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MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO N9 368
(De 27 de septiembre de 1995)

"PoR EL CUAL SE REGLAMENTA Y DICTAN DlsPostcloÑ¡S Sa¡¡lrnRtAS SoBHE LA
PRODUCCION, SACRIFICIO, PROCESAMIENTO E INSPECCION DE AVES Y SUS SUB.PRODUCTOS

EN EL TERRITORIO NACIONAL'

Et PRESIDENTE DE LA REPUBLICA,
en uso de sus facultades Iegales

DECRETA:

CAPITUTO I

DI SPOSICIóUrS GENERALES

ARTT.,LO ]: para los fines de este Decreto las parabras, nombre ytérminos gue aparecen a continuación tendrán respectivamenLe rossiguientes signi f icados :

MINISTERIO: El Ministro de sarud de ra Repúblíca de panamá,

DIBEqToR DE .ALUD: El Director General de salud del Minrsterio deSalud

DIViSION DE C.A. : La DivisiónVigi i ancia Veterinaria dei Ministerio
pIgEcTOR !E_r,a pIVI§ION pE c.A,v.v,:C.A.V.V. det Ministerio de saluEl-

de Control de Al imentos y
de Salud

El Director de la Divisrón cle

I.N,PL'A.: Departamento de Inspección Nacionar de prantas deAI rment.os.

HEDICo vETERINARIo-INSpECTOR: E1 Mécico veterinario encargaclo crerealizar f unciones cie inipur.ion autoiir"a" "pái-'ó.¡. 
v.ü. 

-"

AUTORIDAD SANITABi4".COMp_ETENTE: Funcionario Oficial debidamenIeautorizado por el Ministeiio ae SalrlJ purf"nu"iente a C.A.v.V.,
-encargado de velar por e1 cumpli,ni-ento du "=ru Decreto:

CONTENIDO

MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO ÑO SSA
(De27 de septiembre de 1995)

"PoR ELCUALSE REGLAMENTAY DICTAN DlsPoslcloNEs sAÑtTAHtAS SoBRE LA pnoDUcctoN,
SACRIFICIO, PROCESAMIENTO E INSPECCION DE AVES Y SUS SUB.PRODUCTOS EN ELTENBITOR¡ONACIONAL,' ................pÁc. i

AVISOS Y EDICTOS
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ORGAI{O DEL ESTADO

Fundada por el Decreto de Gal¡inete No 10 del 11 de noyiembre cle 1903

LICDO. JORGE SANIDAS A.
DIRtrCTOIT

O[ICINA
4ygi9o Norte (Eloy Alfaro) y Callc 3a. Casa N.3_12,
Edificio Casa Ama¡illa, San Felipe Ciu«lacl clepar¡anlá,

Teléfono 228-8631, Aparrido posral 21g9
Panamá, Rcpública dc panuná

LEYES, AVISOS, EDICTOS Y OTRAS
PUBLICACIONES

NUMERO SUELTO;B/. 1.60

MARGAIUTA CEDEÑO T.
SUBDIRBCTORA

Dirccciólt Ccncral de Ingrcsos
IMPOI{]'E DE LAS SUSCIUPCIONES

Mínir¡lo 6 Mescs cn la Ilcpública; B/. 1g.00
Un.año cn la Rc¡rriblica B/.36.00

tj¡l cl cxlcnor ó l¡rcscs Il/. 18.00, rniís portc aérco
Un ario cn cl cxtcrior, B/.36.00, luás portc aérco

'Ibdo pago adclantaclo

N ".¿/ródü

Cualquier ave doméstica en eclad de sacrificiolíbre de enfermedad o condicíón p;a;i;;;;,

GARNE§ DE AVE: Denominaci6n generica por Ia cuar se designa Iaparte de 1'os músculos 
""quá1éticos'J; las aves domésticasdestinadas al consumo humano]

MATADER. DE AyE§ -oFIgIAL: EstabI ecimiento aprobado por eIMinisterio de Salud dondu s" sacrifica, procesa, conservan,transforman e industriariza¡l ras aves, para er consumo humano.

AVES DE SACRIFICIO:
Y que se encuentre
reconocida.

ROTULO: Es ei material
gravado sobre eI envasc.

PRODUCTOS DERIVADoS CARNICoS Ide aves que han "ulrido-totul 
-o

para eI consumo humano.

|'IATANZA: Para l os ef ectos de es teacto de sacrificar aves, para serutilizando métodos adecuaáos para

COMESTIBLE: Todo producto cár¡ricoj-nspecci onado y aprobado .

Son todas Las parles de ias carnesparcialme¡rte un proceso y son a¡rta.s

JNSPECCION: Se refj.ere a cualqurerlocales de sacrifrcro como u tu"procesadas.

-iNSPECCioN oFICIAL: Es aquel 1a gue realiza e1 Minrsterro de sarud,a través de sus funcionários o Ia reai:-zaáa y supervrsacra por
3;t;t;];;uil. *"ruOeros y .pi a.nras de pro"u.u*l u,rio qüu- 

-".u,nJr'u,, 
co.

examen que se Ie reailce a Iosaves ant es y después cle s e r

RESIDUo BioLoGICO: sustancia que permanece en Ia carne y tejidosde las aves en eI momento cie sacriii"io y quu percluran después deefeCtUafse el miSmo r Yus vErrturdrr uesp

INSPECCIONAMiENTo.y ApRoBADo:- se cresrgna de esra f orrna a cu.rr quierparte de la ave i-dentifiáada que h.a.iao lrrrpu..ronada cie acuerdoal presente Decreto por ra auioridad."rrilJii.u y es apta para elconsumo humano

Decreto "MATANzA,,, significa elusadas como alimentos hurnanos,
I as mismas .

, des tillado a I consullo humano ,

¡
d
C

escrrto, impreso o Erafico ac.lherrdo
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fNVeSP ttl¡'f entetO: Es e1
empacar y gue contenga

ARTICULO 7:
dedi. can a i
carne o a

directamente nn Producto de
' :',, ,.,i l, l .

. ,z rt:':1,

recipiente '* ¿ir;'cubierta gue s_e usa Pa'ra

EMBALAJE: Es 1a envoltura "q-1!9.ri,9r; ,91ja, saco, cesto u otrc:
iEEipTunfe o cobgrtura qug,r.c,i,.Q.!,gn.g.g:,'enlr¡f orma 'total o parcial el
produccoempaquetadoenuno¡o,i,[í|lÍluu.:.q::,,l'

B-Ef-EX-L-Doi Se designa de esta f orma"a I.ás ca?nes, partes y órganos
ietenidos que deberán posteriormente ser examinados,

,r,.' .

AREA CRlTICA: Lugar en la;cadena de procesamiento {u.e ofrece
tt""rilT" ".ntamin"ación 

y la.cuaI .neqqier.u guu se adopten medidas
de control.

LO

!--roduccióñ)sacrif icio, proceEatlíqtito'i,'.di3t'rtb,üción y Lransporte de
áVE-§l--dffi-rán obtener un'!Permigg;,,dq,,operación Sanitario por parte
del Ministerio de SaIud".. g"¡s;':ps'¡mi!o SaniLario se otorgará
previo cumplimiento a Io di!pues!ói,'en-éste'Decreto y q-ue se
compruebe que existe garantí.a.,,de. produqir un producto final ,apto
pdra el .consumo humano. E1.: rPerntiso Sanitario será valido por ul'l
año y eI mismo L>uede ser renovado,

Paráqraio; El permiso de Operación
Aves (P'.O.S. ) será otorgaáo. por''
Inspección Nacional de PI antás .dé '.
mataderos grandes y medianos1.,:para'.
de Ia negión del I.N,pL.A.' ,' ','

SanÍtario de los Mataderos de
eI Jefe deI DepartamenLo de
Av.es (I .N, PL . A. ) para I os

los pequeños, DeY el encargado

ARTICULO 3: La 'autoridad sanitaria compet-efte s(.. reserva el
derecho de cancelar el PermÍso de, Operación-óuando se compruebe a
cravés, de inspecciones y exámenes de Iaboratorio, que se cst.l
:-nf ringiendo con Ios preceptos,r,'d6; este. Decreto, que rnr¡, Irqu,:rpérdida de 1a calidad sanj.tarra de los produccos en perjr-ircr: cl L:l
consumidor, ;:;l . i,.

,,rliril,;., , .. li i;l- ,., , :1 .! ...
ARTJCUIO--{: Todos los escab}ecimrent,osr.dedrcados a I a -R-roduccron,- sacrif-}r1", .proóesamiento ' y;:f ransporLe de aves'- q\qdan süjeEas a

--rnspecclon de parte de ]a autoridad s/ntrarra2ompetenre de
acuerdo con. I o . que dispong,,gfllg.,pecreto 9¡*at_er,lá-au rnspeccrón,

rj,, .¡ r, a r. ., j..:. / .

ARTICULO 5: L_g." q"tablecimientos que se dediquen a procesar carnes
. 
.de gyeg- pr,ocedente de planta§.,del' exúrunjeró ae¡efan cumplrr. contodas Ias disposiciones legales vigenLes, en,materja de calidad

^--I !*.-i - --sanrLarra y I o que se dispóne..' en .este Decreto en materra deprocesami ento 7 maneJo " ,nspeccion de pl inra.
ARTIculo 6: Toda persona Nacional,o ExtranjerarNaturar o JurÍdi.ca,
g!9=.::4tt+guu- o dese-e- dqdlg.e.l,§-e a, la explotac: ón Avicola, alsacrrrrcro y procesamiento de aved-en el Territ.orio Nacional deberápresentar a 1a Autoridad Sanitaria compefente un antep;;t;;ro donciese detal1e: ubicación, f uents..Í 'crs- igüá; disp,rsrción de aguasservtdas, tipo de manejo, pjoveedoru= á.r arimentqs, .prános de rasrnsta1acionesycuatquier.ffi-1,-?i?iI,i;i;.deia
Autorrdad Sanitaria se esti-me con,r"oi."nf".

