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Que en atencidén a las consideraciones sehaladas,

DECRETA:
ARTICULG PRIMERO: Apruébase el siguiente reglamento:

"Por el cual se veglamenta la aplicacién del Sistema de
Andlisis de Riesgo ¥y Puntos Criticos de Control (ARFCC o
HACCP) en las Plantas y Establecimientos que procesan.
transforman 7y distribuyen productos carnicos, productos
lacteocs, productos pesquercs Y otros alimentos para consumo
humano en =2l terviterie nacional ¥y se dictan otras
disposicicnes”.

CAPITULD I
DE LAS DEFINICIONES

ARTICULO 1: Para los efectos de este reglamente, se
adoptan las siguientes definiciornes:

.
.

a . La Divisidén de Control de Alimentos v

’ Vigilancia WVeterinaria {CAVW )  De
acuerdo &l Resuelito No. 287 de 16 de
febrero de 19%¢, em la encargada de
Lode lo que se relaciona a Alimentes y
Zoonosis en el territorio nacional.

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

tecnica de hacer cumplir lo dispuesto
en este rvyeglamento.

. Inspeccidn vy Veriticacien Oficial: Es
el acto realizado por funcionarios de
la Divisién de Control de Alimentes v
Vigilancia WVeterinaria (CAVW Y dej
Ministerio de Saludg, debidamente
autorizados para comprobar el
cumplimiento de la norma.

d. Planta o Establecimiento: Son  los
locales debidamente autorizados por la
Autoridad Sanitaria Competente, para
el procesamiento, transformacion v
distribucién de alimentos,

e Empresa:s Son los ovganismos
debidaments autorizados, para que
operen industrial v comercialments en
el tervitorio nacionzl dentro del
marco legal existante,

T CLICAC: Comisién de Libre Competencia
Y Asuntos del Consumidor, encargada de
velar por lo dispuesto en la Ley 29
dei 1 de febrerc de 1994,
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Plan de Andlisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control {(ARPCC o HACCP):
Es el documento aus define los
procedimientos & seguly para asegurar
el control ¥y la inoculdad de los
alimentos, en un srocesc especifico
basados en los principios Je Anaiisis
de Riesgo v Puntos Criticos de Control
(ARPCC o HATCP ).

Paiigro: Son  logs  agentes fimicos.

cuimiceos o bielogicosm que puadean
causar un efecto negative a 1s salud
cugnddo estan preasenties en las

alimertos v su nivel 98 inaceptable.

Inocuo:  Que
alguna [=2e)
contaminanta

no  preodoce alteracién
ar Libve de

Riesgo: Es5 la estimacidn aque se hace
en que pueda ocurvir un pellgro.

Sigstema de Andlisis de Riesgo ¥ Puntos
Criticos de Conivrel { ARPCC o HACCP):
Es el enfoque cientifico v sistemadtico
para asegurar la lnocuidad de los
alimentos desde aue se producen hasta
el consume, hacliendo las evaluaciones,
identificaciones v contirol de peligros
significatives para inocuildad del
alimento.

Medida e Control: Son  medidas
aplicadss para prevenir o eliminar un

peliogro an el alimentso o para
veducirio a un nivel acaeptable .

Limite Criticor valores dentro de los
cuales loz factores aguimices, fisicos
o bicoldégicos deben controlarse en un
Punto Critice de Control (PCC), para
prevenir, eliminar o reducir a niveles
aceptebles. un peligro potencial da
seguridad del alimento.

Productes Carnicos: Productos que se
obtienen de los arimales de abasto,
SUS Carnes ¥ visceras utilizadas para
el consumo humano.,

Productos Pesqueros: Son los animales
0 partes ce animales marines o de aqga
dulee . incluvendo A huevos h o
lechazas utilizados para o] COnSUmo
humano . S8 excluyen los mamiferés
marinos, &nfibics ¥ animales acuaticos
objetcs de otro tipo de actn

.

