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MINISTERIO DE EDUCACION
DECRETO EJECUTIVO Ne¢ 84
(De 15 de marzo de 2002)

~ Porel cual se nombra Supernumerario al educador HUMBERTO ARMANDO
- VALLEJO BRAVO.

LA PRESIDENTA DE LA REPUBLICA
- en uso de sus facultades constitucionales y legales

CONSIDERANDO

Que el parégrafo 2 del articulo 1 de la Ley 24 de 27 de junio de 2000, por la
cual se modifica el articulo 1 de la Ley 8 de 1997, del Sistema de Ahorro y
Capitalizacién de Pensiones de los Servidores Publicos, establece que “En lo
relativo  al trimite de las solicitudes presentadas dentro ‘de los tres meses
siguientes a la promulgacién de la presente Ley, se aplicard lo establecido en
el articulo 31 de la Ley 16 de 1975. Se faculta a la Comision de Fondo
Complementario de Prestaciones Sociales y a la Comisiéx de Apelaciones del
.Fondo Complementario de Prestaciones Sociales, vigentes hasta el 31 de -
diciembre de 1999, para sesionar y decidir, hasta culminar con el tramite de
todas las solicitudes presentadas hasta 31 de diciembre de 1999, y aquellas que
sean presentadas en el plazo indicado en este articulo, para los casos sefialados
en la presente Ley, siempre que los solicitantes hayan completado los
veintidcho afios de servicios al 31 dé mayo de 2000”'

Que el plazo para la presentacién de las sohcltudes para. acogerse a los.
beneficios del Fondo Complementario de Prestaciones Sociales para los
educadores y educadoras nombradas en el Ministerio de Educacién vencié el
29 de septiembre de 2000; | -

Que el educador HUMBERTO ARMANDO VALLEJO BRAVO, presenté su
solicitud para acogerse a los beneficios del Fondo Complementario de
Prestaciones Sociales o jubilacion especial en tiempo oportuno, sin embargo,
no fue enviada por la Direccién Nacional de Personal, responsable del tramite,
a la Comision de Fondo Complementario de Prestaciones Soclales, dentro del
término establecido en la Ley;

Que ante esta situacion, el Director General de la Caja de Seguro Soclal en

nota de 8 de octubre de 2000, expresa que sobre el caso del educador

Humberto Vallejo la Institucién no puede hacer nada al respecto, “...ya que el
'término establecido en el articulo 1, paragrafo 2, de la ley (sic) nﬁmero 24 de
27 de junio de 2000, para la presentacién de solicitudes relacionadas con

jubilaciones especiales para los educadores feneci6 el dia veintinueve (29) de
septiembre de dos mll (2000) -
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Que de acuerdo a Certificacién de la Direccién de Personal del Ministerio de.

Educacién, el educador HUMBERTO ARMANDO VALLEJO BRAVO, tenia
~ Veintinueve (29) Afios, un (1) mes y un (1) dia, superando el penodo exlgldo

para acogerse a Jubllaclén especlal en esa fecha; ‘

Que el educador Valle_]o Bravo accedlé al derecho a jubllaclén eSpeclal por

haber completado los veintiocho (28) afios de servicios al 31 de mayo de
. 2000, como exige la Ley, sin embargo a su solicitud no se le dio el tramite
- correspondiente: dentro del término legal establecido para su presentacion a la
.~ Comisién de Fondo Complementario de Prestaciones Sociales y como

' consecuencia de ello no existe disposicion legal alguna que sefiale el
procedumento a segulr para el reconocumento de su derecho, | i

Que ante la falta de procedlmlento legal para la efect1v1dad de los derechos a o
los ciudadanos, la  Administracién debe proveer los mecanismos 'y
procedimientos idoneos para hacer efectivos esos derechos reconocidos en la -

' Ley, que en estos casos lo v:ene a constntulr el Decreto Ejecuttvo

| DECRETA

PRIMERO Nombrar Supernumerano con cargo al Tesoro Naclonal, de
conformidad con lo establecido en el articulo segundo del Decreto 1134 de 18
de julio de 1945, modificado por el articulo 1 de la Ley 2 de 11 de enero de
1983, al educador HUMBERTO ARMANDO VALLEJO BRAVO, portador
~ de la cédula de identidad personal nimero 3-69-896, Seguro Social N°55-
8933, por haber completado veintiocho (28) afios de servicios, en el Mlnlsterlo
de Educaclén, al 31 de mayo de 2000. - L

SEGUNDO' Esta jubxla‘c:on se hara efectiva ei partir dél cese de labores, | |
| .TERCERO Remitase. copla autentlcada de este Decreto al Mlmsterlo de
'Economia y Finanzas y a la Caja de Seguro Somal para el tramite -
| correspondlente ' - ,

FUNDAMENTOS DE DERECHO Decreto 1134 de 18 de julio del1945 ,

Decreto 139 de 7 de octubre de 1976 y Ley 2 de 11 de enero de 1983.

. Dadoenla ciudad de _l'-‘anamé; a los 15 dias del nies de marzo de dos mil dos (2_002)‘. ‘

. MIREYA Moscdsb o . ‘ DORIS ROSAS DE MATA |
" . Presldenta de ta Republica L _ '~ . Ministra de Educacion
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DECRETO EJECUTIVO N85
(De 15 de marzo de 2002)

" Por el cual se crea el Primer Ciclo de Cerro Punta, ubicado onel |
COIreglmiento de Cerro Punta, Distrito de Bugaba. H'ovincia de '
, _ Chiﬂquf ,

e LA PRESIDENTA DE LA REPUBUCA 3
o en uso de sus facultadas consﬁtuciona!es y Iegales

CONSIDERANDO

Que eI articulo 7 de la Ley 47 de 1946 Orgamca de Educac:on o
modificado por ‘el articulo 15 de la Ley 34 de 6 de julio de 1995,
sefiala que- el Ministerio de Educacién esté autorizado para fijar los
planes de estudios, determinar los programas de ensefianza y la

- organizacion de las escue!as y coleg:os del pafs en sus d:stmtos'.
mveles o : -

_Que con mndamento en esta disposicién legal, - se dtspuso el-' -

funcionamiento del Primer Ciclo de Cemo Punta, ubicado en el
Correg:mfento de Cerro Punta, Distrito de Bugaba, Prownc:a de -
Chmquf en Ias mstalac;ones de Ia Escuela de Cerro Dunta o

, Que a pesar de gue el Centm Educatfvo ya esté func:onando no se ha

expedido el Decreto Ejecutivo por medio del cual se . ‘crea el aner,-r.'__ o

: Cmto de Cem) Punta

'Que se hace necesario Iegahzar el estatus de este Centro Educatfvo L o

~ para el mejor de_senvofwm:ento del proceso ensenanza-aprend:zaje_
DECRETA -

" ARTICULO PRIMERO: Créase el Primer Ciclo de Cemo. Punta,
‘ubicado en el Conegfm:ento de Cermro Punta Drstnto de Bugaba )
Provincia de Chmqui ' : ,

ARTICULO SEGUNDO EI aner C:clo de Cerro Punta se regfra por
el Plan de Estudios estabiec:do para la Educacién Bésica General y

estaré bajo la dependencia de la D:mcc:én Nac:ona! de Educaclon
Bas:ca General o :
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ARTICULO TERCERO Este Decreto comenzaré a rag:r a pamr de su
pmmulgac:én

couuulaUEss Y PUBLIQUESE.
Dadoen la cjudad' de Panam4, ﬁ ios 15l,dias del rﬁes de marzo de dos mil dos (2002).

MIREYA MOSCOSO o . DORIS ROSAS DE MATA
Presidenta de la Republica _ | Ministra de Educacién

*

MINISTERIO DE GOBIERNOQ Y JUSTICIA
DIFIECCION NACIONAL DE MIGRACIONY NATUBALIZACION
" RESOLUCION N2 114
(De 15 de marzo de 2002)

LA PRESIDENTA DE LA REPUBLICA,
en uso de sus facaltades legales,

~ CONSIDERANDO:

Que, YUMANA MARIA FARFUD TOMY, con nacionalidad COLOMBIANA, mediante

apoderado legal, solicita al Organo Ejecutivo, por conducto del Ministerio de Gobierno y

Justicia, que se le conceda CARTA DE NATURALEZA, de conformidad con lo que establéce
- el Ordinal lo. del Articulo IOHe la Constitucién Polftica y 1a Ley 7a. del 14 de marzo de 1980,

Que ala sohc:tud se acompaﬂm los siguientes documentos

a): Cmco Declaraclones Exh‘a]udlclales de Testlgos, rendldas ante el Juzgado
Decimotercero del Primer Circuito Judicial de Panamd, Ramo Civil, donde establecen

~que conocen a la peticionaria y que ha resnildo en el pafs por mas de cinco
afios. :

b) Certificacion 'expedldﬁ pér la Direccién Nacmnal de Mlgra;cmn y Naturaﬁzacxén donde
consta que la peticionaria, obtuvo Permiso Provisional de Permanencla, autorizada
mediante Resolucién No 20.015 del 24 de enero de 1992. '

c) Cettificacion expedida - por 1a Direccién Nacional de Cedu,lacién,‘crloddc consta que la
peticionaria, obtuvo Cédula de ldentidad Personal No. E-8-62799.

d) Certificacion del Historial Pohcwo y Penal expedldo por el Dn-ector General de la
Pollcla Técnica Judicial. .

e) Cemﬁcado de Buena Salud expedldo por el Dr. Ulises Ramirez R

f) Fotocopla autentlcada del pasaporte a nombre de la petlclonana, donde se acredlta la
- nacionalidad. o
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g). Copla dela Resoluclén No 265 del 19 de septlembre de 2001 expedlda por el Tnbunal -
Elcctoral : , S \

h) Informe rendldo por el Dlrector de. Mlgracu’m, donde indica que la petlcmnana I-
cumple con lo pmceptuado en el Articulo 7 de la Ley 7 del 14 de marzo de 1980..

: REF _ YUMANA MARIA FARFUD TOMY

'NAC: . COLOMBIANA
CED - E-862799

- Y en vn'tud de que se han cumplldo todas las dlsposmlones constltucmnnles y legales que -
o ngen sobre la matena. ‘ . '

. RESUELVE

. EXPEDIR CARTA DE NATURALEZA a YUMANA MARIA FARFUD TOMY

REGISTRESE Y COMUNIQUESE
o ,‘_ MIREYA MOSCOSO S ~© - ANIBAL SALAS C_ESPI'E[-)E_S? ,
" -Presidenta de la Republica .- o ~ Ministro de Gobierno y Justicia
. MINISTERIO DE SALUD
"RESOLUCION N2 090 -
{De 12 de marzo de 2002)

Que adopta el Manual de Buenas Pricticas de Manufacturas y de los
Procedumentos Operativos Estandar de Saneamiento en los Servicios de
' Allmentaclén, en Hospltales Pablicos y. Prlvados L

. EL MINISTRO DE SALUD,
~ en uso de sus facultades leg_a_les y
: CONSIDERANDO
| Que es func16n del Estado vela: por la salud de la poblaclon de la Repubhca de Panama

;-Que las enfennedades transmmdas por alimentos (ETA) estan reglstrando un aumento .

- f-cremente en dxstmtos palses lo que representa un riesgo pa.ra la salud de la pob]acnén

3 Que es deber de las autorldades de salud supervisar que la l!‘lOCl.lldad de los alnmemos se.

o mantenga, en toda la cadena allmentana

N Que la aphcacmn en fos hospltales de las Buenas Pricticas de Manufacturas y de los -
Procedimientos Operativos Estdndar de Saneamiento de los Servicios de Alimentacién,
como prerreqmsnos del mstema de Anilisis de Pehgros y Puntos Cnncos de Control :
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 HACCP, ha demostrado ser una herramienta confiable y de ficil 'aplicaéién para
. -mantener 1a inocuidad de los alimentos. -

'RESUELVE:
 Artfculo Primero: Se aprueﬁa ¢l Manual de Buenas Pr&d:cas de Manufacturas y de |
‘ los Procedimicntos Operativos Estdndar de Sancamiento en los Servicios de
" ‘Alimentacion, en hospitales piiblicos y privados, elaborado por la Direccién General de

Salud Pablica del Ministerio de Salud, contemplado en el Anexo, €l cual forma parte
mtegrante de esta Resoluclén

Art[culo Seguldo. El Ministerio de Salud y, en su defecto, la autoridad competente
darén la orientacién requerida a los hospitales, para 1mplementar este manual.

Artlclllo Tercero: La Du'eccxén General de Salud Pub]lca serd la responsable de la
dlvulgacwn Y asesoramwnto para la ejecuclon de este Manual.

Articulo Cuarto: Esta resoluclén empezara a regir desde su promulgacion.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

FERNANDO J. GRACIA GARCIA
Ministro de Salud

 ANEXO | -

MINISTERIO DE SALUD :
DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBL[CA

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE
SANEAMIENTO PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION
EN HOSPITALES PUBLICOS Y PRIVADOS DEL PAIS

PANAMA, 2002
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L ITNTRODUCCION

~ Las’ cnfermedades transmmdas por los al]mentos (ETA) € encuentran entre los problemas ,
-de salud humana de gran extensién en el mundo. A pesar de las dificultades de su

identificacion, diagndstico y registro, constituyen un riesgo significativo para la poblac10n
tamo en los paises desarrollados como en via de desarrollo. -

‘La Orgamzacnén Mundial de ia Salud estima que gran parte de los ‘casos de dlarrea y.

muertes en menores de 5 aflos que suceden en el mundo se deben a la ingestion de
allmentos contaminados.” !

‘ Segun los. reglstros de brotes de ETA mdlcan que un alto porcentaje (20 a 40% del total de
. brotes) ocurre en comedores colectivos (restaurantes escuelas, hospltales etc) en diversos -
- palses -
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A pesar de que los estudios acerca de infecciones en hospitales . rarameénte consideran los

casos asociados a alimentos,. conociendo las caracteristicas de muchos de ellos, es de

suponer gue estas infecciones-puedeﬂ‘= ser mas frecuentes de 10 que 'Se estima.

| ~ En Panama, desde 1996 hasta la fecha, se han realizado act1v1dades en los hosplta}es para el
 anilisis de peligros y puntos criticos de control. :

La elaboracién, de este documento basxco actuahzado tiene como proposuo instrumentar y B

respaldar la aplicacion de Buenas Pricticas de Manufacturas y ‘los Procedimientos
Operativos Estandares de Saneamiento (SSOP) en los Servicios de Alimentacién, en los

. hospitales piblicos y privados del pais. Ademds, se considera que contribuird a la

disminucién de las enfermedades transmitidas por alimentos en estas mstalacmnes Y

. redundara en los beneficios a la comumdad

1L JUSTIFICACION

Las Buenas Préct:cas de Manufacturas (BPM) y los Procedmnentos Operatlvos‘

Estandares de Saneamiento (S.S.0.P.) son pre- requ1s1tos para la 1mplantaclon del HACCP
‘(Anallsls de Peligros y Puntos Criticos de Control)

La situacién en 105 servicios de alimentacién de los establecimientos hospitalarios en

- Panama no se escapa de los brotes de ETA. Fue en funcién de eso, justamente, que en el

“afio de 1996, los Departamentos de Control de Alimentos y de Nutricién del Ministerio. de
‘Salud de Panama, con el apoyo de la OPS/OMS, iniciaron un programa para la

~ implantacién del Sistema de Analisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control en los
- hospitales pubhcos del pais. Este programa se inicié en los hospltales José Domingo de

Obaldia en Chiriqui y el Hospltal Regional de Santiago, Veraguas

En el afio 1997, buscando mejorar dichas acciones e incrementar el niimero de hospltales

en el programa, se continuaron las jornadas de capacitacién de personal, con un seminario

destinado, principalmente, a profesionales de hospitales de- la capital, visitas a
establecimientos como el catermg que sirve al aeropuerto de Tocumen y la realizacion del
Primer Seminario Nac1ona] de HACCP en hosplta!es en el mes de diciembre, patrocmado
por la OPS. '

En 1998, después de un nuevo seminario de capacitacion especifico, buscando atender en
especial al personal de los establecimientos hospitalarios del interior de la Republica, se

consideré conveniente repetir un evento nacional que proporcionara la transmisién de
" técnicas novedosas ademas de espacio para discusiones e intercambio de experiencias entre

quienes estan practicando este sistema.

‘En 1999, se llevé a cabo un seminario de actualizacion. A partir de esa fecha, se han

realizado supervisiones y documentaciéon de apoyo como ha sido el Manual de Buenas
Practicas para la preparacmn de ahmentos en Servicios de Allmentacwn :

En mayo del presente afio se llevd a cabo un taller con nutricionistas que laboran a mvel

nactonal con el objetivo de revisar y adecuar este manual, el cual se considerd nccesanok

normar en todos los hospitales puiblicos y privados.
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HI. EL SERVICIO DE ALIMENTACJC)N HOSPITALARIA

- Esuna dependenma que tiene la responsablhdad de planificar, adqumr, prepara:r almacenar,
Y dlsmbulr una alimentacion adecuada ala comumdad hospitalaria. .

El ob]etwo prmc1pa1 €s bnndar una ahmentamon adecuada y segura a los pacxe.ntes Entre
los ob]etwos especificos de este SCI'V!CIO tenemos: -

¢  Contribuir 2 la recuperamén de la sa]ud mantener y mejorar el estado,
o numcmnal del paciente. :
f > Adrmmstra: en forma eficiente los recursos dnspombles y mantener una -

adecuada coordinacién con los diferentes servicios del Departamento de
" Nutricion y Dletetlca y otras dependem:las del hospltal

* Brinddr una ahmentac16n ba]anceada Y segura a costo razonable, preparada
" en Gptimas condiciones higiénicas y que se adapte alos hébuos ahmentanos

de la poblacién atendida. =~ -
.« Programar y hacer uso rac1onal de los Tecursos del semcm
. Programar y desarrollar mvesngacmnes en el campo técmco admmlstratlvo

de los servwlos de ahmentacmn

. El servicio de alimentacién est a cargo de un Nutricionista y bajo su mando se encuentra el

personal de mando intermedio y de servicio que labora en las dlferentes areas.. El TECUrso
humano con que e dlspone en el servicio es el s1gulente Lo

: Nutncmmsta ,
Personal de mando 1ntermed10(superv1sores cocinero jefe)
Personal de servicio {cocineros, ayudantes, trabajadores manuales)
- Personal administrativo (secretaria, oficinista, almacenista y kardista)

- El servicio de alimentacion puede ser centralizado, descentralizado o mixto.

El sérvicio centralizado es aquel cuyas areas de preparacién y distribucin estan

localizadas en el mismo lugar, es decir, las bandejas con las dletas para los pacientes salen
listas’ para SEr dlstnbuxdas desde el lugar de preparacion.

El servicio descentrallzado es aquel cuyas 4reas de preparacién y dlstnbucmn estdn
separadas, por lo cual se cuenta con cocinas periféricas desde donde ]os alimentos son

1ransportados en grandes cantldades para realizar su distribucién.