CAP I TULO .I I. 
";

'' l ¡'r': ;' ;ili:" i"¡ i i

DE tAS GRANJAS.AVICOLAS
t'' ,i 
tSon Granjas AyÍcolas.;,l.os, establecim:.entor/quo r"a cria de aves tanto para Ia produccrón cr e,,i,uevos co¡.o

I a reproducción en f oi*" uxtenu.uu o-.oro,l. j'u f ,

.i
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ARTICULO 8: Todas las üral'¡las Avrcolas cleberan cumpllr con Io
que eslablece el articulo No. ti cle este Decreto p¿lra s\l
runclonarnrento e i.nstal acion

ART i CULO Las Gra¡r jas At,rcol as deberatr colltar con:

a. !ebrcic conLrol deI meciio ambrente.
b. .\rea o gaieras para.Ias aves debidamente separadas de

vlvlendas humanas.
c. Cont,ral de insectos y roedores.
r. EI personal debe cumpirr coIl las debrdas reglas de hrgletle

¡' portar ce::titicado médico.
e, Area de depósrLo o almacén
t. Dotación suficiente de aqtua,
J. Conirol sanitario de las aves y presentar cerLificado de un

médr cc veterinarro.
r, Cuartc o área para deposrto de huevos.
i , Mét¿i¿ para disposición de desechos só1 idos.

ARTICULO I0l Las Granjas Avtcolas que se dediquen a Ia crÍa de
aves para I a reproducción o sacrificio, éstas deberán ser
sa.c:j:lrcaCas en mataderos oiicrales con 1a clebida rnspeccj.ón
oÍrcral sant taria.

N"22,811
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ARTICULO 11: Las Cranlas Avtcolas
huevos, deberán contar con el
ciasrficacrón y Irmpreza.

dedicadas a Ia producción de
equipo apropiado para s!t

SI

ARTICULO 12: Las Granlas Avicol as, c1 eben o1¡tener su Permrso d¿
3peracrón Sanitarro antt: 1a autoridad de C.A.V.V.-Regiol'ral y deI:e
s.er acompanada de:

a. i{onri:re cle o de (1os) propletarros, ya sea persona ll at.r-r.ra1
c JurÍdrca.

b. Nombre del Medico Veterrnarlo Regente.
c. Descrrpción del plan de expl otac:"ór-r.
d. Procedencra del al rmento a utr I r zar .

e, Certr f rcación de saneamiento ambiental sobre eI te! r't:r'ri .1,:

ubrcacron del mismo,

CAPITULO I I I

DE LAS PTANTAS DE PROCESA},ÍIENTO DE AVES

ARTICULO 13: Los mataderos de aves que operan en el Terrrtorro
l,{ac:.onaI se clasif i.can en: Grandes, medianos, pequeños, en atencrón
al volunren de sacriticro, de los mismos, de su area de inrluerrcia
y a Ia disponi!i 1r*d1$ técnrca que posearl

ARTICULO I4: Los requis:.tos mini¡nos sanrtarios que deberr curnpl rr
lcs drf erentes tipos de mataderos sor):

GRA¡¡DE }.{EDIANO PtrQUENO

]-. LocaI r zacrón fuera
ria y donde este seguro
Lc¡:a .:I mecilo ambiente
mol estias a terceros.

de área urba-
que no se aI-
ni provoque

e. Del rmrtación y alslamiento en
enLo::no,

S1
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;,it ,

3. Vfas de acceso debidamente pavi_
mentada.

4. sistema de recolecci.ón y trata_
mienLo de aguas servidas,

5. Tangue de reserva de agua potable. y t. ratami ento de I a mj.s¡na.

aff ,or,'ro crematorro o i.ncinerador,
?, Sala de sacrificio y faenado.
'¿. Descaldado mecánico.

9. Sala de destace y deshuese.

10. Area de observacrón de carcazas
y piezas retenidas.

Temperatura controlada de
sala y proceso de sacrrfrcio

st

s1

st

sÍ

sI

st
s1

si

sl

sf

sI

si

51

sÍ

si

.SI

s1

si

si

si

S1

.<l

¡10

.sj

no

ft ¡.¡

II ()

fl il

no

fro

¡i i)

sÍ

5l

¡1(]

.ql

ffi, Muel l e de recepclón totalmente in-
dependrenLe deI usado en carga de cana-

13. Area de recogida de trrpas y des-
perdicros.

I+, LaboralorLo.

15. Instalaciones frigorfficas propor-
cronal al volumen de sacrifrcio.

lú. Egurpo mecánrco que facilite eI
taenado de fácr I i rmpieza.

L l . Inspeccion Veterlnaria ot:,ciaI .

iE Eqrrpo y dispositivos de vapor
iiel agUa.

i:,. Servt.cÍos sanitarros, de aseos y
';¿:sluar- ios propoi-ciorral al número de
emp i eados

l/). Area oe depóstto y almacenurni"nto.

ii. Area para lavado y desrnfección
de vehrcu] os.

l:! . .\rea de empaque y
producLos,

ffii. uuelle de carga de
ducLcs procesados.

l-l . Area de maquinar:.a

25. Area para servrcio

rotul ado de

canales y pro-

y ca'Idera.

de mantenrmien-

-'6, Oticina AdmrnisLracrva

no

sl.

no

l)0

EI

t)o

¡i.,

s1

si

S}

no

no
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27.'Equj.po de
proteccj.ón.

pri.meros auxilj-os y )a s1 st

'@:.. Disposicion adecuada de desechossól idos

ARTICULO l_5: Todo }latad,ero de Avecondici ones mÍnimas en cuant.o
f unci.onamiento:

l. Estructura e Instal aciones :

a' Demanda de agua: 'presión minrma (3) atmosfera frras ycal ientes en cantj-dad suficiente para cubrir las necesiclades enrelación co¡r sLl capacrdad teorica. La red de cri,strrbucion á. agLladeberá tener er núrmero necesari-o de tomas que permi ta asegur.r I alimpieza de todas 1as actividades
b. Las paredes deben ser cie material rncapazcontaminaciones, de material impermeabJ. e cle superf rfácii desrnfección a una alLura cie 3,0 mt, dedesangrado, desp I ume y evisceiaao ,

c' Las uniones de Ias paredes entre sÍ con er sr.rero y tecrroserán cóncavas no prese'tando ángtrIo, * ui-i"tu" varJ.as.
d. 'Los rechos cleberán ser construídos de nrodo gue se rmpicl a ia'acumulación de. sucie.dades y condensación de vapores y cre .táci 

r1 impieza. El forro debe s"i au maLeriar resistente
e. Todas Ias aberturas ai exterror (ventanas, puertas, nru"or¡deberán estar protegidos 

"on clisposit'i;; para proteger.ras deIacceso a insecros, roedores y ot.or-;ill;;I"=.
t'. La iluninación natural y a'tificrar estará en reración co* racapacrdad v volumen del 1o.gl ";il;;¡.-";;" se pueda c.rar una

ii:::i:::n 
duranre 1a i,-,rpL"át¿r, cte I ou 

-.o.ü.u= 
de ] as carnes y

Los drsposltivos de ilumrnacion deberán estar protu otro material qyu evr te posibl e .ontu*inación.artificial no será rnferioi a 540 LUX en la zona220 Bujías pies en las cie trabajo.

debe cumplir con las
a estructlrra, ins

srgu].entes
talacio¡res

ir. Las cámaras frigorificas
de 1.5 a 3.

te¡rdran en sus plsos rnclrnacror-ies

rnaterraLes resistentes a alcalrs y3 en dirección a I os drenajes.
drstriburdos en forrna eficienre endel lrratadero con sus r.espectivos

de ¡:roducr r.

cie lrsa, d,e
I a zona de

eg,rdos con mai las
Lá i. I lrntr ¡racr ólr

de inspecci on y

tlpo oscilanre o cje
de tel¿t rnetálrca o

sello con armarios y

s' La ventiracion naturar será para evitar caior y vapor porcondensaciór¡ excesiY" y asegurar que e1 aire en ios locales no seencuentre contaminada 
"

r. Los
ácrdos con

j ' Los
t odas I as
sinfones y

prsos cleben ser ct t:
declive entre 1,5 y

drenajes deben estar
instalaciones y áreas
respi raderos.

k. Las puertas cle acceso avaiven con un mÍnimo cl e ]. 2Ovrd:::1.
I a pl anta serán
mts., 'con vlsor

I . Los vestuarr os debentablillas de fáci1 acceso
tener separac:.o¡r dey desinfección.
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m. En ios puestos de trabajo debe colocarse Javamanos dotados deagua frfa y caliente accionadog por pedal u otro sistema de cierrey en número no i.nferior a uno por cada diez operarios, provi.sto deloallas higiénj.cas o secadores de aire, t,ambién jabón o áet,ergente.
n. Dispositr.vos dotadosrlln vapor de agua calient,e o temperat.urano i.nferior a B2ac para.'limpieza y deslnfección áe 

"u"liilron iotros útrles.

o. Los equipos tijos, como escaradores, desprumaclores, canaleso mesas de evisceración, refri,greradores, tanquás y cualquÍer orroequipo deberán ser instalados de tal forma que pármit"'"""-t""iiIimpieza e higienización. La distancia minima pur*itiá" 
"" au r.mt. con l0 cm. (I.]0 mts.) de las paredes del edlircio y 0.J0 mcs.deI piso. Los trillos aéreos o caáenau transportaJoiis'mantenaranuna distancra de treinta cenLimetros (30 cm.) de las corumnas yparedes.

p- E.l agua a ser,utÍirzada en ia pianta debe ser potable, linrpray en canLidad suticiente para atender 1 as n""u"idud"" de i,r"¡>lantas. La drstr¡bución tanto interna como exrerna debe estardebidamente protegida.concra la contaminación. t,a tuente cleabastecÍmiento de agua pbtabl e será identi fj.cada para taci I r tarias labores de inspéccién y toma de muestra

'¿ , E_r.¡n! l. lnami en t o :

a. Las salas de sacrificio, evisceración, destace y empaqueLendrán disposltivos higiénicos para 1. 
"up"r:i.i¿; á" partesenteras o parciaies de carne de aves no.ptis p"i" 

"i 
consumohumano debidamente identificados en las respectivas áreas deroi óñ^r ^^

b. Las áreas de sa.crificio, procesamiento, empaque, yelaboración deberán estar Iibre de contaminaci¿n amiient'at.
c' se prohibe er uso de venenos e insecticidas para er controlde roedores e insectos que no hayan siJo aprobados por la AutoridadSanÍtar:.a Competente.

d, tas tablas para efectuar cortes o separar partes de lascarnes serán Iáminas de durazán o saniplas o de material nocontaminante.

e. No tendrán acceso al interior de la planta animalesdcmés t i cos

t. Las dependencr¡s. de sacrriicio y taenado o"burá,., conLar cu,nIa capacrdad suficrente para que las diferenres - 
oi'Lri.ru,,o. uinspeccrcin sanitaria puedan 

"t"ótuurrl con holgura y comocjrciao.

