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MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA
DECRETO No. 195
(De 12 de agosto de 1887)

# Por el cual se designa al Ministro y Viceministra de la Presidencia,
Encargados

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
en uso de sus facultades legales,

DECRETA:

ARTICULO PRIMERQ. Se Jdesigna a OSCAR CEVILLE, actual Viceministro,
como Ministro de la Presidencta Encargado, del 15
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MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVC No. 333
(De 12 de agosto de 1997)

se reglamenta sanitariamente el expendio de carnes Yy
carnicos en los distintos establecimientos del pais
ptras disposiciones de caracter sanitarie”.

"Por el cual
productos
y se dictan

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA,
en uso de sus facultades constitucionaies y legales

CONSIDERANDDO

Que es facultad del! Ministerico de Salud reglamentar todo lo
concerniente al Expendio de Alimentos, en especial la carne y
productos carniros, en atencién a lo que preceptia el Titule IIQ, :
Ccapitulo 19, Articulo 183 del Cédigo Sanitario; .

Que la reglamentacién se hace necesaria para proteger la salud
del consumidor, evitando la alteracién de dichos productos con

efectos nocivos para la salud;

Que el expendioc es el Gltimc eslabén en la comercializacidn de la
carne y productos cérnicos, el cual debe guardar las méas
estrictas condiciones de higiene para mantener inalterades dichocs
productos;

Que es imponstergable hacer una revisién total de la
reglamentacién existente para dar cumplimiento a lo preceptuado
por el Cédigo Sanitario; E
Vs -

Que en atencidén a las consideraciones sefialadas,

DECRETA:
CRPITULO I

DE LAS DEFINICIONES-

ARTICULO 19: Para los efectos de este Decreto las palabras,
frases, nombres y términos, ya sea en masculino o
femenino tendran el siguiente significado:

a) EL MINISTERIO: E! Ministeric de Salud de la
Repiblica de Panama.

b} LA DIRECCION GENERAL DE SALUD: La f
Direccidn General de Salud del Ministerio de .
Salud. 4

) EL__DIRECTOR: E!l Director General de Salud
del Ministerio de Saiud.

d) LA DIVISION DE CONTROL DE ALI
MENTOS ¥
VIGILAN?%A VETERINARIA: De acuerdo a la
Resolucidn Ng 287 de febrero de 1996,
engargada de todo lo que se relaciona a
Alimentos ¥ Zoonosis.
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e)

£)

g)

h)

i)

1)

k)

1}

m)

nj

o)

EL DIRECTCR DE D.C.A.V.V.: El Director de !a
Divisidén de Control de Alimentos y Vigilancia
Veterinaria del Ministeric de Salud.

EL_DEPARTAMENTO DE HIGIENE Y CONTRCL _DE
ALIMENTOS: El Departamento de la Divisién de
Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria
{D.c.a.v.v.) encargado del control sanitario
de expendio y procesamiento de alimentos
mediante la Resolucién NO 287 d= 16 de
febrero de 199s.

EL JEFE DEL DEPARTAMENYZ DE HIGIENE Y

CONTROL DE _ALIMENTOS: El Jefe del
Departamento de Higiene y Control de
Alimentos de 1la Divisidén de Control de

Alimentos y Vigilancia Veterinaria.

AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE: La Autoridad
dentro del Ministerio de Salud encargada por
S8u competencia técnica en hacer cumplir lo
dispuesto en este Decreto en tedo lo gque
respecta a expendio de Alimentos.

INSPECCION QFICIAL: Es el acto realizadoc por
personal del Departamento de Higiene Yy
Control de Alimentos de la Divisidén de
Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria
(D.C.A.V.V.) debidamente autorizados.

ESTABLECIMIENTO DE EXPENDIO DE CARNES o
CARNICERIA: Es el local que expende carne al
detal o al por mayvor donde se exhiberr*carnes
¥ productos c&rnicos para su venta en forma
dnica o formando parte de un  complejo de
venta de articulos variados Yy viveres,

CARNE: Se entiende por carne, la musculatura
esquelética de los animales de abasto con o
Sin estructura dsea asji come los tejidos
grasos y membranas, Aponebrosis Y tejido
Conectivo que forman parte del misculo.

VISCERAS COMESTIBLES: Se entiende por
visceras comestibles los érganos ¥ otras
estructuras del organismo animal cuyo estado
normal pueden ser de consumo humano.

PRODUCTOS CARNICOS: Todo producto que epn su
elaboracién se utilice 1la carne, como
ingrediente, Ya sea en su totalidad o en
parte.

ANIMALES DE ABASTO: Todas las especies de
animales de consumo por el hombre.

