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Republica de Panama

CONSEJO DE GABINETE

DECRETO DE GABINETE N.°17
De 24 de junio de 2019

Que aprueba el Marco Fiscal de Mediano Plazo del Sector Piblico No Financiero para el periodo
2020-2024

EL CONSEJO DE GABINETE,
en uso de sus facultades constitucionales y legales,

CONSIDERANDO:

Que el articulo 18 de la Ley 34 del 5 de junio de 2008, modificado por el articulo 1 de la Ley 68
de 26 de diciembre de 2018 de Responsabilidad Social Fiscal, establece que el Ministerio de
Economia y Finanzas elaborard y publicard, durante el primer semestre de cada afio. las

proyecciones macroecondmicas, incluyendo los supuestos en que se basan. Estas proyecciones
cubriran cinco afios;

Que el articulo 20 del Decreto Ejecutivo N.°52 del 3 de junio de 2019, que reglamenta la Ley 34
de 2008, sefiala que el Marco Fiscal de Mediano Plazo debera cubrir cinco afios. el afio para el cual
se estd elaborando el Presupuesto General del Estado y los cuatro afios siguientes e incluira el
conjunto de supuestos macroecondmicos y macro fiscales de mediano plazo:

Que el segundo parrafo del precitado articulo dispone que el Marco Fiscal de Mediano Plazo sera
claborado por el Ministerio de Economia y Finanzas antes del 15 de junio de cada afio y presentado
al Consejo de Gabinete para su aprobacion y publicacién en Gaceta Oficial y en la pagina de
Internet del Ministerio de Economia y Finanzas, antes del 30 de junio de cada afio,

DECRETA:

Articulo 1. Aprobar el Marco Fiscal de Mediano Plazo para el periodo 2020-2024 elaborado por
el Ministerio de Economia y Finanzas dentro del término establecido por la Ley 34 de 2008, de
Responsabilidad Social Fiscal, el cual se integra y forma parte del presente Decreto de Gabinete.

Articulo 2. Ordenar la publicacion en la Gaceta Oficial y en la pagina de Internet del Ministerio
de Economia y Finanzas, de los documentos adjuntos, siendo estos los siguientes: Marco Fiscal de
Mediano Plazo del Sector Publico No Financiero para el periodo 2020-2024 (Cuadro N.° 1), el
Marco Fiscal de Mediano Plazo del Gobierno Central para el periodo 2020-2024 (Cuadro N.° 2) y
la Proyeccion de la Deuda Publica del Sector Piblico No Financiero para el periodo 2020-2024
(Cuadro N.° 3).

Articulo 3. Este Decreto de Gabinete comenzard a regir a partir de su promulgacion.
FUNDAMENTO DE DERECHO: Articulo 18 de la Ley 34 de 5 de junio de 2008, modificado
por el articulo 1 de la Ley 68 de 26 de diciembre de 2018 y articulo 20 del Decreto Ejecutivo No.52
del 3 de junio de 2019.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panamd, a los veinticuatro (24) dias del mes de junio del afio dos mil
diecinueve (2019).
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Republica de Panama

CONSEJO DE GABINETE

DECRETO DE GABINETE N.°18
De 24 de junio de 2019

Que autoriza la suscripcion de un contrato de préstamo entre The Bank of Nova Scotia y el

Aeropuerto Internacional de Tocumen, SA. hasta por la suma de veinticinco millones de balboas
con 00/100 (B/.25 000 000.00)

EL CONSEJO DE GABINETE,
en uso de sus facultades constitucionales y legales.

CONSIDERANDO:

Que en el Texto Unico de la Ley de 2003. se faculta al Estado para crear empresas que presten el
servicio publico de administracion de aeropuertos y aerédromos. las cuales deben manejarse bajo
criterios de eficiencia, transparencia y trato igualitario, priorizando la reinversion de los fondos en
el desarrollo y mantenimiento de las instalaciones aeroportuarias, garantizando un servicio de
calidad a los usuarios;

Que mediante Resolucién de Gabinete N.°30 de 9 de abril de 2003. se autorizé la expedicion del
pacto social de la Sociedad Anonima denominada Aeropuerto Internacional de Tocumen. SA.
100% propiedad del Estado. que fue constituida mediante Escritura Piiblica N.22018 de 11 de abril
de 2003, otorgada ante la Notaria Quinta del Circuito de Panama. e inscrita en el Registro Publico
de Panama, Secciéon Micropeliculas (Mercantil), a la Ficha 432290. Documento 456104. para
prestar el servicio publico de administracién del Aeropuerto Internacional de Tocumen:

Que el Pacto Social en concordancia con el numeral 8 del articulo 17 del Texto Unico de la Ley
23 de 2003, establece como facultad de la Junta Directiva del Aeropuerto Internacional de
Tocumen autorizar contrataciones de empréstitos, emision de bonos. obligaciones o cualquier otro
titulo valor o documentos de deuda. para el financiamiento de los planes y programas de expansion,
asi como para el funcionamiento y mantenimiento:

Que el Aeropuerto Internacional de Tocumen. SA, para cumplir con la correcta prestacién del
servicio publico de administracion de aeropuertos requicre, dentro de sus planes de
funcionamiento. mantenimiento e inversion. esta la de ejecutar proyectos necesarios para brindar
a los usuarios de los aeropuertos bajo su tutela. un servicio eficiente y de calidad:

Que la Junta Directiva del Aeropuerto Internacional de Tocumen. SA. en la Quinta Reunion
Extraordinaria celebrada el 23 de abril de 2019, segiin consta en la Certificacion N.°098-JD-19.
autorizo al gerente general de esta sociedad anonima. para presentar ante Consejo Econémico
Nacional y el Consejo de Gabinete, la solicitud de un préstamo o linea de crédito con el Bank of
Nova Scotia.

Que el Consejo Economico Nacional (CENA), en sesion celebrada el dia 13 de junio de 2019,
como consta en la nota CENA/139 de 13 de junio de 2019, emitié opinion favorable a la solicitud
de autorizacién para suscribir un contrato de préstamo entre el Aeropuerto Internacional de
Tocumen, SA. y el The Bank of Nova Scotia, para el financiamiento de los planes de expansion.
asi como para el funcionamiento y mantenimiento de los aeropuertos bajo su administracion:

Que de conformidad con el numeral 7 del articulo 200 de la Constitucion Politica. el referido
préstamo requiere de la autorizacion del Consejo de Gabinete.
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DECRETA:

Articulo 1. Autorizar la suscripcion de un contrato de préstamo entre el The Bank of Nova Scotia
y ¢l Aeropuerto Internacional de Tocumen, SA. hasta por un monto de veinticinco millones de
balboas con 00/100 (B/.25 000 000.00).