Productos Licteos: Son lge Productos
e%gbor;do@ CON A Secrecidn  da Vi;
?ia@duia maﬂaria {leche) e los
Lovings, ¢aprines y bufalines para o)
consumo humano . ot
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Otros Alimentos: Productoes elabo?aggs
bara consumo humanc, de composicidén
diferente de los indicados en "p", *f"

Y 0

Punte Critico de Control {PCC):
Cualquier operacisdn, practica,
procedimiento, localizacién o pProceso.
sobre el cual se puede ejevcer un
conktrol para minimizar o eliminar el o
los riesgos identificados.

Acciones Correctivas: Son todas las
acciones o medidas que se tomen cuando
ha existido wuna cdesviacion en los
RBrocesos gue se veallizan.

Medidas Preventivas=: Son todas las
acciones o medidas que se toman con la
intencién de evitar Que exista ura
desviacidn, en el (los) proceso (s) a
través de controles especifices de
cualauier otro método.

Zoonosis: Se refiere a ias
snfermedades transmisibles del hombre
a los animales viceversa, asi como
las molestias que pueden sey causadas
pOT los animales domésticos ¥
silvestres.

Homolegar: FEs e] acte Por el cuai lag
autoridad sanitaria competente
confirma o reconoce aue las plantas
que sSe encuentran fuera del territorio
nacional exportan sus productos a 1a
Republica de Panamg en base a un plan
de aseguramiento camo el del! Sistema
de Apalisis de Riesgo v puntes
Cviticos de Control (ARPCC o HaCCp).

caPivuLo 11

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

ARTICULG 2:

La

aplicacidn de esta reglamentacian es

obligatoria para todas las plantas

establecimientos que se  dediguen en

la

Repdblica de Panams a lo siguiente:

i.

N

Al sacrificio Y Procesamiento de
animales de abasto, bovinos,
bufalinos, aves, caprinos, Porcincs.

A la pesca, Procesamliento ¥
distribucién de pyoductos pescueros an
general .,

A las gue se dediguen a} acopio,

Procesamiento ¥ distribucidan de
Preductos ldcteos,
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0tros Alimentos: Praductos elaboraéqs
Para consumo humano, de composicisn
diferente de los indicados en at, “Ai"
v "o".

Punto Critico de Contrgl {PCC):
Cualaguier operacion, practica .,
Procedimiento, localizacian o proceso,
sobre el cual =e puede ¢ jevcer 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 una desviacion en 1los
Procesos que se realizan.

Medidas Preventiveas: Son todas las
acclones ¢ medidas que se toman ceon ta
intencidén de evitar que exista una
desviacion, sn ej (los) proceso (s} a
través de controies especificos de
cualquier otro método.

Zoonosis: Se refiere a las
gnfermedades transmisibles del hombre
a los animales v viceversa, asi como
las molestias que pueden ser causadas
por los animales domésticos ¥
silvestrag.

Homolegar: Es el acto por el cual la
autoridad sanitaria competente
confirma o reconoce que las plantas
Que se encugntran fuera del territorio
hacional exportan sus pProductos a la
Repuiblice de Panamad en base a un plan
de aseguramiento come el del Sistema
de Andlisis de Riesgo ¥ Puntos
Criticos de Control} (ARPCC ¢ Haccp Y.

carftTuLo IT

DE LA APLICACION DpEL SISTEMA DE aNALISIS DE RIESGO
Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (ARPCC O HACCP ) |

ARTICULC 2:

La

aplicacidén de esta reglamentacidén es

cbligatoria parsa todas las plantas

establecimientos que  se dediquen
Repdblica de Panama a8 lo siguiente:

1.

A8

en la

ai sacrificio v Procesamiento de
animales de abasto, bovinos,
bufalinosg, aves, caprines, porcinos.

[ la pesca, Precesamiento ¥
distribucion de productes pesqueras en
general .

A las gue =e dediquen a) acopio,
procesamiento ¥ distribucion de
rroductos licteos,
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ARTILULG 3:

ARTICULO 4:

Paragrafo:

.
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4 Ctros establecimientos de

procesamiento de alimentios que poy Su
volumen de produccién vy rviesgo del
alimento considere la autoridad
Sanitaria Competente deben aplicar el
Siztema de Apalisis de Riesgo ¥y Funtos
Criticos de Control {(ARPCC o HACCER Y en
veglamentacidn especifica.