El servtc:o mixto es aquel que combma la distribucion centralizada y descentralizada. De

“los 1res tipos de servicios antes. mencmnados el mas recomendable es el centralizado, ya'

que existe mayor control en la preparacion y distribucion de los al1mentos En nuestro pais,
este serv1c1o es el que predomma en la actualidad. :

En el servicio de alimentacion hosp_ltalana se elabora un meni para dieta corriente con las
variantes adecuadas a los beneficiarios. ‘El mentl estd constituido por tres tiempos de

. comida, los que se modiﬁcan'dgpendiendoi de las necesidades del paciente.
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DA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS SERVICIOS DE
AL]MENTACION '

‘ Deﬁmcnon Las buenas précncas de manufactura son dlrectnces que han sido establecldas
para garantizar que los productos alimenticios sean fabricados bajo condiciones seguras y

sanitarias. Son un conjunto de:procedimientos y medidas tendientes a evitar que los == '

alimentos no se adulteren por contaminacién biolégica, qmmlca 0 fisica, e incluyen:
7 A. Précticas de higiene personal. \
B.  -Edificio y facilidades
- C. Equipo y utensilio -
: D. Contnoles en el proceso

A PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL
',A 1. CONTROL DE ENFERMEDADES

La dn'ecclon tomaré las medldas necesarias para que mnguna pemona que presente 0
~ sospeche que padece de una enfermedad susceptible de transmitirse por los dlimentos, o
heridas infectadas, infecciones cuténeas, o diarreas pueda trabajar bajo ningin concepto en
‘ninguna zona de mampulac16n de alimentos en la que haya probablhdad de que dicha

persona pueda comaminar directa o indirectamente los alimentos con. mlcroorgamsmos

patégenos. Toda persona que se encuentre en esas condlclones debera comunicar
V_mmedlatamenteala direccidn su estado fisico. - :

Nota Un empleado 1mped1do para trabajar en una zona de mampulacxon de .
alimentos porque padece una enfermedad contagiosa, antes de volver al traba_]o
. debera recibir un certificado de hablhtacnon de un médico 1doneo

_ Exa‘men Medlco

Las personas que entran en contacto con los ahmemo<= en el curso de su traba_]o deben pasar
un examen médico y contar con su carné de mampulador de ahmento

fA2 HIGIENE PERSONAL

- Toda persona que trabaje en una zona de mampulacmn de allmentos debe mantene.r una
esmerada limpieza personal mientras esté en servicio y en todo momento mlentras ‘esté en
- el traba_]o debe usar delantal e inclusive un' cubrccabeza :

No deben‘ lavrarse y/o -secarse c_n las zonas de manipulacién o preparacién de alimentos
delantales y articulos analogos. Durante los periodos en que se manipulan los alimentos, el

- personal no debe usar objetos de adorno como collares y otras joyas El cabello debe estar
completamente cublerto con redeclllas No se permiten barbas ni bigotes 1argos

i Conducta personal

En las zonas en donde se mampulen altmentos queda pl‘Oh.lbldO todo acto que. pueda dar
lugar a la contaminacién de los alimentos, como comer, fumar, mascar (por ejemplo, goma,
pahllos) o practlcas antlhxglemcas tales COmO €SCUpir,

i
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A3. UNIFORM

No se permite el uso de ropa de calle en las éreas donde se manipula alimentos! vl
debe estar limpio y no debe usarse fuera de las Areas de traba]o El calzado debe sé ,:oerrado
y mantenerse l:mplo

Ad. LAVADOBELASW

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos debe, mientras esté en
servicio, lavarse y desinfectarse las manos de manera frecuente y minuciosa. Deberan
lavarse siempre las mamos antes de iniciar el tmbqo, después de toser, estomudar comer,
des;més de usar el bm -

Se colocm‘&n avisos que md1quen la obhgaclén de lavarse las manos. Debe hacerse una

inspeccién adecuada para garantizar el cumplimiento de este requisito. :

Si para mampular los alimentos se emplean guantes adecuados, éstos sé mantendran en
perfectas condiciones de llmpleza e hlglene Se deberin descartar los guantes rotos o
pinchados.

A.S. VISITANTES

Se tomaran las precauciones para impedir que los visitantes coniaminen los alimentos en las zonas
donde se procede a la mampulacbn de éstos. Las precauciones pueden incluir el uso de ropas
protectoras. :

A.6. __CAPACITACION DE LOS EMPLEADOS

La direccién del establecimiento establecer las disposiciones para que todas las personas
que manipulen alimentos reciban una instruccién adecuada y continua en materia de
manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos o la enfermedad de
los consumidores. :

B. EDIFICIOS Y FACILIDADES

El disefio y la construccién de las instalaciones empleadas en la preparacién higiénica de

los alimentos es parte fundamental para asegurar la inocuidad de los mismos.

Los edificios deben ser de una construccién tal que evite la entrada y albergue de roedores, .
perros, pajaros, gatos, etc. - Todas las aberturas hacia €l aire exterior, incluyendo puertas y
ventanas, deben estar protegidas por mallas o cortinas de plésticos que eviten la entrada de

moscas, polvos o suciedad a las dreas donde se almiacenan o manipulan alimentos.

B.I. TERRENOS Y ALREDEDORES

Su ubicacién debe ser un 4rea alejada de cualquier foco de contaminacién fisica, quimica o
bioldgica, ademés de estar libre de olores desagradables. Las vias de acceso deben
encontrarse pavimentadas, a fin de evitar la contaminacién de los alimentos con polvo. '
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Enla plamﬁcac:én y disefio de establecimientos, tales 'comd'servicios de alimentacién

hospltalanas se deben considerar las necesidades de espaclo volumen ‘de comida a -
© .preparar, eqmpos requeridos y estructura de personal necesario para su funcionamiento. El -

disefio debe ser flexible con espacios suficientes para permitir la introduccién de cambios y

‘ cxpanswnes futuras.” Se debe cumplir con los requisitos establecidos por las autoridades de
salud en cuanto al uso de agua, desecho de residuos llquldos y sohdos de especlal mteres _

: 'epldemlologico en este t1po de establecimiento.

* B.3. AREAS DEL SERVICIOVDE ALIMENTACION

: fLaz plfant'a fisica de un servicio de alimentos esta constittlid_z;- por diferentes areas o zonas de
_.trabajo, que se deben distribuir procurando seguir una secuencia -de acuerdo con el

‘recorrido que hacen los alimentos desde su recepcién, almacenamiento,. preparacion,
‘distribucion hasta la eliminacién de desperdu:los El ﬂUJO de trabajo no debe presentar
: _mterrupc10nes i cruces en las’ dlstmtas operaciones..

Un 'servicio de alimentacién debe tener las siguientes dreas: =
- Areade recepc1on y almacenamlento

_ Area de produccién
j:,' ' Area de dxstnbumon

B3. 1 Recegcnon

El area de recepcion de alimentos debe estar ublcada de ‘manera que facilite el

" acceso de recibo de los productos. Su dimensién varia de acuerdo al tamafio.y capac1dad '

c.del - - hospital. Puede ser de 10 a 12 m®, con puerta de salida a un patic con

acceso a Ja calle, o con acceso a la bodega general del “hospital. Debe disponer de una - -
" rampa o plataforma para descarga-y -contar con un ﬁ'egador de. dos pocetas, balanza de

- plataforma y balanza con capacidad de < 0= 30 1bs

h B._3;2. Almacgnamlento de Alimentos

~ Esta drea debe ubicarse a continuacién de la recepcidon. Consta de dos secciones: una de
“almacenamiento de alimentos secos y otra de almacenamiento de alimentos frescos o
- perecederos. Estos ltimos deben almacenarse en condlclones de reﬁ-lgeraclon [
B congelaclén - -
K Debe existir un n Area de almacenamiento inmediato para la despensa del dla, la cual es una
-'seccion en donde se depositan los alimentos que se utilizaran en 24 horas. Debe contar con
: refngeradores anaqueles, tarimds y espacio suficiente para la conservacion de los

- alimentos. - |
. El equipo de congelaclén y refngeraclén debe poseer suﬁcnentc capac1dad pa.ra la -
_conservacién refrigerada de los alimentos. Se recomienda que éste disponga de circulacion

forzada de aire para facilitar el enfriamiento rapido. Ademas, deben poseer un dlsposmvo
. parael control de la temmratura, la cual debe reglstrarse convementemente

15
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Se recomienda que las unidades de congelacién cuenten con una antecimara de
refrigeracién y dispongan de una puerta tinica al exterior. La distribucion de la capacidad
de los cuartos va a depender del nimero de raciones, del tipo de memi, del sistema de
compra y del mercadeo en la comunidad. Se recomienda calcular un pie cibico (1 pie®)
para cada diez (10) raciones diarias. La capacidad total de las unidades de refngerac:on se
puede distribuir de la siguiente manera:

* verdurasyfutas | 50%

*  cames de diferentes tipos 7 o 25%
* productos lacteos y huevos 25%

( Siempre y cuando estén empacados, sino deben estar juntos)

En los cuartos frios no se deben almacenar alimentos preparados y solo deben ser abiertos
dos (2) veces al dia: en la mafiana, para almacenar y en la tarde, para despachar.

. En los hospitales pequeﬁoé se pueden emplear unidades de refrigeracién mas pequefias,

como por ejemplo: de veinte a treinta pies cibicos {20 - 30 pies®), pero. 31empre se deben
usar umdades distintas para cada tipo de alimento.

Los almacenes de alimentos deben tener barreras fisicas para evitar la entrada de plagas

tales como mallas en las ventanas y protecciones metalicas, cortinas de aire asi como
sellado de aberturas y trampas adecuadas.

B.3.3. Organizacion de la Bodgga

Una bodega bien ordenada facilita los inventarios, la recepcion de nuevos productos y las
entregas Las s:gulentcs sugerenmas son uules

1.- . Guardar los alimentos clasificados, segin su tipo.

© 2. Colocarlos-dentro de su grupo, en orden alfabético; en un sistema de indice. Con

una letra se identifica el grupo y a los diferentes articulos se les asigna un niimero.

Es conveniente que el orden en la bodega coincida con el del kardex de control.

Este sistema de letras y nimeros facilita la redaccion de las érdenes de pedic o, las
~ entregas y el mantener al dia el inventario. '

3. Marcar los productos recién recibidos con su fecha de recepcion para asi facilitar su
entrega. - | -
4. Colocar todos los amculos ordcnadameme y hasta en la forma que qucde mas

elegante el aspecto de la bodega

En esta 4rea se realizan las tareas iniciales de preparacién de alimentos, 'tales como:

‘lavado, pelado, corte de verduras, frutas y cames; preparaciones especiales como las de

cereales y amasados, preparaciones de liquidos frios, entre otras. Debe tener comunicacion
directa con la despensa del dia y con la cocina central o drea de preparacion final.

El area de preparaciones previas se divide en cuatro secciones, delimitadas Gnicamente por

~ paredes de 0.90 a 1 m de altura para asegurar la completa visualizacién de los trabajadores
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y evitar la contaminacién cruzada. Estas secciones estin dedicadas a: frutas, verduras y
legumbres {40% de la superficie), cames (20%), cerzales y amasades (20%) y liquidos
(20%). Esta 4rea debe contar con instalaciones de agua fria y caliente, instalaciones
_ ‘eléctricas (toma.- corrientes) de 110 y 220 V., ¥ drenajes adecuados para la hmpieza :
general,

La produccxén final o central debe ubicarse en el centro del semc:o de alimentacién, con
acceso directo a la despensa del dia, al 4rea de preparaciones previas, al 4rea de distribucién
de alimentos o las areas de lavado de utensilios y limpieza general. El érea de la
~ produccion central estaré delimitada inicamente por ia: mesas de trabajo; debe disponer del
espacio suficiente para la circulacién del personal y ur:. seccidn de ella debe destinarse para

la preparacion de dietas especiales. Debera dtSponerSt. de espacio suficiente para reahzar o

de manera satlsfactona, todas las operaclones

Esta 4rea debe contar con instalaciones eléctricas, de vapor, de gas, de agua fria y cahente,
as{ como drenajes especiales para las marmitas y lavaderos. Debe disponer de una
campana de absorcién con filtros y extractores sobre el area ocupada por los equipos de
coccidn.

B.3. 5. Lgboratono de Férmnlas o | _ - .

'Es la unidad destinada exclusivamente a desarrollar las actividades que estan relac1onadas
directamente con la produccién. de férmulas lacteas 'y enterales con los respectivos.
controles bactenolog:cos

Y

La ubicacibn de dlcha ‘drea debe considerar los siguientes“aspecms:

-o  Las areas vecinas debm disponer de buenas condlcmnes hlglemcas para 1mped1r el
riesgo de contammauon :

- . Debe estar alejada de areas de mucho transito de personal de pamentes y de
visitantes del hospital. . \

* Debe tener facil acceso a los servicios de Iactantes de manera que penmta la
‘ dlstnbuclon de las formulas preparadas en forma ripida e higiénica.

» Debe’ estar proxima al- area de trabajo del personal responsable de su
funmonamlento, para facilitar una adecuada y frecuente supems:én

El Iaboratono de férmulas consiste en dos secciones: una de hmpleza, donde se lavan los:
blbel'oncs y otra de preparaclén y esterilizacion de las formulas : :

B.3.6. Area de Distribucién

La distribucion de alimentos debe contar con una mesa de distribucién de alimentos del tipo
cafeteria. Cuando el servicio de bandgjas es ceniralizado, se recomienda el sistema.de
banda corrediza para €l servicio de bandejas servidas a los carros termos. La dlSt!‘lbUClOB
de ahmcntos de los hospltales en Panamé debe ser centralizada. -
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Se debe minimizar el uempo' de 'dlstnbucwri desde el momento de la servida de la comida
hasta la llegada al paciente. Se debe utlllzar vajxlla desechable o esterilizable con cubre
platos que mantenga ¢l calor. : : :

 Para mantener callentes las dletas serv:das ‘se pueden cmplear mesas de vapor, banos

Maria, cabinas de aire caliente o limparas de rayos infrarrojos. Estos equipos deben:
permitir controlar la temperatura en que se encuentran, ya que el funcionamiento

- inadecuado de los mismos puede hacer que los alimentos permanezcan durante largos

periodos a temperaturas que pemntan el crecimiento de microorganismos patégenos

Los aparatos para manlener caliente los alimentos deben ajustarse a temperaturas supenores

| a70°C..

‘." Se recomienda disponer de equlpos especlales de med:clén, tales como termémetros y.

medtdores de pH, para controlar las diferentes preparaciones. El equipo debe recibir un
mantenimiento periédico para garantizar su buen funcmnarmento Cada una de estas areas
debe cumphr con las sxgulentes espemﬁcaclones : '

B. 4 PISOS, PAREDES Y TECHOS

Los pisos y revestimientos en todas las éreas de almacenamlento y produccxon de

alimentos, asi como las de lavado de utensilios, servicios sanitarios, vestibulos y cuartos de

refrigeracién deben ser lisos y construidos con materiales de gran duracién, tales como:
concreto sellado, mosaico antideslizante. Las superficies deben ser impermeables, parejas,
sin grietas. Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su

" limpieza y evitar la acumulacién de materiales que ayudan a la contaminacion. Los pisos

deben tener desagiies en nimeros suficientes que permitan la evacuacién répida del agua,
eviten la formaci6n de charcos y olores indeseables y ayuden a mantener la superﬁc1e del

N plso libre de agua.

- Las paredes exteriores pue'den ser construidas de ladrillo o bloque d'e concreto.

Las paredes interiores, en partlcular en las 4reas de procesos y en las areas de
almacenamiento que asi lo- requieran, se deben revéstir con materiales jmpermeables lisos y

- faciles de lavar. Se pueden utilizar azulejos, mosaico o materiales muy resistentes de facil

limpieza y a costos menores, tales como materiales sintéticos, resinas termoplastlcas, PVC
rigidos, polipropileno, pinturas lavables de alta durabilidad y resistencia, resinas epéxicas y
otros matenales como son pmturas que contlenen funglmdas y genn1c1das

~ En cl aréa destinada al laboratorio de férmulas se recomienda que las paredes tcngan

ventanales de v1dno y otro matenal trasparente que facilite la supemsmn

El techo del servicio de allmentamén debe ser construido con matenal llSO no absorbente,
de facil limpieza y a una altura de por lo'menos 4 metros en las ireas-de trabajo. No debe |
existir ningin tipo' de salientes y vigas expuestas en zonas de refrigeracion, lavado de
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equipo v utensilios, asi como en sanitarios y vestidores. En caso de hallarse expuestos en
otras éreas, es mejor darles un acabado con pintura o resinas que permitan su facil limpieza.

Tanto en los pisos, parec_lés y techos se recomienda siempre la utilizacién de colores‘ ciaros
lo' que mejora la iluminacién y permite reconocer mejor el estado de higiene y limpieza de
las superficies.

BS. VVENTIIJACIO‘\I

Debe exlstlr una.buena vennlacmn que permna la circulacién del aire y evite temperatu!ras
altas, .1a condensacién' de vapores y disipe los posibles olores de las diferentes 4reas.
Conviene que todos los aparatos calientes.del area de produccién (ollas, sartenes, parrillas,
hornos) hagan confluir sus vapores hacia campanas extractoras. Estas estaran disefadas|de -
modo que no entorpezcan las labores de limpieza del 4rea y cumplirin con gas
reglamentacnones sobre proteccmn amblental que establezca la leglslaclon nacional,

'El flujo de aire en el servicio de alimentacion comenzara desde las areas limpias hacia las
areas sucias y los ductos de ventilacion estarén protegidos por mallas removibles para su
facil aseo. -

1]

B.6. ILUMINACION

Todo el establecimiento estara iluminado ya sea con luz natural, con luz artifi c1al o una
mezcla de ambas que garantice una mtenmdad minima necesaria.

- B.7. BANOS Y VEST]DORES

Se deben proveer bafios y facnhdades para cambiarse. Estas dreas no deben comunicarse

directamente con ‘las areas de proceso. Las facilidades para el lavado de manos deben
~ localizarse entre los bafios y 1a salida, Conviene que los grifos no requieran accionamiento

manual. - Deberin ponerse rotulos en los que ! se indique al personal que debe lavarse las
~ manos después de usar los servicios.

B.8. COMEDORES ‘

El comedor del personal se debe disefiar y equipar en forma similar a una'cafeteria con

~ antoservicio, adyacente al servicio de alimentacién y formando parte del mismo. El local
debe ser facilmente accesible para todo el personal al que estd destinado. Se recomienda
ubicar el comedor contiguo a la seccién de lavado de vajilla, de manera que se faciliteila
entrega de la vajilla limpia al mostrador del servicio de alimentos y a su vez, los
comensales entreguen directamente las bandejas usadas a la seccién de lavado a través de
‘una ventanilla especial. :

B.9. DISPOSICION DE BASURAS Y DESECHOS SOLIDOS .
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La basura y d&sperdlcms que se generen en el servicio de ahmentamén deben almacenarse
_en recipientes de material sanitario de facil limpieza y con tapa. Los recipientes deben.

limpiarse y desinfectarse diariamente para evntar que atra1gan msectos y roedores ¢ 1mped1r

1a contaminacién de los allmentos

El é.rea externa al servicio de ahmentacxén dondc se almacenan los recipientes con basura y
desperdicios debe ser amplia. -
_ Diariamente, los desechos resultantes de la preparacwn de las dletas se colocarén en bolsas
- plasticas resistentes ubicadas en recipientes apropiados con tapas, para ser dispuestos en la
zona de basura. Deben existir trituradoras de desechos s6lidos en el drea de verduras y
frutas. Asi como también debe exutu' una clamﬁcamén y rotulamén de acuerdo al tipo de
desechos séhdos : -

B. m ELIMINACION DE DESECHOS LiQUlnos

El servicio de alimentacion debe d1sponer de un sistema eficaz de evacuacién de aguas

residuales, el cual debe mantenerse en todo momento en buen estado. Las instalaciones

para tal fin no pueden permitir las conexiones cruzadas entre ¢l suministro de agua potable

y otros suministros de agua no potable o servidas, ya que esta condicion puede poner en :

serio peligro la calidad de suministro de agua potable. No debe existir conexién directa
~ entre el sistema de alcantarillado y ningin desagie que se origine en un equlpo en donde se

- eolocanlas comidas, equipo poniulqm
Lo
C. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todo el equipo y os empleados en las zonas de mampulaclén de alimentos y que

puédan entrar en contacto. con los alimentos deberdn ser de un material que no
- transrmnita sustancias téxlcas, olores ni sabores, que sea in-absorbente, resistente a la

~COrTOsion y capaz de sopcirtar repetidas opera’i:iones de lim'pieza y desinfeccién.

Deberd evitarse el uso de madera u otros- matenales que no puedan limpiarse y -
dcsmfectarse adecuadamcnte '

El equipo ﬁJO debera mstalarsé de tal mod‘é 'que permita un acceso facil y. una
limpieza a fondo. La capacidad del equipo utilizado debera ser suﬁclente COmo para -
permitir la produccxon hlgtemca de los a.hmentos ‘
El equipo y utensﬂxos empleados para matetias no comestlbles o desechos no debers
emplearse para productos comestibles. El equipo portétil como cucharas cazuelas,

- sartenes, etc. deberd protegerse contra la contaminacién. | ‘

D. ‘CONTROLES EN LA PRODUCCI()N Y LOS PROCESOS

Materia prima y otros Ingredientes

El servicio de_ali:ﬁentacién hospitélsria_ﬁo debera aceptar niriguna materia prima o |
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- contiene parasitos, microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o extrafias

que no puedan ser reducidas a mveles aceptables por los procedxrmcntos normales

: de preparamén

- Las materias giﬁmas y los ingredientes ,almacenadb_s‘ en los 'locale,s _del

‘establecimiento; deberan mantenerse en condiciones que eviten su deterioro y

' protejan contra la contaminacién.  Las materias primas de origen amimal o
" determinadas hortalizas deberan almacenarse en refrigeracion a una temperatura

Se’ efectuaran bajo condiciones y controles necesarios para reducir el potencial

entre 1 y 4°C. Las materias primas congeladas que no se utilizan 1mnednatamente
deberan CONSETVarse o almacenarse auna temperatura 1gual 0 1nfenor a 18 C

Operacmnes parala Elaboraclon a

desarrollo de microorganismos indeseables. Los productos congelados, en caso de

"grandes trozos de camne o de las aves, deberan descongelarse en un refngerador o '

cimara de descongelacion a. temperatura de 4°C o inferior, o con agua potable

corriente a temperatura ne superior a-los 21°C durante no mas de 4 horas; o en un -
homo ‘microondas sélo cuando el alimento serd transfendo 1mnedlalamcnte alos -

- aparatos convenc:onaies de oocmar

o Las frutas y hortahzas crudas deberén lavarse culdadosamente con agua potable.