Articulo 2. El contrato de préstamo autorizado en el articulo 1 de este Decreto de Gabinete. tiene
por finalidad la ejecucion de proyectos relacionados con los planes de expansion. funcionamiento
y mantenimiento de los acropuertos, administrados por la empresa Aeropuerto Internacional de
Tocumen, SA.

Articulo 3. El referido préstamo se hara de acuerdo con los siguientes términos y condiciones
financieros:

Deudor: Aeropuerto Internacional de Tocumen, SA.

Monto: Hasta por un monto de veinticinco millones de balboas con 00/100 (B/.25 000 000.00).
mas inlereses.

Finalidad: Crédito Comercial.

Tasa de Interés: Libor tres meses + 2.50%. Los intereses seran pagaderos de manera trimestral mas
FECI (de ser aplicable)

Plazo: Hasta Un (1) afio contado a partir del primer desembolso. prorrogable por un plazo adicional
de un afio a opcidn del banco.

Forma de Pago: Capital al vencimiento.

Desembolsos: Desembolsos mediante pagarés y carta de solicitud. incluyendo la confirmacion que
AITSA esta cumpliendo con todas las condiciones de los bonos existentes y que con el desembolso
solicitado también sigue cumpliendo.

Garantia: En linea con los Bonos Existentes, cesion de los flujos (ingresos comprometidos y la
cuenta general del fiduciario y otros fondos alli depositados) de AITSA a través de un Fideicomiso
de Garantia ya establecido en Scotiabank (Panamd), SA en el cual el Banco sea un nuevo
Beneficiario a través de la emision de un “Certificado de deuda Garantizada®™.

Articulo 4. Autorizar el representante legal de la Sociedad Anénima del Aeropuerto Internacional
de Tocumen. SA, asi como The Bank of Nova Scotia para que. en nombre y representacion de
ambas entidades respectivamente, asi como al contralor o el subcontralor general de la Republica,
suscriban y refrenden respectivamente el contrato de préstamo. asi como aquellos otros acuerdos,
documentos o cartas que a su juicio. se requieran o sean necesarios para llevar a efecto la
contratacion que por este medio se autoriza, conforme a las normas y précticas prevalecientes para
ese tipo de transacciones.

Articulo 5. Este Decreto de Gabinete comenzard a regir a partir de su promulgacion.,
FUNDAMENTO DE DERECHO: Numeral 7 del articulo 200 de la Constitucion Politica de la
Republica. Texto Unico de la Ley 22 de 27 de junio de 2006. Texto Unico de la Ley 23 de 2003.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panama, a los veinticuatro (24) dias del mes de junio del afio dos mil
diecinueve (2019).
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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

RESOLUCION No.5 8

t -

de XF de W de 2019

EL MINISTRO DE COMERCIO E INDUSTRIAS
en uso de sus facultades legales;
CONSIDERANDO:

Que de conformidad a lo establecido en el articulo 93 del Titulo 11 de la Ley 23 de 15 de
julio de 1997, la Direccién General de Normas y Tecnologia Industrial (DGNTI) del
Ministerio de Comercio e Industrias, es el organismo nacional de normalizacién, encargado
por el Estado del proceso de normalizacion técnica, evaluacién de la conformidad,
certificacion de calidad;

Que cnvc-:umplimiento del articulo 95 de la citada Ley 23 de 1997, la Direccién de Normas y
Tecnologia Industrial, velara para que los Reglamentos Técnicos sean establecidos en base
a objetivos legitimos, tales como la seguridad nacional, la prevencién de practicas que
puedan inducir a error, la proteccion de la salud y la seguridad humanas, de la vida o la
salud animal o vegetal o del medio ambiente;

Que mediante Resoluciéon 351 de 26 de julio de 2000, se orden6 la aprobacién del
Reglamento Técnico DGNTI - COPANIT 35-2000. Agua. Descarga de Efluentes Liquidos
Directamente a Cuerpos y Masas de Agua Superficiales y Subterraneas, la cual fue
modificada mediante la Resolucién N° 276 de 20 de julio de 2001, Resolucion N° 332 de 8

de agosto de 2002, la Resolucion N°193 de 5 de mayo de 2004 y la Resolucion N°10 de 4 de
enero de 2007:

Que la Direccion de Proteccién de Calidad de Ambiente del Ministerio de Ambiente
solicito en diversas ocasiones la actualizacién del citado Reglamento, no obstante, a pesar
de haberse iniciado las discusiones no se llegé a la culminacion, por lo que mediante Nota
DIPROCA-006-2017 de fecha 4 de enero de 2017, present6 nuevamente la solicitud para la

continuacion del proceso de actualizacién del Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 35-
2000;

Que la Direccion General de Normas y Tecnologia Industrial, facultada como coordinador
de los procesos de normalizacién y reglamentacién técnica, convocd al Comité Técnico
para la revisién del Reglamento Técnico DGNTI - COPANIT 35-2000. Agua. Descarga de
Efluentes Liquidos Directamente a Cuerpos y Masas de Agua Superficiales y Subterraneas,
conformado por miembros del sector publico y privado, quienes después de diversas
reuniones llegaron al consenso sobre las adecuaciones y actualizaciones que debian
realizarse dicho Reglamento Técnico para el cumplimiento de los objetivos legitimos, entre
ellas, el hecho de crear un solo documento que recopile todas las adecuaciones que se
habian realizado mediantes las modificaciones y cambiar el nombre del Reglamento
Técnico a DGNTI - COPANIT 35-2019, Medio Ambiente y Proteccion de la Salud.
Seguridad. Calidad del Agua. Descarga de Efluentes Liquidos a Cuerpos y Masas de aguas
Continentales y Marinas, con la finalidad de cumplir con la Clasificacién Internacional de

Normas (ICS) y ampliar el alcance de aplicacién segin las condiciones geograficas del
territorio nacional;