Las plantas fueras del tevritorio nacional
que exportan pryoductes a la Republica de
Panama, deben gavantizar a la #ASutoridad
Sanitaria Competente. que sus productos se
elaboran en base a un lan de aseguramisnto
similar gl Sistema de Analisis de Riesgo vy
Puntos Criticos de Control (ARPCC o HACCPR ).
debidamente homologadn nov 1a Autoridad
Sanitaria Competente.

tas plantas sefaladas en el articulc
anterior comprenden todas aguellas que en
forma industrial o artesansl, sean grandes,
medianas o pequefas, ¢ de alto, mediance o
bajo volumen, se dediquen ai procesamiento
y distribucién de productoes céarnicos.
pesqueroes, lécteocz u otros alimentos de
consume humano.

La pussta en sjecucidn de la aplicacién del
Sistema de Andlisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (aARPCC o HACCP), se
efectuard de acuerde & la  sigulente

Programacion:

1. Las plantas de sacrificio de animales
de aba=zte clasificadas como grandes,
segun Decreto Ejecutive 41 del 21 de
marzo de 19925 v Decrveto Ejecutive 368
del 27 de septiembre de 199%. sy
aplicacidn obligatoria =era a partir
del 30 de septiembre de 1994,

2. Las plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas como medianas
{regioral }, segin Decreto Ejecutiveo 41
del 21 de marzo de 1995 y &l Decreto
Ejecutive 368 de 27 de sgeptiembre
1995, su aplicacidn obligatoria sera a3
partiy del 30 de diciembre de 1999,

0

Las plantas de sacrificio de animales
de abasto clasificadas como pegquenas
(locales), segdn Decreto €jecutive 41
del 2i de mavzo de 1995 Decreto
Ejecutivo 268 de 27 de septienbre
1995, su aplicacidn obligatoria sevi

- . a
pariiv del 20 de abril de 1999,

la slaboracicn

TE@s T mera n
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Paragrafe:

Pardgrafo:

ARTICULO 5:

Principic

Principio

Principio

Principio

/

4 . Las plantas de procesamiento cle
vyoductos pesqueros en general, que se
dediquen a la wventa en todo el
territorio nacional Y a la
exportacion, segun Decreto Ejecutivo
84 de 10 dejunio 1996, su aplicacion
obligatoria sergd a partir del 30 de
Jjulio de 19983.

5. lLas plantas da procesamiento de
productos pesaueros, que se dediquen a
la venta y distribucidén de productos
pesaueros en forma local, sU
aplicacion obligatovria serd a partir
del 30 de diciembre de 1998,

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

6. .as plantes de procesamiento de
productos ldcteos clasificadas como de
&#lto volumen, segdn Decreto Ejecutive
66 de 22 abril de 1996, su aplicacisn
obligatoria sera a partir del 3230 de
gsptiembre de 1993.

Se incluren queserias gue distribuven sus

productos en tode, o parts del territorio
nacionsal,

7. Las plantas de procesamiento de
productos lacteos, clasificadas como
de mediano ¢ bajo wvolumen, segan
Dacreto Ejecutivo 66 de 22 abril de
199¢, su aplicacion obligatoria sera a
pavtir del 30 de diciembre de 1995

3. Las plantas de elabporaciodn b4
distvibucién de otreos alimentos para
consuno  humane deberan aplicar el
Sistema de Analisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HAGCCP), a
partir del 30 de abril de 1999.

Queda establecido que cada planta o
establecimiento debe contar con su
respectivo Sistema de Andlisis de Riesgo vy
buntos Criticos de Contrvol (ARPCC o HACCR )
y el pevsonal responsable por al mismo, el
cual debe enmarcarse dentro de los siete (7
principios basicos enunciados dentro de su
filegofia, a saber:

1: Analisis de Peligro.

2z Determinacion de los Punteos Criticos
de Control

3: Definicidn de los limites criticos.
4z Monitereco de Puntos

Criticos de
Contrel .
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Principio 5: Establecimiento de fcciones

Correctivas,

Principio &: Establecimientec de un Sistema de
Registro y Documentacidn,

Principic 7: Establecimiente de wverificacion del
Sistema de Analisis de Riesge vy Puntos
Criticos de Control (ARPCC o HACCR).

