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MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO No. 84
(De 10 de junio da 1998)

"POR EL CUALSEDICTANLAS NORMA STECNICAS SANITARIAS QUE DEBEN TENER LOS
ESTABLECIMIENTOS, PLANTAS, EMBARCACIONES Y BARCOS FACTORIAS
DONDE SEPROCESAN, TRANSFORMAN, CONSERVAN Y TRANSPORTAN PRODUCTOS DE
PESCAS Y ACUICULTURA Y SE DICTAN DISPOSICIONES
SOBRE INSPECCION Y CONTROLES SANITARIOS!

; EL PRESIDENYE DE LA REPUBLICA,
en uso de sus facultades constitucionales y legales

CONSIDERANDO

Que se }.xace necesaric, reglamentar tode lo relacionado a los
establec:rnigntos, embarcaciones y barcos factorias donde se manejan
en las distintas formas productos pesqueros para salvaguardar la
salud de los consumidores.

Que nuestro 'pais explota en forma significativa los productos
pesqueros siendc un renglén de importancia en nuestras
exportaciones y por ende a nuestra &conomia.

Que compete al Organc Ejecutivo a través del Miniaterioc de 8zlud
mantener los debidos controles sanitarios en favor de la salud de
la poblacidén panamefia.
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DECRETA
CAPITUOLD 1

DE LAS DEFPINICIONES

ARTICULO 1. Para- loa efectoa de este Decretc ias palabras,
frases, nombres Yy términos aparecidos a
continuacién, tendrén el siguiente significado:

i. ¢ Se considera agua del mar
limpia a2 la agus salada o soluble que no
presente contaminacién de sustancias nocivas o
factores marinos téxicos en cantidades que
puedan alterar la calidad sanitaria de los
productog pesqueros. La misma no debe
presentar contaminacién microbiclégica de
gérmenes patégenos.

2. ACREDITACION: Acto mediante el oual el

Ministerio de Salud reconoce a personas
naturales o jurfdicas para gue reamlicen
actividades de inspeccidn sanitaria o
cualquier otra gue a juicic de la Autoridad
Sanitaria puedan realigar bajsc su control.

3. oT DAD T, a {9) : Es la
Autoridad de 1la Divisidn de cControl de
Alimentos y Vigilanciz Veterinaria del
Ministerio de Salud, autorizada para realizar
controles veterinarios a los productos
pesgueros Yy determinar cualquier otra
disposicién de fndole sanitaria.

4. BARCO FACTORIA: Es el barco pPlanta donde los
productos pesqueros una ver capturados son
sometidos a operaciones tales como: fileteade,
corte en rodaja, pelado, picade, congelacidn,
elaboracién, transformacién y embalade,

5. QEEII!IQAngﬂnjﬂi_ﬁbhﬁiéﬁi E8 el documento
dado por la Autoridad Sanitaria competente
gue acredita un estabiecimiento a procesar

productos pesquercs para lo internc o sxterse
del pais.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

DEPARTAMENTO DE ECCION Al DE
: El Departamento de la Divisidn

DE ALIMENTOS:

de Control de Alimentos y vigilancia
Veterinaria del Ministerio de Salud, encargada
del Control de Plantas ¥ establecimientos de
alimentos.

DIVISION DE C.A.V.¥V.: L,a Divisién.de Control
de Alimentos ¥ vigilancia veterinaria del
Ministerio de Salud, encargada del manejo
higiéniceo de los alimentos.

E: Es la operacidn destinada a
proteger los productos pssqueros mediznte un
envoltorie, un envase O cualquier o148 4+
material adecuado.

ERV]0: Se refiere a 1z cantidad de productos
pesgueros destinados a unc o varios clientes
del pais de destino ¥y expedida por Gnice medio
de transporte.

EMBARCACIONES PESQUERAS: Son ias
embarcaciones marinas o de ague dulce que se
utilizan para pescar, almacenar ¥ transportar
productos pesqueros.

ESTABLECIMIENTOS O PLANEAS: Son lcs locales
donde ase preparan, tranaforman, reirigeran,
congelan, embalan ¥ almacenan productos
pesquercs debidamente autorizados para ese
fin.

S : Es la accibn realizada
a través de médicos veterinarios al servicio
de la autoridad competente para garantizar el
sstado sanitario de los astabiecimisntos,
regide por las normas legales y sanitarias
vigentes.

E Q : Es
el documento emitido por la autoridad
sanitaria competente; para autorizar 1la
operacién de su establecimiento, planta,
embarcacién, barxcos factorias, transporte ¥
expendic de productos pesqueros.

MEDIO DE TRANSPORTE: El cual puede ser por
tierra, mar o aire con partes reservadas para
este fin en lugares adecuados para recibir la
carga de productos pesqueros.

MERCADC DE ABASTQ: Son los locales donde se

ven@en al por mayor productos pesgueros o se
exhiben debidamente preservados.

HERC{\@ LOCAL O PESCADERIAS: Son los locales
destinados a la venta de productos al detal.

MI TERIC DE SALDD: El Ministerio de Salud
de la Repiblica de Panami.
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ie. ODUCT DE A Ky : Son godos blqs
productos pesqueros mantenidos ¥ criados aJ?
el control humano hasta la puesta en e
mercado comoc alimento. También se cons&dera
producto de Acuicultura los peces ¥ crus?ace?§
capturados jévenes y mantenidecs en cgutxveilc
hasta gue alcancen un tamafio comercial., i ?s
peces y crustécecs de tamafio comerc;; ,
capturados en su entornoc natural ¥y mgntenl os
vives para comercializacidén posterior no se
consideran productos de Acuicultura a no ser
que se utilicen con fines reproductivos en
viveros especiales.

A

19. PRODUCTOS PE : Son los animales o

partes de animales marinos ¢ de agua 'dulcg
incluyendoc sus huevos y lechazas ut}ilzados
para el conswao humano y de consumo an¥mql. se
excluyen los mamifercs marinos, anfzplos ¥
animales acuédticos objetos de otro tipo de
actos.

20. FPRODUCTOS FRESCOS: Son los productos
pesqgueros enteros o preparados, incluyendo los
que se han empacado al vacio o con atmdsfera
modificada, donde sélo se ha utilizado la
refrigeracién para su conservacién.

21. PESCA ARTESANAL: La realizada manualmente en
aguas costeras a no mds de 5km o mas de
distancia, en pequefias embarcaciones con o sin
motor.

22. SERVICIO NACIONAL de INSPECCIONES de PRODUCTOS

PESQUEROS: Entidad del Departamento INPLA
encargado de la inspeccién de productos
pesqueros.