9. I,as operacj.ones de sangrado, escaldado y desp! umacio serealizarán en rocares independi.Lntes' d" -la urisc"'.rJr¿",1 'n1.,u, 
u .,vez' estarán separadas de las correspondientes áreas de áest.ace ),empague,

h. La zona de espera de los camiones portadores de ave_< vivasque esLá junro al mueLle de .recepción dub;;.;-;;i", ,r"i.nrda delsol y debe ser un rugar tranq"iio'p"r. el reposo de Ias aves,

i, Los si.stemas de retrÍgeracion deben tener Ia capacrdad deenfriar las canales dentro aé los siquientes rangos:
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Para canal es i rescos ref rigerados-
en el interror de Ia masa muscular pro-

tunda como máx1mo'

Para canales congelados temperatura
i;;;t;;--"., un tiáÁpo no mavor a 24 horas

Cámara de conservaciÓn de congeladora
a temperat,,'u u*fiente ' Todo maLadero

;t;;;;-áebu contar con cámara de conser-

vación de ca¡raIes de aves congeladas'

OA - IBgC

IB9 - 229C

comuniquen con 1a red de

no comesLibles, como sangre,
protegicl-cs Y cont ro I ados

procesamiento Para ProducLos

j.'La humedad relativa (80 - go x I0O)' Ia circuiacror'¡ y

renovación der ufr"-"Lran i"u "au"uua"t 
en eI orden tecnológíco e

higiénÍco. to¿Is-io" 
--l-ácalu" - tiilorif icos dlspondrán en sitio

vrsible aparatol"i";";t;"i a" temieratura v humedad'

k. Todo eI equiPo y magulnarla deberá ser construrdo e

rnstalado de manera gue 'uu'Tu']-*ll 
Iimpieza y clesinfección y

g;" ii contacto ccn ias aves sea lnocuo'

"l.Todosloslocalesdelosmatadeyosdebencolls'et'varse
lrmpios a trui¿" ¿" to" *uáios 

'cle lrntpieza aprol:ados'Por Ia

Autoridad Sanitaria Competen-ü,-- manteniencto un pl"'ogralTra de

hisienización.'";;;-*iu*o" .1;;;; rát limpiados v desrnfectados

después de cada jornada. Se"iááta" 
-. 

ybl Ii zar desinfecCa.tes y

.cetergentesuut*izadosporlanutoridac]sanitariaComPetente.

m. EI pejrsonal que Iabora en los maLaderos it»erá observar Ias

rlgurosas ,uglu= áu higiene' Iavado. v ,clesinfeccion 
de manos;

asÍ como portar veslimenta áá""u",1"- (gor'a, bota ' redec:'l Ia'

bata). El purlo^ut que iabora en matadero cle aves debe portar

certíficado de salud al dfa '

n. Es responsauitidaa del mataclero mantener err buen estado de

limpiezatodo"requipocomo._cuchillas,mesasyotrosútiies
cle traba jo. iou- *r"^o" clebán ser resistentes a 1a corroctón

y ser cle táci1 IimPreza'.

o.TodornstrumentooreclpientecontaminadoCol]órganos,
cauales de carne, fluídos' iesiciuos por causa patológrca

cleterm:-anclos eo 'la inspección- 
-ráro lavado y desln:ectado cotr

agua caliente o vapor a temperaLura no rnenor de IBOaC 
l

tratados con sustancias ciesinfectantes aprobaclas Por Ia

Autoriclad Sanitarra Competerrte

p. Todos Ios tanques-' equrpos cleI drgestor utr I rzac.los para i;

extracción de 9rasa, prensas y molinos para I"- f.lf.-tt"::tUl 
1:

Lrarina de carne, sanqfre y plumas se eI-ICorrtraráll en areal

separadas a"'-lu= demás aup"ná"n"iut cle Ia plauta, 1o rnismc 
'o:

depósrtos para almacenar 
- i;; procluctos elaborados en esta:

secciones '

q. Las áreas 8ué cónectan o se
transporLe de visceras o productos
piumas que van a digestores estaráu
sani tariamente de I as áreas cle

aptos para e1 consumo humano '
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CAPITULO IV

RECEPCION, INSPECCION ANTE Y POST-I.ÍORTEN,
CIRCUTACION Y ALINEA.MIENTO DE CANALES

SECCION I

De la Recepclón de las Aves

ARTrcuLo 16: Todas ias aves cuyas carnes son destinadas aicomercio para consumo humano vá sea directamentá o- previatranstormación induscriai deberán ser sacrificadas en mat"aerosoficial es.

SECCION II
De 1a Inspección Ante - Horten

:ARTIcuLo 17: Las aves que son enviadas a sacrificio deberán sertransportadas en vehfculos especiales, Ios cuales deben páitu, t"
, sufl de transporte en la gue conste ia proceden"i" v- estadosanitarioi todo ésto acompañado de un certifiiado a" silua'expedidopor un Médico Veterinario, regente de ia granja

ARTICULO rB: Toda ave que Iregue-a yn matadero oficiar no podrásalir viva de1 mismo, sea áuaI fuese su estado fisico, rropermitiendo sea reexpedÍda, salvo causas que a juicio de 1 ainspección oficial asÍ io dictamine.
ARTICULO 19: Las aves que llegan a un matadero oficial debe¡r sersacrificadas antes de 24 horas áespués ae i-u ie"epción. De notarsecualquier signo o síntoma así como elevado número de aves muertas,la inspección oficial podrá someter a observación e¡, ütu'-po, unperÍodo mayor siempre y cuando existan condiciones -priu-q,1" 

rasaves puedan permanecer sin sufrir mayoru" 
"tieraciones.

ARTICULO 20: . La inspección oficial realizará inspección vivo delas aves que Ilegan a Ia recepción, donde reciÉire-lá guia de!ransporte correspondiente pará poder prá.ua", en consecuenciateni endo en cuenta I o displ,resto en este Decreto y en I as normassanitarias y zoosanitarias Lxistentes en e1 pafs. ' ,

ARTrcuLo 2r: La. -Ínspección Ante - Morten se reaiiz"ra en elmuelle-de recepción con Iuz natural donde no exista modificación delos colores. Todo matadero deberá piopor"ionu, a r.a inspeccióntodos Ios recursos que se necesiten para'rier"r a cabo esta Iabor.Estas tareas se realizarán sin ocasionar rnolestias ni sufrimientoa las aves,
ARTrculo 22: La inspección Ante - Morten tiene como finar rciadpoder detectar:

,":.".i;:iurnl" 
padezcan enfe¡:medades rransmrsrbles a1 hombre o a

b. poder detectar si
algunas en.fermedades o
cal rdad en I a carne a

las aves observan sperturbaciones queproducir, impropia

intomas compatibl es i.on
dé como resul taclo ba japara e1 consumo humano.



vgrrlq v¡rir¿¡¡, nucrcoles 11 de octubre cle 199S N',2ic. SeI ecci onar
consumo humano.

aquel I as AVCS cuya carne sea apta para e1

l^u. EVt tar
afectadas de
animal es o
contaminaci ón

contaminar I oca,l es, equipo y pe rs ona l
homb r e

u¡] estado

con aves
y a los
de a.l. ta

enfermedades transmirr¡i u, ' uicuando I as mJ_smas presenten

e. Obtener loda ja informac:.ón necesariaPost-Morten basánclouu un 
-i; 

;;-,;ormaci.ón sumrnisembargue o por el pur"onui á"'"^¡"reue.

l"Ilr"r'r.j,;".ili;o"""oiijií.L?. l"ai¿ -"",- ;;,;:::,:.0iu'*..J,i"",iu0,,o"
cral qulen
puedan ser

se9ún el

para 1a rnspeccton
t rada en I a guÍ a cle

iffij::lt ,r,'-_ se...1onsiderán aves ,,No apras para e1 consulrohumano " I as gue presentan
casr j e, b)'jJri r:l' "|'"r'"',1'"?l,ilil"*i=,, """:,lr:._rbi :,s j"; : a) Newpausruiuiá"ü;ii,rr"*r."i:::i:,."";,",r:),.^.i1,:'_i,. e).ormiro_si.s, r), h) Peste Aviar
Xli, ,i,rjT-"',"- 11-lu ,""p"""ián- 'oi;"i"T'"', lJJj', J, 

o,l"'in,":r^":::"d:l
calidad de 1a carne de aves condi ci ones dr:

:-;l:?t: 1-";*"j.".,""!"¡Iu,.,^"n111-lru_rta at, muer r e de recepcrórr
sacrificro, siendo d;;;;i"áj, """d ser colgacia en l¿
dictamin;;á ".,-.to.+i-^ r.,r*-, -,r , 

por- Ia itrspeccrón of i
3 : ; : " tr' : i,:1, "1?:*,11 :$íi,g :,. 

" J'q 
"' i " "'':""1??""i?: ;,: j

I i : I ",,H ;X: " L- "l'::: ::: :. - 
i iq,q !'i j= ; " "" ; " iiX'"?i",X "i:"dicramen gue la inup"""i¿r-;::i;:-¿

ARTICULo 25: Todati"iIiu""ni:'""1::"rXu""."n:"r^nt"u^"^u:'^u, si,ntoma,tol osÍa o condrcionesr¿e¿vq¡ que acus.e un estado anormal, 
=" 

_"ota_-vy.¿q v uu1¡Lrlcf,ones

::1 inspeccionada poi- ul-""in., ^^ \/^r^.., _ _ l"ut? ap.arte para que
evaluará y drctaminará-uü-áJ"t.no

ill':Y;3,:f i""t:1"::i::f eracras aves sospechosas 1as sue presen

Plumas erj_zadas y sucias.
E.J^*-

iinll'i.5" i:i':T:;'i'rSl. j",;::i:i v o jos co,, descarsas

Cresta y barbilla
Cuel I os torcidos.

con edema y decoioraciones

Ojos mostrando fal ta d.e atencion. y bri I I o con col oresdefecios extrañcs y opacidad en ia pupila y córrrea.