Que una vez culminado el proceso de discusion de Comité Técnico y a fin de curgplircon..,
el procedimiento establecido para tal fin, el Reglamento Técnico DGNTI - COPAN _;3_5-3;! 2
2019, Medio Ambicnte y Proteccion de la Salud. Seguridad. Calidad del Descar

de Efluentes Liquidos a Cuerpos y Masas de aguas Continentales y Marin
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Que durante el citado proceso de discusion publica se recibieron comentarios y sugerencias
en cuanto al fondo y algunos de aspectos de forma del documento, las cuales fueron
discutidos y solventadas en reunién de comité celebrada el 5 de junio de 2019;

RESUELVE:

PRIMERO: APROBAR el Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 35-2019 Medio
Ambiente y Proteccion de la Salud. Seguridad. Calidad del Agua. Descarga de Efluentes
Liquidos a Cuerpos y Masas de Aguas Continentales y Marinas, cuyo tenor es el siguiente:

REGLAMENTO TECNICO
DGNTI-COPANIT 35-2019

MEDIO AMBIENTE Y PROTECCION DE LA SALUD. SEGURIDAD.
CALIDAD DEL AGUA. DESCARGA DE EFLUENTES LiQUIDOS A CUERPOS
Y MASAS DE AGUAS CONTINENTALES Y MARINAS

1. OBJETO

El presente Reglamento Técnico tiene como objeto en el marco de la proteccion
ambiental, prevenir la contaminacion de cuerpos y masas de agua continentales y
marinas, en la Repiblica de Panamd, mediante el control de los efluentes liquidos
provenientes de actividades domésticas, comerciales, industriales e institucionales
que descargan a cuerpos y masas de agua continentales y marinas, manteniendo una
condicion de aguas libres de contaminacién, protegiendo la salud y el ambiente.

Este Reglamento Técnico establece los limites permisibles que deben cumplir los
vertidos de efluentes liquidos provenientes de actividades domésticas, comerciales,
industriales e institucionales, descargando a cuerpos y masas de aguas continentales

y marinas, en conformidad a las disposiciones legales vigentes en la Republica de
Panama.

Este Reglamento Técnico permite proteger la salud de la poblacién, el ambiente, y
preservar los recursos hidricos, continentales y marinos, sean estos superficiales o
subterrdneos, naturales o artificiales, de la contaminacién de origen antrépico
derivada de las actividades mencionadas, dentro de la Repiblica de Panama

2. CAMPO DE APLICACION

Este Reglamento Técnico aplica a los responsables de la generacion de efluentes
liquidos provenientes de descargas domésticas, comerciales, industriales e
institucionales que vierten a cuerpos de agua continentales, sean estos superficiales o

Subterraneos, naturales o artificiales y marinos, independientemente del caudal,
dentro de la Republica de Panama.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 35 - 2000. Agua. Descarga de Efluentes
Liquidos Directamente a Cuerpos y Masas de Agua superficiales y Subterraneas.

10
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# Decreto Ley No. 35 de 22 de septiembre de 1966, mediante el cual se Reglamenta el

Uso de las Aguas.

Corporacion para la Investigacion Socioeconomica y Tecnologica S.A. - CINSET
PANAMA,Programa Ambiental Nacional - PAN, Autoridad Nacional del Ambiente
— ANAM. AN 20 - 2005.

Informe de Monitoreo de calidad de Aguas Naturales y Residuales: Temporada seca
y lluviosa para los afios 2017 y 2018.

Primer Informe de Avance Semestral- Programa de Monitoreo de las condiciones
sanitarias y ambientales de los cuerpos de aguas continentales superficiales y las
aguas marinas de la ciudad y bahia de panama (2018)

4. DEFINICIONES

La terminologia que se incluye a continuacion, debe ser aplicada a las disposiciones
contenidas en el presente Reglamento Técnico, sin perjuicio de otros usos que a ella
pueda darse.

4.1, Agua de abastecimiento: es el agua captada de cualquier fuente de agua
continental o marina y utilizada por el establecimiento emisor.

4.2. Aguas continentales: Se trata de las aguas que se encuentran dentro del territorio
del pais, constituida generalmente por rios, quebradas, lagos y lagunas, ya sean estas
naturales o artificiales, superficiales o subterraneas.

4.2. Aguas marinas: Comprende las aguas marinas del mar territorial hasta las aguas
establecidas por la legislacion.

4.4. Aguas residuales: Aguas de composicion variada que han sufrido degradacién en

su calidad original producto de su uso, provenientes de actividades domésticas,
industriales, comerciales o institucionales.

4.5 Aguas subterrdneas: Son todas las aguas que se encuentran bajo la superficie del
suelo, en la zona de saturacién y en contacto directo con el suelo o el subsuelo.

4.5 Aguas superficiales: Cuerpos de aguas naturales o artificiales, que se encuentran
en la superficie del suelo.

4.6 APHA: Asociacion Americana de Salud Publica (dmerican Public Health
Association).

4.7 AWWA: Asociacion Americana de Acueductos (American Water Works
Association).

4.8 Autoridad competente: Ministerio de Ambiente (MiAmbiente),

4.9 Carga contaminante: Cantidad de sustancias y microorganismos contaminantes,

aportada en una descarga de agua residual, expresada en unidades de masa por
unidad de tiempo.

4.10. Caudal méaximo mensual del efluente liquido: Caudal resultante del promedio

de la sumatoria de los caudales maximos diarios en m3/dia, vertidos en el periodo de
un mes.

4.11. Caudal medio mensual del efluente liquido: Caudal resultante del promedio de

la sumatoria de los caudales medios diarios en m’/dia, vertidos en el periodo de un
mes.

4.12, CllU: Clasificacion Industrial Internacional Uniforme.

11



No. 28806-B

Gaceta Oficial Digital, viernes 28 de junio de 2019

utorizado por el Estado.

4.14. Control: Es el conjunto de elementos y/o medidas que debidamente
coordinadas, y actuando bajo ciertos principios, normas y reglamentos, tienden a
determinar lo que se estd llevando a cabo, evaluando para asegurar que las
actividades se realizan de acuerdo con las normas, instrucciones o lo planificado

4.15. Cuerpo de agua receptor o cuerpo receptor: Curso, volumen o masa de agua,
natural o artificial, marino o continental que sea susceptible de recibir descargas de
efluentes liquidos directa o indirectamente. Se incluye como cuerpo receptor los
terrenos con capacidad de infiltracion.