23, PRODUCTOS PESQUEROS de EXPORTACION: Son los
productos pesqueros procesados en plantas
debidamente aprobadas por 1a autoridad
competente del Ministerio de Salud.

CAPITULO I1

DE LOS ESTABLECIMIENTOS Y PLANTAS CQUE SE DEDICAN A
PROCESAR Y MERCADEAR PRODUCTOS PESQUEROS EN TIERKRR

ARTICULO 2: Todas 1las plantas y establecimientos que se
dediquen al procesamiento de productos pesgueros en
tierra para el consumc humano y consumo animal,

deben cumplir con los siguientes requisitos para
operar.

1. Toda persona natural o juridica para poder
operar un establecimiento dedicado al proceso
o mercadeo de productos pesqueros en el
territorioc de la Repiblica, debera contar con
un "Permiso de Operaciodn Sanitario™, expedido
por la Autoridad Sanitaria Competente del
Ministerio de Salud.
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2. Para optar por dicheo permiso sanitario, ei
interesado debe solicitar por escrito a la
Autoridad Sanitaria Competente del Ministerio
de Salud miés cercana a su domicilio el trémite
correspondiente por primera vez.

3. Después de la inspeccidén ¥ gprobacién de las
condiciones sanitarias del astablecimiento ©
planta, la autoridad de salud ezpedird el
Permiso de Operacibdn Sapitario
_correspondiente, el cual debe llevar el cédigo
o namerc del establecimiento que se le asigne,
de acuerdo al tipo de establecimientio.

4. Este permiso pueds ser revocado 31 la
Autoridad Sanitaria Competente compruebe
violaciones a lo dispussto en aste reglamento
que ponga en peligro 1a askwd del consumidor
segGn 1o dispuesto en el codige Sanitario.

5. cuando las plantas y transporte de productos
pesagueros operen & nivel nacional o para la
exportacién el Permize de Operacién Sanitarie
serd otorgado por el Departamanta 4 IHPLA «
nivel nacional.

6. Es obligatorio utilizar e} nlmerc o cddigo
asignado a cada planta o establecimiento en
el tipo de embalaje que utilice on 8us
productos para la venta tanto a o interno
como a lo externo del pais.

1. Todo establecimiento o planta que maneje
productos pesquercs al por mayor, ¥ya sea de
compra, venta o embarque, debe mantener un
registro exacto en el cual conste el nombre,
direccién, tipo de embarcaciones, cantidad de
los proveedores y compradores de peacado,
crustéceozs y moluscos, sefialando al A4rea
donde se efectuéd lx pesca o captura . Este
registrc se mantendrd en archivo por gesenta
(60)dias y debe estar disponible = la
Inspeccidén Sanitaria.

8. 86lo se podrd certificar una planta para
exportacién cuando cumpla con lo dispuesto en
este Decreto.

ARTICULO 3: Las Edificaciones, Locales e Instalaciones

comprenden:
1. Los locales destinados para el procesamiento
de productos pesgueros, sd6lo podréan ser

utilizados para este fin. Queda prohibido su
utilizacién para el procesamiento de carnes
otros usos similares. :

2. Los locales deben ser de dimengiones adecuadas
para gque las actividades de faenado puedan
realizarse en condiciones de higiene. Su
diseflo debe ser concebido en forma que evite
toda contaminacién de los productos a
procesar, haciendo clara separacién de los

,,,,,
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sectores: sucio y sector ilimpio eviténdose la
posibilidad de flujos cruzades.

En los locales donde se procesan ?roquctos
pesqueros, deben contemplarse los siguientes
aspectos:

a. Los vpisos deben ser de paterlal
impermeable de facil limpieza
desinfeccién dispuestos en forma que el
agua drene con facilidad, con declive de
1.5 a 3% y contar con dispositivos gque
permitan evacuar el agua sin problema.

"

b. Las paredss deben ser de superficies
lisas a una altura de 1.80 cm cubierto de
material resistente e impermeable de
facil limpieza y desinfeccién.

c. El techo debe ser de material resistente
y contar con un forro apropiado gue no
sea propicio a la instalacidén de especies
animales no deseadas tales comoc rosdores,
murciélagos, zorros, etc.

d. Las puertas daben ser de material que no
se detericre, de fécil limpieza y donde
Sea necesario debe ser cubierto con
material impermeable y resistente.

e, Debe contar con un sistema de ventilacién
apropiado con extraccién de vapor de
agua. La temperatura de la sala de
proceso debe ser controlada con
dispositivos apropiados a temperatura,
entre 100C y 152cC.

f. La iluminacién natural o artificial
mantendra para las distintas
dependencias u operaciones los siguientes
minimos:

1- Local de almacenamientos Yy 50 lux
pasillos.

2~ chal de trabajo que 2xijan
ligera atencién, salas de
magquinas etc. 100 lux

3- Zonas de trabajo que exijan
gran atencién, o particular-
mente peligrosa 200 lux

4~ Iluminacién localizada
para sala de operaciones 500 lux

g. Las lamparas e instalaciones suspendidas
sobre lugares donde se manipulan los
productoes pesgqueros deberan ser

protegidas de manera que en casco de
rotura no contamine los productoes.

o
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h. Los establecimientos dispondrén en todo
momento de agua potable o agua de "mar
limpia®” a presién en cantidad suficiente

para la limpieza, el aboracidn,
manipulacidn 4 preparacién de los
productos. Su distribucién se hard en

red separada y los grifos deben ser
accionados con el pie o la rodilla en
cantidad suficiente a las labores de
proceso. Es obligatorie realizar control
quimico y bacteriolégico dei agua. La
inspeccién sanitaria disefiara el programa
de muestreo.

i. El hielo que se use para la conservacidén
de los productos pasqueros debe provenir
o ser elaborado con agua potable o de
"mar limpia™.

3j. Podra usarse agua no potable para la
generacidn de vapor, incendios ¥
servicios auxiliares, siempre gque no
exista conexidn entre estz red y la de
agua pectable. Debe identificarse las
tuberias con color u otro dispositivo.

k. Los establecimientos deken contar con
retretes y lavamanos en cantidad
proporcional al ntmerc de empleados con
un minimo de retretes de uno por cada 10
empleados.

1. Las plantas tienen gque contar con una
disposicidén adecuada de aguas servidas, a
través de alcantarillado pGblico o contar
con tratamiento adecuado de los mismos
sin que se altere el medic ambiente.

m. Las plantas o establecimientos deben
tener una disposicidn adecuada de
desechos y desperdicios, contando con
locales separados para su almacenamiento
donde deben existir recipientes adecuados
de facil limpieza y desinfeccién.