I

Lesiones de prel en Ia cabeza y cuello.
cojeras, caídas e incapacidad para mantenerse en
Emaciaclón extrema

Fal ta total de vigoi y vi tal rc.lad.

Fatiga o estado de asfixia.
Diarrea o gran ,suciedad alrededor deI
AScl t1s .

Patas torcidas.

Estado febri I .

Herrdas o llagas superativas.

óti"iái",""n"r"r'""Jil'"X:í,":: l-rlr^"_"._y:!:lr";;l;-';"'"ü ";":;::rrr;;

ple

ano

b.

g

h

k

¡il.

n
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Cuaiquier otro sÍntoma o signo que ponga de manifiesto
anorma 1 idad.

EI sacrificio de estas aves debe darse en torma
en peligro 1a contaminación del locaI y equipos, y

hacerse de úitimo, tomando todas Ias precauciones

I

t'
,i'ART.ICULO 27:

:que no ponga
mismo podrá
caso.

tal
e1

deI

SECCION III

DeI Sacrificio Faenado y Refrigeración de
Ias Canales y Partes

fl§TICULO*-88: Queda a juicio de ia Dirección General de Salud
PübIrca autorizar expresamenLe cualquier sacrificio de tipo rrcual
en relación con las religiones existentes sin que aquel 1o sea
motlvo de obviar Ias normas sanitarias expresadas án este Decreto.

,48.T:ICUIO:*23: No se podrá realizar sacrificio de aves
vigilancia y control de la inspección oficral en Itipos de mataderos de aves.

ARTICULO 30: El faenado y operacLones a realrzar se
Ias siguientes normas y exigencias sanitarias:

srn Ia
os distrntos

regr ra ba jo

1- Colgado e insensibilización de Ias aves:
i

se réalizará de forma que los misrnos no sufran Iesiones o sealteren las canales. se evltara que en eJ. proceso Ias avesse contaminen con polvo o entes contaminantes.

2- Sacrificio y Sangrado:
tres formas:

El degüel 1 o podrá real r zarse en

a. Sección de yugular

b. Uso de estilete erl l a regi ón yugul ar

ia cavidad bucai. ,

disposi tivos
osci I aciones

1 as aves .

por flujo de
arrastre de

c. Corte de vasos en
Paráqrafo': se prohibe la tracción o torción deI cuello.

d. se podrá usar otro método siempre y cuando s'e cumplacon un sangrado corñpleto y a juicio ce Ia autoridadcompetente no altero en lo absolut,o la calldad de lacarne. No deben entrar aves vivas a1 escaldador.
e. La sangre d.eber ser evacuada por medio d,e conduccionesy sistema de fáciI limpieza y desinfección o colectadapara fines industriales. '

f . Debe existir una zona especial cle desangrado, la cualdebe contar con cuchillos esterilizados y l-avamanos parafacilitar la desinfección del proceso.

3- Escaldado:
a. La temperatura del dgua debe contar conque aseguren una temperaLura adecuada ünsuperiores a 3oC gue pueáa alterar I" plet a"
b. Se debe renovar el agua continuamenteentrada y salidar Bn forma gue contribuy" áiplumas, grasa, espuma y otras suciedad"".- --

li
1:

i.

'il
rl

:li

'l

il
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c. EI escaldador debe ser vaci.ado completamente a diarioy lavado con detergentes y desinf ..úilt;; debidamenteaprobados por I a Autoridád sanitaiiá--óo*putente. Esteproceso debe hacerse a presión de agua a fin de hacerIimpieza completa.

d. Las aves pueden ser d.escaldadas por:
I. Pulverización de agua caliente o vapor
2, Inmersión en tanques d,e agua caliente o avapor

3. por otro proceso aprobado por la AutoridadSanitaria Cómpetente.

4- Desplumado:

a. Debe ser realizado con máquinas adecuadas suficientespara eI rltmo de trabajo de I" ptanta.

.b.- Las. plumas deben ser evacuadas evitando acumulaciónde las mismas.

q' El equipo desprumador debe mantenerse limpio y enperfectas condiciones mecánicas

d. Debe evitarse 1a existencia de plumas ensacrificadas, recurriendo si es preciuo ul repasoa máquina. manual .o i

e' Después del -desplume Ias aves serán sometidas a unlavado previo, a 1a eviscuración,,"ufirrao colt ducha cieagua fría.

5- Chamuscado: Este proceso queda opcional en cad.a planta.
6- Evisceración:

a. La evisceración debe ser realizada de moclo de evitar laruptura del intestino y por consiguienle Ia salida de sucontenido a la cavidad abdominai. De habercontaminación se realizará un lavado con agua clorinada.
b. Se autoriza 

- eI empleo d,e cualquier sistema ya seamecánico o manuar q,.,. gar"nr-ice 1a áxlracción total devÍsceras { eI mismá no promueva de *oáo- 
-uiá,,,,_,o

contaminación de 1a canaI.

c. La extracción dei higado, corazón y moileja seguiránun clrcul o de _. recogid.a especial y separad.o de I osiirtest,inos, usando 
"gru 

-poiable para su'arrastre.
d. se deberá, en Io posible, identificar Ias vísceras delas aves que presenten alguna anomalÍa patológica osospecha de Ia misma.

E. EI proceso de evisceración debe seroportunidad a 1a acumulación de aves niotro proceso.
continuo no dando

espera entre uno y

t'' Ei área de eviscerado debe contar con clispositivosadecuados para er Iavado de ma¡ros de tipo automático noaccionado por el pie.
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g. Los despojos, sub-productos, decomisos y residuos
deben ser retirados Io más rápido posible de Ia sala de
"sacrificio por sistema adecuado e higiénfco, con destino
a depende'¡rcla especial de tratamiento o almacenamiento
evitando ' se acumulen desperdlcios en Ios Iocales de
faenado

'h. tos pulmones y los rlflones sé retlrarán con
lnstrumentos tlpo t'ruginat' o Bor eI slstema de extracclón aI
vacfo..

r"?- Ref rigeración

a. Todas las canales de las aves procesadas una vez
terminado eI faenado deberán ser sometidas a
refrigeración. Las plantas deben contar con
cámaras frigorlficas proporcionalmente al volumen de
sacriflcio.

b. EI proceso de refrigeración de las aves debe ser
inmedlatamente se hace e1 eviscerado. Las operaciones de
clasificaclón, embalaje, pasaje, y otros, pueden hacerse
antes o después de1 enfríamiento slempre y cuando no se hagan
retenciones innecesarias

c. Los menudos deben ser sometidos a refrigeración por
debajo de 49C una vez sean exLrafdos y lavados.

d. La temperatura de la cámara de refrigeración de aves
frescas-refrigeradas debe estar entre OQC y 79C con una
h(rmeda de 85t a 90t.

e. Las cámaras frigorfficas de almacenamiento deben
permanecer cerradas y aisladas evitando pérdidas de frlo y
ent.rada de oLras sustancias.

t, En las cámaras de enfriamiento se almacenarán las canales
o carcazas, partes de carnes; órganos en sus respectivas
cajas., bandejas, tina con hielo y otros. Estas carnes asf
almacenadas deberán presentar aI momento del embarque una
temperatura alrededor de cero grado (09C), tolerándose una
variación de un grado (lAC), ya sea para arriba o para abajo.

S, Con I os mataderos pequeños,
las carnes, sé ajustará a I
refrigeración aproba.dos por
Competente.

eI área de refrigeración de
os procesos normal es de

I a Autoridad Sani t.aria

h. Las cámaras de
caracterfsticas:

refrigeración tendrán las siguientes

')

3.

1. Ante cámaras con un largo mÍnimo de dos metros (2mts.)
y un ancho de un metro veinte a un metro cincuenta (1.20
a I.50).

Paredes de fácii limpieza, impermeabilizados, resistentes
a los impactos protegidos con un barandal metáIico.

Sistema de iluminación de tipo "Luz frla" con protectores
a prueba de astillamiento

Puertas de superficie lisa, de material inoxidable, con
un ancho mfnimo de un metro con veinte centfmetros
(1.20 mt.).
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Termómetros dÍsponibles para temperatura en lugar
' visibl b.

'i. Las plataformas o muelles de embarque destinadas a Ia
circulación de Ios productos refrigerados o congelados hacia
I os vehícul os t,ranlportadores t,endrán I as siguientes
caracterfsticas:

1. Area de pesado y entrega de las carnes'
" 2, Ambiente climatizado.

3. Aislado del medío exterior, Pot paredes con
puertas o aberturas para la entrega de Ias carnes aI
exterí or

4, podrán ser colocádos en las puertas que comunican hacia
el exterior, cortinas de aíre'

Paráqrafo:'En estas áreas se prohibe Ia acumulación de cajas de
productos cárnicos.

5.

# conselaclón:

á. Es obllgatorfo hacer congelamiento después dei faenado
a todas las aves procesadas en los mataderos grandes y
medianos.
b. Todas las aves antes de ser congeladas deben haber

pasado por un proceso de "pre-enfriamiento", €1 cual puede
ser en t'seco!' o por "inmersión".

c. Se permitirá eI consumo directo de aves procesadas de
cualquier tamaño previo enfriamiento o proceso de "pre-
enfriamiento" y luego se procederá a embolsarlas
individualmente. Su temperatura no será mayor de 7oC.

d. Para obtener un óptimo proceso de congelación de Ias aves
utilizando eI proceso de "pre-enfriamiertto" por "lnmersión",
se debe seguir Ias sisuientes normas:

1. Las canales deben ser lavadas a 1o interno y a Io
externo mediante ducha o spray antes de ser introducidas en
Ios tanques de enfriamiento. Podrá clorinarse o yodurarse eI
agua (cloro 50 ppm), (iódo 25 ppm) después de su evisceración,
corte de patas y pescuezos. EI consumo de agua debe ser
de I a 1.50 litros por ave

2. Debe renovarse contínuamente el agua del tanque en
proporci6n mfnima de 3 Iitros por cada ave refrigerada sin
contar con eI llenado inicial de1 tangue. El agua debe
circular en dirección contraria a la de las aves. De
ut,ilízar dos tanques de enfriamiento eI segundo tendrá una
reserva de I litro por ave.