4.16. Descarga continua: Vertimiento de efluentes liquidos, sin interrupcion de flujo.

4,17. Descarga de efluentes liquidos: Es el vertimiento de efluentes liquidos,
directamente a cuerpos y masas de aguas continentales y/o marinas, o indirectamente
a éstos a través del suelo.

4.18. Descarga discontinua: Vertimiento de efluentes liquidos, con interrupcion de
flujo.

4.19. Descarga esporadica: Vertimientos efluentes liquidos en periodos irregulares o
contingencias.

4.20. Descarga Heterogénea: vertimiento de dos o mas tipos de efluentes liquidos.

4.21. Descarga homogénea: Vertimiento de efluentes liquidos de composicion
relativamente constante.

4.22. Descarga puntual: Vertimiento de efluentes liquidos que se realiza a través de
un tubo o dispositivo determinado.

4.23. Efluente liquido: Vertido liquido resultante de algin tipo de tratamiento de

aguas residuales o de un proceso, actividad doméstica, comercial, industrial o
institucional.

4.24. Efluentes liquidos de actividades comerciales: Efluentes liquidos provenientes
de cualquier actividad comercial sea publica o privada.

4.25. Efluentes liquidos de actividades domésticas: Efluentes liquidos generados por
la preparacién de alimentos, limpieza, lavado de ropa, higiene personal, uso del
inodoro, o de cualquier otra actividad doméstica.

4.26. Efluentes liquidos de actividades industriales: Efluentes liquidos provenientes
de las actividades de elaboracion de alimentos, de la agro-industria, de la crianza y
reproduccion ganadera, porcina, avicola, etc., asi como los que provienen de los

procesos de extraccién, beneficio, transformacién o generacion de bienes, o de
cualquier otra actividad industrial.

4.27. Efluentes liquidos de actividades institucionales: Efluentes liquidos
provenientes de los establecimientos donde se desarrollan actividades de
administracion publica e institucional.

4.28. Establecimiento emisor: Es el establecimiento industrial, institucional,

residencial, comercial que descarga efluentes liquidos a cuerpos receptores, como
consecuencia de su actividad, proceso o servicio.

4.29. Fiscalizacion: Se entiende como la labor desarrollada por. “mandato legal (ley
y/o decreto reglamentario)” Y que entrega a entidades gubernamentales las

12
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“atribuciones y facultades indelegables de supervisar y verificar el cumplimiento de la
normativa vigente aplicable.

4.30. Fuentes existentes: Son los establecimientos emisores de instalacion
estacionaria o permanente y puntual, que se encuentran descargando efluentes
liquidos, antes de la fecha de entrada en vigencia del presente Reglamento Técnico.

431. Fuentes nuevas: Son aquellos establecimientos emisores, que inician
operaciones que generen descargas de efluentes liquidos, después de la fecha de
entrada en vigencia del presente Reglamento Técnico.

4.32. Incertidumbre: Es una variacién asociada al resultado de una medicion, que
caracteriza la dispersion de los valores que razonablemente podrian ser atribuidos al
mesurando.

4.33. Laboratorio acreditado: Es aquel laboratorio que realiza pruebas quimicas,
fisicas y Microbiolégicas, los cuales son acreditadas por el CNA, reconociendo la
competencia técnica y la idoneidad para llevar a cabo dichas actividades.

4.34. Limite permisible: son normas técnicas, parametro y valores establecidos con

el objeto de proteger la salud humana, la calidad del ambiente y la integridad de sus
componentes.

4.35. Muestra: Es una porcion de la fuente que se selecciona de acuerdo con un
procedimiento pre-escrito segun el caso, para determinar las caracteristicas de la
fuente,

4.36. Muestra compuesta: Es aquella que resulta de la mezcla homogénea de dos o
mas muestras simples, combinadas en proporcion al caudal presente en el momento
de la coleccion de cada una de ellas, con la finalidad de realizar los analisis
correspondientes.

4.37. Muestra simple: Es una muestra colectada del efluente liquido, tomada en un

sitio particular, el cual representa la composicion del efluente liquido en ese sitio y
momento.

4.38. Nacimientos de fuentes de agua: Afloramiento natural del agua de la capa
fredtica, en un punto de la superficie del terreno.

4.39. Pozo de infiltracion o de absorcion: Es toda excavacion en terreno o conducto
perforado o taladrado a cierta profundidad, en donde las aguas se infiltran al subsuelo
a través de las paredes, piso y/o material permeable.

4.40. Concesion de descarga: Autorizacién emitida por el Ministerio de Ambiente,
que faculta a los establecimientos emisores realizar descargas a cuerpos de masas de
aguas continentales y marinas, cumpliendo los Limites permisibles.

4.41. Percentil: Percentil: Corresponde al valor “q” calculado a partir de los
valoresefectivamente medidos para cada elemento o compuesto en cada estacion de
monitoreo,aproximados a la unidad de medida correspondiente mas proxima. Todos
losvalores se anotaran en una lista establecida por orden creciente paracada area
determinada: X1< X2...<Xk...<Xn-1<Xn.. Para este caso, el percentil 90 seréel
valor del elemento de orden “k” para el que “k” se calculard por medio de lasiguiente

formula: k =q*n, en donde “q=0,90 y “n” corresponde al nimero de
valoresefectivamente medidos.

El valor “k” se aproximara al nimero entero
masproximo.

13
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4@2. Punto de descarga: Sitio o lugar donde se realiza un vertimiento, en el cual se
deben llevar a cabo los muestreos y que se encuentra ubicado antes de la

DeTRR e
incorporacion del vertimiento a un cuerpo de agua.

4.43. Responsable de la descarga: toda persona natural o juridica que sea responsable
legal del establecimiento emisor, que genere descargas de aguas residuales.

4.44 Régimen de evacuacion: Variacion del caudal del efluente liquido, en funcidn
del tiempo de vertido, desde las instalaciones del establecimiento emisor.

4.45. Sistema de tratamiento de aguas residuales: Conjunto de operaciones y
procesos secuenciales fisicos, quimicos, biologicos o combinacion de ellos, natural
oartificial (tales como plantas de tratamiento, lagunas de oxidacion, tanques sépticos
u otros), cuyo propdsito es reducir la carga contaminante de las aguas residuales.

4.46. Supervision: Es el control que realiza un tercero, para asegurar que las
actividades se realizan de acuerdo a las normas, instrucciones o lo planificado. La
supervision sera realizada por un laboratorio acreditado.