CARCASE: Todas las partes del animal
incluyendo sus visceras después de

sacrificado.
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p) MANIPULADCOR DE CARNES: El individuo gque
realiza funciones de corte, empagdque, pesado ¥
otra anadloga, dentro de un establecimiento.

a) PERMISC DE__OPERACION SANITARIO: Es el
documento otorgado por el Departamento d= p—

Higiene Y Control de Alimentos donde hace

constar gue el establecimiente reGne todas

las condiciones sanitarias para operar en el } =
expendio de carnes. :
) REFRIGERACION: Sis’ema adecuado de £rio en
la preservacién de las carnes.
CAPITULO Il
DE LOS REQUISITOS SANITARIOQOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
DE EXPENDIO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS PARA
OPERAR EN EL TERRITORIO NACIONAL
ARTICULO 28: Todo Establecimiento o Carniceria que se dedique E
al expendio de Carnes Y pProductos Carnicos, debe :
cumplir con los siguientes requisitos.
1e Todo establecimiento para poder operar
requiere de haber obtenido el Permiso de .
Operacidén Sanitario {F.0.8.) expedido por la i
] Autoridad Sanitaria Competente. :
3] Para optar por el permiso de Operacién .
Sanitario (P.0.8.), el interesado debe v
solicitarlo al Departamento de Higiene ¥ T
control de Alimentos de la Regién de salud v

respectiva, cersa de su domicilio, y haber Lol
cumplido con lo estipuladoc en este Decreto, [

presentando toda la documentacién exigida por :
la Autoridad Competente. >

30 El Permiso de Operacién tiene una duracidn de 4
un afio, a partir de su expedicién.

49 El Permiso de Operacién es intransferible vy a
cada local se le otorgari un ntmerc o cdédigo
el cual debe mantenerse en un lugar visible

al pablico. :
5Q El Permisc de Operaciodn Sanitario puede ser :
revocado por la putoridad Sanitaria 8
Competente cuando la misma compruebe en
&4,

Inspeccicnes Oficiales gque las condicicnes
del establecimiento ponen en peligro la salud
del consumidor.

S

60 £n el caso de Mercados Municipales o i
Privados, infraestructuras en forma R
colectiva, le corresponde a la Administracidn
de dichos locales tramita: el Permiso de

Operacién Sanitario ¥ cumplir con todos los
requisitos gque se estipulan en este Decreto ¥y
Disposiciones Sanitarias. =~
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72 Cuando se trate de supermercados, mini super
y otreoes andlogos, el Permiso de Cperacidn
Sanitario (P.0.8.) sera otorgado en forma
separada, uno para el expendio de viveres y
otro para el expendio de carnes y productos

carnicos.
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ARTICULO 39: Los establecimientos a gue se refiere este

articulo comprenden:

iXe] Los establecimientos utilizados para el
expendioc de carnes vy productos carnicos :
deberan estar acondicionados exclusivamente e
para ese fin.

Se exige que exista la debida separacién de : .
las carnes de los diferentes animales de R
abasto en anaqueles, bandejas u otros

dispositivos apropiados en atencién al tipo

de carne a expender. =

Queda prohibido el wuso de anagueles de I —
expendio de carne para ser utilizados en el G e
expendio de otros viveres. e

29 Los establecimientos deben tener las
dimensiones adecuadas para que las
actividades del expendio de carnes puedan : s

realizarse en condiciones de higiene. Su : e
disefio y flujo debe ser concebido en forma o T
que evite contaminacién de las carnes en todo

momento.

30 Los establecimientos donde se expenden carnes
¥ productos cérnicos deben contemplar los T s
siguientes reguisitos en cuanto a o
edificaciones:

a} Los pisos deben ser de material -
impermeable, lisos, de facil limpieza y A
desinfeccidn, dispuestos en forma que el e e
agua drene con facilidad, con declives e -
de 1.5% hasta un 3%, con dispositivog

que permitan evacuar el agua con k -
facilidad.
Los sumideros deben tener sus e
respectivas tapas y trampas, evitando la ///

coleccién de detritus u otras materias

que obstaculicen 1a rédpida salida del

agua y la entrada de roedores e

insectos. Estos dispositivog deben =
construirse de manera que }a limpieza —
diaria no se dificulte. T

b) Las paredes deben ser de superfici
lisa, cubiertas a unpa altura de 1 8; :
cm. , con materjal resistente ! o
impermeable que facilite Su limpieza ] .
desinfeccién. Las uniones o  Jjunt y
deben ser redondas, deben ser Pigtndas :
ceon epoxi-resinas de color blanco., geas j

4 - V e . i
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c)

d)

e)

£)

g)

h)

i)

usar zocalos, las unicnes de éstos deben
hacerse con mezcla que evite porosidades

y las juntas bien tomadas. La
construccidn de los locales deben ser
cerrados, evitando la afluencia de

insectos o efectos de lluvia, viento,
sol u otros fenémenos atmosféricos que
deterioren la carne.