3. En la adición AJ frieio at sistema de enfriamiento eI
agua debe mantener Ias siguientes temperaluras:

- 49C si eI tanque es único.
- I69C en el primer Lramo.

49C en eI segundo tramo, en eI caso de doble
tanque.

4, El tiempo de permanencia de las aves.en eI tanque
podrá regularse a voluntad, dependiendo de Ia circulación
de los rnlsmos. Este no será menor a 3O'minutos si se
utiliza un sóIo tangue y de 40 minutos si se utiliza doble
tanque



6. Luego der enfrlamiento por inmersrón ras avcs debenpasar un proceso de escuirimi"nio--"n ra cadena detransporte para eliminar.et-aéui-ii¡Ie, af final de estafase las carnes no deberán ae-tenei-ii'a roB de aguaabsorbfda. Este proceso de gote;"-sá-ruut !zará con rascarcazas o canales suspendidos por er cuelio-á-p"i"ráJalas en ganchos de matáriar i"o-*iá"üiul' En los casos demataderos grandes y medianos, a"¡iio-Já-fa lfnea de goteo,se cotocará una cañat para t; ;;;;;ial-a"-""1;;-.;;"::
7, Se debe disponer de aparatos de medlción para elcontrol de:

- Temperatura del agua.- Consumo de agua
Tiempo.de permanencia en el tangue.- cloración.

e. Los menudos y partes de las aves se mantend,ránrefrígerados o congéIados en envases impermeables y cerradosconveni ent emente

f. Los productos frescos refrigerados o congelados deben demantener Ia cádena de frfo tasdá ái-"onrumidor,
s, El hielo a utirizar en ros.procesos de pre¡enfriamientode las carnes de aves ae¡eia-ser piáár"ial en ta propiaplanta o matadero. se insialará próximo al local deutilización
Cuando no exista planta de fabricación de hielo propia, eIhielo 

"u nodll-aasuirii-dJ-rtantis-"pi"¡Iá"s por Ia Auroridacide SaIud Competenfe

{9- Almacenamiento de canales de aves congeladas:
t -'

a. El almacenamíento de canales de aves congeladasdebe hacerse de modo que-nJ-alt"iu--ia-b;;r; conservación deIfrío industrial v aaemis 
"á pueg1";;"li;., ir,"pucciones ycontrol del estado de coniÁrvacÍón au-io"-productos, asf comola tocalización e identiii.""iá;:" -- ¿vs t

b. Las estf.bas deben hacers.e directamente sobre tarimas demadera o de prástico 
"uvi"ri"ra sea a. s cm. der.suero y 30 cm.de las paredes v r0 cm.''d;-i;"."oi*n*"" i i'*utro por debajo deltecho como mfnimo. Estas-u"ii¡""-d";;;'r,J""r"" en rfneas.

c' En los embarajes debe constar ra fecha decongel aci ón .

5. Todo eguipo'. vaciado, limpiad-o y
de.enfriamient,o por
deslnfectado despüés

agua debe de sér
de cada_ Jornada.

se efectuará en las
aves en eI momento detVeterinarios y personal

SECCION IV

De la Inspección post - lfortem

ARTICULO 3I: La inspección post _ l,{ortemcarcazas, canal. , ,partes y órganos de I as'
:?crificio y será realir"au-"por Médlcostécnico especializado un- uuiu-"ampo.



ARTICULO 32: La inspección Post - Mortem se hará en forma
cuidadosa de todo e1 organismo deI animal sacrificado. En este
examen nínguna vfscera o parte de ella debe removerse antes del
momento de Ia evisceración. Ei cuerpo del ave debe abrirse de
forma tal gue queden expuestos los órganos y cavidades internas.
La inspección está autorizada a realizar cortes parciales o totales
de Ias carcazas cuando asl 1o considere necesa.rio.

ARTICULO 33: La inspección se hará por inspección ocular,
palpación, olfación o cualquier otro método necesario. Además se
hará uso del laboratorio en casos que asf 1o amerite.

ARTICUIO 34: En e1 examen'de Ia canal se prestará atención
particular al estado general, eficacia de Ia sangrfa, coIor, olor,
estado de laS membranas serosas y sacos aéreos y a la presencla de
I esionos, aI teraclones u otras anomal fas .

ARTICULO 35: Toda éarcaza, parte o canal del ave inspeccionada
en un matadero oficial y que al momento de 1a inspección PosL
Mortem se encuentre afectada por alguna enfermedad o' condición
pat,ológica se dispondrá de acuerdo a Io que establece este Decreto.
El criterio que tome el Médico Veterinario inspector prevalecerá en
todos Ios casos. Cuando por alguna circunsLancia se requiera de
una confirmación del diagnóstico se procederá aI envío de muestra
a un laboratorio auLorizado para su diagnóst,ico y corresponderá aI
Médico Veterinario fnspector decidir sobre e1 destino final de Ias
pi ezas .

ARTICULO 36: La zona o área donde se realice 1a inspección post
- Mortem deberá contar con condiciones adecuadas de iluminación con
un mínimo de 540 Lux.

ARTICULO 37: Las plantas o mataderos deberán de proporci.onar
todos los medios necesarios para que se Ileve a cabo eficientemente
1a inspección sanÍtaria sin ningún riesgo. Esto abarca cuchillos,
chairas, linternas, termómetros, guantes o cualquier otro equipo
necesario en 1a inspección.

ARTrcuLo 38: Los criterios sanitarios a seguir para Ias cliversas
enfermedades y procesos patoiógicos que se presenten en el matadero
en relación a 1a inspección sanitaria son Ios siguientes:

1- PARA DECO}IISO TOTAL

a. CARNES CON PROCESOS BACTERIANOS
1- Artritis
2- Pausterelosis
3- CóIera
4- Salmonelosls
5- Tlfo-av1ar y pullorosfs
6- Bot,ul lsmo
7- Pseudot,uberculosls
8- Listeriosis
9- Colibacilosis

10- Est,reptococlas
lI- Estafilococias
I2- Esplroquetosis
13- Yersinosis
]4- Enteritis Necrótica
I5- Erisifela
16- Hepatitis Vibríónica
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b. CARNES VIRICAS
]- Peste Avlar' 2- Nerocast,l e
3- Diftero - Viruela
4- Laringo - Traqueitis infecciosa
5- CompIeJo Leucosico Aviar
6- Enfermedad de Marek
7- Oesteopetrosis
,8- Eritrobilastosis y Granuloblastosis

..a9- Encefalitis
J0- Enfermedad Respiratoria Crónica

c. ENFERMEDADES PRODUCIDAS PoR RICK§IA§
1- Fsltacosls
2- Ornltosis

ENFERHEDADES PRODUCIDAS POR }.ÍICOPIASMA Y OTROSI- Sinovitls Infecciosa
2- C.R.D.

ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR PARASITOS
I- Coccidiosis
2- Sarcusporidiosis
3- Toxoplasmosis
4- Echinostomiasis
5- Tricomoniasis

ENFERI.{EDADES PRODUCIDAS POR HONGOSI- Tiñas (Favus)
2- Aspergilosis
3- Criptococosis
4- Candidiasis

d.

e.

f.

S. CARNES TOXICAS
1- Muerte por causa desconocida (asfixia).2- Aves envenenadas (toxinas, afiatoxinaÁ, y otros).3- Aves contaminadas (productos químicos, insecti"ida=,rodenticidas, y otros).
4-'Aves alimeniad,as con estrógeno, arcenicales u otrosadiLivos no autorizados.
5- Aves con presencia de putrefacción parciai ogeneral i zada .

6- Aves con presencia de traumatismos, neumonfa,pleuresia, ascitis, fracturas, heridás hemorragiasprofundas.

h. CARNES REPUCNANTES -

I- Canales de aves con ol,ores y sabores anormales odesagradabl es .

2- DECOMISO PARCIAL O TOTAT

a. NORMA GENERAL: s1 las canales muestran un deterioroprogresivo por distlntivos sistémi"or--áit"n ser decomisadostotalmente. cuando eI det,erloro muestro resrásión ááLe ;;;;Iicarsee1 decomiso parcial asl:
1. IIEOPLASIAS: Cuando hay

decomiso total.

2. PROCESOS INFTN{ATORIOS:
decomlso totaI. De dar evidencia
decom{so de las partes afectadas.

evidencia de metástasis,

Si están en fase aguda,
de regresión o regene ración,
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3. CAQUEXIA: De ser acentuada, d,ecomiso total . fr

4. HEHATOMAS: El decomiso total está en d,epend,encla '$del tamafio, extensión de la Iesión y la coloración de Ia misma. .H

5. SOBREESCALDADóS: Cuando hay excesivo escaldado , frpresente cocción parcial I a muscul atura con cambio de consiit.encia .try coloración se procederá al decomiso total. si solo es una Darte #se hará decomiso del área afectada solamente {
.$

6. CONTAI,f INACIONES: Carnes con presencia de acei tes fiminerales, pinturas, materias purulenfas o gast,rointestinales.,i§
Cuando es en gran parte déI ave, decomiso totai. ,{

fi
7. CARNES HEI'IORRAGICAS: Si son hemorrágricas localizadas, §decomiso parcial de 1a región afectad,a. si uo-r, g"n"ralizadas;.§

sistemáticas, decomiso total 
H

B. Para cualquier estado patológico o morboso no $contemplado en este decreto, la inspección oficial procederá a ffiactuar dentro de los criterios sanitarios. ffi
H
tg

CAPITULO V lH'i§
DEL coNTRoL DE DEcoursos, DEsECHos Y suB-PRoDUcros ffi

,*
,H

ARTrcuLo 39: Los decomisos, desechos y sub-productos de los lH
mataderos, así como los cadáveres debe ser evacuados d.e Ias áreas .,#de t_raba jo y departamentos a la mayor rapiclez posible. Los mis'mos :#pueden ser tratados aplicando normas estrictamJnte higiénicas y'que "'.ffino produzcan contaminación alguna. ,m

ARTrcuLo 40: Es obligatorio en todos los maLacieros contar con l#dispositivos seguros para 1a disposición de d,ecomisos y ¿""."t ár un .drecipientes cerrados e impermeables de superficies íntárior"" -ii""" 
,ffiy ángulos redondeados y de material esterilizable y anti"orrouiuá ,imde f áci I I impieza y desínf ección. Los mat.aderos qüe aiuponqun-áá :$$aprovechamiento industrial de decomisos y contaminacionás de i-Hdesechos, éstos deben pasar directamente, evitando nruá" á,#Departamentos. ffi