La dwlsmn en porclones se completaré en el penodo minimo practicable que no

debera ser superior a 30 minutos para mngun producto refrigerado. En los sistemas
en gran escala en que la divisién en porciones de los alimentos cocinados-

. refrigerados no puede realizarse en 30 mmutos, se efectuara en zona separada cuya
- temperatura ambiente no serd superior a 1 5° C - -

. El proceso de cocinado debers estar concebldo de forma que se mantenga, en la

medida de lo posible, el valor nutritivo de los ahmentos El tiempo y temperatura

del cocimiento serin lo suficiente- para asegurar ‘la- destrucclén de los
- mlcroorgamsmos patégenos no productores de esporas :

Las grasas o aceites para freir no debcrén calentarse exces:vamcnte ¥ deberan .-

camblarse cuando sean ev:dentes los camblos de color, sabor u olor.

- Cuando los productos asados, fntos hervidos o coc1dos no han de consumirse en el

dia que han sido preparados, el proceso de coccion deberd ir seguido de un

enfriamiento lo mas ripido p051ble La temperatura en el centro del alimento deberi
reducirse desde 60° Ca 10° C en menos de 2 horas; a continuacién el producto

- debers almacenarse inmediatamente a 4° C. Ei periodo de almacenamiento entre la

preparacion del alimento enfriado y su consumo no. dcberé ser supenor as dlas,
mc]mdos €l de cocimiento y el de consumo.
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Los alimentos cocinados congelados deberan conservarse a una temperatura igual o

inferior a -18°C, pero por no mas de 5 dias y no deberan congelarse nuevamente.

El recalentamiento del alimento deberd ser adecuado y rapidamente. Deberd
' alcanzarse una temperatura de por lo menos 75°C en el centro del alimento, en el

termino de una hora desde que se ha retirado del refrigerador. El alimento

recalentado debera llegar al consumidor lo antes posibie y a una temperatura de por

lo menos 60°C. :

Todos los alimentos que no se consuman una vez recalentados se descartaran y no
volveréan a calentarse ni se devolveran al almacén, refrigerador o congelador.

Documentacién y Regis'tro

‘En caso necesario, deberdn mantenerse registros apropiados- de la recepcion de las
materias primas o ingredientes y de la elaboracién del alimento. La documentacién
puede acrecentar la credibilidad y eficacia del sistema de control de la inocuidad de
los ahmentos ‘

E. ‘DIRECTRICES PARA LA CAPACITACION

La direccién del servicio de alimentacién hospitalaria debera establecer
. disposiciones para que los empleados que manipulen alimentos y los supervisores
reciban una instruccién adccuada y continua en materla de manipulacién higiénica
de los alimentos.

V. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE SANEAMIENTO
(SSOPS)

Definicién . ‘

Los procedimieﬁtos operativos estandares de saneamiento son la rutina de procedimientos
sanitarios antes y durante las operacmnes para prevenir la contaminacion directa o la
adulteracién de los alimentos.

Introduccién
La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecumentos, equipos ¥
utensilios para eliminar los residuos alimenticios y la- suciedad que pueden contener

. microorganismos que envenenen y descompongan los alimentos y constituyan una fuente

de contaminacion de los alimentos. Después de este proceso de limpieza se puede usar, -
cuando  sea necesario, la desinfeccidn, o un método afin, para reducir el nimero de

mlcroorgamsmos que hayan quedado después de la limpieza a un nivel en que no pueden.

contaminar de forma nociva los alimentos. A veces, las etapas de limpieza y desinfeccion
se combinan usando una mezcla desinfectante- detergente, aunque, generalmente, se
considera que este metodo es menos eficaz que un proceso de limpieza y desinfeccion en

~dos etapas.

Los procedimientos dé.}ilhpieza y desinfeccién deberan ser establecidos adecuadamente por
el encargado del servicio de alimentacion, tomando en cuenta la-sugerencia de los’

r
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~ proveedores. Los procedimi'enms de limpieza y desinfeccién deberan satisfacer las
. necesidades peculiares del proceso y del producto de que se trate y deberan registrarse por -
~ escrito en calendarios que sirvan de guia a los empleados y a la administracion. Se
estableceran procedlmlentos no sélo para la limpieza y desinfeccién del establecimiento, .
. los equipos y utensilios, sino también para la limpieza y desinfeccién de los instrumentos
- utilizados para la limpieza, tales como fregadores, GStl'Opa_]OS, sscobillones, escobas, |
. trapeadores. y cubos. La gerencia debe ejercer la supervision debida para asegurar que los -~ -
M,;;‘.;.‘.pmggg‘;mlentos establec1dos se llevan a cabo en forma eﬁcaz y en los intervalos - .
~-especificos, . ... T A ' e SR
. Debera nambrarse 2 ‘una sola persona preferzblcmente un empleado "permanente del
~ establecimiento, cuyas funciones sean, en lo posible, independientes de la producclon, para
que se encargue de ejecutar los procedlmxentos de llmp1eza y desinfeccién y de

- supervnsarlos ' , o -

-Un programa completo de 1nocu1dad de los alimentos’ 1nc]uye tanto ¢! HACCP como los

- procedimientos de control de saneamiento acompafiantes. Si bien los procedlmlcntos
operativos estandares de saneamiento (SSOPS) son parte 1r1tegrante de las buenas practlcas '
de manufactura, requicren ser objeto por separado ' : :

L Los SSOPS se recomlendan porque ellos describen los proced1m1entos sanitarios que deben
usarse en ¢l establecimiento, proveen un calendario para los procedimientos de saneamiento
"y proveen una herramienta para la capacitacion de los empleados que manipulan alimentos.
~ Este programa documentado de los procedimientos operatiyos estandar de saneamiento
" debe contener 8 elementos claves como: :

~ Seguridad del agua. :
_Condicidn y aseo de las superﬁcws de contacto con los ahmentos
: Preévencién de la contaminacion cruzada.

- Mantenimiento de las areas de lavado y desmfecclon de manos en los retretes.
“Proteccidn de los alimentos de los adulterantes. : '
- Rotulacion almacenamiento y uso de sustancias téxicas.

. Control de las condiciones de salud de los empleados )
Exclus;on de las plagas

N URWN =

o ;ssop 1. SEGURIDAD DEL AGUA

P oHi,
T TS

La pr0v1516n de agua para Tos d1fereﬁtes usos en el servicio de ahmentacxon hospltalana'-
" sér4 en cantidad suficiente, asi como las instalaciones apropiadas para su almacenamiento y
~ distribucién. La fuente de abastecimiento sera el acueducto de la localidad o de manera

-eventual construida y operada de acuerdo con las reglamentacxones locales sobre el-

part:cular =

' Los reclplentes empleados cOmo depos1tos de agua deben mantenerse debldamente tapados
para evitar posibles contaminaciones. Se recomienda el lavado y desinfeccion de los
mismos penéd:camente, de manera que se garantlce ia cahdad del agua almacenada.

‘Debe disponerse de agua fria y ‘caliente a presion y temperaturas adecuadas segun las -75
necesndades 'El agua utilizada debe responder a los patrones de potabxhdad establecidos por - :
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el Ministerio de Salud. Sélo se podra utilizar agua no potable para el funcionamiento del ,
sistema de aire acondicionado, produccion de vapor, equipos de frio, extincién de incendios
y para otros propésitos relacionados con la preparacién y/o del ambiente de manipulacion.

‘Se recomienda controlar 1a potabilidad del agua determinando la concentracion de cloro
libre residual en el agua que abastece el Servicio de alimentacién con una frecuencia
minima de 24 horas y regisirar los resultados en el formulario disefiado para ese fin.

' Adernés ‘'se sugiere evaluar la calidad del agua a través de anélisis fisico - quimicos_y _.
acteri G TEsTaAT SuMAn probl?nﬁs%s analisis se
realizarén de acuerdo con las normas oficiales de agua potable del pais y con la frecuenma
necesaria para asegurax el control

Cuando el monitoreo detecte un problema con la fuente de agua, debe evaluarse la situacion

y si fuera necesario debe descontinuar el uso del agua de esa fuente hasta resolver el

problema. Deben llevarse registros del control de la fuente de agua para documentar que el
. servicio de alimentacion hospitalaria cumple con las condiciones y pricticas sanitarias.

SSOP.2. CONDICION Y ASEO DE TODAS LAS SUPERFICIES DE CONTACTO
ALIMENTARIO, INCLUIDOS EQUIPOS, UTENSILIOS, GUANTES, ETC.

El programa escrito debe contener lag rutinas diarias de los procedimientos sanitarios antes
y durante las operaciones. Debe incluir frecuencia de las tareas, descripcion de las etapas de
las tareas, los productos para la limpieza, los productos para la desinfeccién con sus
concentraciones en ppm y sus tlempos de contacto con la superficie a desinfectar..

El momtoreo de la eﬁclenma enla h;glemzacxén de la superficie de contacto debe asegurar
que el equipo y los utensilios estén adecuadamente limpios y desinfectados el tipo y
- concentracién del desinfectante es.aceptable en la forma que se aplica. El monitoreo puede
o debe incluir una combinacién de controles visuales, pruebas quimicas del desinfectante
blolunumscencla o pruecbas microbianas de la superficie de contacto alimentario. La

' frecuencla del monitoreo depende de lo que se.vigila. :

Deben reglstrarse el tiempo y la hora de todas las observaciones incluidas tas correc. iones.
Estos registros aportan la evidencia de que el programa se cumple, es adecuado y los
problemas se identifican y se comgen : '

SSOP.3. PREVENCION DE LA CONTAMINACION-CRUZADA™ ™™~

Este pnnclplo se relaciona con las practlcas de los empleados tendientes a prevenir la
contaminacién cruzada de tipo microbiana de los alimentos cocinados y precocinados con
materias que se encuentran en una fase inicial del proceso; por contacto directo o indirecto
causado por equipo, utens:hos mdumentanas de trabajo, etc.

. Las personas’que manipulen materias primas o productos semi - elaborados susceptibles de
contaminar ¢l producto final deberan lavarse las manos minuciosamente entre una y otra
manipulacion en las diversas fases de claboracién y cambiarse la ropa protcctora que haya
entrado en contacto con materia prima o producto semi- elaborado.
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Un supervisor u otro emplesdo designado debe evaluar y vigilar la higiene de los
empleados como: lavado de manos y procedimientos de desinfeccién adecuados.

Si se observa falta de higiene de los empleados o practicas indebidas de manipulacion, éstas
deben corregirse inmediatamente para prevenir la contaminacién cruzada. - Los. registros
diarios de control de sancamiento deben inchur espacio para las observaciones y -

- cofrecciones relaclona.das con cada una de las opontmidades pqtenclales de contmnmaclén

-cruzada. . - - e

SSOP 4. MANTEN]MIENTO DE LAS AREAS DF. LAVADO Y DESINFECQ‘ION
DE MANOS Y DE LOS RETRETES

“Este pnnclpxo esta estrechamente relacionado con la prevencién de la contaminacién
cruzada y trata sobre la ubicacion, la condicién y el mantenimiento de las mstalaclomqpara
el lavado y desinfeccién de las manos y de los retretes. . -

Las instalaciones de lavado de manos de los bafios y los lavamanos ubicados en las ireas de-
manipu]acién y proceso deben estar limpios, funcionando adecuadameénte y que tengan los

suministros necesarios como: agua, jabon, desinfectante, toallas de papel desechable yun

recepticulo de basura con tapa. Deben revisarse, por lo menos, una vez por dia para
asegurarse de que cumplan con este principio. -

El tipo y frecuenma de los controles dependeré del alimento preparado y de los metodos de
proceso. ; .

Cuando el monitoreo de las instalaciones 1nd1ca que los suministros falian o no estin’
-funcionado adecuadamente el problema debe corregirse de inmediato,

Los reglslros diarios:de control deben identificar donde y cuando se hlZO cada observapton,
- por quién y cuando fue hecha la observaclon y las correcciones tomadas.

SSOP.5. PROTECCION DE LOS ALIMENTO‘i DE LOS ADULTERANTES

. Este prmc,lplo cubre la proteccmn de los al:mentos y de la superﬁcxes de contactos con el
-alimento de diversos contaminantes microbioldgicos, quimicos y fisicos como los:
compuestos de limpicza, los agentes desinfectantes, salpicaduras del piso y fragmentos de
metal y cristales. Losresiduos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de
entrar en contacto con los alimentos deberan eliminarse mediante un aclarado minucioso -
con agua potable, antes de que el equipo o utensilios se vuelvan a utilizar. |

- Los supervisores seran instruidos a seguir los procedimientos de vigilancia para prevenir la

contaminacién de los alimentos. La frecuencia de monitoreo es antes de iniciar las labores.

~ Las correcciones a cualquier actividad insatisfactoria que pudiera dar lugar a la adulteracién
de los alimentos deben hacerse oportunamente.

Deberén mantenerse registros para documentar la conformidad o mconfonmdad

' SSOP.6. ROTULACION, ALMACENAMIENTO Y Uso DE SUSTANCIAS '
‘TOXICAS EN FORMA ADECUADA
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~ Los productos quimicos usados en los servicios de alimentacién hospitalaria incluyen
compuestos limpiadores, desinfectantes, rodenticidas, etc., deben usarse segin las
instrucciones del fabricante, estar rotulados adecuadamente y ser almacenadns bajo llaveen -
estantes 0 bodegas separados de los ahmentos o ingredientes. ‘ -

Los productos quimicos deberén esiar separados de los msect1c1das y rodenncldas

El almaoenamwnto, uso y rotulado de Ios quimicos deben v1gllarse por lo menos, una vez
por dia. ‘ .

~ Una biticora colocada a la entrada de la bodega tendra un reglstro de la sat:sfaccxon €
msatlsfaccién y sus correcciones de este principio. :

SSOP.7. CONTROL DE LAS CONDICIONES DE SALUD DE Lo_s_ EMPLEADOS

La direccion tomaré las medidas necesarias para que mngun empleado del que se sepa o
sospeche que padece alguna enfermedad, sintoma o heridas infectadas, llagas, etc.,
susceptibles de transmitirse por los alimentos, trabaje en ninguna zona donde se manipule
alimentos en la que haya probablhdad de que se pueda contammar dlrecta 0 mdlrectamente
el alimento con mxcroorgamsmos patogenos

Los supervmores observaran ¥ notlﬁcaran cualquier problema de salud que sea reportado
" por ¢l empleado. Este procedxmlento de momtoreo debe reahzarse dlarlamente y antes de
: empezar las labores.

Si se determina que un empleado tiene sintomas de una enfermedad o una infeccién se debe o
reasignar, reubicar al empleado o enviarlo al médico 0.a su casa. El estado de salud de fos
empleados debe reglstrarse d1anamente :

| ,ssop 8, EXCLUSION DE LAS PLAGAS

Los servicios de alimentacién hosp1talana deben mantencr un ambiente llbre de msectos
roedores, aves y otros. Ningun tipo de plagas debe existir dentro de las 4reas y bodegas.

El'programa'escritd efectivo y seguro debe incluir:

» Nombredela persona a cargo del control y las emprcsas utlhzadas

e Una lista de los métodos de control.

o Una lista de los quimicos utilizados incluyendo una copia de todas las ethuetas y los
procedimientos para la aplicacion del pesticida por el personal interno. '
Un mapa con la ub;caclon de las trampas y su programa de mantenimiento
Copia de todos los informes emitidos por un operador externo de control de plagas e -
informes de las i mspeccnones mtemas de control con las acciones correctivas
enu:meradas ' '
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El momtoreo para la exclusion de las plagas ye una inspeccion visual de las 4reas y del
; control de las trampas. La frecuencia depende @ lo que se vigila.

: Las observacmnes relaclonadas con la exclus:én de las plagas y sus correcclones debe ser

documentada, aportando evidencia de que un programa se sigue y que los problemas se
identifica y corrigen.

'VI. Directrices varias
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’

1. GLOSARIO

'Limpieza: La climinacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

'materias objetables.

: fContaminantés: ‘ Cuaiquler agente blologxco quimico, materia extrafia u ofras
. ‘sustancms no afiadidas 1ntenc:onalmente a los ahmentos y que puedan comprometer la

inocuidad o la apntud de los ahmentos

| Contaminaclén. La mtroduccnon o presenc:a de un contaminante en los alimentos o en

el medio ambxente ahmentano

Detergentes" Los detergentes deben tener buena capacidad humectante y poder
eliminar la suciedad de las superficies, asi como mantener los residuos en suspension.
Asimismo, deben tener buenas pmpwdades de en_;uague de suerte que eliminen .

facilmente del equipo los re51duos de suciedad y detergente

Vlgilanclw Conmste en 1dent1ﬁcar posibles focos fo que se puede reahza: a traveés de
las mgmentes sefiales: deposwmnes manchas de orina, huella sobre polvo restos de

pelos, alas, patas, seﬁales de ahmentos roxdos olores, entre otros.

'Desinfectacién: Aphcaclon dc productos qulmrcos tales como piretrmdes carbonatos,
organosfosforados Y azamatlphos para la destruccién de parésnos hospederos y

vectores de enfermedades transmlslbles
~ Desratizacién:  Aplicacion de sustancias rodenticidas en el exterior de las
instalaciones de la cocina, area de almacenamiento de productos secos (granos y

~ harinas) y 4rea de eliminacion de desperdicios para controlar la presencia de roedores.

Inspeccién: Esta etapa consiste en evaluar los resultados de las medidas aplicadas.



Digitalizado por la Asamblea Nacional

_ N“,24,51-6 T L (jacetﬁ Oficial, jueves 21 de marzo de‘_2002-

'Cabe sendlar que todas las sustancias quiniicas que se utlhcen deben ser aprobaJas por
la autondad competeme en el palS . 7

: Se recomlcnda vzgllar las 4 areas r.om] guas al hospital, tales como parques lotes baldxos |
- otras edificaciones, para- prevemr la presenma de basura o desechos que favorezcan la -

. prohferacxon de rocdores e msectos en los alrededoreb
o Desmfecclén. La reduccmn dcl numero de mn.rooroamsmos presemes en el med1o
'_;amblente por medlo de agentes quimicos y/o metodos fi 51cos a un nne] que no

‘comprometa la inocuidad o la aptltud del allmento

-Desinfeccidn con agua caliente: Es el método preferido ¥ gque mas se usa en la

a -industria de'productos’ alimenticios. Las piezas desmontables' de las mz’tquinas v fos i

. écomponenu.s pcquc.nos del-equipo se pueden sumerglr en un tanque o sumidero con,
, ,-:,agua que mamenga una lemperatura de desinfeccion durame un periodo:adecuade. Spor
¢jemplo, 80°C (176°F) durante 2 niinutos. El en)u crue con . desmf'ectatm en las
) Vﬂlavadoras'mecz’mi-cas debe alcanzar ‘esta lemperatura de. desmteccmn y ¢l 'penod‘o’ de
'ﬁmmersmn debt.ra ser el suficiente para que en la superﬁc1e del equ1po se aluance esta
:'tcn1per41uraf_ ‘El duua a una tempcramra de desmteccmn esmlda las’ manm no
prdtegida's, ﬁor_ lo que habra que yzlll_lzarrce.s_las de rejllla 0 cualqu_];_r- otro I1po de

soporte, cuando ¢l proceso seg manual.

Instalacion:  Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos v Sus

inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una miisma direccion.