El techo debe ser de material resistente
y contar con un forro apropiado ({cielo
raso) totalmente cerrado que no permita
la presencia de roezcres, zorras,
murciélagos u otros.

Las puertas deben ser de material gue no
se deteriore o cubiertas con laminas de
material impermeable y resistente.

El sistema de cierre de las mismas debe
garantizar la no entrada de roedores u
otras plagas al establecimiento.

El establecimiento debe contar con un
sistema adecuado de +rentilacién ¥
mantener ol ambiente controladeo que
asegure las condiciones de la carne.

Esta medida ser# regulada en proporcién
al volumen de expendioc por la Autoridad
Sanitaria Competente.

La iluminacién natural o artificial debe
ser 4¢® Lux en todas las Aareas, que no
de margen a .confundir el «color de la
carne. Se prohibe utilizar luces rojas.

Las lémparas e instalaciones suspendidas
deberan ser protegidas de manerna que en
caso de ruptura no contamine las carnes
o productos carnicos.

Todos los establecimientos deben estar
dotados de agua potable en cantidad
suficiente. Su distribucién se hara a
través de red y los grifos deben ser
accionados con dispositivos especiales
que eviten toda contaminacién.

Los lavamancs deben ser de material
liso, resistente, de facil limpieza, con
facilidad para agua caliente superior a
8PCC. en todo momento. La cantidad de
lavamanos se hara en atencidén al
volumen de expendic en una cantidad de
uno (1) por cada diez (10}
manipuladores.

En el caso de mercadocs y
establecimientos de abasto, estos
dispositivos deben ser colocados en
forma que puedan tener acceso a ellos
todos los manipuladores o expendedores
de carne dentro de la poblacidn de uno
(1) por cada diez (18) manipuladores.
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3)

k)

1)

m)

n)

o}

En los establecimientos de bajo vglumen
que no cuentan con agua caliente,
deberén contar con dispositivos ¥y
equipos adecuados para el lavado de
manos gue garantice una buena higiene.

En los lavamanos deben existir
dispositivos para jaboneras y papel
toalla o su similar. Se prohibe e! uso

de toallas de algoddn u otra.

Todos los establecimientos deben contar
con retretes en cantid=d propocrcional 3zl
nimeroc de manipuladores, 1 por cada 14
manipuladores.

Todos los establecimientos deben contar
con una adecuada disposicién de agua
servidas, a través de alcantarillade
pablico o] contar con tratamiento
adecuado, que no altere el medio
ambiente.

En todo establecimiento debe haber
dispositivos adecuados para la
disposicién de desechos sdlidos. Estos
dispositivos deben ser de material de
f&cil limpieza y contar con tapaderas
adecuadas.

Los residuos o detritos provenientes del
destarce, corte y limpieza de las
carcasas deben colocarse en bolsas con
cierre hermético separado de otros
desechos. En lo posible colocarlos en
envase separados para su disposicién
final. Los mismos no seran almacenados
por mds de 8 hecras, Se prohibe 1la
digposicién de estas desechos a?™ medio
ambiente, aceras, calles, =zaguanes gy
otros locales de la periferia del
establecimiento. ’

En ‘ ics establecimientos donde
diariamente se trocen, corten
empaqguen, deben existir locales

separados del drea de expendio. En los
locales cuyoe volumen es de una (1) o dog
(2) reses o de unc (1) a dos (2) cerdos:
mencs de cien (198) aves, sé
considerardn de bajo volumen. Los
establecimientos Jque procesen mas de dos
(2) reses hasta cinco (5) Y menos de
quinientas (5¢88) aves serian considerados
como medianos y procesamientos mayores a

estos seran de alto volumen s

: . e pod
manipular en forma que se garaﬁti::
todas las medidas de higiene Y de
contaminacidn.

Los‘ establecimientos donde se Proces
vol Gmenes significativeos de carnes y e?
namerc de empleados sSea mayor g cine
(S),. los mismos deben contar cc°
vestzdg:es ¥ bafics cop dispositivcn
adecuados pars Freservar la higjep dos
personal. & del
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p) Se prohibe guardar dentro de los

establecimientos rodenticidas,
insecticidas o cualquier tipo de
producto quimico. Los mismos deben
colocarse Y guardarse en locales Sl
apropiados. i

q) Todo establecimiento debe contar con un :l i
programa de Control de Plagzs

debidamente aprobado por la Rutoridad
Sanitaria y el mismo debe realizar=se con
una frecuencia apropiada y coniroles
permanentes.

t) Se prohibe 1la presencia de perros,
gatos, péjaros u otros animales dentro
de los establecimientes.