ARTICULD & El Ministeric de Salud, a través de su
Autoridad Sanitaria Competente, dars la
erientacion requerida a todas las plantas
durante &l procese de implementacién v
aplicacién del Sistema de anadlisis de Riesgo
Yy Puntoes Criticos de Coniveol (ARPCC o
HACCP ), en todas sus fases. Las empresas
tendrdn la obligacion de asumir los costos
de adecuacién que implique la implementacidn
del Sistema,

ARTICING 73 Queda entendide que le corresponde a las
empresas la responsabilidad total de
producir, distribuir y expender productos
carnicos, pasqueros, lé&ctecs y otros
alimentos para consumo humano, totslmente
inocues dentro de las normas sanitarias
establecidas.

La Autoridad Sanitaria Competente exime sy
responsabilidad legal de cualquiera rerdida
de calidad sanitaria en los productos
alimenticios, objeto de esta veglamentacidn.

ARTICULO 8: Todo Sistema de 4ndlisis de Riesgo Y Puntos
Criticos de Contrel (ARPCC o HACCP ).
elaborado en una planta o establecimiento .
serd verificade por la Autoridad sanitaris
Compelente, guien en un tévmine perentorio,
determinard si el misms requiere o no de
vectificacién o ajuste. Todo Sistema (e
analisis de Riesge ¥y Puntos Criticos
Control (ARPCC o HACCPR) debe fundamentar
en las reglamentaciones sanltarias vigente

de
se

=,
fara tal efecrto todo <istema e andlisis de

Riszoc v Puntos Criticos de Contraol {ARPCC

o HACUPR ) debe contar con:

i Descripoion escrita v detalladas de loa
DY oCeson ¥ 1os Sre-requisitoes
slguliaentes
Buenas PFraciicas e Manufaciyura
{B.F .M., Sanidad ds lgs Operaciones
Eroce (5.0.8. 1 v e Mantenimiente
del Meadio Ambienta

i Debe conta . voe GTGENIgrama  de 1a

3 : s 1.
#iNprecs



N°23,563

A

{zaceta Oficial, viernes 12 de junio de 1998

ARTICULO 9:

ARTICULGOG 10:

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

4. Debe tener un croquis de las salas de
produccidn, almacenaje vy distribucién
de los productos.

S. Debe estar firmado por el Gerente o
addministracor de la empresa que
Tepresente el cargo mas alto en
Jerarguis, o el representante legal
cuando se tvata de personas juridicas.

[ Lista ds todes los peligros de
seguridad del alimento que tienen
probabilidades de ocuvriv ¥ cue deben
g8r controladas para cada paso del
procesamiento del producto.

7. Listado de los Puntos Critices de
Control (PCC) para cada peliaro de
seguridad alimenticia identificado.

€, Listado de todos los limites criticos
que deben cumplirse en leos Puntos
Criticos de Control (PCCH.

9, iistea de los procedimientos vy ia
frecuencia que serd utilizada para
monitovear cada limite critico en cada
Punte Critice de Control {PCC), para

asegurar que se cumplan los limites
criticos.

10. Un plan de acciones correctivas que dé
Tespuesta a las posibles desviaciones
de leos limites criticos en un Punto
Critico de Contrel (PcC).

11. Listado de les  procedimientos de
verificacién v su frecuencia por el
procesador .

lz2. M™Mantener un sistema de archives de

registros que documente el monitoreo
Je los Puntos Criticos de Control

(PCCH. Debeva contener informacién
real de las observaciones v los
valores obtenidos durante el

monitores.

La Autoridad Sanitaria Competente al
verificar el sistema, determinara si el

mismo gavantiza la inocuidad ce los
productos a base de parametras establecidos
medilles ¥ podr & solicitar las
reciiflcaciones en caso e posibles

desviaciones.

Las plantas cuedan en la obligacidn de
mantener el control de los registreos de
pProcesc por un espacio de:
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ARTICULO 11:

s,

ARTICULG 12:
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a. Tres {3} wmoses: #roducto Fresco
comprendido en temperstura entre 78C a
49C

b. Seig (&) meses: Producte Refrigerade
comprendido en tempevatura entre 20C
a iec.

C. un {1} &aho: Producta Congelado

comprendide en temperatura entre 02C
a ~ 228C, u otros da vida medis larga.

d. Un (1) ano: Para tedes los eroductos
Que no requieran consevvarse en fric.