4.47. U.S.E.P.A.: Agencia de Proteccion Ambiental de los Estados Unidos (United
States Environmental Protection Agency)

Naota: las definiciones de los parimetros serdin las establecidas en la dltima edicién del Standard
Methods, o lo que establezca Ia Organizacién Mundial de [a Salud.

5. REQUISITOS

5.1 REQUISITOS GENERALES APLICABLES A LOS
ESTABLECIMIENTOS EMISORES:

Todas las actividades domésticas, comerciales, industriales e institucionales que
solicite concesion de la descarga ante la Autoridad Competente, debe cumplir con los

requisitos establecidos para el tramite siguiendo las disposiciones para tal fin (Anexo
B).

5.1.1. Entregar a la Autoridad Competente, un informe cuya frecuencia se establece
en las Tablas 2 y 3 del presente Reglamento Técnico, con los andlisis realizados por

un laboratorio que cumpla con los ensayos y alcance (agua residual) de acreditacion
ante el Consejo Nacional de Acreditacion.

5.1.2  Presentar, ante la Autoridad Competente en forma completa y
cuantitativamente, la caracterizacion de sus efluentes liquidos, al solicitar la
aprobacion de su descarga. La caracterizacion del establecimiento emisor, debe
hacerse segun el listado de parametros contaminantes significativos en cada tipo de
Establecimiento Emisor segin la Clasificacion Internacional Industrial Uniforme
(CIIU), de todas las actividades econdémicas (Anexo A).

5.1.3 Cumplir con las reglamentaciones legales vigentes, que regulen el manejo de
lodos provenientes de sistemas de tratamiento de aguas residuales.

5.1.4 Todos los efluentes liquidos de actividades domésticas, comerciales,
industriales ¢ institucionales que descarguen a cuerpos y masas de aguas
continentales y marinas o pozos de infiltracién, deberan cumplir con los limites
mdximos permisibles, de acuerdo a] CIIU aplicable a la actividad del establecimiento

emisor, para los parametros que se describen en la Tabla 1 del presente Reglamento
Técnico.
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"=« ~establecidos en la Tabla 1, el limite permisible en la descarga, sera igual al contenido
natural y/o medido en la captacion, siempre y cuando las descargas se hagan a la
misma fuente de abastecimiento/captacion del cuerpo receptor. Para el caso de la
temperatura se aplicara lo descrito sobre Diferencia de Temperatura (AT) descrito en
la Nota de la Tabla 1.

Los establecimientos emisores deberan presentar a la Autoridad Competente, una
caracterizacion del cuerpo de captacion y descarga que tendra la misma vigencia que
la concesion de la descarga.

TABLA 1 - Limites Permisibles de las Descargas de Efluentes Liquidos a
Cuerpos Receptores de Aguas Continentales y Marinas.

Unidad de p Limite
Parimetro Medida Simbele Permisible
Aceites y Grasas mp/l AyG 20
Acido Bérico mg/l H3;BO, 2
Aluminio mg/l Al 5
Arsénico mg/] As 0.5
Cadmio mg/l Cd 0.01
Calcio mg/l Ca 1000
Cianuro Total my/l1 CN 0.2
Cloro Residual mg/l
Libre Cly 1.5
Cloruros mg/l Cr 400
Cobre mg/l Cu 1
Coliformes
Termotolerantes o NMP/100
fecales ml CF 500
Coliformes
Termotolerantes o UFC/100
fecales ml CF 500
NMP/100
Coliformes Totales ml CT 1000
UFC/100
Coliformes Totales ml CT 1000
Color Verdadero uc 300
Compuestos mg/l
Fendlicos 0.5
uS/cm Conductiv
Conductividad idad 2000
Cromo Hexavalente mg/l cr™ 0.05
Cromo Total mg/| Cr 5
Demanda mg/]
Bioquimica de
Oxigeno DBO; 50
Demanda Quimica mg/l
de Oxigeno DQO 100
NMP/100ml
Enterococos*? ENT 100
UFC/100ml
Enterococos*? ENT 100
Escherichia coli*? NMP/100ml EC 250
Escherichia coli** UFC/100ml EC 250
Fésforo Total mg/l P 10




Gaceta Oficial Digital, viernes 28 de junio de 2019

Pardametro U;;:::i:c Simbolo Pel;::;;ti‘l:)le
Hidrocarburos mg/l
Totales HC 5
Hierro Total mg/l Fe 5
Manganeso mg/l Mn 0.5
Mercaptanos mg/l 0.02
Mercurio mg/] Hg 0.001
Metanol mg/] CH;0H 4.1
Niquel mg/l Ni 0.2
Nitratos mg/l NO; 10
Nitrégeno mg/l
Amoniacal NH3™N 3
Nitrégeno Total mg/l N 15
Organoclorados mg/l 1.5
Organofosforados mg/l 1.5
Pentaclorofenol mg/l CyOHClI; 0.009
Plomo mg/l Pb 0.050
Potencial de
Hidrogeno pH 55-8.5
Sodio % Na 35
Salidos Totales
Disueltos mg/] STD 500
Solidos ml/]
Sedimentables S. SED 15
Sélidos mg/i
Suspendidos
Totales SST 35
Sulfatos mg/! SO% 1000
Sulfuros mg/] Sy 1
Surfactantes mg/] SAAM 5
£3°Cdela
‘l'emperatura*' °C AT T.N
my/1 C4CHsCH
Tolueno 3 0.7
Tricloroetano mg/l HC,Cl; 0.04
Triclorometano mg/l CHCl, 0.02
Turbiedad UNT UNT 30
Vibrio cholera Ausencia/l |V cholera Ausencia
Xileno mg/l CgH4CzHs 0.05
Zinc myg/l Zn 3

El cumplimiento de los limites permisibles, establecidos en Ia Tabla | del presente reglamento se
determinard mediante los valores de los resultados reportados por un laboratorio que cumpla
con los ensayos y alcance (agua residual) de acreditacién ante el Consejo Nacional de

Acreditacién. Sin embargo, la Autoridad Competente aceptard que el valor esté dentro del
rango de la incertidumbre.

*!. Temperatura: Para determinar la diferencia en la temperatura (AT), se comparari la

temperatura natural medida en el cuerpo receptor antes de la descarga y la temperatura de la
descarga.

