperaba con & |
Comercial Ti

17888 de fe 3
febrero  de ]
inscrita an la Direccion
Previnciai de L

Sanios en ef Tomo 3 -
Folio 354- Asiente 1. &I
vendedor: JOSE
ARCUIME
ROBLES FRi
cédula M®T7-89-27
JOSE ARQUIMEDES
ROBLES FRIAS
Cédula N° 7-89-279
L-001-0083
Tercera publice

D
R

ES
AT,
¢

AVISL

cual s& DierT

CERRAJERIA
MARTIN EL DORADO
con Represeniante
Legal LINET D.C.
BARRAGAN iraspasa
a ISAREL P
CUNNINGHAM -
Propiedad ¥
Obligaciones.

i-028-132-55

Terera pubit

AVISC

Yo, ALCELSD
VALENCIA SEGURA,
vardn, mayor de edad,

pequefa

permisc N¥ 41

AVISO
Que la sociedad PAN
AMERICAN FABTNER
CORPORATION, se

encuentr

Unica publicacién

AVISO