‘ nglene de los ahmentos. Todas las condiciones v mcdadas necesarias para asegurar l.1

- mbcundad yla apmud de los dllmentos e todas las fases de Ia cadc,na J]llmntarla

Contaminacién cruzada: Transporte de sustancias perjudiciales o microorganismos
palégenos a través de manos, superficies en 'co'ntacto con el alimento, esponjas, toallas
' 'de tela y utensilios que entran en contacto con €} ahmentc crudo y postcnormeme. con.

el allmento listo para el consumo conlmmnmdolo o
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| La contaminacién cruzada tambtén puede ocurrir cuando ei alir. lentc:: crudo toca o gotea

sobre o hacia los alimentos cocinados o listos para el cmxmo
' Listo para ef consumo: Alimento que esti en forma dcmesubte’ sin necesidad de
lavado, cécimiento o preparaclén adicional por parte del establecmento de comida o

por consumir Yy se espera que sea- consumldo en esta fom ‘ .

Programa pre-reqms:tos. Procedimientos inéluyendo las Buenas Pricticas de
Manufacturas y las SSOPS que constituyen la base higiénica y samtana necesarias para

la aplicacién adecuada del sistemna HACCP

Peligro: -Un agente biolégico, quimico o fisico, presente en el alimento o bien, la

‘condicioén en que éste se halla puede causar un efecto adverso para la salud.

Manipufador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos
~envasados o no envasados, eqmpo y utensilios necesarios para los alimentos o
superficies que entren en contacto con los alimentos ¥ que se espera por tanto, cumpla

con los requerimientos de higiene de los alimentos.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que sea

destinado.

2. CANTIDAD DE DESINFECTANTES QUE SE RECOMIENDA USAR

Las condiciones y é4reas especificas en un establecimiento de alimentos pueden requenr

distintos tipos de desinfectantes

La sxgulente lista 1nd1ca donde se recomienda un desmfectante en particular y sus

concentraciones.

Area v condiciones especificas: Desinfectantes que Concentracion {(ppm):

' o se recomienda: ' ;.
Piso de concreto - Cloro activo | 1090 5000

Quat . - 500800

-
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. Paredesy techos de las = - . Quat : o 500-800 .
- camaras frias ' - R R
- Desinfectante de mano Yodéforos 25
Aguapesada . ~ Acido anidnico. -+ 130
- e Yodoforos . - 25
Cloro activo - = - - 200
- Control dégolor B ‘ C Quat - . o 200 -
Equipo deiprocesamiénto L Yodoforos - - 25
. (aluminio) L Quat j - © 200
'?,;'Equipq de procesamiento  * Acido desmfectantq c 130
(acero inoxidable) " Cloro activo’ ' 200
"~ Yodéforos - . . g C2s
, Quat . 1200
Tratamlento de agua de -~ Cloro activo =~ - -~ L 2.7
. enjuague S , S
.. Paredes o o ‘Cloroactive ~ ~ -~ -~ 200
o ' . Quat - = 200
Suministro-de agua =~ " Cloroactivo” . 27

- -Preparacién de soluciones cloradas:

| ‘Cuando se utilizan productos qhimicos en polvo o en forma granulada, la formula es:

P U

e,

" 'Dedonde: -
o V- Volumen én litros de solucién que se desea preparar. j
© ppm= Es la concentracion de la solucidn que desea preparar en partes -

por millon. ( gramos por meétro éubitt_) ) gfamos'por 1‘,000 litros). -

"..C=  Concentracién en gramos por ciento de cloro dlspomble que contlene el producto
~ comercial. ‘

- 10= - Esun factdr.

g= :Gramosrdcl producto comercial que deben ser pesados. - -

| Ejefnplp: - Preparar 5 litros dé solucién de cloro. qué-contenga 200 ppm partiendo de un
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| - producto comercial que contiene 70% de cloro disponible.

Aplicar la férmula: -
- 5x200=1.43 S
70x 10 | \

Se pesan 1.43 gramos y se disuelven en S litros de agua, la solucién preparada contiene 200
ppm. de cloro., ' o

3. SUSTANCIAS QUIMICAS ID(')NEAS PARA LA DESINFECCION DE LOS
LOCALES DE ELABORACION DE ALIMENTOS |

- Los desinfectantes quimicos que pueden envenenar los alimentos, tales como los fendlicos
no deben usarse en las fabricas de elaboracién de alimentos ni en vehiculos, Debera tenerse
cuidado. de que los desinfectantes quimicos no dafien al personal y de que cuando se usen
en lugares donde se guardan o transportan animales, tales como establos y vehiculos, no les
produzcan molestias. Entre los desinfectantes mas cominmente utilizados en la industria
de los alimentos se encuentran los que se indican, a continuacion. |

Cloro y productos a base de clOrb, incluidos los compuestos de hipoclornro
Estas sustancias, si se utilizan debidamente, pueden considerarse entre las mejores para las -

. plantas de elaboracion de productos alimenticios y vehiculos. Pueden obtenerse soluciones
de hlpocloruro liquido que contienen de 100 000 a 120 000 miligramos de cloro por litro o

mezclarse con detergentes en forma de cristales clorados: Estos desinfectantés tienen un -

" efeveripido sobre uha” gratr variedad de- microoTEIMISMOS Y So relativaimente baratos.

Son los més apropiados para Ia desinfeccion general de las plantas de productos
alimenticios, Deben usarse en concentraciones de 100 a 250 miligramos dc¢ cloro
disponible por litro (ppm). Como este grupo de desinfectantes corroe los metales y p ‘oduce
ademas efectos decolorantes, es necesario enjuagar lo antes posible las superficies
desinfectadas con dichos productos, después de un tiempo suficiente de contacto Los
desinfectantes clorados, con ‘excepcion del biéxide de cloro, plerden su el cacia
rapxdameme ante la presenma de residuos organicos.

Yodéforos

Estas sustancias siempre s¢ mezcldn con un detergente en un medio acido, por lo que son
muy convenientes en los casos en que se necesita un limpiador acido. Su efecto esrapidoy
tienen una amplia gama de actividad antimicrobiana. Para desinfectar superficies limpias,
" normalmente, se necesita una solucién de unos 25 a 50 miligramos por litro de yodo
disponible a pH <4. Pierden su eficacia con materias organicas. Es posible observar
visualmente la eficacia de los yodéforos, ya que pierden e} color cuando el yodo residual ha
bajado a niveles ineficaces. No son téxicos cuando se emplean en concentraciones
normales, pero pueden incrementar el contenido total de yodo de la dieta. Apenas tienen
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sabor u olor, pero mezclandose con determinadas sustancias en los alimentos pueden causar
envenenamiento. Los yoddforos pueden tener una accidén corfosiva en los metales,
dependiendo de 'la férmula del compuesto y la naturaleza de la superficie a la que se
aphquen Por estas razones, debe tenerse especial cuidado en eliminarlos enjuagando las
supcrf‘ c:es después de utilizarlos.

Compuestos aménicos cuaternarios (Quat)

Todos estos compuestos presentan también buera. caracteristicas detergentes. Son
incoloros, relativamente no corrosivos de los metalcs ¥ no son téxicos, pero pueden tener
. un sabor amargo. No son tan eficaces contra las bactesias Gram-negativas como ¢l cloro y
los desinfectantes a base de cloro y yodéforos. Las soluciones tienden a adherirse a las
superficies, por lo-que es necesario enjuagarlas a' fondo. Debe utilizarse en una
concentracion de und 200-1200 miligramos por litro. Se requiere concentraciones mas
altas cuando se emplean con aguas duras. No son compatibles con jabones o detergentes.

4. \PROCEDIMIENTOS PARA EL LAVADO DE UTENSIL]OS

Ex'igencia‘s sanitarias minimas para el lavado de vajilla: El Igvado de las vajillas:
' platos, tazas, vasos, etc. debe ser adecuado. ' | a
L.avado a maquina: |
e los restos de alimentos deben eliminarse - primerametite 'a mano o con util
adecuado. | ‘
*  Efectiar un primer enjuague con agua a chorro caliente, en la misma maquina si
tiene secc1on paraello o aparte, ~ = . . | '
e No sobrcuargar las bandejas e 1a méquina en que se colocale vajlﬂa disponer ésta
en forma de que permita bien el contacto con las regaderas hmpladoras. o '
. Disponer dé suficientes bandejas para que el trabajo sea cominﬁo.
¢ Disponer forma en que sea facil devolver las ‘bandejas desde la salida a la entrada de
" la maquina sin que se ensucien ni contaminen, | ‘
Lavado: |
e La temperatura del agua no debe ser mfenor a 140°F (60°C), es: convemente que la
misma sea superior si 1o se ha hecho un pre- lavado y
e Esia temperatura de 140°F (60°C) debe mantenerse constante

¢ Eltiempo minimo de pasaje por la parte “lavadora” ha de ser de 20 segundos.

* Cada bandeja de vajilla debe ser rociada por encima y desde debajo con una
cantidad de agua no menor de 12 galones por 100 puigadas cuadradas de superﬁme
de bandeja - Y @ no menos de una presion de 3 libras en la cafieria supenor (Unos 7

It. Por _metro‘cuadrado de bandeja).
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"« Para méqumas de un solo tanqne, el tlempo de lavado - debc ajustarse
| autométlcamente a no menos decuarenta segundos '

e En aquellos de varios tanques, el tiempo no debe ser mfenor a20 segundos

. Debe ajustarse y mantenerse constantcmente un ﬂujo de detergcnte a una
concentracion al peso de 0. l% en exceso de lo que oorresponde, segun la dureza del |
gualocal . . .

. En las méqumas de varios tamques se ev:ta que el agua se plenda o s;ga adhcnda ala
‘ vajllla al-pasar de uno a otro. - .

a) Dejando al menos 15 pulgadas (40 cm) entre el pnnc:pzo dcl tanque
lavador y el centro de la primera regadera lavadora. - ,

- b) Dejando al menos 20 pulgadas (50 cm) entre la abertura central de las
Gltimas regaderas lavadoras y el de la primera enjuagadora.
c) Dejando al menos § pulgadas (7.5 cm) entre el centro.de la ultlma ‘
regadera en enjuagadora vy ¢l centro de la abertura de la "cortma de
enjuague.
d)" Dejando no menos de 10 pulgadas (25 cm) entre el centro de la

" ultima cortma de enjuague y el fina) del tanque enjuagador

Ejuague

Un equipo de recirculacién (de dos tanques) es conveniente alh donde el
volumen de vajilla por. lavar Justxﬁque la 1nver51on y donde se disponga de -
espacio suficiente. '

Para este tlpo de eqmpo, consnderar lo. s1gu1ente

e La temperatura del agua no debe ser mfenor a 180° F (82° C) a la entrada
del brazo de la regadera : N NN

¢ Eltiempo minimo no debe ser inferior a 10 segundos. =~ - B
Cada bandeja con vajilla debe ser enjuagada desde arriba y desde abajo, por
partes iguales; con no menos de 12 galones por 100 pulgadas cuadradas de
bandeja y bajo presién no inferior a 3 libras en la extremldad de la regadera ,
(Unos 7 It por metro cuadrado de bandejas). .

¢ Si este enjuague a 180° F (82° C) se realiza como la accién "higienizadora"
de ia vajilla, debe disponerse de d1sp051t1vo tal que la mdquina se detenga si
la terrperatura desciende de ese nivel; aiin mas, debe encenderse alguna luz

de "peligro” que haga notar la situacion.
» Si dispone de equlpo de un solo tanque o sin recxrculacmn con51derar lo

siguiente: .
e El agua que entra al mecanismo a presién de las regaderas debe mantenerse
a 180°F (82° C). L

'Lavado manual de vaj’illa:
Los restos de alimentos deben ser eliminados con cep1llo de cerda ode gomay por -

enjuague o chorro de agua, antes del lavado.
¢ Es muy conveniente dlsponer de un lavaplatos de tres compartnmentos
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» - Si se usa el hipoclorito es absolutamente mdxspensable contar con el lavaplalos de tres

h

La vapl]a debe lavarse en agua entre 110°- 120° F {43.3°C - 48. 8°C) con un detergente
adécuado.

- Enseguida, en el segundo compartlmento se enj uagan con agua bien caliente. -

Después, en- el tercero, se “higienizan" (proceso de esterilizacién. minima) sea

sumergiéndolas en agua’ muy cahente 0, mejor, en agua a la que se ha agregado algun,

germicida. - :
Si se emplea agua callente es necesario al menos 2 minutos de inmersion en agua pura

- a2 170° F 76.6°C o 12 minutos en agua hirviendo.

Para asegurar la eficiencia del proceso anterior: debe dlsponerse de d!SpOSlthO que
asegure ¢l flujo constante del agua a dichas temperaturas.

Al aplicar el calor como-elemento de higienizacidn, debe asegurarse que el

agua recubre totalmente y bien todas las superficies de la vajilla. .

Si se emplea hipoclorito, debe sumergirse totalmente, la vajilla en una solucién tibia
que dé al menos 50 partes por millon de cloro activo (ppm) durante 15 minutos.
Después de desinfectar los utensilios con.quimicos debe reahzarse un enjuague para
eliminar totalmente los residuos quimicos

La higienizacién por hipoclorito slo es efectiva si ‘el lavado anterior ha sido pcrfecto

compartimentos.

El procedimicnto de hlglCl‘llZ&ClOl’l por h:poclonto u otros agentes quimicos es
totalmente inefectivo S1 no se cuida de que ¢l mismo lavaplatos, los cepxl]os y demas
elementos de lavado se mantengan perfectamente limpios.

‘Para obtener lo antcrior, todo el equipo de elementos de lav ado deben, someterse al

proceso de higienizacion; mantenerlos en solucion débil de mpocionto Mlentras no se -

usan guardarlo en forma tal que no vuelva a contaminar.

Todo el proceso de higienizacion se pierde si, después de efectuarlo se permlte que la
vajilla vuelva a contaminarse por ser guardada en fcn ma madecuada sin protecclon
contra el polvo insectos o suciedad ambiente. ‘

Ei pcrsonal que realiza el lavado e higienizacion de la vajilla debe esmerar el cuidado
por su propia hlglene, especialmente de manos y uifias. Especialmente, debe preocuparse

de no volver ensuciar o contammar las superficies de la vajilla que estaran en contacto -

con los ahmentos

REQUISITOS PARA LA SELFCCION DE PROVEEDORES

 Recepcion de las materias pnmas-

. El producto deberd provenir de granjas cernf' cadas por el Mm:steno de Desarroﬂo

Ag,ropecuano- (MIDA), libre de enfermedades mfectocontaglosas. Este cemﬁcado

‘debera preseniarse al Departamento de Compras del hospital y posteriormente,

verificado por el Departamento de Proteccién de Alimentos del Ministerio de Salud; el

cual le exlglré una copia del mismo. |
No se aceptaran huevos quebrados, chitos o inferiores al tamafio grado “A” ‘
‘contaminados con esuercol_ u otra materia orgamcg. i | |

El -fabricante dcl prdducto debe regirse por las normas higiénicas y de calidad del
producto establecidas por el Ministerio de Salud. | -

“Todo producto debe provenir de césas.comerciales que présenten copia autenticada del

permiso sanitario de opcracién'vigente y que contemple la actividad correspondiente al

~ tipo de producto.
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'-_ Todo transporte de cames y embutldos debe garantlzar la cadena de frio de los
productos y mantener 1as condmmnes hlglemcas reglamentanas ~ Debe presentar
también el permiso samta:no de operacmn correspondlente |

~« El personal de reparto de:ca‘mes y embutidos debe’ satisfacer los requisitos .-sanitarios
descritos, acontimiaciér’n: o ' | ) |

» Carné de manipulador de alimanto vig'enta.‘
> Batablanca y.limpia."l: -
> Gorrablancay limpia.
> Calzado cerrado y lxmplo 7
- » Sinprendas de] Joyena en manos, antebrazo, orejas, cuello y narlz 7
: Transporte de productos Los medios de transporte del- producto o de la materia
- prlma desde las areas de produccmn 0 lugar de recoleccién o almacenamwnto deben ser

adeécuados para el fin perseguldo y tanto los matenales como ia estructura de su

construccion, que permita una llmpleza facil y completa Los productos deberan
transportarse en condlcwnes tales que excluyan la comammacwn y/o la prohferacxon de

_mlcroorgamsmos y que prote_]an contra la alteracién del producto o los dafios del
recipiente. Los productos refngerados llegan con una temperatura de refrigeraciéon
"promedlo de 4°C. o |
Los proveedores deberan cumphr con las buenas practlcas de manufacturas y el SSOPs

exlgldos por el Ministerio de Salud

6. ESPECIFICACIONES PARA PRODUCTOS'

6.1.  Productos licteos: o
6.1.1 Compra:

. Leche Grado A-.Bj Pasteur'izada

| Ethuetado, con nombre del producto nombre del fabncante fecha de produccmn
y vencimiento leglbles nimero de reglstro sanitario,

'Empaque para uso alimentario: carton 0 pIastlco herméticamente Vsellados, o
deben estar. llmpto llbre de toda sustancia extrafia al producto '

Temperatura del tranSporte-z a?" C.
_ Leche Grado A ultrapasteunzada envasada aseptlcameute |

Empaque para uso ahmcntano, _de acuerdo a. la norma para UHT debldamente .
sellado. : :
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Etiqueta con el nombre del producto y del fabncante dlrecc:on, venclmlento

- numero de lote y registro samtano

La fabrica debe tener P.O.S. temperatura de almacenaje en envase. sellado

amblente hasta 36 grados C.

= 'Queso proces‘ado, tlpo americano

: Leche pasteunzada

' "Producto envasado en bolsas de matenal 1nerte ai producto y hermetlcamente'

_ sellado

- -fabricante, N° de registro sanitario, fecha de venc1mlento y/o N® de lote, peso
' tempcratmade conservacidnde2a7°C. - :

- Mante‘qnillao Margarina -

- Debe tener un color uniforme de textura firme, en envase sellado, de papel

parafinado, limpid libre de toda sustancia extrafia al-producto, con el nombre
del producto y del fabncante nimero de reglstro :

P.O.S: Permns,o de Operacién Sanitaria.

:- Helados -

. El envase debe ser de plastico o cartén herméticamente sellado, limpio y libre de
. toda sustancia extrafia al producto y que no presente deterioro.

" El 'éti_rquetado debe indicar la nomenél'atura, helado y su Saborr, y en forma vis’ib§¢

el nombre y direccién del fabricante: facha de produccién, vencimiento' y nimero
de lote y registro samitario. T emperatura de transporte debe ser menor de O° C-
18° C.

Ingredlentes Nombre y direccién del fabncante fecha de producmon y

. venCImlento nimero de lote Yy reglstro samtano

o : Yogu_rt

~ La informacién del etiquetado debe incluir: :
- Nombre y direccion del fabricante, fecha de vcncmnento .

- Temperatura de recepeion 2-7°C

Manténgase refrigerado -

6 1.2. Almacenamlento

PRODUCTOS . CONDICIONES = . DURACION
~ APROX. B o : R

- 37

"+ En el etiquetado debe aparecer, el nombre del -produCto direccién del .
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Leche  2°Chastad’®
- pasteunzada : S

Leche o fresco y séco

evaporada

Lecheen : fresco y seco

polvo - '
- Mantequilla . 187 ¢

2-4€

Quesos '

procesados = 20-40¢

Leche UHT fresco y seco

6.2. Granosy Cerealés

Descripcién:

5 dias

-] afio

3 meses

Hasta 8 meses
Hasta 1 mes

N

Hasta 6 meses

Hasta 4 meses

Granos: Se refiere a leguminosa seca, porotos, arvejas, lentejas,

 frijoles, garbanzos, habas, guandi seco, etc.

EtiquétadO' :

Que cumpla con las normas de enquelado de COPANIT y Decreto N° 1195 del

1107199 : |
Nombre y marca del producto
‘Peso Neto
Pais de origen - '
Nombre y direccion del fabncante
Registro sanitario : ,
Fecha de expiracion

Aspecto fisico extemo:

Cereales: Se refiere a arroz, trigo, avena, cebada, maiz, etc.

Los envases para estos produ(:tos deben ser exclusivos para estos.

Caracteristicas externas y organolépticas del producto

Los paquetes, bolsas y sacos deben estar libres de pinchazos, roturas, cones en los
paguetes, hiimedos, mohosos, sucios.