ARTrcuLo 4r: Los Iocales, áreas, recipientes e instalaciones de ffievacuación de tal es productos serán cuidadosamente I impiadas y ,.ii§desinf ectadas cuantas veces sea necesario según la exig;;i; a" iá :ffihigriene y aI menos una vez después de cada jlrnada. - 
¿ffi

ARTrcuLo 42: Los desechos y sub-productos de matanza de aves ffiaptas para el consumo humano poclrán ser expedidos a plantas de iffielaboración de alimento para animales siempre qüe vayan d;bidameni; ffiidentificados y transportados'en recipiurrt""- adeciados y d; ;;; .:}ffiexclusivo a tales fines, de forma su; no puedan ser *otiro áá.gpropagación de enf ermedades. ,,ffi

ARTrcuto 43: Los productos. obtenidos de la transformación de 
"'ffidecomisos no podrán ser destinados aI consumo humano ffi

CAPITULO VI 
ffi

#;ffi;ffi:*á:.; ;:"i*:r,;,,m
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"r-,"t "" 
pued.en ser anexas a I os mataderos o en f orma

exclusivamente para realizar estas tareas'canaleg, los
independi ente

ARTTcULo 45: Las salas de destace podrán recibir aves procedentes
del mismo matadeio o de matad.eros óticiales que cumplan con todos

i-ás iáquisitos-áL- """tificio, 
envase y refrigeración exigidos en

este Decreto.

ARTICULO 46: Queda terminantemente prohibido Ilevar a Ia sala
de destac" "u.á-pio"áai"t"s 

de expendio y marcados Pfiblico-s' La

i;";;;;r¿" "ii"iár 
-i""r,"r"rá toda ave de procedencia o de lugares

desconocidog.

ÁRTICULO 47: se autoriza eI troceado y destace de aves en

aquel los *ataááro" s"u ofrecen. venta directa en eI propio
áiiabl ecimiento, 1 os- cual es deben mantener I a carne en

iuiiig"raciO".rrtru OSc a 79.c y se disponga d,e insLalaciones
;;;;;í;á"s de 

-ia"¡ limpieza y desinfección; donde no exista
;;;i[i1iáia a" contamfnar 1a carne de ave cumpllendo con las normas

lan{tarias para expendio de carnes '

ARTICULO 48: Las salas de destace y troceado deberán cumplir con

i;-;;;-ái"po"é ár Artfculo 15 referente a funcionamiento de este
iá"i"io,.ia**a" L1 p"r"orraI deberá cumplir con excelentes prácticas
de higiene.

ARTICUTO 49: Fuera de las disposiciones del artfculo 15, las
salas de destace deberán constar con:

a. Aislamiento adecuado de las otras dependencias deI
matadero.

b. La iluminación tanto material como artificial debe ser
proporcional a 1a capacidad y tamaño- 9gt-iocal, sin que -exista
.r, -to, Iugares de iñspección posibilidad de alteración de
coI ore§.

,Ü¡. ta iluminación no debe ser inenos de:

I- 540 lux en Ia zona de lnsPección
2- 220 lux en áreas de brabajo
3- I10 lux en otras zonas

"dt La temperatura de la sala debe ser control ada y I a misma
debe eslar entre 10oc a 12sC en cualguier área de la sala.

e. IJas mesas de trabajo deben ser de acero inoxidable
utilizando sanlplaz o sanlplex para el corte de canales,
quedando prohibido eI uso de madera para estas 'tareas. 

I

f,: La sala debe contar con su equipo frigorlfico
tanto de refrígeración como de congelación en proporCión aI
volumen de opeiaclón del establecimiento. Queda prohibido 1a

introducción en Ias cámaras frigoríficas de refrigeración de
productos congelados o mercancías ajenas a 1a sala'

§; La humedad relativa, la circulación y Ia renovación deI
aiie de Ias cámaras serán Ias adecuadas atend-iendo aI orden
tecnológico e hisiénico.

,h:. En caso de procesar piezas y canales de aves congeladas
deberán contarse áon Iocalés especiales para descongelarniento de

Ias piezas Y canales.
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n' Toda carne de ave en corte o fileteada que se d,estineconsumo directo debe de protegrerse mediante u""orturul q-üalteren ros caractereu oisunóiepii";;-;;"Iám.,rri.quun a Ias.carnes propiedades nocivas cle acuerd,o con Ias condiciones,técnicas dictadas por ta Oivisión de C.A.V.V.
ARTICULO 50: Est.os envases d.eben ser no recuperabl es,
I::i;i:lf:; .".?l?:"i:í. u'uu"L" recuperables de tácli rimpieza,

, CAPITULO VII

DEL TRANSPORTE DE CARNES DE AVES Y PRODUCTOS ELABORADOS
ART'IcuLo sr.: para eI -t_ransporte de canales de aves y sus partesdeben de utilizars.e vehfculo's,- r.*olques o contenedores isoLermos,refrigerados o frigoríficos. Estos transportes deben guardar unatemperatura que en eI ""nL.o no sea menor a zec más z'c paracanal es y piezas ref riguruáu"- y congel adas . 

é / ¡¿re ¡nas ¿et

AF.TrcuLo 52: Todo vehÍculo de trarrsporte de carne de aves debereunir Ios siguienteu ,uquiuito",

_*3:- Las. superficies interiores deben ser ;" materiairmpermeabre preferentemente de acero inoxidable liso, de fácir
áilfi:;: v desinfección v con uniones 

"ór"uruu en rodos ros

b' La parte externa der vehÍcuro creberá tener Iámínasmetálicas rema.chadas y bián- a justadas s-.." ,-ro permita Ia entrada deinsectos u otras materias

c' Las puertas de ros vehícu'os deben tener ajustes herméticoJy diseño de acuerdo al tumulo Ilas carnes. se eyi dF d^r+.,_-^i-?l l+:*g,que permiÉan ul *"""¡" de

a
no

i:;'
l(
'ú

,t'r 
i

,ijl
§.r
ri.l,

Ias carnes. se exise .oifi"u"'jj ilii'"'iil:""X"íI:.;1";¿.I":;i;""3;entrada de polvo, insectos -v 
otru" materias. 

ras puerf,as ev
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ICULO 53: tos
transportarse en
ese fin, de fácil

de destace Y canales
recipientes higiénicos
y desinfección.

deberán-
, diseñados Para

mismo vehlculo
de contaminar Ias

productos
envases y

1 impi eza

ARTICULo54:LaScarnesdeavesysub-productoscongelados,se
deberán transpJit"r--pioiegi¿os eficazmente con envolturas de

materia}debidamenteautori,.ao_po"IaAutoridadSanitaria
Competente.

ARTICULo55:Nosepermitirátransportarenel
o-. "on-t1¡"¿ot 

producLos o sustancias capaces

canales o Productos de aves'

ARTICULo56.:Quedaprohibidoeltransportedecarnedeotras
especies o que Ias misma" .r.y.., Ln Lecipientes cerrados que eviten
el contacto directo

ARTrcuLo sz: Todo vehfculo de transporte d.e carne de ave o sub-
productos, .II"u"ir"á';'-;;¡; iuaá aá 1a- carrocerla 1a Ievenda
f;;ffi;;;i" d;;;;" á" Ñu"" co" tetras de un tamaño mfnimo de r0
cm. de altura, figurando "i- no*Út" de 1a empresa que Ia
comercializa.

ARTICULO 58: La distribución y transporte de carne de aves y

sub-produ"tos páará realiza.-se desde los mataderos directamente a

los centros de expendio conservando la debida refrigeración' No se

;;ilTi;;É, ri"ir,l-ñmunto transporte de carnes de aves caliente'

ARTICULO 59: Todo vehfcuio o transporte de carne de ave aI

terminar la jorrruá" deberá ser Iavaáo, desinfectado y guardado en

lugar seguro. i;" desinfectantes y detergentes.utilizados deberán

;;;-;p;;Éiao" po, Ia Auroridad saniraria competente.

ARTrcuLo 60.: Los vehículos de transporte de carne de aves y sus

sub-productos, áÑ"ttl d'e . un permiso de operación Sanitaria
(P.o.s.), otorgadá por Ia autoridad competente del Ministerio de

salud y e1 mism"-t."aia una duración de un año correspondiente aI

revisado oficial de I as autoridades de tránsito, guienes

solicitarán aei-int.i"suao "t P.O.S. como requisito previo para

obtener e1 revisado.

ARTIcUto i6I: Los Permisos de operación Sanitarios (P'o'S ' ) ' para

transporte de ";;;-serán _otorgaaos por- 1a Autoridad saniLaria
Competent" O" u"ráiáo-"i radio-áÉ i""ión de reparto o distribución
de productos; si eI reparLo .u=-.-nivet naciónaI 1o otorgará e1

Departamento de I.N.PL'A' a nivel nacional' si es IocaI o regional
;1-;;;;;gáao au r.N.PL.A' a ese nivel'

CAPITULO VIII

DE tA INDUSTRIALIZACION DE CARNES DE AVES

ARTICULo62:Sepodránelaborarproduccosfrescosteniendocomo
ingrediente principat a Ia car¡u d-" .uu (hamburguesas, a1bóndigas'

sáÍchichas, chorizos, Y otros ) '

ARTICULO 63: Las salas dedicadas a

i"ut"fadas en locales independientes
destace.

ARTICULO .64: Las condiciones higiénicas de las dependencias de

;i;;-ñ"tuu üian Ias mismas exisidas en Ias salas de destace, no

permitiéndose Í. 
-'.*i"Uáncia de despojos o desperdicios, sino

esta actividad deberán estar
del matadero Y de Ia sala de
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correspondi entes

materi as primas y pÉoductos e I abo rados

¿'RTrcuLo 6s: Los- equipgs y maquinarias a utirizar deberán serde acero inoxidabt" ó "iiiaia""imirai, i1i*:.nr"dose ras superficiesde madera y er contacto de ras materiáu pii*is y productos acabadoscon materiales, que no permitan su fácir ü;;reza y desinfección.
ARTICULO 66: La sala de elaboración deberá contar contemperatura controrada y -iá' 

misma aá¡"ü tener ra capacidadadecuada al volumen de pfocesamiento.