Estos documentos deberan guardarse en un
lugar seguro vy estar disponibles para la
Autoridad Sanitavia Competente. Debe haber
un responsable en cada planta por estos
documentes. Pueden utilizarse sistemas de
computacidn para ol registro de los mismos,
siempre ue iz empresa garantice sSu
integridad.

ia aAutoridad Sanitaria Competente debera
mantensr confidenciales dichos documentos v
seran para uso exclusiveo de controles
sanitarios parva cada establecimiento. No se
podran utilizar para ningun otre propédsito,
sin la auterizacion expresa de la empress.

iLa Autoeridad Sanitaria Competente otorgara a
cada Flanta su nimeyo de identificacicn, al
cual constituve su cddigo oficial .

Este numero de Planta o E=tablecimiento asg
nico, intransferible v sSecuencial .

[t

=1 registro de la Planta, lo mantiena la
Autoridad Sanitarias Competente en la Division
de de Alimentos v Vigilancia
Vaterinaria (Cavv), Departamento de

Inspeccidén Nacional de Flantas de Alimento
(INPLAY.

[
o]
=3
ot
(o)
foea

El Registro de Plantas comprende al Tomo,

Folio v Asiento vessectivo.

i la empresa tlene upa o mads plantasg
irmilares, cada una debera contar con un
ngmero o cddigo ¥ cada Sistems de Analisis ce
Riesgo ¥ Puntos Criticos de Control (ARPCC o
HACCP ), se identificera oor sepavrado .

Para los efectos de esia veglamentacian,

incorpcra a la mimma *todos los maﬁualesss
ggias_ sanitarisse gue s= elabovren caon la
f%nalldad de coadyuvar en e} desarrolin de]
Sisisma  de aAnalisis de Riesgo v Dunro;
Criticos de Control {ARPLC o HACCR ). Todos

los manuales vy guias deberan ser
elaborados Dor la Avtoridad Sanitaria
Cgm;eten?e. con funciones ncrmativasm def
M;ﬁ:stefxo de Selud. 2 través de &esolu;aongﬁ
respectivas . T

aprotados vy
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ARTICULOD 13:

ARTICULO 14:

Loz manuales o guias, tanto nacionales como
intarnacionales que se incorporen, pueden

tvatar asunios generales o especificos de los
RYoCesos que Se practican y realizan en las
vlantas.

l.as plantas o establecimientos gue opten por
una certificacidn, deberan presentar “su
Stistema de Andlisis de Riesge vy Funtos

Criticos ( ARPCC o) HACCP), debidamente
aprabadoe por la planta, tal come se  ha
estipulado en este reglamento, al

Departamento de Inspeccidn Nacional de
flantas de Alimento ( INPLA) de la Division de
Tentrol de Alimentos v Vigilancia Vetevinaria
{(C.Aa v V..

£l acto de certificacidén sanitaria ctorgado
oOr la . Autovidad Sanitaria Cowmpalente,
reflejs aue la planta ha cumplido con toda la
normativa sanitarla y que sus productos
cumplen con el principio de inoculdad.

.a Autoridad Sanitaria Compeiente se veserva
el derecho de suspendsr los efectos de diche
acto, cuande se compruehe que la planta o©
establecimiento no mantiene los conivoles
sanitarics establecidos en su Sistewma de
andlisis de Riesgos y Puntos Critices de
Contvrol (ARPCC o HACCP), déndole el tiempo
necesario para que Lomen las medidas
covrvrectivas gue eliminen las causas del
deterioro de la calidad =manitavia de los
pProductoes.

Toda nlanta pequena, mediana o grande. puede
cpLar por su certificacidén, demostyando a la
Autoridad Sanitaria Competente el debido
cumplimiento de su Sistema de anidlisis de
Riesgo ¥y Funtos Criticos de Contvol {ARFPCC o
HACCE Y v 2 las reglamentaciones sanitavias
vigentes,

Quada entendide gue como une de lesn pre-—
requisitos al Sistems de Analisis de Riesgo
¥ Puntos Criticos de Control (ARPCC o HACCP)
se tiene al Sansamiento de las Opervacionss ¥

Mroceses (S.0.8. ).,

EL plan de Saneamiento dz las Operaciones v
Froceses (S.0.P.) debe describivse de forma
aus  se  aseguren todeos los contvoles pre-
operacionales ¥ CReracionales ol las
superficies de contactes con los productos.
La desceripcién debe abavcar las medidas de

imoiers, desinfeccidn, desinsectacion.
desvatizaclén v los controles vy monitoreos
que e realizan antes, durante v despusés de
cade procese, asi come el responsable de
25LaS operaciones.