Grano entero, brillante, sin agujeros, libre de contaminantes fisicos (piedra,
ganchos, heces de roedores e insectos, otros granos ajenos al producto, vidrios,

contaminantes quirmcos)

N
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| : Libré-dé,hﬁmeﬁad;r}ndhbso, gérminado. -
: 63 '_ Deriﬁdos de .l_'os Férealés y p#sfa# a_liini.;nticiﬁs
Dcscnpcnon | = |
| Son todos aquellos cereaies refinads somctldos a dlferentes procesos
'tecnologlcos como moliendas, extrusion prensado, hOJuelados, tales como

o hannas, cremas y las pastas ahmentlmas

6.3.1. Ethuetado

j Que cumpla con las normas de ethuetado de COPANIT y .Decreto 1195 del
1/10/ 1991 descnto enel punto a) enlatados '

632 "' ‘Afs‘pec;o fisico externo de los env,asés: . V-
Eﬁciueta__s ininp:ecables',l original, _iegi_ble, sega,:éin rdfufas ni mohos.
L 6.3.3-; ,Condicioﬁes organolépticas del producto: |
| . r Harinas y Ce‘reales, (ﬁaiz, cebada, arroz 7plérfa:no, avena):
C olor, olor caractcrlshco Y homogéneo del producto

Libre de contammames ﬁswo
" Textura propia del producto

» Hoj Li'é‘l’as .dc maiz y o.trbs cereales de cons'umo inmediato:

Color y olor caractens‘hco y homogeneo del producto )
- Textura crujiente al tacto.
Libre de contaminantes fisicos y blologlcos (gorgﬂjos)

o Pastas ahmentlc,las (secas):-

" Color y olor caractensuco y homogeneo del pmducto
Textura firme y quebradiza al tacto.
.Libre de contaminantes fisicos.

- » Pan;

Color y consistencia, caracteristica del producto.
Empacado en bolsas transparentes. -
~ Fecha de produccion y expiracion.

'-chistro sanitaridvnsible.

e Los productos de panaderla asi como Ios cereales y granos deben estar empacados

- debidamente para protegerlos contra la contaminacion de insectos y roedores, libres de
, ,parnculas extrafias al_producto. Deben conservar las caractensncas organolcptlcas
proplas del producto. : -
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. El transporte de todos los productos secos Fiebe ser adecuado en cuanto a temperatura y
‘humedad relativa.

o Los alimentos deshidratados, tales como: sopa, crema, harina, pasta, flan, aclatina,
.deben presentarse en ¢l envase integro, limpio, sin rasgaduras, con fecha
visible de expiracién y registro sanitario. :

64. Carnes y derivados:
6.4.1. Compra: '

e Las camnes deben presentarse con temperatura interna entre 1 a 5° C cuando son
refrigeradas y 18° C cuando son congeladas,

e las cames deben presentarse en trozos o cortes especizles empacadas en porcioncs
. _pequefias, segin necesidad y uso del servicio de alimentacion.

s El empaque © embalaje debe estar integro, es decir, debe brindar proteccién contra
contaminacion en bolsas transparentes y en cajas. Debe, ademas estar debldamente
rotulado : |

e Los recipientes que se utilicen para ¢l transporte de carnes refrigeradas deben ser de
" material impermeable, limpio, libre de pintura e inoxidable. -

o . Las cames y derivados deben presentar las caracteristicas organolépticas propias de-su”
especic descritas en el cuadro adjunto, las cuales deben ser verificadas individualmente
al momento de la recepcion. :

e El personal de recepcion de los productos debe tener a mano el pliego de requisitos
especificos para cada producto, asi como el cuadro de las caracteristicas organolépticas.

e Debe llevarse un registro de la verificacién de cada producto indicando dia, hora, y
nombre de la persona responsable de aceptar el producto.

¢ El personal de recepcion de productos refrigerados y congelados debe contar con
termometro para verificar las temperaturas de los productos. :

- 6.4.2.  Almacenamiento:

e Los productos derivados (carne de res, cerdo, pollo y pescados) refrigerados deben
conservarse 1 a 5° C (temperatura de 12 unidad de frio).

. Los productos congelados deben almacenarse - .18° C.

o Debe tenerse la precaucmn de rotar las exlstenmas es decu', aphcar el método PEPS
{primero que entra, prlmero que sale). :

e Cada unidad de f‘no (refngerador congelador) debe contar con termdmetro para
" monitorear la temperatura

6.5. Productos enlatados: ) , o
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Los alimentos enlatados, tales como leche evaporada, salsas, pastas, frutas y vegetales |

| ~ mixtos, deben presenta, ¢l envase intégro, sin sefiales de 6xido, abolladuras, golpes, con

etiqueta completa y en buen estado,- visible, fecha de expiracién y/o de lote.

Etiquetado: La informacién del etiquetado debe incluir:

Nombre del producto y marca 7

Forma de presentacion (rodajas, cuadntos, enteros).
| Cumplir con las normas de etiquetado de COPANIT y Decreto No. 1195 del
1.10.1991. . | |

Peso neto.

Pais de origen. |

Nombre y dlreccwn del Pabrlcante

Registio sanitario.

Lista de ingredientes en forma decreciente.

Fccha de expiracion visible.

Aspecto fisico externo:

» - Sin golpes, aboliaduras, derrames de liquido u oxidados.

s

Etiqueta impecable y original.

CmRHe s L e

Condicién interna de la lata:

El revestimiento interno o barniz interno de la lata debe estar sin fisuras o

ralladuras, color homogéneo.

Caracterlstlcas organolépticas del producto

Caractenstlcas generales propia del producto (olor, color, forma o textura)

- Libre de contaminantes ajenos al producto (objetos fisicos extranos, liquido

+
espumoso, color 1echoso aspecto grumoso)

Aspecto fisico propio del liquido.”

6.6. Compra de frytas y vegetales: " -~

- El proveedor debe contar con un local apropiado que cuente con el producto autorizado
por el Ministerio de Salud, que disponga de facilidades para la limpieza de vegetales,

- fratas y verduras. Este local debe estar sujeto a inspeccion por las autoridades
competentes. : ' ' ‘
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e Los vch:culos para transportar vegetales, frutas y verduras, deben ser exclus:vos para ‘
- esta actividad. Deben contar con su permiso de operacién vigente. El vagon debe estar
* limpio, libre-de elementos extraﬁos (llantas, etc.) y de productos qumucos 0 toxicos
{aceite de motor etc).

e Los productos deben presentarse hmplos libre de sucledades groseras como ticrra,

lodo, paras1tos y estar ﬁrmes al tacto.:

.. Que estén empacados en condlclones adecuadas como en 5acos, mallas, cajas de
plastico, etc. : : . 4

o Certificacién de uso de plaguicidas:.autorizados (registro de control de fumigacion).
6.7. Huevos:
. Los pedidos deberﬁn-venir en cajas de _cartén limpias y cerradas. - |

¢ Los huevos deben’ ser grado “A”, libres de cuerpos extranos debldamente‘
desmfectados con agua clorada 5 ppm. :

‘ REPUBLICA DE PANAMA.
PROGRAMA NACIONAL DE ADMINISTRACION DE TIERRAS
COMITE TECNICO OPERATIVO

ACUERDO No.1
(De 05 de febrero de 2002)

' Por el r.:ual se establece el Reg}amento Interno d'eT“’Conuté“ Técmco Opera"tivo (‘CT 0) det

Pro_grama Nacional de Administracién de Tierras (PRONAT).

El Coinité Técnico Operatiﬁo
CONSIDERANDO

Que el Decreto Ejecutivo No.124 de 12 de septlembre de 2001, pubhcado enla Gaceta Oficial
No.24390 de 18 de septiembre de 2001, establecié la estructura de funcionamiento para-el
Programa Nacional de Administracion de Tierras, a ejecutarse en el periodo 2001-2006.

Que el antes citado Decréto Ejecutivo cres el Comit¢ Técnico Opérativo (CTO) en ¢l capitulo
- ‘segundo, establec:endo las mstltuclones que lo conﬁ)rman y determinado sus funciones y

‘ atribuciones.

' Que de acuerdo a lo Que eétablecé el articulo Décimo S—eito del Decreto Ejecutivo N.124 de

12 de septiembre de 2001, el Comité Técnico Operativo (CTO) a efecto de definir sus
" funciones y fijar las normas y procedumentos para eI Iogro de sus ﬁnes dicta el siguiente
I,Reglamento Interno.
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ACUERDAN:

" ARTICULO UNICO' SE APRUEBA el Reglamento Interno del Comité Técnico Opetatwo
- (CTO) del Programa Nacional de Administracién de Tlerras (PRONAT) cuyo texto es el
51gu1ente '

REGLAMENTO INTERNO DEL COMITE TECNICO OPERATIVO (CTO)

PRIMERO: Este Reglamento Interno tiene como propos:to\establecer los mecanismos y
procedimientos que permitan la ejecuci6n activa y eficaz del Comité Técnico Operativo
(CTO) del Programa Nacional de Administraciéon de Tierras (PRONAT), en adelante El
Comlté asi como garantlmr Ia efectwa cooperacion y cogestlén mtermsntucmnal.

SEGUNDO: El Conuté estd mtegrado por las mfixunas autondades de las mstltuclones
ejecutoras del programa, tal como se eXpresa en el articulo duodécimo del Decreto E_]CCHHVO
No.124 de 12 de septiembre de 2001, quienes podrin delegar su partlclpacuin en otro
representante de su instituci6n, debidamente acreditado y expresamente facultado para decidir
‘sobre los temas que se sometan a discusién y decision, respetando el cardcter unitario del
derecho a voz y voto por institucién ejecutora; la partlclpamén de los suplentes debera ser
acreditada ante el Comité a través de Nota. _
Las ausencias temporales del Coordinador del Comité serén {lenadas por la méxima autoridad
de la institucion ejecutora que le sigue en orden alfabético. :

TERCERO: En virtud de lo establecido en el articulo Décimo Quinto del Decreto Ejecutivo
No.124 de 12 de septiembre de 2001, los miembros del Comité podran en las sesiones

_ ordinarias o extraordinarias, cuando asi lo estimen conveniente y siempre que los temas a
tratar asi lo ameriten, apoyarse en las asesoria legales y técnicas con los funcionarios y
funcnonarlas de la institucion a su cargo.

CUARTO: Para dar cumphmlento a upa de las funciones asignadas, el Comité creard
| Conusrones Trabajo segin-los temas o areas de especialidad, para que ‘adelanten estudios que
~'le permitan la toma de decislones rapidas, garantlzando Ja representatmdad de las

instituciones ejecutoras, a través de los funcionarios y funcionarias técmcos y legales que se
“consideren convementes ‘todos y lodas con derecho a voz y a un voto por mstltumén
C1ecutora

Estas Comisiones de Trabajo. serdn temporales y el Comité establecera para cada caso en
particular el plazo designado y la forma de adoptar y/o aprobar los anilisis, infornes y
recomendacnones )

QU[NTO: Serd responsabilidad del Comité explorar, analizar, revisar y proponer la

aprobacion y firma, ante el Consejo Superior y/o autoridades competentes, de los convenios

de cooperacién, intercambio de informacién y apoyo con instituciones gubernamentales o del

sector privado, Organizaciones No Gubernamentales, Universidades, otros proyectos y
~ programas con. objetwos similares al PRONAT, a nivel nacional y/o regional.

SEXTO: El Coordinador del Comité tendrd las siguientes funciones:

1. Citar con la debida antlclpaclén a las sesiones que deberd celebrar el Conute, '
-adjuntando el orden.del dia

2. Presxdlr y coordinar el Comité en las reupiones ordinarias y extraordmarlas
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‘ 3 Mantener el orden de las reuniones o | '
4, Avisar con antelacion sus ausenc:las de manera que qu;en Io supla pueda preparar Ia

Teunion cosrespondiente
. Cumplir y hacer cumplir el Reglamento Interno
‘Firmar la correspondencia oficial del Comité '
. Recibir, firmar y darle el tramite de rigor a la correspondencia oficial del Connte
Coordmar el seguimiento de la ejecucion de los planes y actividades del Comlte a fin
~ de que estos se lleven a cabo de forma eficaz y oportuna
9. Firmar conjuntamente con el Secretario(a) del Comité las Actas de las reuniones.
~ ordinarias y extraordinarias, una vez aprobadas.
10. Suscribir los convenios en los cuales el Comité lo _haya designado prev1amente a
- través de Acuerdo.
11. Ser vocero de los acuerdos aprobados por el Comité, en los casos pertinentes.
12. Presentar ante el Consejo Supenor los mformes Acuerdos y recomendaciones que
- emanen del Comlte

N

SEPTIMO: La Secretana del Cormté estard a cargo del Coordinador Técnico de la Unidad
Coordinadora de los Proyectos (UCP) quien cumplira las funciones establecidas en el cuarto
parrafo de! articulo duodéc1m0 del Decreto Ejecutivo No.124 de 12 de septlemhre de 2001 y
las siguientes:

1. Verificar Ja asistencia 'y elaborar las actas y/o ayudas memorias de las sesiones que

| celebre el Comité, las cuales hara llegar oportunamente a sus miembros. '
2. Preparar los documentos a tratar en las sesiones del Comité
- 3. Mantener un archivo ordenado de los asuntos tratados por el Comité
4. Firmar en conjunto con los miembros-del Comité- los documentos oficiales que ‘
‘ hayan sido aprobados ' ‘ : :
- 5. Elaborar los informes'y proyectos técnicos emanados del Comité -
- 6. Ejercer cualquier otra funcmn designada por el Comité que esté relacnonada con el
émtnto de su competencla '

‘Las ausencias tcmporales de} Secretario del Comité serdn {lenadas por un Consultor o -
| Consultora dela UCP debtdamente acredrtado a través de Nota.

OCTAVO 'Ei Comité se reumré de manera ordmana el segundo y coarto miércoles de cada
mes; cuando ¢l dia que corresponda Ja sesién, sea un dia inhabil, se trasladara‘
" automaticamente para el siguiente dia habil. .
Siempre que sea necesario, el Coordinador del Comrté podré convocar a reuniones
extraordmanas indicando el tema o temas espemﬁcos a tratar. -

NOVENO: El orden a segmr en las reumones es el siguiente:

Venﬁcaclon del quérum

Lectura y aprobacidn del ‘orden del dia

Lectura de correspondencla ' -
Andlisis de temas presentados relatwos a la lematica a desanolla: por el
Comité :
Cortesia de Sala, si 1as hublere

Asuntos varios. :

/oo

o

DECIMO: Son deberes de los_miembms del _Comifé:
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Asistir -a las reuniones ordinarias y extraordmanas o enviar su - suplente
_debidamente acreditado a través de nota.

Firmar la lista de asistencia ' '
-Emitir su voto, aprobar o rechazar las propuestas o mociones presentadas

Hacer aportes que contribuyan con el logro de los objetivos del Comité - -
‘Realizar las funciones asngnadas con responsabilidad, honradez, transparenma,

eficacia y prontltud ‘

=B

sae

pEClMo PRIMERO: Son derechos de los miembros del Comité:

- a Contar con un drea ﬁsnca y rriobllmno pdra realizar sus reuniones.
"b. Contar con apoyo, recurso humano y material necesario para el desarrollo de las
funclones y logros de los Ob]etl os del Comlte ' :

DECIMO SEGUNDO El presente Reglamento Intemo podré ser modificado a SOllCltlld de
"uno o varios miembros del Comité, quienes deberin presentar las propuestas, a finde ser
sometidas a la revisién y apmbamén de la mayorfa absoluta del mismo, cuando asi se'
considere necesarm para su mejor funcionamiento y ejecucion. :

B DECIMO TERCERO- Este Acuerdo entrari a regir a pa.l'tll‘ de su aprobaclén.
Dadoen la cmdad de Panama a lus cinco (5) dias del mes de febrero dc dos mil dos (2002)

S

et

Coordmador del Comité Técmco Operatwo

S V“:’.f:-?&&“ 4. ,ZP’ /«{J %&Vﬂ -
MARIANELLA MARTINELLI . DENIS FUENTES - -
Directora Nacional de Politica Indigenista =~ Director del Instituto Geogréﬁco Nacmnal

“Tommy Guardla

' %dﬁ ¢. Ren,

'NESTORFLORES ] - ~ RICARDO RIVERA .
Director Nacional de Gobiernos Locales - ,,Dlrector Nacional de Patrunomo Natural
" S |
. FELIX ADAMES '
Representante desgnado | ' ' Coordinador Técnico Encarg ;
del Registro Piblico de Panamé " UCP-PRONAT y Seciptario l
' ST ' Comité Técnico 1vo FIEI
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" INSTITUTO NACIONAL DE CULTURA
© RESOLUCION Nt 027DG/DAJ
" (e 8 de enero de 2002)

“POR LA CUAL EL INSTITUTO NACIONAL DE CULTURA ASIGNA
EN CALIDAD DE CUSTODIA TEMPORAL AL INSTITUTO NACIONAL
EL PABELLON NACIONAL DE LA GESTA DEL 9 DE ENERO DE 1964

EL DIRECTUR GENERAL
ENUSODESUSF ACULTADES LEGALES

CONSIDERANDO

oorresponde al Institato Nacional de Cnltura (INAC) promover y
desmollar las actividades deshnadas a d:ﬁmdlr y estlmular la cu]tura en el
Temtono Nacional. |

Que el Insﬁlnto Nacional de Cultnu (INAC) puede gjecutar esta promocion,
yaseadnecmneooonlaparuclpméndeorgmmon&soenndades
mteresadas en talos actividades. |

Que el Instituto Nuionl de Cnltura (INAC), a través de la Direccion
Nacional de Patrimonio Histérico, lleva a cabo el reconocimiento, estudio,
custodia, conservacion, administracibn y enriquecimiento del Patrimonio
,}hswnmdelaNMdeoonfmmldadeonlasdnsposmoneslegaleswgentes

Que ¢ Instltllh ‘Nacionsa} de Cultura (INAC) tiene bajo su custodxa en €l
Museo de Historia, de la Direccion Nacional de Patrimonio Histérico del
Imstituto Naciomsl de Cultura (INAC), el Pabellén Nacional utilizado en la
Gestadewdemde 1964

Quehhsmmpm‘hmbmmdlcahnmteapmdemfecha,enqueungum'
de estudiantes del- Institto Nacional se dirigen pacificamente a la Escuela
Superior de Balboa, con el propésito de solicitar permiso a las autoridades
locales estadounidenses para izar la bandera panamefia y cantar el himno
nacional de Panamé4, siendo recibidos con hostilidad por los norteamericanos
residentes en el 4rea, por estudiantes, padres de familia y policias, quienes
rompen y pisotean ¢l emblema nacional, produciéndose una confrontacion que
deja un saldo de 21 muertos y numerosos heridos panamefios.

Que dicho Pabelion Nacional es un bien cultural historico que expresa las
tradiciones y herencia cultural de nuestro pueblo, por lo que es necesario que se
fomente la participacién ciudadana en el proceso de conservacién y valoracién
del Patrimonio Histérico Cultuml ' _ |
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-deMumeomlummésmpmmomonaresteblendnwmamo o

‘que es de propiedad del Estado y que se encuentra en custodia del Instituto

-Nacional de Cultura (ANAC), para que sea conocido por todos los estudiantes y - -

visitantes del Nido de Aguilas, aﬁndemmtener'nvoesefervorpamotadelos_
_mﬁuresdcwdeenero S .

~ Por todo lo antes expuesto e! suscnto Dlrector General del lnsmuto Nacional - ?;"

“de Cultnra,

PRIMER - '.O: -

TERCERO:

>

. RESUELVE:

Entregar al Instiftuto Nacional en calidad de custodia
- temporal, el Pabellon Nacional utilizado en 1a Gesta del 9 de

enero de 1964, el cual se encuentra en el Museo de Historia-

.Dzsponer ~que el ‘emblema‘ Nacional - .men;:ionado-

anteriormente, debera ser tratado con el debido cuidado, con

-+ ~deban efectiar para. dar en custodia temporai el bien cultural
o mmclonado S .

CUARTO:

- FUNDAMENTO DE DERECHO Ley N° 63 de 6 de junio de 1974 “Por la

“Notificar - del contemdo de la prescnte Resolucmn a Ias
- amnndad&s comspondlmtes , -

~cual se crea el Instltnto Nacmnal de
~ Cultura”.
-~ LeyN° l4 de S de mayo de 1982 “Por la
~ cual se dictan medladas sobre custodia,
- conservacién .y - administracion  del
Patrimonio Histéﬂco'de la Nacién™.