Para la medicién de |a Temperatura antes de la descarga, se deberd seleccionar un sitio sobre el
cuerpe receptor que no esté impactado con la descarga del agua residual. Este sitio sers

determinado para cada establecimiento emisor, y corresponde a la empresa hacer Ia
Sustentacion técnica de la seleccion del sitio de medicién.

TN: corresponde a la Temperatura Natural del Cuerpo Receptor
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12 Ke dard un plazo de dos (2) afios a los laboratorios para acreditar estos parametros, tiempo
el cual se aceptari la metodologia acreditada.

NOTA DGNTI-COPANIT:

Para los pardmetros Coliformes Termotolerantes o fecales, Coliformes Totales, Enterococos y
Escherichia coli, se debe presentar uno de los dos métodos establecidos en la Tabla 1, para cada
parimetro.

5.2. AUTORIZACIONES EXCEPCIONALES

5.2.1 El responsable de la descarga estara exento de realizar el andlisis de alguno o
varios de los parametros que se sefialan en el presente Reglamento, cuando
demuestre mediante caracterizacién anual que, por las caracteristicas del proceso
productivo o el uso que le dé al agua, no genera o concentra dichos contaminantes,
manifestandolo ante la Autoridad Competente por escrito y bajo declaracion jurada.
La autoridad se reserva el derecho de verificar la veracidad de lo manifestado, en su
programa de fiscalizacién y seguimiento.

6. MUESTREO Y ANALISIS
6.1. GENERALIDADES.

La colecta de muestras debe ser efectuada por personal capacitado, del laboratorio
acreditado ante el Consejo Nacional de Acreditacion, con alcance en el muestreo de
agua residual, la colecta debe realizarse en cada punto de descarga de sus efluentes
liquidos al cuerpo receptor.

6.2. COLECTA DE MUESTRAS

6.2.1 Numeros de dias de control.

El nimero minimo de dias que controlara cada descarga, se determinara de acuerdo a
la naturaleza del residuo y a la carga contaminante expresada en términos de
Demanda Quimica de Oxigeno (DQO) dependiendo del parametro que presente la
mayor concentracion en la descarga, segiin lo que se indica mas adelante.

6.2.1.1 Frecuencia minima de control para las descargas descritas a continuacién:

Establecimientos emisores que descarguen al menos uno de los siguientes
parametros: Arsénico, Cadmio, Cianuro, Cobre, Cromo, Mercurio, Niquel, Plomo y
Zinc o alguno de los compuestos orgénicos persistentes.

Tabla 2. Frecuencia de Supervision para descargas que contengan metales
pesados o compuestos orginicos persistentes, de acuerdo al Anexo A.

Carga )
Contaminante F Lecucncia
(DQO) *5 Minima de.
(Ton/dia) Supervision
<0.01 2 dias por mes
0.01a0.1 3 dias por mes
>0.1 4 dias por mes
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Tabla 3. Frecuencia de Supervision para descargas que no contengan metales
pesados, de acuerdo al Anexo A,

Car_ga Frecuencia
Contlx;mtl)lante Minima de
(T(on%ia))*s Supervisién 4
<0.01 1 dia por bimestre
0.01 a 0.05 1 dia por mes
0.06a0.1 2 dias por mes
>0.1 3 dias por mes

*3

Los establecimientos emisores podrin presentar su valor de carga contaminante una vez al
afio para establecer la frecuencia minima de Supervisién.

Los establecimientos emisores involucrados en este numeral deben entregar un informe snual a
la Autoridad Competente con los resultados de los controles realizados.

™ Los establecimientos emisores que durante seis meses demuestren que cumplen con los

LMP podran reducir su frecuencia minima de supervisibn a la categoria inmediatamente
anterior. Para establecimientos emisores con carga contaminante menor de 0.01, serd de una
vez por trimestre.

Para tal efecto debe presentar a la Autoridad Competente el resultado de los andlisis de los
muestreos realizados por laboratorio acreditado. Esta condicion se pierde cuando alguno de los
pardmetros sobrepasa el LMP.

*  El célculo de la Carga Contaminante (ton/dia) = 1x10-6 x Caudal de la Descarga (n3 /dia)

x Concentracién Contaminante en la Descarga (mg/l).

Las inspecciones del Ministerio de Ambiente serdn efectuadas sin previo aviso, con el propésito
de verificar el cumplimiento de los paridmetros estipulados en esteReglamento Técnico,
cfectuando el muestreo segin procedimientos determinados por las caracteristicas de los
efluentes del establecimiento emisor controlado.

6.3. NUMERO DE MUESTRAS
6.3.1 Descargas homogéneas.
En cada dia de control, y segun el tipo de descarga, se debe:

6.3.1.1 Descarga continua: Preparar una muestra compuesta de por lo menos 4
muestras simples tomadas a diferentes horas del dia si la descarga tiene una duracién
mayor a 4 horas. Para descargas de menor duracion las muestras compuestas estaran
constituidas por una mezcla de 3 muestras simples, tomadas en intervalos regulares.

6.3.1.2 Descarga discontinua. Preparar una muestra compuesta con los diferentes

caudales vertidos; el calculo debe considerar ponderaciones por caudal, hasta un
periodo de 24 horas.

0.3.1.3 En las muestras se debe determinar los parametros indicados en la tabla N° 1,
correspondientes a las actividades del establecimiento emisor de acuerdo al Anexo 1,

asi como los pardmetros adicionales, que pueda requerir la Autoridad Competente,
previa sustentacion técnica por su parte.

Para las descargas provenientes de actividades que generen dos 0 mas tipos de

efluentes liquidos, se debe aplicar lo indicado en el Anexo | para cada efluente por
separado.
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¥ )
T :,f' ,63 Descargas esporadicas: Si el establecimiento emisor descarga efluentes liquidos
- i Gl ” - .
e venientes de procesos eventuales, debe dar aviso a la Autoridad Competente para
su control, caso contrario incurrira en penalizaciones.

6.3.3 Para los establecimientos emisores con mas de un punto de descarga se aplicara
lo establecido en el numeral 6.3.1 y 6.3.2, para cada punto de descarga.

6.4 OBTENCION DE LA MUESTRA
6.4.1 Muestra simple.
Para establecimientos emisores, que establezcan camara para muestreo:

a. Cada muestra simple, debera estar constituida por la mezcla homogénea de dos
muestras de igual volumen, extraidas de la superficie y del interior de fluido,
cumpliéndose con lo sefialado en la 1ltima edicion del "Standard Methods for the
Examination of Water and Wastewater”, publicada por la A P.HA, AWWA,
W.E.F., u otros métodos acreditados.