.
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ARTICULC 15 £l mplan de k
Froceso {5 os
croductos o £l
reglsiro de Le
del Siztema oS5
Cyiticos de la
planta, co add
necesaria, dament LRt
responsable de la operacion v con la Tirma
del supervisor.

ARTICULG 16: Todo Sizten
Cyiticos de
modificado
considers nace nueyos
procadimientos cuango
verifique gue deb{do

. aseguramnients. S LF i ; an sev
. notificacdoes previaments a LA Avtericad

Sanitaria Competente.
CAPITULD IIX

DE LA VERIFICACION DEL SISTEMaA DF
ANALISIS DE RIESGO Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

ARTICULD 17: Todo Sistema cde aAnalisie o

Critices cie Contral VNP )
implementado en una pla daecimiento,
vequiers  sor gl autor idad

Sanitaria
programacidn
ese Tin.

e Lns

~radas para

La  Division de Coob
Vigilanclia Veterinari
de Salud reglaments
veriticaclon dentro de

veslamento.

ARTICULO 18:
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ARTICULG 20:

ARTICULO

N
rad

Todas las plantas y empresas tienen la

ochbligacidn de prestar el apoyo
requerido para la ejecucién del procesc
de werificacidén. Se debs brindar
informacidén solicitada, original ¥

auténtica, vy las mismas deben reposar
en la planta.

El wverificador oficial debe discutir
con el encargado o con el eguipo del
Sistema de Andlisis de Rissgo y Puntos
Criticos da Control (ARPCC o HACCP) de
ia planta los resulitadoes de ia
auditoria.

De existir diferencias, la empresa
daberé comunicarlas a la Divisidén de
Control de Alimentos y Vigllancia
veterinaria (CAVV). en un término no
mayor a 48 horas, pava aue se vealice
cualquier investigacidn de tipo técnica
donde se pueda concertar algunas
medidas que pongan fin a la diferencia
: establecids.

El egquipc del Sistema de aAnilisis de
Riesgo vy Puntes Criticos de Centrol
(ARPCC o MACCP ) de la planta dsbe, en
tode momento, probar sus  argumentos
basdndolos en hechos ¥y pruebas de tipo
clentificas debidamente reconecidos por
organismos nacicnales @
internacionales.

Las empresas podrédn contar con gservicios de
asesoria del Sistema Andlisis de Riesgo ¥
Puntos Criticos de Control (ARPLC o HACCR)
externos, los cuales deben tener un
certificado de idoneidad de la autoridad
Sanitaria Competente.

Las empresas que se dediquen a realizar
servicics de asesorias internas de los
Sistemas de Aansdlisis de Riesgo vy Puntos
Criticos de Control (ARPCL o HALCCP ), deberan
pYesentar A ia Aautoridad Sanitaria
Compatente lo siguiesnte:

1. Solicitud firmada a través de un
memor ial.
Z. Presentar la organizacién de la empresa

y tipo de actividad gue realiza.

3, Presentar de los wverificadeares lo
=i i

Uiciomas
Certificados de
profesional
Fotocorlia de cédula
Comprobacidn a través da
gdocumentos da haber cursade

o]

idoneidad

0

—
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ARTICULO 227

ARTICULD 23:

ARTICULD 24:

fceriad

capacitacién en el Sistema 09
analisis de jesgo ¥ Puntes
Criticos de Contrel (&RECC O
HADLE )
e. Yistorial Penal vy Policivo.
4. Presantacian de la caterte cemersial de
la persona i i

o

La aurceridad Sanitaria Compb
Exs] r

Andliisiz de R !
Control {ARPCC o HALCP) a
se dediaquen a la wvevifi
tendra wvalide:z por dos
interesado ceheva apovtar
de (8/.200.00} Dosciento
{B/.2.00) Dos balboas en timbre fiscales.
Sy renovacidn merd automatica de no existir
reclamo o situaciones de bipeo legal alguna.