- de la Direccion Nacional de Patrimonio Histérico del =
Instituto Nacional de Cultura (INAC), a fin de que se
~ promocione, en el Instituto Nacional, como parte de nuestro
| Pammomo Historico Cultural :

la finalidad de que sea preservado y que cualquier dafio que
~ sufra el mismo debe ser comunicado inmediatamente al
. Instituto nacional de Cultura (INAC) a fin de que se tomen
~ las medidas necesarias para su conservacién.

, ,Ad_}untar copia de la presente Resolucmn a todas los éaétoq"
~ que con motivo de los tramites administrativos pertinentes se
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Dadoenlamudadkl’mﬁ, alosnneve(9)tﬁasdelmesdeenerodeDosMﬂ
Dos (2002).

COMUNIQUESE Y COMPLASE

PROF. RAFAEL RUILOBA CAPARROSO
' ‘ Director General

'CORTE SUPREMA DE JUSTICIA
. ' ENTRADA N®703-01
{De 9 de enero de 2002)

' MAGDO. PONENTE: JOSE A. TROYANO
DEMANDA DE INCONSTITUCIONALIDAD PRESENTADA POR EL LCDO. CARLOS |
" R. AYALA M., EN REPRESENTACION DE LA FEDERACION DE
ASOCIACIONES Y ORGANIZACIONES DE SERVIDORES PUBLICOS, CONTRA
EL ARTICULO 2 DEL DECRETO DE GABINETE n”59 DE 19 DE JULIO DE
2000, POR MEDIO DE LA CUAL SE FIJAN LAS NUEVAS TASAS DE
SALARIO MINIMO, VIGENTES EN TODO EL TERRITORIO NACIONAL.

CORTE SUPREMA DE J‘USTICIA - PLENO. - pm»mm NUEVE (9) DE ENERO
- DE DOS MIL DOS (2002)

.‘"yISTQS:

El Liéenciado Cérlos R. Ayala Montero, aciuandoren nombre
y repkéséntaCi&n"dei sefior LEANDRO iVILa, interpusc ante el
Pleno de la Corte Suprema, demanda de inconstitdcionalidad
contra el articulo 2 del Decreto de Gablnete N°'59 de 19 de
'jullo de 2000, que fijdéd las nuevas tasas de salario minimo,
vigentes en'todo el territoxio naciocnal.

Dicha demanda se fundé en los siguientes.hecﬁos:

Que una Comisién gﬁbeinamental constithida\para ajustar
el salario minimo, informé al Orgéno Ejecutivo que no pudo

llegar a un acuerdo réspedto al aumento de dicho salario.
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Que en base a‘dicho.informe, el Organo EjecutivO dicté.el
'Decreto‘Ejecutivb N° 59 de‘lg de julio de 2009,\Qué incluy§ en
su_érticulé'2°, la rama-de actividad econcmica, 1é regidn v

| tamafio de las eﬁpresas y determiné el salario m;nimo legal,'_" .
pero se excluyd a los serV1dores publlcos

Que segiin el menC1onado a:;igulp 2~del Decreto EjecutwvoR

B e e R -un-num,m B bt Lo O Tt il S
l—

N° 59 de. 19 de julic de 2000, los servldores_publicos no
tieneg derecho a salario mihimo, ai no ser in;lﬁidos en dicha
norma, ni en nirguna otra de dicho Decreto.

. ' 7 Que,en"consechencia{ los Servidores piblicos reciben un .
salario inferior-él salério minimo‘legal, creando asi una
discriminacién por razén del trabajo que se‘realiza o del

- empleador para el que se labora.
En cuanto a las‘normas infringidas y elhconcep;o de dicha .
'infraCCiOn, el demandante considers violados 1os articulos 17,
19, 61, 63 y 297 de 1a~Cohstitucién‘Nacionali
En cuanto a la violacién del articulo 17 Constitucional
(las1autoridades estan instituidas paré proteéger en su vida,
honra y~biene$ é los nacionaiés y extranjeros-qUe estén dentro

~de su jurisdiccién, cumplir y hacer cumplig la constibwetty

‘mw;__»%aewteyéﬁT'consideré el demandante que, pese a que el mismo‘es
de-néturaleza programéﬁicé, diché norma “implica un alto grado
de imperatividéd”,rya que la‘obligacién de ias'autofidades de
cumpiir y hacer cuﬁplir la anstituéién y la Léy no se puede
considerar solo un prbgrama, sino una responsabilidad,SCuyo
lncumpllmlento aCa;rea consecuencias individuales oﬁ'
1nst1tuc1onales. |

‘También' sefialé el contenido rdelr articulo, 17
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ConstltuC1onal‘fue v1§lado de forma dlrecta por falta de
pllca01én, ya que el Organo EjeCuthO falté a su deber de
garantlzar a cada panameﬁo un, salario justo, lo cual tamblén‘
es coqtemplado-en los articulos 61 y.63 de'la-Carta Polltlca.

Por su parte, la v1olac1én del articulo 19 Constltu01onal

*E g AT

(prohlblclén de ‘fueros o pr1v1leglos o personéles g e
discriminacién por razén de raza, nac1m1ento, clase social,

sexo, rellglon 0 1deas polltlcas)‘consiste en que la norma

demandada establecid un pr1v1leglo a favor de los trabajadores
al serv1c1o de la empresa prlvada y 8u vez, una dlscrlmlnac1on 4
contra los trabajadores estatales

La violacién dg dicha norma esAdirecta “éﬁ concepto de
;colisién”, porque'eI'Organo.Ejecutivo hizo lo que.precisamente
"la norma '§rohibe,‘lpriviiegiar a un ’grupo de panamefios vy
;discriminaf'a otfo, “por;razén de sﬁ-clase'o‘ubicacién sociél'
;a propésito delrémpleado?4al‘que sirvem,” -

En otro sén£id6, la deménda dice vioia@olelrafticu10761
fibidem;fgafant12a é1 saﬁarié-mipimo alos-frabajadoresal

-—-~—;;_+?§ggvicio Vdel,ﬂEStado 0 emprésas pliblicas o privadas o de

'individuos‘ particulares) dé"?ﬁﬂﬂnnr—daganzégwgor falta de

aplicacién, toda vez que el articulo 2 del Decreto Ejecutlvo

demandads sélo }garantiza el 'salério- minimo‘ legél a los
trabajédofgs qé'la peguefia © gran empresé privéda en todos los
Distritos 'dél -pais,  peré‘ excluﬁéndc a los -funbionafios
piblicos él.noaescribir el sglar;o-minimquue‘ganarén a
:,partir‘dé la.vigencia del‘DeC;eto Ejecuti§¢ cuyo articulo 2
aqui—sé'impugnaL C |

En otro crden de QOSaS. el demandante acusd al citado
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| | articulo 2_dei Decreto en eétudio, de violarrel articulo 63
Conétitucional (principio de‘igual salario para'igual tfabajo,-
realizado  én “idénticas coﬁdiciones siﬁ ‘diStingo de sexo,
nacionalidad,' edad, raza, clase social, idas politicas o
‘.feligiOSaé), “al cual eleva a 'rango -constitucibnal el
principio de ‘g trabajo igual salario igual*;‘considera que la
- norma iméugnada prdmueve la desigualdad salarial por la misma,
rrazéﬁ gue la expuesta para sustentar la presunta violacidn de
la norma antefidrr |
Finalmente, el éctdr consideré violado el articulo 297‘
de }a‘Carta.FUndameﬁtal (establece que la Ley determiné los
deberes.y derechios de los servidores pdblicos y 10s prinéipios
para los nombrahiénfos, ascensos, suspensiones, traslados,
_deStituciones, cesantia 'y jubilaciones} ﬁor interpretacién'
-erréﬁeé, pqrquediché definicién no incluyerlos salaries; por
ello, al no incluir el artiéulo 2 del Decreto Ejecutive N® 59
de 19'de julio de 2000 el salario minimo para los funcionariés
piblicos, se entiende que es la Ley la que debe establecer los
sa;arios de los-Sefvidores pﬁblicdé, lo que implica (a Su
juicio)'una interpretacién errénea de la norma en comento,
Siéndb_la.misma, violada.
Admitida 1la demanda, se corrid traslado al Ministgriq
Pﬁblico, correspondiéndolé el‘tufno para verter su opinién
- sobre el negocio al Procufaﬁor dé-la Administraciédn, Suplente,
qﬁien lo hizo a trévés de la Vista N°® 548 Ae 16 de octubre dé
2000.
En la misma considerd el Funcionario Colabofaddr que el

articulo 17 de la-Constitucién es de cérécter‘programético,
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.pdfl lo que no es'.Viabie dénunéiar"su ,violacién"de' forma
directa. | | :

-Empero, si se.pﬁede'deﬁﬁnciar la violacién de dicha norma
“cﬁando didha_ndrmé‘se dice'vuinerada en asocio con Qna norma
cbnstitucional denqminada opérativa, precepfiva‘Q normativa,

. gpe\si estdn dotadas de caféctgr-coeréitivo y,‘por ehd§{
consideradas autéhticas normas jurldlcas | desde esta
peispectiva, el Procurador Encargado se 1ntrodu30 al anallsls
ée las demas 'normas 7constitucionales,'que,‘se"chsideran
violadas, en relacién con el articulo’l? Constiﬁucioﬁal. )

- Sobre el particular,. considefé' ésta Corporacidn de
'juéticié que, al seflalar el demandante constitucional que las

obligaciones de 10s funcionarios publicos establecidas en el

:érticuio 17 Conéfituciopal “se encuentraﬁ'ldescfitas en
ldlferentes textos Y verbigracia los articﬁlbs 61 y €3 dé‘lé
:ConbtltuC1én Polltlca *, se cumple con la jurisprudencia
;concebidar,para?lesta '51tuacién, pues estd vinculando el
jartiCulb 17 con-ids artiCﬁlos 61 y 63 de la éohstitucién;'de

" manéra expresa, no asi con respecto a los artiéulos 19 y 297

;de la misma excetté;
tEn'cuanté a ia_ﬁuineracién del éft;cu15‘19 Constituciohai

| (igualdaq de 165: ciudadanos ante la’ Ley}.:por -parte del
~articulo 2 del'Decréﬁo EjecutivolN°'59”dé'I9 de julio de 2000,

s el representante del Mlnlsterlo Publico senala gue dicha norma"
31 v1ola el pr1nc1plo de igualdad de los panameﬁos ante la
‘ley, contenldo-en el art;culo 19 de la Const1tuc1én, porqu

f esEa norma buééé erradiéar :lQé fﬁeros o 'priviieg;os

personales.
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Que, si bien la norma bajo analisis se refiere. a
relaciones obrero<patronales (empresa privada-trabajadores),

la Ley N° 9'de 20 dé'juniolde 1994 ordena la creacién de una

Ley. General de Sueldos en el Sector'pﬁblitb, gue atn no se ha

creado.

Cbnsidera el Procuradot de la Administracién, Suplente,

‘que el “ajuste .de salario o sueldo minimo” debe beneficiar

'taﬁto ~al sector publico. cqmb al privado, ya que asi se
_establece en el articulo 61 Constitucional; pero como la norma
'solo beneficia al trabajador del sector privado, viola -el;

principio de vigualdadi contenido en el articulo. ‘20

. Constitucional.

Su posicién se funda en que el articulo 61 Constitucional

. colocd en la misma categoria'a los servidorés‘pﬂblicos y & los

- que 'trabajah en las empresas privadas o al servicie de:

individuos particulares, ocurriend6 que a ambos les garantiza

el derecho al salario o sueldo minimo.

- No  concuerda el criteric-de esta Corporacidén de JUst;cia%

_COH el_del demandante vy el'Funcionari0TOpinador, porque Ia:

jurisprudencia'deSa;rollada sobre el tema ha establecidoc que
el:principid de igualdad contenido en el articulo 19 de 1a

Constitucidn, - se' refiere especificamente al tipe de

discriminaciéon  a ‘que dicha norma se refiere, esto es, por

razén .de raza, nacimiento,-élase social, sexo, religidén o

'ideas'péliticés.

- La desigualdéd- planteadé en. este. caso, no tipifica
‘ningﬁna7de las esbozadas por esta norma, razén por la que no
-es'pqsib;é éohgedef el cargo de inconstiiucionalidad.

t
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Al considerar la presunta violacién del articulo 61
Constitucional (garantia de salario minimoc a los servideores

ptblicos, trabajadores de empreaas prlvadas o individuos

'partlculanes) el Procurador Suplente compartlo “plenamente” el

criterio del demandante constltuc1onal, toda vez gue es dicha

. norma la que equipara en la misma categorla a los trabajadores

del sectqr prlvado con ‘el del sector puiblicoc en iguales

-cond1c1ones, Y con derecho a que se les garantlce su salario

-0 sueldo minimo, lo que {a su leClQ) fue infringido por la

"

norma impugnada}

El.Pleno‘ho comparte el criterio del dehandante ni del
Procurador de iaﬁndministracién, y la razdn se‘desprendé de la
redaccidn de la Norma Superior.

El articulo 61 de la Constitucién diée‘ési:

“ARTICULO 61: Log ] r ervi

e £ d mpre ab]j iv s
de individuo articulares s rantiz
su salarig ¢ sueldo minimo. Los trabajadores’

‘de las empresas que la Ley determine
participaran en las utilidades de las mismas,
de acuerdo con las condiciones econémicas del

pais.” (§EQ£QX§_Q§_;§_£2£L§)

Lo que de la noerma se desprende, ‘es QUe a quienes
trabajan al servicio del Estado {los tres Ofganos), asi como
los gue trébajén para‘empresas pﬁblicés {(estatales), en la 
empresa privada o para individuos particularés, se les
garantiza un salario minimo, entendiéndose gue mediante ese
mecanismd, los trabajadcres gue laboren en cualquie:a de los
sectdres‘rééogidos‘borrla norma no podréﬁ devendar un sueldo
0 salario inferiof al gue por Ley’se'estableicé, eﬁitando‘éon

elloc que sean victimas de arbitrariedades por parte de ios‘

empleadores (privados o el Estado).
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o Pero por nlnguna parte la norma establece que el salar10

'minlmo en esos sectores tlene que ser el mlsmo. no observa la

';Corte que esta norma Const1tuc1onal contenga por asoc1301én,

.: 91 pr1nc1plo de 1gualdad que establece por excelenc1a el

i;artlculo 19, lbldem.

No es. c1erto lo expuesto por el.Funcionario Colaborador,'

_en el sentldo de que el arilculo 61 de la Const1tuc16n es el?
.ique'eqULpara‘en la.misma categoria a,lOS-trabajadores del
Sector publlco y del pr1vaoo, en 10 que 51 coincide la Corteg

’es en que dlcha norma si garantlza a ambos sectores el salar;o

o' sueldo=rm1n1mo;' por -‘ello, no prospera; el cargo- de
ihconstitucidnalidad contra'la'dorma‘impugnada.

. En otro sentido, antes de analizar la presunta violacién

"del articulo 63‘Constitucionél"esta'Superidridad considera

oportuno reproduc1r el bontcn do de dicha rorma, que d;ce asi:

,ARTICU’LO €3: A 'Lrabajo, igual en idénti:as
condiciones, corresponde siempre igual
salario o sueldo, cualesquiera que sean las
personas que lo realicen, sin distincidén de
' sexo, nacionalidad, edad, raza, clase sccial,
ideas polltlcas o] rellglosas E '

En cuanto a esta presunta violacién, el represéntante del

Ministerio'Pﬂblico consideré’que'este pfecepto “cerntiene los

' mlsmos pr1nc1plos de 1gualdad Y la prohibicién de fueros '

pr1V1leglos que establece el articulo 19 de 1a Const1tuc1én

Politlca” remltiéndose al anéllSls gue hlZO para con51derar-

.la VJ.olac:Lén de dicha Norma Superlor, que se basé en la

v1ola016n al prlnClplO de 1gua1dad ~al no establecer salario

| minlmo;para los funclonarlos publlcos que-ya,anallzamos.

lLa pa:tevinicial de la norma bajo estudio,: indica dos



Digitalizado por la Asamblea Nacional

_56 | . raceta OBcial, juéves 21 de marzo 1‘1972002 - N°24,51¢6

Condiciones pa;a gue los trabajadores‘tengén derecho‘él mismo
salario, como ‘lb son: '‘a) igual trabajo b) condiciones
;idénticas. | . .

| En cuahtdr él' primer aspecto, los trabajadores deben
desempeflar las mismas funcioﬁes, es decir, con el mismo grado

de dificultad Y especializabién,‘para tener el derecho de
‘recibir el mismo salario." | |

Aunado'a esto, deben cumplir también el ‘sequndo aspecto

) de la norma, consistente ep-trabéjar en condiciones idénticas,
lo‘éual shpone (énf:e‘otras cosaé) trabajar para el mismo
émpleédor, desarrcllar el lmismo éargo; ﬁener las mismas
'faciiidades, etc.

En el preSente.caso, el Pleno considera que dicha noima
 constitucional no hé sidO‘infringida por el articulo 2 del

‘, Decreto N° 59 de 19 de 3uiio de 2000, toda vez que lo que se

impugna, es qué  ésta: &ltima norma no incluyé a los

funcionarios pﬂb}icoé‘ en el establecimiento del salario
minimo.
Como bien 16 seflald el deméndahte'constitucional, la Le&'
N° 9 de 20 dé juhiq ae 1994, ordend la creaciéﬁide una Ley
General de Sueldos; que adn no se ha créado; pefb esa Ley
debers establecer 1os mecanismos para fijar la escala salarial
i asi‘coﬁo gl.salario’minimépara lqs‘funcionarids publicos,
‘toda vez que aﬁ?os_éectores (pablico y pri&adc)‘se rigen por
'ordenamientos.legalés distintos.
En efebto, el sector‘pﬁblico se rige por la ‘Ley de-
_ Carrera Administrativa, asi como las que rigen las‘difegeﬁtes‘

entidades pablicas, mientras gue los trabajadores del sector
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en que se.desarrolle igual trabajo en ambos sectores, y que el

privado se rigen por el Codigo de Trabajo. Para establecer un.

salario minimo igual para el 'empleado‘_ poblico y para el

-

trabador del sector privado, seria necesarioc hacer un estudio

donde se establecieran los parametros para definir los casos |

‘mismo se realice en idénticas condiciones,'segﬁn lo normado

por el articulo 63 Constitucional, bajo estudio.
En conclusién, noc es esta norma Constitucional 1la que
establece la obligacién de fijar igual=sqlario minimo a los

empleados publicos y del sector privado,'razén por la que no

‘puedeTSér'violada por la norma acusada de‘inconstitucional.

~

Flnalmente, la demanda conceptua v1oladc el articulp_/Ql‘

Constltu01onal que dice aSi.,

“ABEICULO 297: Los deberes y derechos de los
servidores publicos, asi como los principios

para los nombramientos, = ascensos,
suspensicnes, traslados, destituciones, o
cesantia vy 3ub11ac10nes serdn determinados

pcr la Ley.

' El demandante dice que,lcomo la norma no incluye las.
determinacién de'salarids, entre las accicnes aplicables a los
servidores pﬁblicos gue deben ser adoptadas por Ley, dicha

norma se interpretd erréneamente, al no incluir el Decreto

‘demandado 10s salarios de los serv1dores publlCOS ’tal como

debib hacerse), porque se con51deré que es por Ley, como se

~ establecen los sueldos y salarlos de leos servidores publlcos

En-este sentido, el Procurador de la Admlnlstrac16n.

Encargado, considera que “es el demandante el que ha errado a!

sefialar que largarantia del Salario o Sueldo Minimo COnsagradu .

en la Constitucidén Politica en el articulo 61, gue constituve

un derecho, tanto de los servidores publicos o trabajadores Gl
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serv101o del Estado, como para los trabajaddres del sector
publlco, ‘deba con51gnarse en la Ley

' Se remite al articulo 62 de la Excerta Superior, que dice

gque lé Ley eétableceré lé;mahera de éjﬁstér periédicamente el
‘salario o) suéldo‘minimo del trabajédor, perd ho el_ajﬁste o
‘salarié-én sig pdr.lorque'(a sufjuiéio} el articulof29f
;Constituciohal nélhalsido violado pdria'normaldemahdada;‘ya
;que no se trata de'émitif‘la Ley General de Sueldos, sino de

ireglamentarla

Ello 31gn1f1ca que dlChO ajuste de - salarlo puede serj

1nstaurado en un 1nstrumento juridlco ‘que desarrolla la Ley,‘

' como 10 es un Decreto EjecuthO, razén por la que'el-artlculo
: 2 del Decreto EjECUthO N° 59 de 19 de jullo de 2000 no v1ola

'el artlculo 297 de la Const1tuc1én Nac1onal

Esta Corporac16n de JUSthla con51dera que el Mlnlsterlo

Pﬁbllco se ha; equivocado al estlmar que el demandante

.- constitucional consideré que el salario o sueldo minimo ha de

establecerse por,Ley,

Lo que el acﬁOr seﬁalé, es que, al no-indluir el Decreto

‘lmpugnado el salarlo minlmo de los func1onarlos publlCOS,‘lO

gue a su julClo deblé hacer, el Ejecutivo 1nterpret6 gue es
por Ley que deben establecerse dlChO§ emolumentos, viglando el
articulo‘297 Constituciohal, gue no incluye los salarios como
uno de.IOS'aétds;que deben estipularse por Ley.