Los desechos s6lidos producto del
procesamiento d® productos pesqueros no
se podran almacenar por mas de 8 horas.

Se prohibe 1la disposicién de estos
desechos al medio ambiente, a mencs gque
sean tratados Yy se garantice su
inocuidad.

n. Las plantas que procesan subproductos
deben estar totalmente separadas de
aquellas donde se procesan pescadoc u
otros productos para consumo humano.

o. Las plantas y establecimientos deben
contar con medios e instalaciones
adecuadas en su construcciodmn para
garantizar ia conservaciodn de sus
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productos en buenas condiciones de,
higiene y limpieza, Ffuera de tod9 riesgo
de contamibacidén con aguas residuales,

sustancias extrafias, asi como de ;nsectos
¥y roedores y otros entes contaminantes.

Deben centar con proteccién total de los

rayos sclares a los productos.

P. Los almacenes o bodegas de roductos
terminados, deben estar debidamente
separados de los lugares donde se
procesan productos resqueros, con
temperaturas adecuadas de acuerdo al
producto.

q. Las plantas y establecimientos dedicados
al proceso de transformacién
elaboracién de vroductos pesquerns
deber&n contar con un laboratorio interno
© en su defecto podran utilizar los
servicios de laboratorios externos
debidamente autorigados por la Autoridad
Sanitaria competente. Se autoriza a las
plantas y establecimientos g realizar
controles periddicos de las materias
primas gque utilicen, asi como de los
productos elaborados.

r. Las plantas vy establecimientos deben
contar con vestidores Y bafios en
proporcién al nGmerc de empleados, con
dispositivos adecuados para preservar la
higiene del personal y del local.

g

s. Se prohibe guardar en la sala de
pPreparacidn rodentecidas o insecticidas.
Estos deben almacenarse en locales
apropiados debidamente identificados.

t. Toda planta o establecimiento debe contar
¢on un programa de control de plagas
debidamente autorizado por la inspeccién
sanitaria.

ARTICULO 4: Los equipos, recipientes, utensilios, envases
abarcan lo siguiente:

1. Todo equips o maquinaria utilizado en laos
Procesos de manufacturacién, transformacién o
elaboracién de productos, lavados o no, debe
garantizar que 1logs productos se mantengan
inalterados conservando sus caracteristicas y
propiedades sin interferir en cambio de
pPropiedades organolépticas. La superficie del
equipo debe ser atdéxico, impermeable,
resistente a la corrosidn, de facil limpieza y
desinfeccién., ge prohibe el uso de madera epn
equipos a no ser que esté debidamente
revestida de material adecuado autorizado para
ser usade en la manipulacién de productos
pesqueros.

2. Cuando se usen recipientes de uso mGltiple los
mismos deben ser de material resistente a la
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corrosién y de f5cil limpieza. EIl fabricante_
debe garantizar la calidad de dichos

recipientes en el uso para productos

pesquercs, la Autoridad sanitaria competente

debera aprobar el uso de lo. mismes.

Queda totalmente prohibido el uso de
recipientes que no garanticen las condiciones
de frio de los productos pesqueros asi como el
uso de recipientes que fuesen usados en ctros
menesteres.

Los recipientes no recuperables deben resistir
las manipulaciones necesarias durante la
distribucién.

Los recipientes destinados a mantener
productos de pesca en cualquier clase de
procesos, deben sentar ron Sistemar de

drenaje, excepto los usados para crustéceos ¥
moluscos en vivo antes de iniciar el proceso
para su conservacidn.

Los recipientes usados en ta comercinlizacidn
de moluscos vives deberan disponer de ua
cierre especial que yarantice g
individualidad ¥ procedencia de ia plant:
autorizada oficialmente.

Las mesas o bancos en donde se procesen
productos pesqueros deben ser de superficie
lisa impermeable, de material atéxico y de
facil limpieza. Las paredes adyacentes a las
mesas o bancos deben ser impermeabilizadas
hasta una altura de 1.80 metros con ochenta cm
por encima de 1la superficie de la mesa o©
banco.

Las neveras o cajas para hielo deben estar

constituidas de material inoxidable o

pléstico, no toéxicos aprobades Ppor la -
Autoridad Sanitaria competente. Las uniones

deben ser curvadas Yy pulidas en forma tal que

presenten una superficie 1lisa de facil

linpieza. Todas las neveras, cajas para

hielo, enfriadores o cuartos de refrigeracién

deben estar dotados de desagiles para facilitar

su limpieza Y desinfeccidén y deberén contar
con termbémetros visibles para verificar su
temperatura. El termémetro sélo es aplicable
en cuartos de refrigeracién o congelacién
mecanica.

Los baldes de pelar, medidas, mesas de

drenaije, coladeras, cubetas o© tinas o
cualguier otro utensilio deberan ser de
material anticorrosivo de preferencia,
material inoxidable, de superficie lisa,

impermeables vy construidos de manera que no
presenten grietas, ranuras o rajaduras.

La higiene, limpieza, desinfeccidén y control de
plagas en los jocales e instalaciones compy et
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ARTICULO &:

Toda planta donde se procesen productos
pesqueros se utilizard exclusivamente para el
procesamiento, elaboracién o conservac;bn de
los productos pesqueres de acuerdo al tipo de
procesc para el sual fue disefiado Y aprobado
por 1a BAutoridad sanitaria competente. Los
crustéceos y moluscos ne podrén ser procesados
en la misma linea de elaboracidn,

simultéaneamente.

diarios debe

Antes de iniciarse los procesos
estado de

estar la planta en perfecto
limpieza.

Todos los locales deben mantenerse en perfecto
estado de limpieza, la que se llevara a cabo
por los métodos més apropiados, sin causar
contaminaciones de polvc ni otras

alteraciones. Los mismos deben limpiarse
cuantas veces sea necesario durante las

labores de proceso Yy Someterse diariamente a
desinfeccidn.

pDespués de cada jornada de trabajo o antes si
se hace necesario se procederé
sistematicamente a la limpieza Yy desinfeccidn
de todos los eguipos, utensilios y envases
empleados durante el proceso, tales como tina,
tanques, mesas, cubetas, Yy demis elementos de
maguinarias desmontables gue hayan estado en
contacto con las productos de pesca.

Los productos quimicos utilizados en la
desinfeccién, desratizacién, desinfectacian de
las plantas o establecimientos deberan ser
aprobados por la Autoridad Sanitaria
competente y se obliga a las plantas a hacerlo
del conocimiento de la inspeccién sanitaria.

Se prohibe mantener productos pesqueros en el
suelo. £1 mantenimientc transitoric sin
refrigeracién, deberad hacerse colocandose en
envases o lugares aprobados por la Autoridad
Sanitaria competente.