Uy

{a Aautoridad Sanitavia Competente puede
revocar 21 certificads expedido cusudoe el
usuario ipcuvra en actes deoloxos o que
incumpla ¢on ias normativas  wvigentass vy
debidamente comprobado.

an
if

Las auditorias veaslizadss a la ol
empresas externas idéneas. sevan varific

pory 12 Autevidad Sanitaria Competente, a
través de una evaluacidén cempavaitiva

Todas

sz pilantas en el extranjero que
exporten sus productos carnices, pesqueros
v léctens a la Republica de Panami, se les

sometera al misme precesc de verificaciodn
descyito n este regiamento en base al
Sigstema o= Arnallsls oe Riesge vy Puntos

Criticos de Contrel (ARPCC o HACCP Y, la cual
asrantlice ia seguridad 1 producto
alimenticis cérnicos, pesguercs ¥ lacteos,

La Autoridad Sanitariz Commeblente debersd
oroceder a homologar vespectivamante con Los
parses que cThen ctos aliment iclios
a la Repiblica de Panams £ arie
los trédmites covvrespon sean
Iingcritos ados
nal .

E e

iz (e

{ARPLC

gatorio

=N

[Sha

e
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. CAPITULG IV
DE LAS INFRACCIONES Y MULTAS

ARTICULD 25: Se considera infraccidén toda contravenciom

a las disposiciones de este reglamento o a
las noymas sanitarias establecidas por la
Autoridad Sanitaria Competente.
La Autoridad Sanitavia Competente actuara de
acuerdo a la severidad de la falta, la cual
puede - ser leve, grave o© severa, y aplicara
les procedimientos de acuerdo a lo
estipulade 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 siguliante:

a. Mal manejo en el monitorec.
£ b. Manajo inadecuads de los procesos por
: el psarsonal de la planta.
c. Equito ¥ utensilios con algunas
deficienciae visibles.
. Falta de limpleza en un sector de la
9 plantz que no estd divrectamente en

contacto con los alimentos.

e. Error an ja informacidn suministrada a
la verificacitdn offcial.

“h

Dtras que POTY Su nhaturaleza pongan en
paligro 2l alimento.

Amonestacién: Se entliende por amonestacion la confeccidn
de actas de compromisce para qQue se tomen las medidas

correctivas del caso en los plazos que la Autoridad
Sanitaria Competents determinava.

En lz amonestacidén se seralard si es
primera, segunda ¢ tercera wvezr. Cuando la
plarta ne corvija una falta leve en tres
amonestaciones consecutivas, se tomara COmo
grave ¥ ze apiicaran las

_ sanciones
correspondlentes.

2. Falta Grave: Se considera falta grave la
sigulente:

a. Cuando la planta tiene mas de cdos

faltas leves en el momento de la
verificacion.
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Cuando un punto coritico no estéd bha
contryol. o los controles no sesan 1
adecuados .

(=38 Cuandoe la matevia prima no tenga una
procedencia conocida.
la pérvdida de =
aulpos cque significa o
L alimento.

1<

[aR

-n

[

angia de wvarios
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. Cuando ge infrinja una regiamentacion
zanltaria dentre de la planta o no se
cumpla con ella.

-4

. Cuando se hagan 23 amonestaciones por
escrito ¥ no s& haya obedecido.

g. Otras que por Su naturaleza a
directamente al alimento.

4
B
0
-
w
e

En las infraccliones graves, se dejaré una
constancia por escrito a la empresa. la cual
en un término no mavyoer & 48 horas, debera
hacer sus descarges ante la Autoridad
Sanitaria Competente y se aplicara lo
estipulado en el Capituloc Cuarte. articulo
224 numeral 3 del Cédigo Sanitario. 4 la
vez no Se Procedera al cierve del
establecimiento en este caso.

3. Faita Severa: Se considera falta severa
la siguiente:

a. Incumplimients del sSistema de Analisis
de Riesgo ¥ Puntos Criticos de Control
(ARPLC o HACCP ).