ARTICULO 49: Los equipos, maguinarias, utensilios,
recipientes, envases deben contemplar los
siguientes requisitos:

a) Todo equipo, utensilio, recipientes, envase o
maquinaria gque se utilice en los procesos
necesarios para el expendio de Carnes y
Productos Carnicos, debe garantizar que la
carne se mantenga inalterada, conservando sus

caracteristicas organolépticas. El mismo
debe ser atdxicc, impermeahle, resistente a
la corrosidn, de facil limpieza y
desinfeccién.

Se prohibe el usc de recipientes o equipo de
madera, & no ser gue los mismos estén
debidamente revestidos de material adecuado,
aprobado por la Autoridad Sanitaria.

b) Los cuchitlos, sierra, chairas y otros deben
ser de material inoxidable con =mangos
cubierto de superficie lisa de fécil
limpieza. Se prohibe el uso de machetes ¥y
cuchillos utilizados en cotras labores.

c) Los cuchillos y chairas deben ser portados en
cuchilleros al cinte por los manipulares de
carne y éstos deben ser de material de facil
limpieza y desinfeccidn.

4d) Los recipientes deben ser de material
resistente a la corrosidén, de facil limpieza.
£l fabricante debe garantizar la calidad de
los mismos. Se prcohibe la coclocacidn de
carnes en recipientes gue no cumplan con
estas disposiciones y que los mismos a pesar
de ser de material resistente fueron
utilizados en otrocs fines.

e) Los recipientes de uso miltiple deben ser de
material resistente, de facil limpieza y
desinfeccidn. Los recipientes no
recuperables deben resistir las
manipulacicnes necesarias durante la
distribucidn.
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£} Las mesas bancos enr donde S8 exhi%a o cqrte
de superficie lisa,

la carne debe ser ; 135
de material atéxico, de facil

limpieza. El uso de zocalos debe mantener
una superficie lisa, las juntas deben ser
pien tomadas sin ranuras o rajaduras.

impermeable,

: g) se prohibe el uso de madera para el picado o
corte de carne. De usarse debe ser cubierto
con laminas de Durazan o Saniplaz o cualquier -
otro material que garantice un corte
higiénico aprobado por la Rutoridad ,
Sanitaria. T
h) El equipe gque se utilice en el corte y .

troceado de carnes debe garantizar en todo
momento la no contaminacién de la carre. : 3

Debe ser de material resistente y que
facilite su higienizacidén. Se prohibe el uso
de hachas. Debe utilizarse sierras manuales

o eléctricas.

ARTICULO 59: La Higiene, Limpieza, Desinfeccidn y Control de
Plagas de 1los establecimientos de expendic de
carne debe cumplir con los siguientes requisitos:
a) Todos los establecimientos donde se expenda

carne o productos cfrnicos deberd conservarse
en las mejores condicicnes de higiene
todo el tiempo, en atencién al tipo de
establecimiento para 1o cual fue autorizado. Vo

b) Antes de incorporar carne o productos
. carnicos al establecimiento, el mismo debe
estar en completo estade de limpieza,

utilizando para -ellc métodos apropiados sin o
que se vcause contaminacidén de algin tipo. o £
Los mismos debem ser higienizados .uantas’ 5 e

veces sea necesario durante el expendio y ser s
sometidos diariamente a desinfeccién. ‘

c) El equipo, utensilios, envases, pesas, * L -
maguinaria gue estuvieron en contacto con la ¢ s
carne, también deben ser higienizados, L
durante y después de cada jornada y sometidos
a desinfeccién.

W
N

d) Los productos quimicos utilizados en el : o
lavado y limpieza asi como a la desinfeccién Lo
de los establecimientos y equipo deben ser w
aprobados por la Autoridad Sanitaria
Competente y de conocimiento de la Inspeccién
Oficial.

e) Los establecimientos de expendic de alto ‘ s
volumen deben contar con esterilizadores que L
garanticen un estado aséptico de los P
utensilios proporcionales al nOmero de
canales que se expendan y colocados en el 5 =y
idrea de corte y destace. : I

£) Queda prohibido mantener «carnes y productos
cirnicos en el suelo. Los mismos deben ser
colocados en envases ¥ recipientes
apropiados, e} en tarimas higiénicas e
impermeables.
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) Todos los establecimientos quedan obligados a
contar con un programa de higienizacidn
aprobado por la autoridad sanitaria
competente, donde se especifiquen los
controles que §e realizan en los puntos
criticos y las medidas que se adoptan para
corregirlos.