Todas las plantas o establecimientos deberan
contar con un programa de higienizacidn,
debidamente aprobado por la inspeccién
sanitaria, donde se especifigue, los controles
en los puntos critices y las medidas gue se
adopten para corregirlos,

El personal gque labora en las plantas vy
establecimientos de productos pesqueros debe
cumplir con lo dispuestic en el Capitulo No. V
del Decreto Ne.l de 3 de enero de 1996.

CAPITULO ITI
DE LAS EMBARCACIONES

Cualquier embarcacién de cualquier tonelaje con
bandera de la Repiiblica de Panamd que se destine
para: pescar, limpiar, almacenar, transportar._
// .
B A ‘ )
s
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productos pesquerocs, debe contar con el "permisc de
Operacidn sanitario”, expedido por la Autoridad
Sanitaria competente. El mismo sera
intransferible. La autoridad competente
reglamentaré 1a renovacién de los permisos de
operacién gsanitaria.

ARTICULO 7: Toda embarcacién © nave due no cumpla con el

ARTIQULO 8:

requisito del articulo 2. no podré comercializar
productos pesqueros en el territoric nacional .

se tendra como registro para el uso sanitario la
licencia otorgada por el Servicio Censular ¥ Naves
del Ministerio de Hacienda y Tesoro de la Repiblica
de Panama.

Toda embarcacién ¢ nave gue se dedique 2 la pesca a
recoleccién de productos pesqueros debe cumplix con
los siguientes reguisitos:

A. DE LA HIGIENE Y LIMPIEZA DE LAS
EMBARCACIONES:

1. Antes de subixr a bordo =1 peacado y entre cadea
dos subidas de la red, la cubierta y l!os
paneles divisores deben lavarce & gran presi m
de agua y cepilliarse paia sitar toda suciel
visible, mucosidad y sangie®

2. Entre cada operacidn da pesca el cepo ¥ otras
partes del aparejo de pesca qgue entran en
contacto con lo capturado deben quedar libres
de pescado muerto. £l aparejo debe limpiarse
bien al final de cada wiaje de pesca.

3. Durante los viajes de pesca, debe drenarse Y
limpiarse frecuentemente el sumidero de la
sentina.

4, Inmediatamente después de que se han

descargado las capturas al final de cada
viaje, la bodega debe vaciarse de todo su
residuc en el sumidero de la sentina ¥y
proceder a limpiarla bien, asi «como la
superficie de ios tablercs, pana ¥y demas.

5. Esta operacién de limpieza deberd efectuarse
con agua a presidm, cepillando las diferentes
superficies, empleando un agente detergente de
accién adecuada. Esta operacion de limpieza
de las embarcaciones debera efectuarse a una

distancia no menor de 5 km de la zona
portuaria.
6. cuando un barco cambia de almacenamiento a

granel por conservacion con hielo, es preciso
desocupar la bodega totalmente para luego
limpiaria ¥ tratar después todas las
superficies durante dos horas per lo menos,
con un desinfectante adecuado y lavarse bien
con agua limpia.

B. DE LoS EQUIPOS Y DISPOSITIVOS EN LAS

EMBARCACIONES:
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Se admite con caricter general gqgue el disefio
del equipo y los dispositivos para la
manipulacién y almacenamiento del pescado
deben ser de tal naturaleza que perm}tgn la
facil limpieza y la manipulacidén rapida Yy
eficaz del producto. Para asegurar que el
pescadec no se altere ni se contamlnq y para
procurar que el equipo no se estropeé, deben
seguirse préacticas técnicamente correctas.
Teniendo presente estos hechscz, se hacen las
recomendaciones siguientes:

a. Los compartimientos de cubierta Y los
paneles divisores deben estar provistos
de mangos y asas y de ser de un tamafio

adecuado para su facil remocién. Cuando
Sea necesario, los bordes inferjores de
los panele:z diviscres v de los

compartimientos deben contar con ranuras
de drenaje.

b. Para facilitar su limpieza deben estar
pintados con apoxiresina o pintura no
téxica.

c. Las cajas de lavado del pescado deben
estar construidas de material adecuado,
tal como aluminio, plastico, acero
inoxidable y resistente al agua salada y
provistas de medios para trasladar los
peces hasta la tolva que les deje caer en

la bodega. Preferiblemente el pescado
debe trasladarse mecanicamente al tanque
de lavado que debe estar lo

suficientemente bajo sobre la cubierta
como para impedir excesivas magulladuras
del pescadoc cuando se le echa sal.,

d. Les montantes de cubierta a los
separadores en los que se apoyan los
paneles divisores deberan estar
construidos de hierro galvanizado o de
otro material adecuado. Su numero debe
ser conveniente, asi como su altura, de
modo que puedan montarse suficientes
divisiones para evitar que el pescado se
mueva demasiado o se deslice a] moverse
el barco.

e. Los tanques lavadores de tipo "remolino”
deben ser de material que no se corroa y
estar provistos por los menos de dos
boquillas, suministradoras de agua. Los
lavadores de tipo "rotatorio" deben girar
a velocidad relativamente pequefias, para
que sean eficaces.

Las tolvas deben ser de acero inoxidable
o de aluminio resistente al agua salada,
deben tener suficiente longitud vy estar
instaladas de modo que el pescado no
caiga més de tres (3) pies.
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g. Las embarcaciones deben estar equipadas
con mangues da cubierta alimentadas
directamen ~on agua de mar limpia 2

presidén adec zda.

h. El agua de mat que se haya empleado para
enfriar wotocres, condensadores U otro
equipo no debera usarse para el pescado
ni para limpiar el equipo de cubierta.

i. El revestimiento de la bodega para los
productos pesgquerocs debe ser de aluminio
resistente al agua salada, o de fibra de
vidrio o de otro material higiénico de
superficie lisa gue facilite su limpieza.

3. Los tableros de los compartimientos, las
panas Yy 1o montantes de la bodega deben
ser de aluminio resistente al agua salada
o de otro material ne zorrosivo.

k. 1.a bodega y Sus accesorios deben estar
construidos de modo gque no presenten
bordes afilados ni salientes que
diticulten la limpieza.