Para establecimientos emisores, que establezcan dispositivo para muestreo:

b. Cada muestra simple, debera estar constituida por la mezcla homogénea de
muestras de igual volumen, cumpliéndose con lo sefialado en la ultima edicion del
"Standard Methods for the Examination of Water und Wastewater”, publicada por la
APHA,AWWA, K WEF., uotros métodos acreditados.

La muestra simple se tomara dentro de la hora en la que se tiene el nivel maximo de
carga contaminante.

Las muestras seran simples para los parametros determinados en la Tabla 4.

6.4.2 Muestra compuesta.

Si la descarga dura 4 horas o menos, la muestra compuesta estara constituida por una
mezcla homogénea de 3 muestras, en caso de descargas con una duracién mayor de 4
horas, la muestra estara constituida por muestras obtenidas cada 2 horas hasta un
periodo méaximo de 24 horas. Ademds, deben cumplirse las condiciones de
extraccion de muestras que se sefialan en el presente Reglamento Técnico.

Las muestras serdn compuestas para los parimetros determinados en la Tabla
4.

Tabla 4. Clasificacién de pardémetros en base a tipo de muestra

MUESTRAS SIMPLES
Aceites y Grasas | Cianuro Total ! Cloro residual Cloruros Coliformes Coliformes
Termotolerantes Totales
Compuestos Conductividad DBO5 Enterococos Escherichia Coli | Hidrocarburos
Fentlicos Intestinales Totales
Organoclorados | Organofosforad pH Sulfuros Surfactantes Sélidos
_ __os Sedimentables
Temperatura Tricloroetano | Triclorometano Turbiedad Vibrio Cholera
. MUESTRAS COMPUESTAS
Aluminio Acido Bérico Arsénico Arsénico Calcio Cobre
Cromo Cromo total DQO Estafio Fésforo Total Hierro Total
hexavalente
M@ganeso Mercaptanos Mercurio Metanol Niquei Nitratos
Nitrogeno Nitrégeno Total |  Pentaclorofenol Plomo Sodio Sdlidos Totales
Amoniacal Disueltos
Sélidos Sulfatos Tolueno Xileno Zinc
Suspendidos
Totales
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6.5 LUGAR DE MUESTREO

El lugar de muestreo, sera una camara o dispositivo de control, habilitado por el
establecimiento emisor, de tal forma, que permita realizar sin dificultades el aforo o
medicion de los caudales descargados, con un sistema universalmente aceptado para
estos efectos. De acuerdo con los lineamientos descritos en el numeral 6.3.

6.6 CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

Se considera que un establecimiento emisor, cumple con este Reglamento Técnico,
cuando los resultados de las vigilancias anuales, de cada uno de los parametros
medidos de acuerdo al anexo A, realizados a las descargas de aguas residuales
cumplen con el percentil 90 (P90), de los limites permitidos, establecidos en la Tabla
1, de este reglamento.

6.6.1 Los responsables de las descargas generadas por actividades economicas
sefialadas en el anexo A, deberan tramitar su Concesion de Descarga de Apguas
Residuales ante el Ministerio de Ambiente, mediante solicitud en memorial petitorio
simple, de acuerdo con el Anexo B, acompafiada de la caracterizacion de su descarga
en cumplimiento con el presente reglamento, realizada por un laboratorio acreditado.
cumplidos estos requisitos la autoridad competente otorgard la concesion
correspondiente por un plazo de tres (3) afios.

6.6.2 En el caso de que los analisis realizados durante una fiscalizacion, tengan
divergencia con los resultados del laboratorio acreditado, utilizado por el responsable
de la descarga, la Autoridad Competente debe entonces, repetir el muestreo
simultaneamente con un laboratorio acreditado seleccionado por el responsable de la
descarga. Si los resultados de los analisis demuestran divergencia, la Autoridad
Competente debe utilizar un laboratorio acreditado diferente al habitualmente
utilizado por ambas partes y que el resultado obtenido en este muestreo sea el

resultado aceptado por la Autoridad Competente, para la resolucion de la
controversia.

6.7 CONDICIONES PARA LA EXTRACCION DE LAS MUESTRAS

Para la extraccion de las muestras, en cuanto al lugar de analisis, tipo de envase,
preservacién y tiempo limite para realizar los anélisis de muestras, se debe remitir a
lo establecido en los procedimientos de la tltima edicién del "Standard Methods Jor

the Examination of Water and Wustewater™, publicada por la A.P.H.A., A.W.W.A.,
W.E.F., u otros métodos normalizados.

6.8. VOLUMENES DE MUESTRA

Para la obtencién de los volimenes de las muestras, se debe remitir a lo establecido
en los procedimientos de la altima edicion del "Standard Methods Jor the

Examination of Water and Wastewater”, publicada por la A PHA, AWWA,
W.E.F., u otros métodos normalizados.

6.9 ENSAYOS

Serdn oficiales los métodos de analisis establecidos en la dltima edicién del "
Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater", publicada por la
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., AAW.W.A_, W.EF. u otros métodos acreditados por el Consejo Nacional
Afeditacion (CNA).

7. PROCEDIMIENTON DE EVALUACION DE LA CONFORMIDAD

Las descargas de aguas residuales tratadas a Cuerpos y Masas de Aguas
Continentales, subterraneas y Marinas, provenientes de establecimientos emisores de
actividades industriales, comerciales, domésticas e institucionales, deberan contar
con una Concesion de Descarga otorgado por la Autoridad Competente (Ministerio
de Ambiente de Panama), por lo cual los establecimientos emisores deberin
presentar la caracterizacion de sus descargas y ademés deberan cumplir con lo
establecido en este Reglamento Técnico.

Los establecimientos emisores deberan cumplir con los parametros aplicables a cada
actividad de acuerdo a la Clasificaciéon Industrial Internacional Uniforme -CIIU
definidos en el Anexo A, sujeto a los limites permisibles, y deberan presentar los
reportes de los resultados ante la Autoridad Competente, debidamente analizados por
un laboratorio, cuyo alcance haya sido acreditado por el Consejo Nacional de
Acreditacion (CNA).