ARTICULO 62: Los expendedores ¥ manipuladores de carne deben §onee]
observar los siguientes requigitos de higiene
personal:

»

a) Todo manipulador de carmne debe ser sometido a
examenes periddicos tal como leo establece la
autoridad sanitaria competente y portar su
carnet de salud vigente 2a la vista. .

b) El personal que expende y manipula carne debe
vestir ropa de color blanco, limpia, gorro,
zapatos Y mantenerse con el cabello corto. .
En caso de usar cabello largo o barba, éste L
debe ser cubierto con redecillas especiales. -
Las ufias deben estar re¢ortadas y mantener en
todo momento las manos limpias y sin prendas. L e
Se prohibe el uso de sombreros, gorras :
deportivas, pafios, trapos dentro del
estableciniento.

c) se prohibe comer, mascar goma, fumar O
cualgquier habito que pueda contaminar las
carnes 4 productos céarnicos asi como
mantenerse en*estado de embriaguez.

d) Sse prohibe la presencia de manipuladores que
presenten lesiones cutaneas, heridas u otras
alteraciones® de “la piel o en las fosas
nasales.

CAPITDLC I1IX

DE LOS SISTEMAS DE REFRIGERACION, PRESERVACION
¥ ALMACENAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS EN EBL EXPENDIO

ARTICULO 7Q: £] Gnico métodc autorizado de preservacién de la
carne fresca es la refrigeracién. Es obligatorio
mantgner la carne en un adecuado sistema de
refrigeracién que garantice en todo momente la
inalterabilidad de sus propiedades organoclépticas

y nutricionales. -

ARTICUOLO 8Q: Los establecimientos que expenden carne Yy
productos carnicos deben contar con camaras
frigor@ficas, congeladores, refrigeradores y
cualquier otro tipe de equipo de refrigeracidén que
tenga capacidad de mantener la carne ¥y productos
carnicos dentro de los rangos permitidos en
relacidén a su capacidad, medida en pies cubicos.




|

14 Gaceta Oficial, lunes 18 de agosto de 1997 N°23,356
ARTICULO SQ: Los egquipos de refrigeracidn, dentre de su
capacidad dada por el fabricante, deben mantener
los siguientes ranmgos de temperatura para las
carnes y preoductos carnicos asi:

a) Carnes congeladas oRc a - 229¢C

b) Carnes refrigeradas ogC a 3gcC ~
<) Carnes frescas 4QC a 7QC~

a) Sub productog carnicos OQC a - 18C

PARAGRAFO: Las temperaturas arriba descritas son

las gue deben tener los productos en sus paries

més profundas y no superiiciaimentes. Ce excveptGan

aquellos sub productos carnicos gue no requieren

preservacidén por el frio. b o

ARTICULO 1092: Los expendedores de carne y productos carnicos
deben exigir del distribuidor 1a entrega de carne
dentro de los rangos antes indicados, los cuales
deben ser mantenidos en sus establecimientes de

expendio.

ARYICULO 11Q: En el caso de aves y partes de aves considerados
frescos dehen recibirse a temperatura que oscilen . -
entre 42C y 79C. Las mismas $e mantendrin en L
anagquel dentro de esos rangos de temperatura por
72 horas. Después de este periodo deberan
congelarse Yy expenderse como carne congelada,
dentro del envase del procesador.

/]

ARTICULO 122: No se permitird la descongelacién para expenderse
como carne fresca, nil tampoco el retirar los !
embalajes de las carnes y productos cérnicos del fhon -
procesador con el fin de reenvasar. s

PARAGRAFO: Las carnes en cortes lo misme que las i
carnes de aves ¥ otras deben tener 1z :
identificacién de la planta que las procesé y su A
fecha, asi como el tipoc de corte, envdfado, : )
Cuando se trate de especies diferentes a bovinos,
porcincs y aves se deberad declarar la especie.

ARTICULO 132: No se permite el uso de anaqueles de refrigeracién S
de carnes y preoducteos cirnicos para otros viverss 3Q//
dentro del expendic. Los mismos deben gnardarse en v
envases separados por especie de animales de
abasto, haciendo las debidas identificaciones para
evitar confundir al consumidor.

ARTICULO 142: En los mercados pablicos y carnicerias de bajo i .
volumen, se permitird el expendio de carnes sip e
refrigeracioén cuando la venta se de en un perfodo v
no mayor de & horas, luego de ese perfodo, las
carnes deberédn preservarse en salmuera sega
refrigeracién & congelacién répida. Estas carneé ;
son para consumo inmediato. fo

ARTICILO 15Q: Todes los equipos de refrigeracién y congelacién
deben estar dotados de instrumentcs para la
medicién de temperatura y  humedad en lugar :
visible. ,
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ARTICULO 16@:

ARTICULO 172:

ARTICULO 18¢:

ARTICULO 199:

ARTICULO 20¢9:

ARTICULO 21€:

Todos ios egquipos de refrigeracién deberan
someterse periddicamente a limpieza Yy
desinfeccibn, utilizando para ello productos

aprobades por ia putoridad Sanitaria Competente ¥
que los mismos no dejen residuo algunc de olores,
coloves u otros nocivos a la saliud.