ARTrcuLo 67: s-i en er proceso de elaboración se realizanfunciones de ahumado o- "o"iat, éstas "á tl"uuran a cabo endepartamento independiente a la sala de elaboración.
ARTrcuLo 6g: Los prod.uctos er aborad,os tanto ref rigrerados comocongelados, se trasladarán,a sus cámaras frigorÍficas d,ebidamenteenvasados y protegidos de f orma ;";;;; a?u'rr'rnorae y manipuraciónse eviten deterioros y contaminaciones.

Ref erente a I as cond.iciones d,e I os envasesIa industrialización 
"u- a"U"rá cumplir coneste Decreto sobre destace.

CAPITULO IX

DEL ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION

1o

ARTICULO 69:
utilizados en
estipulado en

d. Harcado d.e f echas:en todos I os prod,uctos de

ARTICULO Z0: Es obligatoriorotulación de Ias "urnu" deIectura¡ @rr idioma españo1 
-

al j.mentaria aprobados ior Ia

realizar un envasado, etiguetado yaves en forma higiénica, de fáci1y 1os envases d.eben ser áe cal idadAutoridad Sanitaria Competente.
ARTrcuto zl-: para taI efecto deben cumplirse tas siguientesespecificaciones:

a. Denominación dei producto:. Debe gued.ar bien definido la::l:1i1 g:I producro 
"vr-"orl elaborado, éspecificando 1a9:p991e para permÍtirle aI consumidor ;"á;; disrinsuir-Iotacrlmente de aquerlos gue pue-dan 

""rtirJirr" en eI caso deproductos 6u pollir gaIIá o J"t l.r;;,-;;;l',*n",", oca, codorniz, yotros' También de'be- in¿icaise Ia prL"áá",.,-.i", se indicará elestado físico o tratamiento -a que ha "iat sometÍcro ya seacongelado, ahumado, ,utriguiado,'y-- ofl"i-tn caso de que laomisión de estas indicaciánes puuáun 
"ruá, confusión a1comprador

b. Lista de ingredientes: !g!"n expresarse tod,os Iosinsredientes por su nombre esngcÍticá en'liáli au"reciente, de suspesos v con ra desisnacion- r'rnqilái;nieJ;. ,"ru losaditivos será necesario ta áár:.snu"ió,.,;f;upo g".érico aI quepertenece y su nombre e"pecíJi"o. No se permitirá eI uso decolorante en 1as carnes de aves.

onf"r.Contenido Neto: Se expresará en gramo, kilogramo, libras u

Se aceptará colocar
aves,

la fecha de caducidad

año de expiración.
En estas fechas debe aparecer eI dÍa, mes y
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El perfodo de duración deI producto, será especificado por Ia
Eoridad Sanitaria Competente, teniendo en cuenta eI proceso,

cadena de frfo inicial, condiciones higiénicas de Ia planta y
equipo. fn productos de conserva ésta podrá extenderse hasla 18

es

Conservación:e.
conservación, indicando
refrigeración", Ios de
congelador'r a los dos de

f.. Identificación de la Empresa: Se hará constar el nombre o

razón social o 1a denominación deI procesador, envasador y su
domicilio.

,-E# Registro Sanitario: Todo prod.ucto procesado de ave deberá de
I1óvar impreso el No. de Registro Sanitario en eI etiguetado.

h. Identificación deI Iote de fabricación: Todo envase deberá
llevar una ídentificación que permita identificar eI Iote de
fabricaclón quedando a discreción deI procesador Ia forma de dicha
identiflcación a base de código. Esta información debe ser
suminist,rada a Ia inspección sanitaria.

i. Rotulación: En Ios embalajes lse hará constar¡

1. Denomlnación deI producto y marca.
2, Número y contenido neto de los envases.
3. Nombre, razón social o denominación de 1a empresa.
4, Instructivo de conservación en caso necesario.

j. Pals de Orfgen: Todo producto Avfcola Nacional o Importado
deberá cumplir con Io establecido en este capltulo, y deberá
hacerse constar la procedencia de1 país.

ARTICULO 72: Para la identificación de los recipientes que
contienen canales de aves figuran las siguientes especificaciones:

a. Especie.
b. Número y peso de las canales gue contiene.
c. Nombre, razón social y denominación de] matadero.

. d. Eecha de sacrificio o de congelación.
e. Instrucciones para Ia conservación.

ARTICULO 73: Las envolturas de protección de las canales deberán
I I evar I os siguienles datos :

a. Especie y marca
b. Nombre, taz6n social o denominación del matadero.
c. Fecha de congeiación de Ia caja.
d. Instrucciones para Ia conservación.
e. CIasifÍcación comercial,

Debe constar con su instructivo de
que eI mismo debe "mantenerse en
tipos refrigerados y "manténgase en

tipo congelado,

ARTICULO 74: Los productos
recipientes o bandejas
especi f i cací ones :

Parte anatómica de la
Contenido neto.
Nombre , razól social
Fecha de envasado.
Fecha de congelación
Instrucciones para Ia

de aves en piezas ya sean éstas en
deberán llevar Ias siguientes

canal y su especie.

o denominación de Ia empresa.

en caso aI producto congelado.
conservación.

a.
b.
c.
d.
e.
t.
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CAPI?ULO X

DE tOS SERVTCIOS DE INSPECCION OFICIAL VETERINARIAARTrcu[o 76: Todos ros serv-1cils 
-de inspección de aves v

productos .á1l-i"?" ,o-ra-n i="'r.np"nid.; ;;;:;unci,onarros_á"Éiaament,
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i1i**l* ."" 

?i : ff : I i u Í "t u í ; r s-ie; ; i " s a, u d,es se resirán por et--D-e;;;;;: 
qe los estabtecimi;;;;,

*:.:t":=:rt" JJr'urEL 
Ministerio ou 

-r:Iu.d, resra,mentará los serviciosproau"-tl!- 
",?1"r"1",t""1'"=,or'i;.""itf*;,:#:'t¡','"iql;,n5'u*pu.,dun

ARTICIILO 7g:
c on r o rmJa á ; ; r rt iu o"r:::-;: ;:..3*" 

r n s p e c c i ón v e.t e r i n a r i a, e s t a r á nff;l:fl"." "i'go ae--rá""r=i='liii;;"i#":il:?:ñ";é:li.;i.ilil:::
ARTrcuLo 79: E1, nlnoún momento una planta rde sacrj.f icio._desta.e--;";'i;" proceso 

"i., 
^luud" iniciar Iabores

# :",f ::?: i, ",";¡J; 
" rc "::,il h. l ¡ *,#., l.:i¡t x* í1,:i 

" 

l:
a e inspecciOn ani"l

ARTICULO g0: I¡r .r zs: -.1 .-,:llit r_xi#:ili1,-:" !:", 11,":ii 
","0,"., 11 -,,1 r n s p 

s c c i ón,
al 

"a*lrii-Jt"r'uf "unttarias áel establ'eci]nJu.,'rToujo .efectuado y de

;iíii¡í:{i"",{{"i'l"li,l"'':::;,1"A{1"i.",:*.ffi ;il;;{J#ti;í#Division á" 
"':.i:J§.,*::i,:l ¿tri:;:;:lU::3- ou.t r:; ;: de ra

¡RTICULo 8I: Lqe tacilitar . i: Ylantas de s 
- fÍsico sanitario'

ta inspeJ;rá,i jiili"ti"á:, están en ra obtisación

i. oficina amueblada.u. uuarto para guardar y cambio
; . S"Iyl ci o sanr rari o .I er efOnO.
9' Papel erfa.r. Equipo para- toma d,e muestras.s. orras faciridades , "iriil" ,

3:f::Í. :::;; ,;. ":;;i;l3joT.

de vestimenta

I desempeño a"-'i""'l;"?i";::, i:

ARTICULo B2: Eqe.r¡erá * o^-- ..-iI personal médi co

nherentes a La inspección.
creperá tener un ¡ilcqr. co veterinari o

* j: : i: I :í 
" : J,i ";á;; i: "-i1", 
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acreditará comc 

- l::*¿+vd(¡(r oe 1a DivisÍón dr 
¡ .^s^4¿rdr Eecnlco
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"r"'^'"r:i:l:: ;n""'"i"""]-;"""";;:";'"'iut i;J i;"?1":i:i-i:

ARTICULo B3: F

" ru -"ñ"r""ü 
i.E1-rotu¡tad de l

p'o"u"ui,i;;io'áu'"f."""'.tJ.i"i;r'"1"'"1."Jf111 1io1'-1'u'u. recomendar
Que no ;;";ñ"'i e con r; Ji"rl::;:- :l;i*',o.""".,."," l,i;;"ni3i::irf:

CAPITULO XI
DE LA IHPORTACION Y EXPORTACION DE CARNES DE AVES
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1: enffCUf,O 8$: Es considerada como carne de ave a efectos de
't áámercio eiterior, Ias canales, las partes de las mismas que sirvan

25

p.i. 
"on"umo 

humano, bien sean frescos, re.frigerados o congeladas,
ifruma¿as o cocidas, esterilizadas o en otro estado de preparación
o conservación que las técnicas modernas puedan presentar y sea
autorizada por IL ¡utoridad Sanitaria Competente para eIIo.

ARTICUTO s§: Todo producto de ave que se importe aI país deberá
cumpiir coñ lo dispuesto en este Decreto Técnico Sanitario y otras
teyás de sanidad animal y de alimentos vigrentes'

ARTICULO 86: Las empresas que importen al país productos
avícolas en la forma que fuere, deberán de solicitar y suministrar
a la Autoridad Sanitaria Competente la siguiente información:

a. Procedencia de los Productos.
b. Regist,ro sanitario de Ios mismos.
c, Método de ¿,rocesamien¿o.
d. Tipo de embalaje, descripqión de los mismos
e. Exámenes de residuos biológfcos.

l'

ARTICUTO 87: toda erlpresa que se dedique a importar carne de

;;;-á;b"rá soli"itát-fnspección de 1os establecimientos donde se

;;;;";á; tas ave;. 
- eutu 1-nspecclón será reallzada por lnspectores

i. f" Dlvisfón deI C.A.V.V. y Ia empresa importadora correrá con

los gast,os que ocáslone dfcha inspecclón, Ia cual es válida por un

año cal endario..