1. Las bodegas donde se almacenen producios
pesqueros deben estar aisladas ¥
construidas de modo que no reciban calor
de motores © tuberias trasportadoras de

vapor «
m. Los rewvestimientos de bodega para el
pescade deben ser completamente

impermeables.

n. Los montantes deben estar colocados de
tal manera que las dimensiones de la base
de los compartimientos no excedan 1.4.

metros.

o. Las panas tleben estar colocadas de modo
que el espesor de la capa de pescado no
exceda de 1 metro ( 3 pies).

p. Debe existir abundante espacio de drenaje
por debajo del anaquel infericr o del
pisc de la bodega para el pescado, de
modo gque el agua no contamine el pescado
cuando hay un balances © escorado
intenso. La bodega debe disponer de un
drenaje central que descargue en unc o
mas sumideros de manera que pueda
drenarse completamente cualquiera qua. séa
la carga. Las abertura de la toma de la
bomba del sumidero deben estar provistas

de cribas.

q. Los tangues de agua de mar refrigerades,
asi como los cambiadores de calor, bombas
y las correspondientes tuberias deben ser
de material impermeable adecuados  ©
revestidos con este tipo de material ¥
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LAS

uedan
estar diseflados de mode qﬁie gontra
limpiarse fécilmente ¥ pxatege
la corrosidn ¢ el deterioro.

i ados
T. Los tangues ds agua de mar ;efiﬁizi os
deben estar aislades para mlnll e
penetracién del calor desde €
ambiente.

El volumen del pescado depqs1tado en
tanques de agua de mar refrlge§§Qa ng
debe exceder de 800Kg. por metro clbico
50 lbs. por pie cibice.

@

t. Cuando se va almacenar pescado a granel
conservado con hielo debe facilitarse la
estiba mediante mamparas longitudinales
de popa y de babor a estribor que pueda
facilmente removerse con el cobjeto de
hacer limpieza reguerida si el barco
cambia de tipe de pesca.

EMBARCACIONES DE PESCA DEBEN GUARRDAR LOS

SIGUIENTES REQUISITOS:

1.

10,

La clasificacién y la separacién del pescado
no apto para la venta debe hacerse tan pronto
como las capturas llegan a bordo.

No debe caminarse entre el pescado ni
pisotearlo ni dejar que guede en grandes
montones en cubierta.

Debe protegerse el pescado contra la accién
directa del scl y de los efectos desecadores
del viento.

Las capturas obtenidas con sedal o palangre
deben aturdirse cuando sea apropiado, en
cuanto llegan a bordo.

El pescade capturado con redes de cerco o de

arrastre tan pronto como llega a cubierta debe
lavarse.

El pescade peguefio debe ponerse lo antes
posible en estibas para ser enfriadas.

El eviscerado del pescado a3 bordo es optativo
y deberd eliminarse toda la sangre de la vena
sub  dorsal de los peces, procediendo
inmediatamente a su completc lavade.

Los intestinos deben dejarse caer en  un
recipiente ¢ depdsito dispussto al efecto v no
sobre el pescado.

Los producto pesqueros deben astar redeado de
cantidades adecuadas de hielo,

El hielo debe estar
desmenuzado para que esté en es
con el pescado.

suficientemente
trecho contacto

N°23,060
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11. El hielo empleado en toda pesgueria debe
fabricarse con agua potable.

12. El pescado en hielo debe estibarse en capas
poco profundas.

13. El pescado debe descenderse en cesta o dejarle
que se deslice por tolvas.

14. <¢cuando se instalan serpentinas de enfriamiento
debe hacerse funcionar a temperatura constante
aprobada.

15. Se mantendra un plan de estiba, por fecha, de
la bodega en todo el barco, gque salga a pescar
durante més de dos dias.

16. Para la dascarga de la captura deberi
emplearse transportadores, bombas para zuccidn
de pescado, equipo neumatice y otros
dispositivos adecuados.

17. Las capturas deben descargarse en recipientes
limpios y llevarse inmediatamente a un lugar
cubierto.

18, Debe procurarse dJue el pescado no resulte
dafiado ni contaminado durante su
clasificacidn. El pescado gue-es demasiado
grande para los recipientes utilizados debe
mantenerse sobre hielo en superficies limpias
destinadas a este fin.

19. Los muelles Y lugares donde se descargue el
pescado deben mantenerse limpios. Se prohibe
la presencia de perros, gatos u otroes
materiales, y el personal debe guardar la mas
estricta limpieza e higiene.

PARAGRAFO: Las embarcaciones menores de 10 toneladas de
registro bruto dedicadas a la pesca artesanal,
deberan mantener los productos pesqueros en
recipientes isotérmicos con hielo suficiente ¥
con dispositivos para evacuar el agua de
fusioén. Dichos productos deben lavarse con
agua potable en el muelle o puerto de llegada
antes de ser transportados a las plantas o
mercados de consumo. Se prohibe el eviscerado
de estos productos en lugares no aprobados
por la Butoridad Sanitaria Competente.

CAPITULO IV
DE LOS BARCOS FACTORIA

ARTICULO 11: modo barco Factoria gque pesque en aguas de mar
territorial, gueda sujeto a lo dispuesto en este
Decreto y en lo contemplado en el Decreto No.l de 3

de eneroc de 1996.
ARTICULO 12: Los barcos Factorias, con bandera de la Repiblica
de Panamé gue pesquen en aguas internagionales
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ARTICULO 13:

ARTICULO 14:

dehen acoger

s= a esta reglamentacidén, a través de
[ o &

. EDT . antes losales solicitardn a la
rutoridad Sanitaria Competente por medio de un
memorial, su Certificacidn Sanitaria.

Las compafiias propietarias de barcos tactorias que
se acojan a la reglazmentacidn sanitaria de ’18
Repblica de Panamé, a través de sus representances
locales, correrén con todos los gastos que imyllca
la inspeccidn y Comtrol Sanitario de dizhas
embarcaciones f&bricas gue operen en aguas
internacionales.

Los barcos factorias deben cumplir con los
siguientes requisitos sanitarios:

cumplir con lo estipulado en el Capitulo II y lcs
Artfculos 7, 8 y 10 del cCapftulyv IIl de este
Decreto.

Tener un sistema de transporte de los productos
pesquercs, desde el espacio de recepcidén hasta los
lugares de trabajo, manteniendo las condiciones de
higisne.

Los locales de proceso deben contar con las
suficientes dimensiones y el diseflo debe ofrecer
seguridad evitando contaminacién de los productos.

El flujo del proceso de tranaformacidn b4
elaboracién en ningGn momento debe ser cruzado.
Debe evitarse manipulaciones innecesarias.

El depdsito para el almacenamiento de los productocs
terminados debe contar con dimensiones suficientes
gue ayude a realizar wuna Dbuena limpieza ¥y
desinfeccién, de operar unidad de transformacidn de
desechos, esto debe ubicarse en locales separados y
protegidos, totalmente aislados de las salas de
procesoc y almacenaje.