I

‘ Empero,'la‘cdrte si concuefda en gue es mediante Décreto

que el Organo Ejecutlvo debe instaurar los salarlos minimos,

ya que (como lo leo el Minlsterio Publico), el articulo 62

Constitucional seﬁala‘que la Ley *establecera la mane;a de
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ajustar periddicamente el salario o sueldo minimo del
trabajador... podrd determinar asimismo el método para fijar

salarios o sueldos minimos por profesién u oficio.”

Es decir, la Constitucién dejé a la Ley-éstablecer‘elr

método o la férmula para determinar y ajuétar el salario o

sueldo minimo, pero no las tasas o el cuantum del salario o

sueldo minimo en si, lo que por razones légicas debe hacerse

 via . reglamentacién ‘mediante Decretos Ejecutivos que

desarrolien la Leyrde salarios minimos.

“Es por ello qﬁe el articulo 297 Constitucional, gue dibe

- gue los debgres y. derechos de los trabajadores (entre los que

-se'encuentra el derecho al suelde o salario y el derécho:a

salario minimo, no su cuantia) seradn determinadocs pdr Ley, no

- puede ser viplado por el Decreto'aqui impugnado.

'Ademé&s, .tanto el establecimiento de sueldos o salarios,

y del salario minimo en los sectores publice y privado,

-obedecen a relaciones laborales de naturaleza distinta, lo que
'no';mplica que en un mismo instrumento juridico, en este caso
un Decreto Ejecutivo, tenga que establecerse el salario miniﬂo’

en ambos sectores.-

!

Es decir, que el hecho de que el Decreto en estudio no

‘haya establecido el salario minimo para los funcionarics del

sector pUblice no significa que no pueda hacerse a través de

otro Decreto Ejecutivo y por lo tanto ello sea indicativo de

- que se le esté negando el derecho al salaric minimo que le

reconoce el articulo 61 Constitucional,rpues a entender del
Pleno ello no es asi.

En conclusidén, como no se ha demostrado la violacidn de

- ninguna de las normas constitucionales .denunciadas como
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‘violadas, la Coiié qurema'asi ha deﬁdeclarariof

| En virtud -,dé 1o anf.erior, | la . Cbrté Suprema, PLENO, :
édministréndo jﬁs,‘tiéiiall en ”nombre Jde la Repﬁb_lica: 'y por

autoridad de la ley, nzcmn;guzﬁ NO ES INCONSTITUCIONAL el

girt‘iculo 2 del Décreto Ejecﬁtivo _N°- 59 ‘dé_19 de julio de 2000.

Cépiese, Notifiquese y Publiquese.

. MAGDO. JOSE A. TROYANO

MASDO. ADAN ARNULFO ARJONA MAGDA. GRACIELA J. DIXON C.
MAGDO. ROGELIO A. FABREGA Z. MAGDO. JOSE MANUEL FAUNDES
'MAGDA. MIRTZA ANGELICA - MAGDO. ARTURO HOYOS

“PRANCESCHI DE AGUILERA

-

 MAGDO.CESARPEREIRABURGOS ~ MAGDO.ELIGIO A. SALAS

DR. CARLOS H. CUESTAS G.
‘Secretario General
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CORTE-SUPREMA DE JUSTICIA
" ENTRADA N2 §62-01 . .
(De 28 de diclembre de 2001) '

 ENT.NO. 862- 01 PONENTE: MAGDO. ARTURO HOYOS
DEMANDA DE INCONSTITUCIONALIDAD INTERPUESTA POR EL LICDO. ERIC SIERRA GONZALEZ EN
REPRESENTACION DE PABLO GARCIA YASQUEZ CONTRA EL AUTO No. 85 DE 26 DE ENERO DE ]999
PROF'ERIDO POR EL JUZGADO QUINTO MUNICIPAL DEL DISTRITO DE PANAMA, RAMO CIViL.

REPUBLICA DE PANAMA

ORGANO JUDICIAL .
CORTE 'SUPREMA DE JUSTICIA

_ P L E N-O
| Panama vemtlocho (28) de dlclembre de dos mil uno (2001) .
vis TOS: | |
| El hoencrado Enc $1em Gonzalez actuando en representacnon de Pablo Gama'
jVasquez ha presentado ante el Pieno de esta Supenondad demanda de mconst:tuc:onalldad
\contra el Auto No. 85 de 26 de encro de 1999 dlctado por el Juzgado Qumto Municipal del _
: Dlstnto de Panama, dentro dcl proceso de ianzamlento por vencimiento de contrato '
propuesto por ¢l sefior CIRO LEE -Vs- PABLO GARCIA VASQUEZ. |
La demanda fue admltlda, y se le corTio traslado ala Procuradora de la ,
Administracién, qulen-respondm a traves de’la Vlsta Nq.133‘de 28 de marzo de 200_1.

_ Elnegocio constitucional fue devueltoa la Secrctarl;é. Gcneral de la Corte y se llevd
2cabola publicacin del edicto que nofificaba Ia concesion del término de diez (10) dias
. 'pafa'Que los interesados present.;aran argumentos por es?:ritb sobre el casb,‘sien_do ut-il-izado: i |
',opbrtuu,afﬂente- dicho término ino; .el propio _,dérﬁandahfe', qﬁién .presentc') su alegato dei

conclﬂsiéﬁ, feiterando los ﬁrgumentoé vertidos en su de_rh;ihda.
I LA PRETENSION Y SUFUNDAMENTO,
| La.p‘rétensic')n que se formulé en‘esterpr_oceso _coﬁ_stitﬁcional consist;c'en una pe-tri_ciéry
dirigida \al Pleno de la Corte Supreh]a de Justicia para que ﬁéc_lﬁre que esl inconstitucidﬁal-’
él_autd,supra citado. o | | .

" La declaratoria de inconstitucionalidad solicitada por el demandante, en el caso in
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‘Aexalmine,: se funda en la vi'dlacién:dq la diéposiéién 32 de lA:Carta Fuﬁdameﬁtal, alegando

| cuatfo héchos através de los cuales él recurrente elabora una relacién sobre la actuacién del

| Juzgado Qumto Municipal del Distrito de Panama, dentro del Auto No.85 de 26 de enerode

| 1999 que admitié la demanda de lanzamnento por vencimiento de contrato propuesta por
"Cm.) Loo Lee contra Pablo Garcm Yésquez, y ordené poner en conocimiento del arrendatario
la peticién de Lanzamiento, previniéndole lﬁ obligacién en que ql_jeda_n dé' restituir el bien
objéto del contrato;'raldical‘ido su diécoﬁfofmidad en que “el Juzgédo Quinto Munécipal del

| DlStIltO de Panamé pretenmué dlctar y dar traslado de la resoluclén que admiti6 y que debid

rasu vez, poner en cﬁnocm'uento de la demanda de lanzamxento por vencumento de contrato,

. mcoada por el sefior Clro Loo Lee contra ¢l seilor Pablo Garcia Vésquez, (oportumdad
| razonable de ser mdo)” (Cfr. foja 90). |

Enesa lmea de pensamlento estima el demandante que el auto recurrido conculca

N de manera directa la dlsposwlén 32de la Carta Fundamental por om1s10n ..ya que el fallo

- impugnado desatendid el principio juridico, conocido como “EL DEBIDO PROCESO” al

carecer de competencia para conocer del negocio sometido a su escrutinio y no conforme a -

Jos trémites legales... El numefal tercero (3) del arﬁculo 1345 (1335 antes de la reforma) del
Cédigo Judicial, establece que se tramitard por la via dell-proceso sumario, las demandas que
surjan respecto del la resolucion de un contrato de aﬁendamiento, siendo ello asi, los
articulos 233, 234y 258 de la misma excerta legal fijan los ﬁmifes precisos dentro de loé
cuales el juez puede éjer'cer la facultad de administrar justicia. En ese sentido lacompetencia
por razdn de la ngturaleza de! asunto (objeto sobre el cual versa el juicio), permite sefialar
quela at;,ciéh de el arrendador para pedir el lanzamiento del arrenc'llatario, por Haﬁer expirado
el término convenbiopal del arrendamiento, para ciue pueda‘;;rosperar, t_iene que-ser gjercida
con au&iencia de todos los contratantes cuyos derechos pueden ‘ser afectados, pues, el
Janzamiento no solo tiene un mero efecto re's‘titutorio,‘ sino también resolutorio, cuya

ks

tramitacién, lo es por via de un proceso sumario, de conocimiento de los jueces circuitales
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'{ ¥y no Jueoés murucnpales como lo ha mdo el proceso dentro. del cual se dictd el fallo objeto o
o de esta lmpugnaclén LAl atnbulrse el Ju.zgado Qumto Mumclpal del Distrito de Panamé i'
. con sede en el Corregumento de Ancén Ramo C1v11 la facultad de conocer el objeto sobre

L el cual versaba el juicio y. ordenar la restntuc:én del bien, concedxendo un término para' 3

o ‘desocupar, rebaaa el marco constntucnonal establemdo en el aruculo 32 de la CO[lStltl.lClOIl
' por falta de competenc:a y por no. acogersc al procedlmlento establemdo en el numeral
pnmero (l) del articulo 1336 del Codlgo J ud:c:al en armoma con el numeral tercero (3) deI
_ amculo 1335 y cuarto (4) de! arnculo 12 12de Ia misma excerta legal " (Ctr. fo;as 95a 97)
11 CONQEPTQ DE LA PROCUQAQQRA DE L,- AQMINISIRACIQ
La Procuradora de la Admmlstracwn emitlo su concepto a traves de la VistaNo. 133
de 28 de marzo de 2001 medlante la cual expreso en su’ parte medular lo 31gu1ente- s
K “Tamblen declmos que dicho Auto se expldlo cdnforme los tramltes legales establemdo:,

-pc')rque el mismo se hmlta a admitir la Demanda'de Lanzamxenlo por vencimiento de

: C‘ontrato propuesta por Cira Loo Lee contra Pablo Garcia Vasquez y ordena poner en :
'tconoamlento del arrendatario la p?t-lCIOl‘l de lanzémwnto prev1n1end0!e la obhgacnon de -
. -7 restltulr el blen objeto de] contrato (loca] comermal CANTINA COSMOPOLITA) deritro
-de los 30 dlas contados a partir de la e_]ecutona de la aludzda resolucmn todo e]lo con o
- fundamenw en el articulo 1387 del Codigo Judmal Por 10:'_expuest0, esta Procuraduna
-‘soh'mtar ..se Plrvan declarar la constltuqonghdad del Auto NOBS de26de enero de 1999...”

: (Cfr folaq 112y 113) | |
III DEC[SION DEL PLENO o
. En c_u_anto-al cargo que se lormula a lé decisiéﬁ jurisdiccional que se r'eputar
‘ ihédnstifij_cional, éstriba en una violacié:n_a 1‘5 géfantia del debi_c!o pff‘)ceso, instituido pC} la |
disposfcién 32 dela Carta F undaméntal‘
La garantla del debido proceso que-mcc-)rpora la Can‘a F undamental en su armuio |
" como institucion fundamental garantizadora de los derechos fundamentales en todas

- nues_tras Cartas Constltucmnalcs, ha sido objeto de copiosisima Junsprudcncxa por paii¢ Jdv
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este Pleno, y consiste en “una institucién instrumental en virtud de la cual debe asegurarse
a las partes en todo progéso‘ - leéalrriente cstablécido y que se desarrolle sin dilaciones
injustificadas - dportunidad ‘ razonﬁble de ser oidﬁs por- un tribunal competenfe,
predeterminado por la ley, independiente e imparcial, de pronunciarse respecto de las

pretensiones y manifestaciones de la parte contraria, de aportar pruebas licitas relacionadas

con el objeto del proceso y de contradecir las aportadas por la contraparte, de hacer uso de
los médios de impugnﬁcién consagrados por ley contra resolpcionesl judiciales motivadas y
conformes a derecho, de tal manera que las peréonas puedan defender efectivamente sus‘
-dexjechos” (HOYOS, ARTURO. IEJ__DQM, Editorial Temis; S.A, Santa Fé de
Bogota - Colombia, 1996, pag. 54).
| ‘En gl €aso Bajo eétudip, observael Pleno, que el recurrente cenﬁa su disconforniidad |
en que el Juigado Qﬁirﬁo Munici.pal Civil no era competente para cbnocer del proceso, y
que no se juzgé-confonne alos trémites legales, toda vez que, a su juicio, era competencia
de los Juzgados de Circuito Civil y que el proceso debi6 ser trarﬁitado por la via del p;oceso :
sumario.
Observa ¢l Plgno que mediante escritura piblica, el sefior Ciro Loo Lee le arrendé
' al sefior Pablo Garcia; Vésqueé un local ‘c‘omercial en'el Corregimignto de Santa Ana, por el
téﬁnim; de tre-s (3) afios, | contados a partir del 10 de mayo de 1976, el cual se vencié el 10
de mayode [979y posferiormente, se dib lafigurade la thcita reconduccion. Asf las cosas,
" tenemos que.ei 2‘0 de enero de 1'9'99, ¢l seflor Ciro Loo Lee, mediante apoderado especial,
solicité_ el lanzamiento por vencimiento de contrato COI;tIa el sefior Pablo Garcta Vésquez, '
ante el Juzgado Quinto Municipal del Distrito de Panamé, Ramo Civil.
| Estima el Pleno Que ﬂo le asislte razon al accionante, pues, del estudio del presenie
caso, se colige de forma palmaﬁa, que se trata de un proceso de lanzamiento por
vencimiento del térmiho convenciona), tal como se encuentra establecido en la disposicién

- 1320, numeral 1 del Cédigo Civil, el cual es del tenor siguiente:
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LArticulo 1320: El arrendador podré pedir el lanzamiento del
arrendatario por alguna de las causas siguientes:

1. Haber-expirado el término convencional del arrendamiento
o el término del. desahuclo

2. ©

‘Dentro de ese contexto, tenemos que los procesos especiales de lanzamiento se
encuentran regulados en los articulos 1401 y siguientes, del Cadigo Judicial y eon de

competencia de los Juzgados Municipales Civiles, con excepcién de los procesos de

- lanzamiento en los que sea parte el Estado que son de conocimiento de los Juzgados de

Circuito Civil, en razén de la calidad de la parte, de conformidad con los dispuesto en el

articulo 159 del Cédigo Judicial,

En ese sentido, ¢l caso in examine no se encuentra en el dltimo de los supuestos, ;

razén por 1a cual, no es de competencia de los Juzgados de Circuito Civil.

En otro orden de ideaé, observa el Pleno que el recurrente sostiene que debid ser -

tramitado el caso por la via del proceso sumario porque, a su juicio, es una demanda sobre

“contrato de arrendamiento, en el cual el traslado de la demanda es de cinco dias. -

- contemplados dentro del Capitulo- 11l del Cédigo Judicial tifulado “Proceso Sumario”. Sin L

El proceso de lanzamiento tiene establecido en el Cédigo Judicial normas especiales

que lo regulan, pues, si bien es cierto que los “Procesos de Lanzamiente” se encuentran

embargo, el mismo tiene una regulacion especial establecida en los articulos 1401 a 1410
del Codigo Judicial.

Dentro de ese contexto, resulta importante destacarque las normas especialés priman

~ sobre las normas géncrﬁles, de conformidad con lo preceptuado en al articulo 14 del Codigo

- Civil: b

™~

“Articulo 14: Si en los Cédigos de la Republica se hallaren
algunas disposiciones incompatibles entre si, se observaranen
su aplicacibn las siguientes reglas:

1. La disposicion relativa a un asunto especial, 0 a negocmos
‘0 casos particulares, se preﬁere a la que tenga caracter

general.

2. Cuando las disposiciones tengan una misma especialidad

o generalidad y se hallaren en un mismo Cédigo, se prefenra
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la disposiéiéﬁ consignada en el articulo posterior; y si
© ‘estuviere en diversos Cédigos. o leyes, se preferird la

' dlSpOSlClOI‘l del Codi g00 ley especial sobre la matena de que
se trate,” ‘

Asi las cosas,‘ eStima el Plého que el debido proceso no ha sido conculcado, toda 'véz' i
que resulta palmano que las actuaclones revelan que ¢l Juzgador pnmano substancm el.
mismo con apego a las normas que rigen la materia, otorgandole a las par*es igualdad de
oportunidades en el prpc\eso que‘ adelantaba.

“En ese sentido, dei anélisis antes efectuado, el Pleno conclitye que nada en este proceso -
~ constitucional tieﬁde“a d:mostréf, qﬁe él acto acusado conculqm: la disposicién 3i de la Carta
Fundamental, sﬁbre todo porque ha ,si.do dictado por tﬁbunal compctente y conforme a log tr:ifnit’es
legales siendo, como es sabldo que la transgreswn de tales presupuestos, de comprobarse es la que
pudiera. producu' un vncno de 1nconst1tuc1ona11dad
Como corolario ‘de lo an.tes ‘expresado,_ el PLENO de la Corte Suprefna, administrando
justicia en nombre | de Ia-lRépﬁ_blica ¥ pcfr autofidad de ,l"a ley, DECLARA . que NO ES
' INCONSTITUCIONAL ¢l Auto No.85 de 26 de enero de 1999, Tibrado por el Juzgado Quintol |
| Municipél del Distri‘to | de Planarhé; Rarﬁo Civil, dentro del proceso de Ianzamienfo por v‘enéimigntcj
de contrato prom:cwido por'CI}'{Oj LOO LEE contra PABLO GARCIA VASQUEZ mediante el cual
se admite lademanda de 1anzamientol por vencimiento de contrato v se ordcna poneren conocimicnto-
del arrendatario la peti.cién de Iaﬁzamiemo previnféndole la obligacion en que quedan de restituir el

bien objeto del conlrato, o sea el local comercial “CANTINA COSMOPOLITA™.

Notiﬁqheée,
| o | ARTURO HOYOS |
o CESAR PEREIRA BURGOS 'ELIGIO A. SALAS
| JOSE A. TROYANO " . ADAN ARNULFO ARJONAL
GABRILLE FERNANDEZ '~ ROGELIO A. FABREGA Z.
JOSE M. FAUNDES_ L MIRTZA ANGELICA FRANCESCHI
...~ . DEAGUILERA
 CARLOS H. CUESTAS

- Secretario General
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, VIDA OFICIAL DE PROVINCIA
CONSEJQ MUNICIPAL DEL DISTRITQ DE BARU

. ACUERDO # 5
(Del 14 de febrero de 2002)

_ Por medio del cual el CONSEJO MUNICIPAL DEL DISTRITC DE BARU,
establece los precios de venta y arrendamiento de los lotes de 1la
Finca 2237, ubicada en el Barrio Las Palmas, corregimiento de
Puerto Armuelles , Dﬁn:tb'de Barfi. .,

EL CONSEJO MUNICIPAL DEL DISTRITO DE BARU, EN USO DE SUS FACULTA@DES
LEGALES; Y:

CONSIDERANDO:

1. Que la NaciSn, por intermedic de la Notaria Quinta, '~ Del Circuito de 1la
Cindad de Panamid y mediante la Escritura Piiblica No. 7728 del 13 de
julio 1988, traspaso al municipio de ‘Barfi la Finca No. 2237,
inscrita en el Registro PGblico al Tomo 200, Folio 362, ubicada en
el Barrio Las Palmas, corregimiento de Puerto Armuelles, Distrito
de Barfi, Provincia de Chiriguf.