ARTICULO 88: L,a Autoridad Sanitaria se reserva el derecho de
cancelar cualquler importación de carnes de aves cuando en el pafs
de orfgen existan brotes de enfermedades infecto-contagiosas o
zoonóti cas ,

ARTICULO 89: Por razones sanj,talias 1a autoridad competente
podrá exigir Ia previa autorización y / o homoi ogación de .1 os
establ ecimientos índust,rial es que preparan product,os para su
exportación a nuestro pafs, en cuyo caso y a efectos de
coordinación not,iflcarán oficialmente estas circunstancias al
organismo encargado de 1a expedición de Ia Iicencia.

ARTrcuLo 90: La Autoridad sanitaria competente se reserva e1
derecho de realizar cualquier tipo de examen de Iaborat.orio a Ias
carnes de aves en eI muelle antes de ser internados aI territorio
nacional . Dicho examen correrá por parte dei importador.

ARTICULO 91: Las plantas que se dediquen a 1a comercializacÍón
de carnes de aves a 1o interno o externo de1 país, ya sea en
canales o en partes podrán optar por eI "regfistro sanitarj-o"
especial denominado "CerLificación de Plantas'!, otorgado por la
Autorídad Sanitaria Competente y e1 mismo queda sujeto a Io que
déterminen los reglamentos establecidos para tal fin y el mismo es
váIido por un año.

ARTICULO 92: Cualquier medidá sanitaria que en consecuencia de
la importación o exportación de carnes de aves se tome por razones
especiales, será adoptada a través de resoluciones específicas deI
Ministerio de SaIud, quien en conjunto con oLras dependencias del
Estado tomarán Ias medidas necesarias para custodiar 1a salud de
los ciudadanos y eI paLrimonio Avlccla NacionaI.
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CAPITUTO XII

DEI, CONTROI, DE RESIDU-O-S TOXICOS Y OTROS EXA},IENES

DE TABORATORIO

:. ,

ARrIcULo93:Sehacenecesariorealizaruncontrolderesiduos
biológicos v f;t*;;;';i;;; ae ioats I1t carnes de av'es'' tanto

f rescas como procesadas 
"'l 

";;;it - i; d;;id" protección aI

consumidor.

ARTrcuLo.€4: Las muestras para enviarlas aI Iaboratorio of íciaI

serán remitidas por I" i''"p-u""ió;';; ü planta quien debe correr

con los gastos qit u" eIIo se incurra

ARTICULO 95: El número de muestras por planta será dis-"-111u not

Iainspecciónensuprograma..demuestreoyelmismose-regirápor
eI reslamento a"i'ni"l"itllá;-"1i1;s en general" conf eccionado para

;;f;1; "n Ia RePúbIica de Panama'

La inspeccí6¡/# tu"erva eI derecho de realizar

cualquier tipo'i"*';;"*"; tanto químico como-buctereológico a Ias

carnes de "u"" 
Iu,ii"riérao ,n iontrol put**;',""t" de !a caI idad

".trit"ri. 
au I os mismos '

ARTICULO 97: La ínspección .deberá evaluar Ios resultados y

Lécnicas emplulá"l"li" t-." ptu-rrt." que tengan laboratorio en sus

instalacíones, y l.os . 
mismo" Jt-tn*rin purtJ'¿" 

- io" conLrolqs de

".riá*a 
de los Productos'

ARTICULogS:Loslímitesoficialespermisiblesdetoleranciade
residuos uioraüilo"-v-t"r*"".¿;;i;;;, as.1 .c9*o bactereolósicos son

Ios que nur. ,iJi;;;",i ri" .r"u"1'"1-" á l¿:..,i"ti-tio au salud a través

de Ia Autoridad Competent" "n"uf*i-u;"¿; 
¡¡o'' ZZ! d'e 29 de noviembre

de 1983

ARTICULO 99: Todo producto de carne de ave que se importe al

pafsdeberár;;:;"i;;-."-Lt"--1a-óivision-dec'A'v'v"exámenes
recientes de lesiduos tóxicos ü ;;;;-;"; Ia autoridad competente

estime necesario '

CAPITUTO XIII

DE LAS SANCIONES

ARTICULO 100: Las infrac-ciones aI presente -Decreto seran

san(ríonados de ;;;-;e; a lo--n""'aj"''""t et cadiso sanitario en sus'

artf culos: 22¡,^"211''' zle' zz-l ' y 228' ''

ARTICUTO LOI: Los pagos 1u- 1'Ita serán remitidos aI Tesoro

Nacional medianlá- dloc-umento i;;I;mentado putu el l o y I os 
. 
mismos

serán "pagados"'".=* i;;-'áná"tii).ji 
=ii';;i;;:: 

+; iui"¿ aá ta División

de C.A.V.V. en ¿ánae fuera "o*Liiao-áf 
-:'f ícito; v éstos podrán ser
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administrados y autorizados de acuerdo con los procedimientos
señalados para tales fines en actividades inherentes a las
funciones que C.A.V.V. realiza.

áRTICULO 102: La Dirección General, de Salud a través de la
División de C.A..V.V. está facultada para tomar cualquier decisión
de cierre o cancelación de un establecimiento previo anáIisis y
estudio de la situación que ocasiona la pérdida de condiciones
sanitarias de los mismos.

ARTICULO 103: Este Decreto deroga cualquier disposición gue ]e
sea contraria en materia de aves y productos avfcolas.

Panamá, 27 de septíembre de 199S.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE,

Én¡¡esTo PEREz BALLADARES
Presldente de la República

AIDA MORENO DE RIVERA
Ministra de Salud

dar cumpllmlonto
lo que establece el

ulo N! 777 del
de Comerclo,

o al públlco en
que he vendld0

negocio denomlnado
NA JAZMlN" al

JOVANYJAVIER
ROBLES FBIAS, con

ula de ldentidad
Nq 7-1 04-787,

ado en La
gadilla, Distrito de
Santos, Provincia

Yo,

Los Sanlos, la cual
gperaba con la Licencia
Comerclal Tipo "8", §c
f7889 de fecha 3 de

rero de 1987,
en la Dirección

incial de Los
Sanlos en el Tomo 3 -
Folio 354- Asiento 'l . El
vendedor: JOSE
AROUIMEDES
ROBLES FRIAS,

Nq 7-99-279.
JOSE ABQUIMEDES

BOBLES FRIAS puente
: Cédula Ne 7-99-279

CERHAJEBIA
MARTIN EL DOBADO
cori Fl€prosentante
Legal LINET D.C.
BARRAGAN traspasa
a ISABEL p.

CUNNINGHAM
Propledad y
Obligaclones.
L-028-1 32-55
Terera publicación

AVISO
ALCELSO

VALENCIA SEGURA,
varón, mayor de edad,
con cédula de identidad
personal Ne 8-244-170,
panameño, por este
medio le notifico que
cancelo el permiso para
ejercer el comercio en
pequeña escala
permiso Nc 4123, del
estableclmlento
denominado KIOSCO
CLAUDIA que está
ubicado en Samaria
Sector 4 frente al

rolo,
Corregimiento, de
Belisario Porras,
Distrito de San
Miguel¡to, Provincia do
Panamá.
ALCELSO VALENCIA

SEGURA
céd. 8-244-170

L-028- 1 3B-99

AVISO
Que la socledad pAN
AMERICAN FASTNER
CORPORATION, se
encuentra roglstrada en
la Flcha 206383, Roilo
23178, lmagen Z,
desde el cuatro de
febrero de mll
novec¡entos ochenta y
ocho.

DISUELTA
Que dicha sociedad
acuerda su disolución
med¡ante Escritura
Pública Número 9679
del 21 de agosto de
1995, de la Notarf a
Tercora del Circuito de
Panamá, según consta
al Rollo 47448, y ta
l-magen 0035, de la
Sección de
Micropelículas -
Mercantil- desde el 2 de
octubre de 1995.
Expedido y firmado en
la cludad de Panamá, el
cinco de octubre de mil
novecientos noventa y
cinco, a las 02-43 -

43.1. p.m.
Nota: Esta certif icación
no es válida si no Ileva
adheridos los timbres
correspondientes.

LIC. IVONNE
ARJONA

Certrficador
L-028-2 1 1 -35

Unlca publlcación

AVISO
Por este medlo se avlsa
al públlco que medlante
Escrltura Públlca N!
7,967 del 15 de
septiembre de 1995,
extendida en la Notarfa
Cuarta del Circuito de
Panamá, microfilmada
en la Ficha 160266,
Rollo 47341 e lmagen
0061, el dla 20 de
septiembre de 1995, en
la Sección de
Micropelfculas
(Mercantil) del Reg¡stro
Público, ha sido disuelta
la sociedad anónima
denomlnada..CHAMBOR
INVESTMENT CORP."
Panamá, 27 do
septiembre de 1995
L-028- 1 34-83
Unica publicación

AVISO
Por este medio so avisa
al público que mediante
Escritura Pública Ne
7.917 del ls de
septiembre de 1995,
extendida en la Notaría
Cuarta del Circuito de
Panamá, microfilmada
en la Ficha 60062, Rollo
47338 e lmagen 0082,

el dla 20 de sopilambre
de 1995, en la Secclón
de M lcrope llculas
(Mercantll) del Reglstro
Públlco, ha sldo disuelta
la socledad anónlma
denomlnada
..IMPEXPO 

S,A."
Panamá, 27 d€
septiembre de 1995
L-028-1 34-83
Unlca publlcación

AVISO
Por este medio se avisa
al público que mediante
Escritura Pública Nq
7.e32 del 1 de
septiembre de i 995,
extendida en la Notaría
Cuarta del Circuito de
Panamá, microfilmada
en la Ficha 249599,
Rollo 47223 e tmagen
0019, el día I de
septiembre de 199S, en
la Sección de
Micropelfculas
(Mercantil) del Registro
Público, ha sido disuetta
la sociedad anónima
denominada..FAMTRADE
HOLDINGS S.A."
Panamá, 1 5 de
septiembre de 1995
L-028-1 33-78
Unica publicación

L-001 -0083
Tercera publicación

AVISO
Por la cual se cierra y
traspasa la licencia
46995 al 31/10/95 a

de Segunda publicación