Poseer instalaciones adecuadas para el
procesamiento y almacenamientc de "Agua Potable,
tipo consumo humano, o agua del mar limpia a
presién”. Se exige que la toma de” agua de mar
limpia™ debe estar situada de manera gque en ningdin
momento se vea afectada por las aguas residuales o
desechos del barco o refrigeracidén de motores.

Le relativo a la higiene del personal debe
cumplirse con lo estipulado en el Capitule V del
Decreto N2 1 de 3 de enero de 1996.

Los Barcos Factorias deberin contar con todas las
instalaciones y equipos geflalado en los Arti{culos
N9 4 vy 5 de este Decreto en relacién al tipo de
products a procesar segln la declaracién realizada
a la inspeccidn sanitarisz.

De congelar productos pesqgueros loz barven.
Pactorias deberdn disponer:




capaz de someter a congelacién los productos
en el menor tiempo posible, a fin de alcanzar

rapidamente las temperaturas contempladas en
el Articulo 38 del Decreto NO.1 de 3 de enero
de 1996.

2. El equipo debe ser lo suficientemente potente
para que mantenga las temperaturas deseadas
por largos periodos en forma mantenida y
poseer registros en lugar de £fécil lectura,
De producir hielo éste debe hacerse con agua
potable.
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i. De equipo de refrigeracién suficientemente o
ARTICULO 18: Todas las operaciones de eviscerado, troceado
fileteado, descabezado y otras deben cumplir con lo
establecido, los Articulos N 24, 34, 35 y 36 del
Decreto N@l de 3 de enerc de 1996.
ARTICULO 19: Las operaciones de embalado, o embalaje deben
cumplir con lo establecido los Articules N2.29, 30
y 32 de este Decreto,

ARTICULO 20: Los Barcos Factorias deberan cumplir con lo
dispuestn para embarcaciones de pesca en ei
Capitulo III de este Decreto.

ARTICULO 21: Los productos alimenticios para el consumc de la
tripulacién, asi como lo envases y embalajes deben
estar debidamente almacenados, separados de forma
que no tengan contacto con los productos de
captura.

CAPITULO V
DE LAS EXIGENCIAS DURANTE Y DESPUES DEL DESEMBARQUE.

ARTICULO 22: Los barcos deberan poseer un excelente equipo de
descarga y desembarque, rapido, de facil limpieza,
en buen estado de funcionamiento y de higiene.

ARTICULO 23: Al efectuar las tareas de descarga y desembarque se
deben observar los siguientes registros:

1. Que la descarga y desembarque se efectfien lo
més rapido posible.

2. Que los productos pesqueros se depositen en
envases protegidos a temperatura adecuada en
relacidn al tipo de producto o bien rodeado de
hielo.

3. Se prohibe realizar operaciones tales que
puedan deteriorar partes comestibles de  los
productos pesqueros, o poner en peligro los
preductos procesados.

ARTICULO 24: Cuando se realice la descarga o¢ desembarco,
inmediatamente debe procederse a la limpieza de las
bodegas, tratando de que el barco quede
completamente limpio y desinfectado. Deben usarse
métodos especiales de control que comprueben gue el
Barco mantiene condiciones higiénicas adecuadas.
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ARTICULO 25: Todos los barcos de pesca, durante y despuég d?l
desembargue en  los puertos y muelles, seran
sometidos a Inspeccidn Sanitaria, la cual se
realizard de acuerdo a las normas gue establezga la
Divisidén de Control de Alimentos del Ministgrlo de
Salud, a través del "Servicio de Inspeccién de
Productos Pesquercs", del Departamento de
Ingpeccidén Nacional de Plantas de Alimentos.

CAPITULO VI
DEL EMBALAJE

ARTICULO 26: El embalaje que se le realice a los productos
pesqueros debe efectuarse dentro de la maysy
higiene posible utilizande todos los controles
necesarios, evitando la contaminacién de - los
productos pesqueros.

ARTICULO 27: Los materiales de embalaje que se utilicen en

embalar productos pesqueros deben cumplir con las
siguientes normas:

1. No podréan alterar las caracteristicas
organolépticas de los preparados y de los
productos pesquerocs frescos.

2. No deberan trasmitir a los productos pesqueros
sustancias nocivas a la salud humana.

3. Deberan ser de resistencia necesaria que
eviten la contaminacién de los productos
pesqueros.,

4. Que hayan sido previamente autorizados por la

Autoridad Sanitaria Competente.

ARTICULO 28: Todo material de embalaje no podra ser usado mas de
una vez, haciendo excepcidn de aquellos que tienen
resistencia a la corrosién de superficie lisa y de
facil limpieza y desinfeccién, siempre y cuando no
expongan a contaminacidén los productos pesqueros.
Cuando los productos pesqueros Se conserven en

hielo el material de embalaje debe permitir la
evacuacidén del agua de fusién.

ARTICULO 29: El material de embalaje debe ser almacenado de
manera que se evite cualquiera contaminacién en

locales, adecuados y protegidos.
CAPITULO VII

DE LAS PLANTAS Y ESTABLECIMIENTOS QUE PROCESAN PRODUCTOS PESQUEROS
NO CCMESTIBLES

AR?IGU;Q 30: Las plantas que se dedican ai procesamientc de
productos "no comestibles” de productos Pesqueros,

deben cumplir con lo estipulado en el capitule 1 de
este Decreto.
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ARTICULO 31: ElI Ministerio de salud a través de la Autoridad
Ssanitaria competente, hara el analisis de
produccidn, teniendo en consideraciémn las

recomendaciones técnico sanitarias de la pivisién

de Control de Alimentocs Y vigilancia Veterinaria.

BRPICULO 32: Las plantas deberan contar con instalaciones Y
equipo adecuado al manejo de la materia prima, el
cual debe presentar condiciones gue nu alteren 3us

condiciones organoiépticas.

ARTICULO 33: Queda prohibido utilizar para la fabricacidn de
productos pesqueros no comestibles materias
primas, pescado, €n estado de putrefaccidn.

ARTICULO 34: Las plantas ¥ establecimientos dedicados a 1la
produccidn de productes pesgueros no comestibles
son responsables de 1z contaminacidn del medio

ambiente y les compete tomar las medidas técnicas
necesarias para corregir cualquier anomalia gue se
presente.

ARTICULO 35: Los sub - productos © productes ne comestibles,
deberan contar con su registro sanitarioc, tramitado
en el Departamento de An&lisis ¥ fegistro de im

Divisién de Control de Alimentos Y Vigilancie
veterinaria del Ministerio de Saiuvd.

ARTICULO 36: Las plantas de productoes no comastibles deberan
prestar toda 1a colaboracidn & la Inspeccidn
Sanitaria, realizada por la Autoridad Competente,

facilitandole toda la informacidn necesaria.