. Que es facultad del concejo, reglamentar el usc, arrendamiento,
venta y adjudicacidén de solares o lotes y demds bienes municipales.
segun lo establece el Articulo 17, Numeral 9.' de la Ley 106 del 8
de octubre de 1973, modificade por la Ley 52 @el2 de diciembre  de
1984. - ' _ _ ,

ACUERDA:

ARTICULO PRIMERO Establecer 1las categorias de los lotes ubicados
en la Manzana No. 64, parte de la Manzana 65 v
parte de la Manzana 73, gue corresponden al &rea
poblada del barrio Las Palmas, Finca 2237,
corregimiento de Puerto Armuelles., Distrito de
Bara, Prov1nc1a de Chlrlqui o

A. PRIMERA’CATEGORIA: son todos los lotes de parte
de la Manzana 65 y parte de la Manzana 73, que
corresponden al Srea poblada y centrica del barrio
Las Palmas.

B. SEGUNDA CATEGORIA: son todos los lctes de parte
de la Manzana 65, la Manzana 64, ubicadas en el
barrio de las Palmas y parte de la Manzana 73, que
corresponden al @&rea poblada del barrio Las
Palmas, que se encuentren ubicados . en ' .las
esquinas de la calles secundarlas & esqu1nas de
las drea periféricas.

C. TERCERA CATEGORIA: son todos los lotes que s

: X
I encuentran en la ., parte periferica
de la manzana 65, ubicados en EN

barrio de Las Palmas que no -se encuentren en
esquinas.
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ARTICULO SEGUNDO: Establecer 1los precios de venta de ‘los lotes
ubicados en las manzanas descritas en el
Articulo Primero del presente. Acuerdo, segfin su
categorla' asi: | h

PRIMERA CATEGORIA: SIETE  BALBOAS EL  METRO -
CUADRADO (B/. 7.00 Metro 2} '

SEGUNDA CATEGORIA: CINCO BALBOAS FEL METRO
CUADRADO. ( B/. 5.00 metro 2.) .

TERCERA CATEGORIA:CUATRO BALBOAS . EL  METRO
CUADRADO (B/. 4.00 metro " 2)

'ARTICULO TERCERO: Los propletar1os de lotes en. las Manzanas 64,
- parte de las Manzanas 65 y .73, de la finca
2237, que corresponden al area poblada del
barrio Las Palmas, que no tramiten sus titulos
de propiedad a partir de 1la vigencia  del
presente Acuerdo, pagarén "en la Tesoreria
. Municipal de Barti- un Canon de Arrendamiento
anual asi-

" A. PRIMERA CATEGORIA*B/()zoel metro 2
B. SEGUNDA CATEGORIA B/. 0.15 el metro 2
C.JTERCERA:CATEGORIA: B/. 0.10 el metro 2.

PARAGRAFO: Establecese gue todo aquel contribuyente g&el
: barrlo de Las Palmas gue pague al contadoc su .
lote de terreno hasta el 31 de agosto del afio
2002, se hara acredor a2 un descuento del diez
diez: por ciento (10%) del valor 'total de la
tierra a pagar. * ' :

ARTICULO CUARTO: _Este ' acuerdo rige a partir de su sancién y
B ' Promulgacidn S S

DADO EN EL SALON DE ACTOS. DEL HONORABLE CONSEJO MUNICIPAL DEL
~ DISTRITO DE BARU A LOS CATORCE {14) DIAS DEL MES DE FEBRERO DEL
ARO DOS MIL DOS (2002}. : o

. HR. DANIEL PIMENTEL ‘ C LUIS CARLOS ACOSTA

Presidente . R : Secretario
Consejo Municipal Dtto. de Bard . Consejo. Municipal Dtto. de Baru

ALCALDIA MUNICIPAL DE BARU, PUEHTO ARMUELLES 14 DE FEBREFIO DEL ANO 2002

| FRANKLIN VALDES PITT!
Alcalde Municipal del Distrito de Baru

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

- LUIS CARLOS ACOSTA ESPINOZA
" SECRETARIO
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( NOTA MARGINAL DE ADVERTENCIA.

'NOTA MARG[NAL DE ADVER%IENCIA
" REGISTRO PUBLICO DE PANAMA Panamﬁ vemtlsme de febrero
de dos mil dos. ‘ o \ -
| Vistos
Medt&nie-m-foﬁne SUSCTItO pbi' la Licenciada Theany Loaiza, jefa de la Seccion

de Hipotecas. solicita a este. Despacho, se cologue nota Marginal de
- Advertencia sobre la inscripcion del Asiento 7522 del Tomo 274 del Diario m‘

la finca 115345, inscrita al Rollo 8717, Documen[o 3 ‘de la Seccion de o

. Propledad de la Provmcxa dae- Pm:ama.

Por Asnento 8704 del Tezmo 196 del Diario, mgresa al Reglstro Pubtlico la
~ Escritura Publica 4,339 de 2! de marzo de 1989 de la Notaria Tercera del
Circuito de Panama, por la cual *... Richelio Rufino Powell Small y Gloria
-~ May Gritfith celebran con el P_nmer Banco de Ahorros, S.A. Pribanco, un’
_ contrato de préstamo con garantia hipotecaria y anticresis. El sefior Richellio.
Rufino Powell Small celebra Segunda Hipoteca con Banco Agro Industrial y -
Comercial de Panama S.A. (Banaico)”, siendo la Primera Hipoteca antes
mencionada por la suma de B./ 13,500.00 Balboas y la Segunda Hipoteca a’
- favor del Banaico por la suma de B/. 2,673.00 Balboas, y se¢ inscribe el
presente documento en este registro a  ficha 91241 y 91242, rollo.
complementano 30739, documento 3 desde el 3 de mayo de 1989 o

Por Asnemo 6384 del Tomo 259 del Diario, ingresa dl Reglstro Pubhco el
Auto 398 de 17 de febrero de 1997, remitido mediante Oficio N° 780 de 15 de
~abril de 1997 del Juzgado Segundo de Circuito de lo Civil del Primer Circuito
Judiciai de Panamé referente al Acta de Remate dictada dentro del proceso.
ejecutivo hipotecario propuesto por el primer Banco de Ahorros, S.A. y en

| «contra de Richelio Rufino Powel Small y otra, en done se adjudica la finca - |

115345 a Williamsburg International Corp., y se cancela la hipoteca de ficha
91241 y 91242 antes mencmnadas inscribiéndose el 7-de enero de 1998.

- Posteriormente ingresa e Asiento 7522 del Tomo 274 del Dlano referente a

~ la Escritura Publica 592 de 20 de enero de 1999 de la Notaria Octava del
Circuito de Panama, por. la cual el Banco Agro Industrial y Comercial de -
Panama,"S.A. (Banaico, S.A.) celebran contrato de cesién con la sociedad

- denominada Occidental Real Investment, Corp., y se inscribe a ficha 91242,
Rollo Complementario 30739 documento 1 desde el 8 de febrero de 1999. h
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La Escntura Publica 592 de 20 de enero de 1999 de la Notaria Octava del
Circuito de Panama, ingresada bajo Asiento 7522 del Tomo 274 del Diario s¢
inscribié por error. El error consiste en que se practicd la inscripcion de la
cesion cuando el gravamen hipotecario ya se habia cancelado #io0kiTte.
Asiento 6884 del Tomo 259 de! Diario, antes descnto

Por tales motivos y pudlendo constar el error se

RESUELVE

PRIMERO: ORDENAR como en efecto se ordena, colocar wna Nota
Marginal de Advertencia sobre la inscripcion del Asiento 7522 del Tomo 274
del Diario que recac sobre la Finca 115345 inscrita al Rolle 8717
Complementario, Documento 3 de la seccién de Propiedad de la provincia de
Panama. -

Esta Nota Marginal no anula la inscripcion, pero rest:rmge los derechos del

duefio de tal manera, que mientras no se cancele o se practique, en su caso, la -
rectificacion, no podra hacerse operacion alguna posterior, relativa al asiento

de que se trata. Si por error s¢ mscn'blera alguna operacion posterior, serd

Nula.

F undammto l..egal Articulos 1790 det Céd:go Civil,

PUBLIQUESE -
Y.cds. Do v\;"" Rrrmsta'
Directo :
del tro Piiblico de Panamé
: W
Fri Gove de Quird

Secregaria de Asespna Legal /AJ
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- . AVISO PUBLICO
Para dar cumpli-
miento a lo que es—
tablece el Articulo
777 del Cédigo de
‘Comercio. Aviso_al
publico que he tras—
pasado mi negocio
denominadc CASA

. MAYORISTA RIMEL
ubicado en Calidonia,
corregimiento, de
Calidonia al Sr. ZHI
BIAO cédula E-8-
83182, este traspaso
es efectivo a partir del
afio .2002. EI

- mencionado negocio
esta amparado bajo
el registro comercial
N® 4213, ‘
Fdo. Guanping Zhang
E-8-76327
L- 480-271-85
Tercera publicacién

AVISO:DE
_ DISOLUCION
“Por este-medio se
avisa al publico que

mediante Escritura

Puablica N9 3,802 del
11 de marzo de 2002,
extendida en la
Notaria Décima’ del
Circuito de Panama,
microfilmada en la
Ficha: - 106454,

Documento: 327024,

el 14 de marzo de
2002 en el
Departamento de
Mercantil del Registro
Publico, ha sido

disuelta la sociedad.
denominada:

INVERSIONES
CAMARCO, S.A.

L- 480-312-81
Primera publicacion

AVISOS
Por
notifico que he
vendido mi nagocio
denominado
K1 OS KO

PARRILLADA

CARLITOS a la
sefiora ZUNILDA DE

- {(Mercantil)

este medio Ficha:

MARTINEZ con
cédula 10-14-325, el
mismo esid ubicado
en la Bda.. Medalla

“Milagrosa, en” la

entrada principal,
corregimiento de
Cristobal. *

L- 480-348-49
Primera publicacion

AVISO DE

DISOLUCION
Por este medio se
avisa al publico gue
mediante Escritura
Pablica N2 735 de 29
de enerc del 2002,
extendida ante la
Notaria Cuarta del
Circuito de Panama,
microfilmada dicha
escritura publica en ia
Ficha:. . 80618
Documento: 317516
de 8 de febrero de
2002, en la Seccion
 del
Registro Publico, ha,

sido DISUELTA la

sociedad andnima

denominada

“LARETTE
INVESTMENTS,
S.A”

-Panama, 8 de febrero.

del 2002,
L- 479-680-53
Unica publicacion

- -AVISO DE
DISOCLUCION
Por este medio se
avisa al pablico que
mediante Escritura
Publica N® 517 de 22
de enero del 2002,
extendida ante la
Notaria Cuarta del
Circuito de Panama,
microfilmada dicha
escritura piblica en la
147850
Documento: 317519
de § de febrero de
2002, en la Seccion
(Mercantil) de!
Registro Publico, ha
sido DISUELTA la
sociedad andnima

fe e, in,

SERVICES CORP”

‘Panamd, 8 da febrero

del 2002,
L- 479-680-53
Unica publicacién

AVISO DE
DISOLUCION

Por este maedio se

avisa al publico que

' . mediante Escritura

o

denominada “HIGUS

Publica N® 518 de 9

de. enero del 2“002,
extendida ante la

Notaria Cuarta del.
Circuito de Panama,

microfilmada dicha
escritura plblicaen la
Ficha: 333001
Documento: 317364
de 7 de febrero de
2002, en la Seccién
(Mercantil) del
Registro Publico, ha
sido DISUELTA lg
sociedad andnima
denominada
“MISCAFLOR

ASSETS INC.”

Panama, 8 de febrero
del 2002,

L- 479-681-18

Unica publicacién

AVISO DE
DISOLUCION
Por este medio se
avisa al publico que
mediante Escritura
Publica N® 162 de 9
de enero del 2002,
extendida ante la
Notaria Cuarta del
Circuito de Panama,
microfilimada dicha
escritura publicaen la
Ficha: 247709
Documento: 313030
de 26 de enero de
2002, en la Seccién
(Mercantil) del

Registro Pdblico, ha -

sido DISUELTA la
sociedad andnima
denominada
“D A MAR
INTERNATIONAL
INVESTMENTS
CORP~

(Mercantil)

5 o

Panama, 29 de enero
del 2002. - ‘

L- 479-680-53
Unica publicacion

-

AVISODE -
DISQLUCION
Por este medio se
avisa al publico que
mediante Escritura
Pulblica N2 317 de 16
de enero del 2002,
extendida ante la
Notarfa Cuarta dei
Circuito de Panama,
microfilmada dicha
escritura pablicaen la
Ficha: . 104288
Documento: 310647
de 21 de enero de
2002, en la Seccién
{Mercantil) del
Registro Pablico, ha
sido DISUELTA la
sociedad anénima
denominada “DIRIEL

OVERSEAS S.A”
Panama, 29 de enero
del 2002.

L- 479-680-53

Unica publicacién

" AVISODE

DISOLUCION
Por este medio se_
avisa al publico que
mediante- Escritura
Publica N? 135 de 4
de enero del 2002,
extendida ante la
Notaria Tercera del
Circuito de Panama,
microfilmada dicha
escritura plablicaen la
Ficha: 331706
Documento: 312019
de 24 de enero de
2002, en la Seccidn
del
Registro Pablico, ha
sido DISUELTA la
sociedad anénima
denominada
“ATALANTE
PROPERTIES S.A”
Panama, 29 de enero
del 2002.
L- 479-680-53
Unica publicacién

{Mercantil):’

AVISO DE

DISOLUCION
Por este medio se
avisa al publico que
mediante Escritura
Publica N2 534 de 23
de enero del 2002,
extendida ante la
Notaria Cuarta del
Circuito de Panama,
microfilmada dicha .
escritura pubjicaenla
Ficha: 163671
Documento: 313363
de 28 de ehero de
2002, en.la ;Seccién
{Mercantil)| del
Registro Publico, ha
sido DISUELTA Ia
sociedad anénima
denominada
“QUIPAIR INC.” _
Panama, 29 de enero
del 2002. ’
L- 479-681-18
Unica publicacion

AVISODE
DISOLUCION
Por este medio se

" avisa al publico que

mediante -Escritura-
Publica N2 766 de 30
de enero del 2002,
extendida ante la
Notaria Cuarta del
Circuito de Panama,
microfilmada dicha
escritura publicaen la
Ficha: 340699
Documento:: 314958
de 1 de fehrero de
2002, en la Seccién
del
Registro Puablico, ha
sido DISUELTA la
socitedad andénima
denominada
“BRUYERE TRADE
INC”

Panama, 6 de fabrero
del 2002, .

L- 479-680-53

Unica publicacion

CON VISTA A LA
SOLICITUD: 253156
CERTIFICA;
Que la Sociedad:
BLUEPORT
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N° 24,516

Que dicha sociedad
ha sido disuelia
" mediante escritura
publica nimero 2621
del 28 de febrero de
2002 de la Notaria
Tercera de Panama
segan Documento
324911, Ficha
. 179875 de la Seccidn
de Mercantil desde el
7 de marzo da 2002.
Expedido y firmado
en la ciudad de
Panama, el ocho de
marzo de dos mil dos,
a las 03:49:45.5 p.m.
NOTA:
certificacién pagé
derechos por un valor
de B/.30.00.
Comprobante N®
253158, fecha: 08/03/
- 2002 (DECA)

ORIEL CASTRO

CASTRO
Certificador

Esta.

registrada en la

Ficha: 371824 Doc.:

55299 desde el die-
ciséis de diciembre
de mil novecientos
noventa y nueve,

- DISUELTA
Oue dicha sociedad
ha sido disuelia
madiante escrituta
publica namero 1710
del 22 de febrero de
2002 de la Notaria
Primera del Circuito
de Panama, segun
Documento 325010,
Ficha 371824 de la
Seccién de Mercantil
el 8 de marzo de
2002,

Expedido y firmado
en la ciudad de
Panamé4, el frece de
marzo de dos mil dos,

alas 03:43:37.2p.m.

NOTA: Esta
certificacion pago6

Unica publicacion

AVISO DE
. DISOLUCION
Se notifica ai pdblico
en general que

-mediante Escritura

Publica N® 587 de 21
de febraro de 2002
dé¢ la Notarfa Novena
del Circuito de Pana-
méa ha sido DI-

'SUELTA la sociedad

GEORGE. SP.
DAIFAS SHIPPING
COMPANY, S.A.

segun consta en el

Registro  Publico,
Seccién Mercantil a
la Ficha: 73220,
Documento N®

327101 desde el 14

de marzo de 2002.
Panama, 18 de
marzo de 2002

L- 480-373-76

,Unica publicacién

s ociedad

WHITECHALL

INVESTMENTS INC.

- segun consta en el
Registro Publico,

Seccién Mercantil a la
Ficha: 312013,
Documento N2
327186 desde el 14
de marzo de 2002.
Panama, 18 de marzo
de 2002 :

L- 480-373-92

Unica publicacién

A quien concierne:
Yo, GLORIA. A,
PALACIOS D., por

-este medio tengo a
bien comunicarle al
‘publico en general et

cese de operaciones
del TALLER GLORI-
MAR, para consti~
tuirse en persona
JUI’IdIca

72

CAPITAL ASSETS - L- 480-082-38 derechos- por un AVISO DE Atentamente,

INC. se encuentra Unica publicacion " valor de B/.30.00. - DISOLUCION . GLORIAA.

registrada en la : Comprohante N? Se notifica al piblico - PALACIOS D.
* Ficha: 179875 Rollo: o 320783, techa: 13/ en general que .  B8-135-450

19746 Imagen: 168 CONVISTAALA - 03/2002 (DECA) mediante Escritura L- 480-373-84

desde el dieciséis de SOLICITUD: 320783 - ORIEL CASTRO Publica N2 832 de 5 Primera

octubre de mil - CERTIFICA: - CASTRO demarzo de 2002 de publicacion

novecientos ochen’ta Que la Sociedad: Certificador la Notaria Novena del

y seis, FILIPPO ADVISORS L- 480-303-40 Circuito de Panama :

- DISUELTA _INC. se encuentra ha sido DISUELTA la AVISO

Se comunica que el
Registro Comercial -
tipo “B" N2 2238 de -

" 18 de enero de 1999

expedido a favor de

-MARCOS ARTURO

SAAVEDRA, para
operar el estable-
cimiento denomina-
do “EXTREME
SURF SHOP” ubi-
cado en 8l paseo
Enrique Genzieer,
distrito de Chitré,
provincia de Herrera,
cambiard su status
como persona hatu-—
ral para operar como
persona juridica de
la Sociedad Anoéni—
ma denominada 4-
11, S.A. con ficha

- 410484, documento

303577. .
L- 480-315-71
Primera
publicacion

REPUBLICA DE
PANAMA
MINISTERIO DE
ECONOMIAY
FINANZAS

DIRECCION -
GENERAL DE
CATASTRO -
DEPARTAMENTOQ
JURIDICO
EDICTO
N2 006-2002
El suscrito
Administrador
Regional de
Catastro

. HACE CONSTAR:
. Que o) sefor (a)

( EDICTOS AGRARIOS )

" DEMETRIO ENOC
"GUERR A

VILLARREAL, ha
solicitado en
CONCESION a la
Nacién, un lote de
terreno de 423.10
M2, ubicado en el

~ corregimiento de
- Bocas del Toro,
~ distrito de Bocas
- del Toro, provincia

de Bocas del Toro,

el cual se encuentra’

dentro. de los
siguientes linderos:
NORTE: Terrenos
nacionales de
fondo de mar.

SuU R Tetrenos
ocupados por
Aeronautica Civil.
ESTE: Area de
playa y vereda.

- QESTE: El mar.

Que conbase a lo
que disponen los
articulos 1230 y

1235 del Cédigo
Fiscal y la Ley 63
del 31 de julio de

1973, se tija el

presente Edicto en
fugar visible -de
este despachoyen
la corregiduria del
lugar, por diez {10)

- dias habiles y

copa_a del mismo se

da al interesdo pra
que los haga
publicar en un diario

de la localidad por

unasolavezyenla
Gaceta Oficial, para
gue dentre.de dicho
término . pueda
oponerse la
persona o personas
que se crean con
derecho a ello.

ING. JOSE

MANUEL
SANCHEZ S.
Administrador
Regional de =

Catastro, Prov. de
8. del Toro
ELM@ R.
SALDANA DE -
MACHADO
Secretario
Ad-Hoc

Hago constar que
el presente Edicto
ha sido fijado hoy
(25) veinticinco de
enero del 2002, a
las 10:00 a.m. ¥y
desfijado et dia
(11) once de

~ febrero del 2002.

L-480-312-99

‘Unica publicacién
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