Las camaras frigorificas, asi coms los eguipos de
refrigeracibn ¥ congelacién deben estar colocados
en el expendio en lugares sSeguros, aislados de
todo tipo de contaminacién, de facil
accesibilidad. que no ~zn iugar a 'z prnliferacién
de plagas y dque faciliten su limpieza.

CAPITULC IV

DE LAS SALAS DE DESTACE, TROCEARDO
Y EMPAQUE

Los expendios de carne gue realicen tareas
concernientes al destace, troceado y empaque de
carne en alto volumen, deberan cumplir <con lo
estipulado para esas tareas en los Decretos NQ 62
de eneroc de 1962, HQ 368 de septiembre de 1995, ¥y
Resolucién N2 29 del 29 de diciembre de 1995,
Fundamentados en la Ley 66 del 18 de noviembre de
1947.

CRPITULO V

DE LA DISTRIBUCION DE LA CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS

S5lo podran expenderse en las carnicerias ¥
mercados pidblicos carnes y productos carnicecs
procedentes de establecimientos ¢ makaderos
aprobados, que posean Inspeccidn Sanitaria
debidamsnte autorizados por i1a Divisidn de Control
de Alimentos ¥ Vigilancia Veterinarta del
Ministeric de Salud.

cuande la carne y visceras se distribuyan en
carcasas o cortes el distribuiddr debe dejar en el
establecimientc una constancia en la cual se
identifique el establecimiento donde se procesaron
los animales de abastos, fecha de sacrificio, tipe
de corte entregado ¥y temperatura de los mismos,
asi como el sexo y tipo de carne procesada.

La carne Y productos carnicoes deben ser
transportada en vehiculos refrigeradecs en atencidn
a 1o prescrito parsa transporte de carne en el
Decreto 50 126 de Jjunioc de 197% y 368 de
septiembre de 1985,

Queda

al el transporte de
carnes ci




16

Gaceta Oficial, lunes 18 de agostc de 1997 N°23,356

ARTICULO 229:

ARTICULO 23@:

ARTICULO 249:

ARTICULO 259:

ARTICULOC 262:

ARTICULO 279:

ARTICULO 28¢:

ARTTELO 290:

Cuando la distribucidén de carne se realice en
cortes, aunque éstos sean empacados al vacio,
deben transportarse en envases adecuados, ya sean
cajas de cartén o envases recuperables de plégtlco
o acero inoxidable de facil limpieza, mantenisendo
la refrigeracidén adecuada. 8Si el reparto es mayor
de 2 horas, el vehiculo debe contar con eguipo de
refrigeracidén o ser isotérmico.

Los envases y embalajes donde se distribuye carne
Y viscera deben tener la identificacidn ‘del
procesador. En el caso de carnas ds aves, se dabe
cumplir con lo que dispone el Decreto NQ 368 de
septiembre de 1995 sobr= esta materia,

Queda totalmente prohibidec mantener o colocar
carne y visceras en el piso del vehiculo de
transporte o utilizar vehiculos no apropiados para
la distribucién de la carne.

La distribucidén a los mercados plblicos o de
abasto deberad realizarse de manera que la carne
esté lo menos expuesta a la temperatura ambiente y
protegida con bolsas de pléastico, tipo
alimentaria, forrando la carcasa o canal,
manteniendo un cierre hermético de las mismas. Los
mercados pGblicos deber&n contar con cédmaras
frigorificas proporcionales al nlmero de locales
de expendic que tengan, manteniendo las normas
sanitarias establecidas en este Decreto.

CAPITULO VI

DE LA INSPECCION SANITARIA DE LOS ESTABLECIMIENTOS
DE EXPENDIO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Todos los establecimientos dedicados al expendio
de carne y productos cérnicos quedaran sujetos a
inspeccion por parte de funcionarios de la
Divisién de Control de Rlimentos y Vigilancia
Veterinaria del Ministerio de Salud, gquien serj la
autoridad que norma y dicte 1ds procedimientos de
la inspecciédn.

Todos 1los establecimientos, asi come municipios y
autoridades locales deben brindar la cooperacién
necesaria al! desempefio de las funciones de los
inspectores de Divisién de Control de Alimentos Yy
Vigilancia Veterinaria (D.C.A.V.V.), tal como lo
dispone el Cdédigo Sanitatrig.

Las normas de inspeccidn seran basadas ep
principio del método de Analisis de Riesgo y
Puntos Criticos de Control disefiado de acuerde al
volumen de expendio de los establecimientos.