ARTICULQ 37: Todas las plantas de productos "no comestibles”
deberan cumplir con los programas de Auto -
Inspeccién que les ordene la Inspeccién Sanitaria,

a través de métodos de Bnalisis de Riesgo ¥ puntos
criticos de control.

CAPITULO VIII
DE LOS MERCADOS LOCALES O PESCADERIAS

ARTICULO 38: Toda persona natural o juridica que se dedique a la
venta al detal o al por menor de productos
pesgueros, enteros o en partes deberd cumplir con
1o estipulado en este Decreto.

ARTICULO 39: El personal que labore en establecimientos de venta
a} detal de productos pesgueros debe cumplir con lo
dispuesto en el Decreto Nel de 3 de enero de 1956
capitulo V sobre higiene del personal.

ARTICULO 40: Se prohibe el uso de empaques o envolturas que
puedan contaminar los productos quedando cbligado,
el vendedor, a proteger la salud del consumidor.

ICULG 41: para la venta de productos pesqueros frescos en
formg gmbulante, debe cumplirse con los siguientes
regquisitos:
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a) Obtener Permiso Sanitario para realizar la
actividad, donde se declara el transporte a
utilizar ¥ el radio de cobertura de
comercializacién.

b) Declarar la fuente de donde se obtienen los
productos pesqueros tales como: Mercado de
Abasto, Barcos y otres.

<) Utilizar envases isotérmicos adecuadeos para la
preservacidén de los productos pesqueros en
hielo, y deben contar con dispssitivos para el
drenaje de agua de fusidn.

d) El hielo a utilizar debe provenir de plaptas
sanitariamente aprobadas por 1a Autoridad
Sanitaria Competente.

e) Utilizar embalaie adecuado atdxico y que no
propicien la contaminacidén de los productos.

£) Se prohibe el eviscerado de pescado duvante la
venta ambulante. E! mismo debe ser
previamente eviscerado en locales apropiados
por la autoridad sanitaria ccmpetente,

CAPITULO NQ IX
DEL ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE

Durante el almacenamiento y transporte los
productos pesqueros deben mantenerse dentro de las
temperaturas establecidas en el Decrestoc N2 1 de 3
de enero de 1996, tomando en cuenta lo siguiente:

a) Debe tenerse en cuenta las temperaturas para
los productos pesgueros frescos,
descongelados, asi como los crustéceos vy
moluscos cocidos y refrigerados, la cual debe
ser la de fusidén del hielo.

b) Los productos pesqueros congelados, con
excepcidén de los pescados congelados en
salmuera y destinados a la fabricacién de
conservas, a una temperatura de -18%¢C o
inferior en todos los puntos del producto con
fluctuaciones no mayores a 39C hacia arriba
durante el transporte.

<) Los productos transformados a las temperaturas
indicadas por el fabricante o, cuande 1o
exijan las circunstancias, a las temperaturas
establecidas segin el procedimiento previsto
en el capitulo II de este Decreto.

Se puede autorizar a las plantas, el transporte de
productos congelados de un almacén frigorifico a

una planta de descongelamiento para procesar los
productos, siempre y cuando no se exceda de un

radioc de 40 Km, o en su defecto, de 1 hora de
trayecto.
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ARTICULO 44: No podran transportarse productos pesquercs junto
con productos gque de una u otra forma puedan
contaminarles y si los mismos no poseen un embalaje

resistente que los proteja.

ARTICULO 45: Los vehiculos que transporten productos pesqueros
gquedaran sujetos a la Inspeccidn Sanitaria y deben

contar:
a) De una unidad de refrigeracién adecuada.
b) Fabricados con material resistente, liso, anti

- corrosivo de facil limpieza Yy desinfeccidn.

c) Piso de material resistente con desagiles para
facilitar su limpieza.

4d) Las puertas deben contar con cortinas para
evitar la pérdida de frio.

e) Los clerres de las puertas deben  Ser

herméticos y seguros, para svitar 1a

contaminacibn con polve i otroz
contaminantes.

£) Los escapes del motor deberén estar ubicados
de manera gue no puedan contaminar el interior
del vehiculo.

g) De no contar con unidad de refrigeracién
podrén utilizarse envases isotérmices con
hielo.

h) Deberan contar con unidad de refrigeracién
para el transporte de productos refrigerados
frescos, deben tener control o dispositivos
que registren la temperatura.

i) Los transportes de productos pesqueros ne
podran ser utilizados para el transporte de
productos que puedan afectar o© contaminar
aquellos, excepto gque una limpieza en
profundidad seguida de desinfeccién, que
garanticen gque IO se vaya a producir
contaminacién de l1os productos pesqueros .

3) Los transportes de productos pesgqueros deben
ser limpiados ¥ desinfectados antes de cada
embarque o envio.

k) El1 transporte de productos pesqueros vivos
debe efectuarse manteniendo condiciones
Sptimas para dque los mismos se mantengan sin
ninguna alteracién bioldgica.

CAPITULO X

DE LA INSPECCION Y CONTROLES SANITRRIOS DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS
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ARTICULD 46:

ARTICULO 47:

ARTICULO 48:

ARTICULQ 50:

B A LA L

ARTICULO 51:

2. Inspeccidn periéddica: Es

3. Inspeccidn Especifica:

La Inspeccién Sanitaria de los productos ?esqueros
Se realizari en cumplimientc con lo que dispone la
ley 66 del 10 de noviembre de 1947.

El Ministerio de Salud, a través de la Autoridad
Sanitaria Competente, es la entidad autorizada_para
realizar todos los controles Sanitarios requer}doﬁr
utilizandc para ello "Mé&dicos Veterinarios”,
especializados en la materia.

El HMtnisterioc de Salud, podra acreditar v
certificar a personas naturales o juridicas gue se
dediquen a prestar el servicio de inspeccién
sanitaria, «cumpliendo con 1lo

estipulado en el
presente Decreto, normas internacionales sanitarias

aprobadas por la RepGblica de Panama, asi como a
Tratados o Convenios bilaterales. La Autoridad
Sanitaria reglamentara esta materia.

El Ministerio de Salud, mantendri la supervisidn y
vigilancia de las empresas acreditadas y
"Certificadas", Para realizar inspeccidn pudiendo
revocar dicha acreditacién cuando se compruebe que
existe incumplimiento en el servicio a prestar, a
través de inspecciones in-situ realizadas

por la
autoridad sanitaria competente,
Quedan sujetos a Inspeccién Sanitaria todos los
establecimientos o plantas, embarcaciones, Barcos

Factorias, Mercados de Rbastos y Mercados locales y
pescaderias, venta ambulante, las cuales deben
presentar a la inspeccién su programa de anadlisis
de Riesgos y Puntos Criticos de Control.