. La presencia de ovganismos patdgencs
en los Productes aue se elaboran en
niveles que afecten la Salud del

consumidoy .

c. A la pérdida de control de las medidas
del mantenimiento del Medieo Amtriente |

d, A la adulteracién de un products o
falta de integridad comprobeda segin
raglamentaciones.

e. A la vioclacidon expresa de las normag
sanitarias anteponiendo ATGUmEntios de

indole econémics.

. Otras que oor su naturalers esps

; 2cific
s& considere severa. en s calidsa

A
PR . : 4 - d
fanitaria de los alimentos,
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ARTICULO 26°:

ARTICULO 27:

ARTICULO 28:

ARTICULG 29:

ARTICULG 30:

En las infracciones severas, se aplicara 1o
estipulado en el Capitule IV. articulo 22C.
numeral 3 del Cédige Sanitarin, a través de
ia Auvtoridad Sanitaria Competleante,
refrendada por la Diveccidn General de
Salud, v se podré proceder al cilerre del
estabiecimiento.

Les  multas impuestas por la aAutoridad
Sanitaria fCompstente sSe pagaran en las
raspectivas recaudaciones de la aAutovidad
Sanitaria Competente, a traves de un
documenio especial donde g2 especificque el
monto ¥y la causa.

El dinero recaudado en concepto de multas
sélo podrd ser utllizado en los programas
qua  rveallza la Divisidn de Control de
Alimentos » WVigilancia Veterinaria {(CAWW)
del Ministerio de Salud.

i.as multas seran impuestas. tal como esta
estipulsdo en el Capitulo IV articulos 224,
225 v 22& del Coédige Sanitavio.

Fara los reclamos ¥ reconsideraciones de las
senciones se aplicard lo estipulado en ol
Capitulo Vv, Articulos 227, 228, 229 y 230
crasentes en el Codigo Sanitario {Ley 66 dal
10 de noviembre de 1947).

CARPITULS v
DISPOSICIONES FINALES

Dentro del perviodo antes de la vigencia
del articuio 4 de este reglamento todas
las plantas deberan buscay la
orientacidn debida a través de organismos
oficiales como:

Ei Ministerio de Salud, las Universidades,
Organismos Gremiales, Organismos Privados.
U otros, pava obtener la capacitacion
necesaria en el Sistems de Andlisis de

Rlesgo ¥y Puntos Criticos de Control { ARPCC
o HACCP ).

imiento cumple con lo sehalado en
glamento, en el aseguvamiento de
alidad sanitvaria de los productos
niicios objeto de este reglamento.

Compel ant e

1eantos

ChHtos
ivision de
ada Salud.

iental !
H clorgamienio
S0 Sanitavia (PG5, 5

o
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ARTICULD 31:

ARTICLLO 32°

ARTICHC 33

ARTICULD SEGUNDO: El 248
BIMDeTAY A

oL ;U i

COMUNIQUESE v PUBLIQUESE,
Dade en le ciudad de Panama, a los nueve dizs del mes de junio de il novecientos noventa y ocho (1998).

ERNESTO PEREZ BALLADARES AIDA LIBIA M, DE RIVERA
Prasidente de ia Fepublica Ministra de Salud

MINISTERIO PUBLICO
PROCURADURIA GENERAL DE LA NADION
RESOLUCION N 04-58
{De & de lunic de 1558}
“Por 1a cual se crea Ia Unidad Elecutora del Programa de Meloramiento
de 13 Administracién de Justicia v se dictan ouras necesidades”

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

CONSIDERANDO:

Que €} estado panamefio estd empefladc en ef Mejoramiento del
Servicio Pibiico responsable de ia Administracion de Justicia.

Que la Administracién de lusticls constituye un siler fundamental e la
vigencia efectiva del Estado Democratico de Derecho.

Que el Organo Judicial, Ia Procuraduriz General de fa Nacidn v 13
Procuraduria de 13 Administracion, 2 través de iz Comisin de
Mejoramiento de la Administracion de Justicia (COMAT desarrolian el
“Programa de Mejoramiento de iz Administracion de Justicis - Primers
E@m » finandiado por el Banco interarnericane de Desarrolio (RIDY
retado Fanamefio
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