Los establecimientos de expendio de carne tanto de
alto, medianc y bajo volumen quedan bajo 1a
inspeccién del Departamento de Higiene y Control
de la Divisidén de Control de RAlimentos
Vigilancia Veterinaria (D.C.A.V.V.) del Ministerio
de Salud.
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ARTICULO 389: Los cargos adicionales gque Se ocasionen como
resultado de la inspeccidn en materia de an&lisis
de laboratoric u otro, correrén 3 costo del
expendic. Estos exdmenes se realizarén =n los
casos en que se presenten quejas, denuncias o Co
cuando el establecimiento no presente Jdocumentos
adecuados de la procedencia de la carme.

CAPITULO VII
DE LAS SANCIONES
ARTICULO 319: Las infracciones al siguiente Decreto seréan

sancionadas de acuerdo a le que dispone el Ccédigo
Sanitario para tales fines.

ARTICOLO 329: Los pagos de multas serdn remilidos al Tesoro
Nacional mediante documento confeccionado para
ello y los mismos deberdn ser pagados en las
respectivas Regiones de Salud de la Divisién de
Control de Alimemtos § Vigilancia Veterinaria :
(D.C.A.V.V.) en donde fuera cometido el ilicito, ¥ ¢
estos fondos sélo podran ser administrados ¥ i
autorizade su uso de ‘mcuerde z los procsdimientos
sefialados para apoyar las actividader gue realizga :,
la Divisién de Controt de Alimentoes y Vigilancia L i
Veterinaria (D.C.A.V.V.)} en la regidn respectiva.

ARTICULO 349: Las Direcciones Regionales de Salud quedan %
facultades poxr intsrmedioc de la Divisién de
Control de Alimentos y Vigilancia Veterinaria // ‘
(D.C.A.V.V.), Departamento de Higiene y Control de
Alimentos a tomar cualguler decisidén de cierre o

cancelacidén del expendio previo anfilisis y estudio e

de la situacidn de riesgo para la salud que

ocasiona la pérdida de condiviones sanitavrias.
ARTICULO 359: Este Decreto deroga cualgquier disposicidén gque le

sea contraria en materia de expendic de carnes y

productos carnicos. .
ARTICULO 36%: Este Decreto comepzard a regir a partir de su :

promulgacién. o
PUBLIQUESE Y CUMPLASE i

Dado en la ciudad de Panamé, a los doce dias del mes de agosto de mil novecientos noventa y siete (1397).

ERNESTO PEREZ BALLADARES LT
Presidente de lz Bepublica

§
|
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DIRECCION GENERAL. DE SALUD
RESOLUCION No.61
{De 25 de julio de 1997)
EL DIRECTOR GENERAL DE SALUD, en uso de sus facultades legales y

CONSIDERANDO

Que los articulos 178 y 188 de la Ley 66 de 10 de Noviembre de 1947 confiere al Director
General de Salud la facultad para establecer aranceles.

Que el articulo octavo del Decreto 259 de 14 de octun:c de 1996 que regiamenta el articulo
240 de la Ley 29 de 1 de febrero de 1996 establece la creacion de unu cuenta especiai bajo
la fiscalizacion de la Contraloria General de la Nacién para sufragar el costo de los andlisis
de los productos y ofras actividades necesarias para la prestacion de un servicio eficiente y
de calidad.

Que el Departamento de Farmacia y Drogas del Ministerio de Salud desarrolla actividades

de prestacion de servicios dirigidos a la empresa privada, los cuales generan un gasto que
debe ser cubiertos por el sector que recibe el servicio.

RESUELVE

Articulo 1. Establecer los servicios por los cuales se cobrard el respectivg arancel y que
& continuacion se detalian:

1.- Expedicién de Registros Sanitarios B/ 10.00 ¢/u
2.- Expedicién de fiel copia del Original de Registro
Sanitario
a.- Primera vez B/ 10,00 c/u
b.- Segunda vez B/ 20.00 c/u
c.- Tercera vez B/ 30.00 c/u

3.- Expedicion de Certificaciones, copias autenticadas

y/o autenticaciones en general B/ 3.00c/u
4.- Permisos o licencias para importacién y/o exportacion

de Productos Farmacéuticos en general B/ 500c/hu
5.- Expedicién de Licencias anuales de Operacion de

Establecimientos Farmacéuticos.

a.- Farmacias B/ 15.00
b.- Distribuidoras B/ 20.00
c.- Laboratorios y Droguerias B/ 2500
d.- Botiquines de Pueblo B/ 1000

6.- Formularios trimestrales para Drogas de Control
otros formularios y copias simples de documentos

en genera} B/ 2.00 ¢/

7.- Destruccion de Productos Farmacéuticos 10%dela
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cantidad destruida

8 - Expedicién de Certificados de fibre venta B/ 10.00
9.- Expedicion de Licencia anuel para ¢l manejo de ’
gstupefacientes y psicotropicos B/ 1000 -
10.- Servicios de anélisis para control de calidad Segin tabla de
pre y post-registro precio establecidas
por 1a Universidad de
Panama.