La Autoridad Sanitaria Competente podra realizar
los siguientes tipos de inspeccién de acuerdo al
riesgo gue pueden ofrecer los productos Pesqueros.

1. Inspeccién Permanente: Es

oductos Pesqueros,
Departamento de Inspeccién Nacional de
Plantas de BAlimentos ¢ acreditada a nive]
nacional.

la realizada en
intervalo de tiempo por personal del servicio

de Inspeccién de Productos Pesqueros - del

Departamento de Inspeccién Nacional de Plantas
de Alimentos o acreditada.

Es la que se realiza
para determinar o analizar
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ARTICULQ 52:

ARTICULO 53:

PARAGRAFO:

4. Inspeccién Supervisada: Es la que realiza el

Departamentc de Inspeccidn Nacional de Plantas
de Alimentos, para verificar el cumplimiento
del Servicio de Inspeccidén que posee la
planta, debidamente autorizado.

Todos los establecimientos en general deben
cooperar ¥ prestar apoyo a las labores de
Inspeccidén Sanitaria. El1 establecimiento gue no
cumpla con esta disposicidén se le aplicaran las
sanciones establecidas en este Decreto.

El sistema de Inspeccién Sanitariz se bhasara en la
verificacién de analisis de riesgos y de puntoes
criticos de contrel de cada planta,
establecimientos, embarcaciones, barcos factorias ¥

otres.

1. Inspeccién de los establecimientos, plantas,
embarcaciones, barcos facteria se basard en
verificar:

a. S5, se cumplen los programas egtablecidos pav®

dicha planta, embarcacién o barco; en relacicn
a Higienizacién, Higiene de personal Control
de Plagas, control de calidad, otros.

b. Verificar las buenas practicas de manipulacidn
de los productos pesqueros.

c. 8i los productos elaborados cumplen con las
normas de identificacién, rotulados y envase.

d. Si se cumple con las condiciones de almacenaje
y transporte.

e. Si se cumple con todos lo requisitos, legales
de identificacién como de exportacidn.

ta Divisidn de Control de Alimentos Y
Vigilancia Veterinaria elaborara las normas de
procedimientos para ser utilizados en la
inspeccién de productos pesgueros.

Queda facultada la Autoridad Sanitaria Competente, Inspeccién Nacional
de Plantas de Alimentos y la Divisién de Control de Alimentos y Vigilancia
Veterinaria, para realizar Inspecciones a plantas o establecimientos que
importen productos pesqueros a Panamé. Los gastos que ocasionen esta
actividad correrdn por cuenta del pais o del importador interesado.

La Autoridad Sanitaria competente, a través de la
inspeccién, para preservar la salud del consumidor,
solicitaré ia realizacién de exadmenes de
laboratorio basadc en Normas del Codex Alimentarius

asi:
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PARAGRAPO:

A - Pruebas organolépticas ) . .
B - Pruebas Parasitolégicas y Microbiolégicas
C - Pruebas Quimicas:

pPara histamina se tomaran diez (%g;
muestras de cada lote acepténdose
siguientes valores:

a) Como valor medio cantidades
inferiores a 100 PPM. s

b) No se aceptaré muestras con valore
superiores a 200 PPM.

Todo producto pesquero debe ser:

a) Negativc a metales pesades.

b) Negativoe & Sustancias Organo
Halogenados o cantidades tales gue
la absorcién alimenticia calculade
no sufre 1z ingesta diaria ¢ semanal
admisible para las parsonas.

Las normas para residuos téxicos son las
normadas internacionalmente Y sus
andlisis o métodos ser&n los propuestos
en el CODEX ALIMENTARIUS y los niveles
serén los admisibles en dichas normas.

Controles Microbiolégicos y
Parasitolégicos:

a) Los criterios microbiolégices son
los propuestos en el CODEX
Alimentario ¥y en normas
internacionales. Los métodos de
Andlisis serédn los propuestos en el
CODEX ALIMENTARIUS para este
propésito.

b) Todo producto pesguerc para consumo
humano debe estar exento de
parésitos.

Divisidn de Control de Alimentos y
Vigilancia Veterinaria estd autorizada para
reglamentar y adoptar las normas especificas
sobre los controles sanitarios que deben
observar los productos pesqueros.

CAPITULO XI

DE LAS SANCIONES A LA VIOLACION DE ESTE REGLAMENTO

infracciones a las disposiciones de este
Decreto se sancicnar&n de acuerdo a lo establecido
por el Cédigo Sanitario, as$:

N°23,060
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i- Amonestacién
2- Decomiso de los productos
3- Multa de B/.10.00 2 B/ .500.00 diarios mientras
persista la anomalia
4- Clausura del establecimiento
PARAGRAFO: . ta Autoridad Sanitaria Competente se reserva
el derecho de actuar en casos en que el
peligro de la s=alud del consumidor es3
inminente al comprobarse un estado de alte
riesgo.
ARTICULO 57: Este Decreto es de cumplimiento cbligatorio por
as tanto naturales como juridicas

todas las person
que se dediquen 2

El presente

meses desp

1CU

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE
Dado en la Ciudad de

ERNESTO PEREZ BALLADARES
Presidente de la Republica

1 manejo de productos pesqueros.

pecreto comenzar& a regir 3 f{(tres)

ués de su promulgacién.

panama a los 10 dias del mes de junlo de 1996.

GIUSEFPE CORCIONE
Ministro de Salud, a.l.

CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

DIRECCION DE RESPONSABILIDAD PATRIMONIAL
RESOLUCION FINAL (DE DESCARGO) No. 1-98

{De 15 de marzo de 1

PLENO

O0S5CAR VARGAS VELARDE

996)

Magistrado Sustanciador

VISTOS:

La Dirececién d

General de la Repiblica,

94 de 25 de noviembre de 1994

de tréimites para

patrimou

con cédula de identidad

Isabel Ortega Barrios,

La Resolucidén de Reparos N2161-34 de 25 de n

se dictd con fundamento

determinar

ial que le corresponda al ex legislador Luis N

con cédula de jdentidad pers

e Responsabilidad Patrimonial de la Contraloria

4icté la Resolucién de Reparos DRP N2161-
, mediante la cual se ordené el inicio

'y establecer 1a  responsabilidad

avas Pdjaro,

personal NR3-46-280 y la sefora Aminta

cnal N38~&0—349.

oviembre de 1934,

en el Informe de Antecedentes N211-1-9&4~