11.- Expedicion de Certificados de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) B/ 10.00

Articule2: El producto del cobro de los aranceles mencionados revertivan al
Departamento de Farmacia y Drogas det Ministerio de Salud.

Articulo 3:  Esta Resolucién entraré en vigencia a partir de su publicacion enja Gaceta
Oficial.

DR. JORGE E. MONTALVAN

CONSEJD MUNICIPAL DE PANAMA
ACUERDO No.T2
(De 8 de julic de 1997) 9

Por medio del cual se crea la Junia Municipal de Educacién del
Distrito de Panama.

EL CONSEJO MUNICIPAL DE PANAMA

CONSIDERANDO:

Que el Articulo 18 de la Ley 47 de 1946, Organica de Educacién establece: “Articulo 18, en
cada Distrito Municipal existirs una Junta Municipal de Educacién compuesta de siete (7)
miembros, nombrados asi: dos (2) por el Ministerio de Educacién; uno (1) por el Consejo
Municipal; dos (2) elegidos por votacién por los Clubes de Padres de Familia v dos (2)
elegidos por votacioén por los Maestros del Distrito”;
Que el Articulo 3 de la Ley 106 de 8 de octubre de 1973 estatuye:

“ARTICULO 3: Las autoridades municipales tienen el deber de cumplir y

hacer cumplir la Constitucién y las Leyes de la Republica, los Decretos y

Ordenes del Ejecutive v las Resoluciones de los Tribunales de Justicia ordinaria 1

y administrativa”.
Que hasta la fecha el Consejo Municipal de Panamé no ha creado la Junta Municipal de
Educacién; :

ACUERDA: '
. CREASE la Junta Municipal de Educacién en el Distrito de

Panama, conforme 2 lo establecido en el Articulo 18 de la Ley 47 de 1946, Orgénica de
Educacion.
Cada miembro de iz & 5T
temporales o definitivas. Los mismos s«
el principal.

4 un suplents que o assiird en sus ausencias

r4n nombrados o elegidos de 1a misma forma que
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ARTICULO SEGUNDOQ: La Junta Municipal de Educacién tendra las siguientes

funciones:
a)  Cooperar con las autoridades de Educacién en todo cuanto contribuya a impulsar la

Cultura y la Educacién en el Distrito.

b)  Velar porque los fondos municipales dedicados a Educacién sean invertidos en forraa
debida y conforme a lo que establecen las leves.
¢)  Aprobar las actividades' econémicas que celebren los planteles educativos en el
ambito Municipal de la Ciudad de Panama.
Los fondos de la Junta Municipal de Educacion serdn
administrados de la siguiente manera:

a)  En el presupuesto de Rentas y Gastos del Nivicipio de Panan:i, se Geterminard una
partida que se denominar4:

“FONDO MUNICIPAL DE EDUCACION ", que estard a la disposicion del Director
Provincial de Educaci6n de Panamé mediante la aprobacion de la Junta Municipal de
Educaci6n y para los fines establecidos en la Ley y en este Acuerdo.

b)  Sélo seran imputables al Fondo de Educacién los siguientes gastos: Construcciones
escolares, materiales de construccién, conservaciéon y reparacién de edificios
escolares, reparacién y construccién de muebles escolares, transporte de materiales,
ttiles de ensefianza y de aseo, botiquines, fomento de hurtos, comedores y bibliotecas
escolares y aquellos gastos administrativos imprescindibles para el mejor
funcionamiento de dicha Junta Municipal.

¢)  Los cheques que se giren contra la cuenta del Fondo de Educacién tendrén que llevar
las firmas del Presidente de la Junta Municipal de Educacién, del Tesorero Maunicipal
y del Auditor de la Contraloria que labora en el Municipio de Panama.

d)  La Junta Municipal de Educacitn y el Tesorero Municipal deberan rendir un informe
~ trimestral al Consejo Municipal sobre el Fondo de Educacién Municipal,

e)  Las Juntas Comunales participaran en el momento en que las escuelas reciban el
beneficio de la Junta Municipal de Educacién.

ARTICULO CUARTO: Este Acuerdo empezara a regir a partir del primero (1) de enero

de mil novecientos noventa y ocho (1998).

Dado en la Ciudad de Panama4, a los ocho dias del mes de julio de mil novecientos noventa
¥y siete.

MIGDALIA FUENTES DE PINEDA
Presidenta

RUBEN DARIO VALLEJOS
N ] ALCIBIADES VASQUEZ Y,
icepresidente Secretario General v
ALCALDIA DEL DISTRITO DE PANAMA
Panama, 21 de juiio de 1997

Aprobado: j
A %Za?::s A Ejecutese y Cumplage
La Secretaria General,
MAYIN CORREA ANA |. BELFON
R V.

ALCIBIADES VASQUEZ v.
Secretario Generaj