Las Autoridades Competentes responsables de dar seguimiento y fiscalizacion al
cumplimiento del presente Reglamento son:MiAMBIENTE, ARAP, MINSA
(DISAPAS, UCPSP, Salud Ambiental), AMP, ASEP, MIVIOT, IDAAN, segin sus
normativas y los establecimientos emisores tendran a disposicion la informacion o
documentacién de la caracterizacién de las descargas.

El no cumplimiento de estas disposiciones, estara sujeto a las respectivas sanciones,
aplicando las leyes vigentes.

Nota DGNTI1 COPANIT:

El Comité Técnico de Aguas Residuales creado por DGNTI,podra a requerimiento de las partes
interesadas en el presente Reglamento Técnico, solicitar 1a actualizacién de las descripciones de
las actividades econémicas (C1IU) contenidos en la Tabla Al. Pardmetros a realizar por actividad

econdmica del Anexo A, una vez la Contraloria General de la Repiiblica de Panama acoja la
altima versién,

8. SANCIONES

8.1 Todo establecimiento emisor que descargue sin concesién, estara sujeta a los

procedimientos y sanciones administrativas, civiles y penales establecidas en la
legislacion vigente.

8.2No podrén disponerse en cuerpos de agua receptores, para su disposicion final, los

sedimentos, lodos, y/o sustancias solidas provenientes de los sistemas de tratamiento
de efluentes liquidos.

8.3 No podran introducir al cuerpo receptor, parametros que contravengan las
disposiciones de la Repiblica de Panama, con respecto al uso de los recursos
hidricos ni que degraden la calidad de éstos.

8.4 No se admite ningin tipo de descarga de aguas residuales en los nacimientos de
las fuentes de agua.

8.5 No se admiten descargas de aguas, en cuerpos y masas de agua que la(s)
autoridad(es) competepte(s) declare(n) protegido(s), conforme a las disposiciones del
Sistema Nacional de Areas Protegidas. Cuando los establecimientos emisores existan
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antes de la puesta en vigencia del presente Reglamento Técnico, deberin adecuar sus
descargas, cumpliendo los limites permisibles establecidos en la Tabla 1.

8.6 Queda totalmente prohibido descargar a cuerpos y masas de aguas continentales
y marinas, los productos descritos a continuacion:

= Agroquimicos y residuos liquidos sin tratar.
«  Liquidos corrosivos, explosivos e inflamables.

» Elementos radioactivos en cantidades y concentraciones que infrinjan las
reglamentaciones establecidas al respecto por las autoridades competentes.

»  Vertidos provenientes de establecimientos hospitalarios, clinicas, laboratorios
clinicos y otros similares que no posean tratamiento especial para eliminar
losmicroorganismos patdgenos, esto sin perjuicio de lo establecido en el Resuelto N°
02212 del 17 de abril de 1996, del Ministerio de Salud de Panama, u otra disposicion
legal que lo reemplace, o se dicte al respecto.

» Dilucion con aguas ajenas al proceso del establecimiento emisor como
procedimiento de tratamiento de los efluentes liquidos, para lograr una reduccion de
cargas contaminantes.

*  Descargar aquellos efluentes liquidos, que por ellos mismos o por interaccion
con otros, puedan solidificarse y dan lugar a obstrucciones de las capas subterraneas.

9. BIBLIOGRAFIA

“Elaboracion de Estandares de Desempefic en Calidad del Agua en Sectores
Prioritarios a nivel de Centro América”, Fundacién de la Universidad de Costa Rica
para la Investigacion (FUNDEVI), Acuerdo de Cooperacion USAID - CCAD,
Comisi6én Centroamericana de Ambiente y Desarrollo, Borrador Informe Final, 2010.

Guias Generales sobre Medio ambiente, Salud y Seguridad, Corporacion

Internacional Financiera (IFC) - Grupo del Banco Mundial, abril de 2007,
www.ifc.org,

Guias sobre Medio ambiente, Salud y Seguridad para Sectores Industriales,

Corporacion Internacional Financiera (IFC) — Grupo del Banco Mundial, 2007-2008,
www.ifc.org .

Anteproyectos: Normas de Calidad de Aguas Marinas y Costeras, Normas para el
Control de Olores Molestos y Normas de Calidad de Aire, Documento Final
Cientifico y Técnico Normas de Calidad de Aguas Marinas y Costeras, URS

Holdings, Inc Autoridad Nacional del Ambiente, Contrato PAN-09-2003, Enero del
2005.

Limites Maximos Permisibles (LMP) para la Industria de Harina y Aceite de Pescado

y Normas Complementarias, Decreto Supremo N° 010-2008-PRODUCE, Abril de
2008, Peru.

Informe de Monitoreo de la Calidad del Agua en las Cuencas Hidrograficas de

Panam4, Compendio de Resultados, Afios 2002 - 2008, Autoridad Nacional del
Ambiente.

Decreto 90 que establece Norma de Emision para la Regulacién de Contaminantes
Asociados a las Descargas de Residuos Liquidos a Aguas Marinas y Continentales

Superficiales, Ministerio Secretaria General de la Presidencia, Repiiblica de Chile,
Marzo del 2001. |

22



No. 28806-B Gaceta Oficial Digital, viernes 28 de junio de 2019 23

ecreto 33601-MINAE-S. Reglamento de Vertido y Reuso de Aguas Residuales, La
Gaceta Diario Oficial N® 55, Marzo del 2007, Costa Rica.

Regulacion para Descargas de Aguas Residuales en Centroamérica, Comisidn
Centroamericana de Ambiente y Desarrollo, Consejo de la Integracion Social, Julio
de 2005, Granada, Nicaragua.

Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las actividades economicas
(ClIU), Revisién 4, Informes Estadisticos Serie M, No. 4/Rev. 4,

Departamento de Asuntos Econémicos y Sociales, Division de Estadistica, Naciones
Unidas, 2009.

Acuerdo Gubernativo No. 51-2010, Reglamento de vertidos para cuerpos receptores
de la Cuenca del Lago de Atitlan y su entorno, Guatemala, Febrero del 2010.

Acuerdo Gubernativo No. 236-2006, Reglamento de descargas y reuso de aguas
residuales y de la disposicién de lodos, MARN, Guatemala, Mayo del 2006.

Decreto N° 39, Reglamento Especial de Aguas Residuales, El Salvador, Mayo 2000.

Decreto No. 50, Reglamento sobre la Calidad del Agua, el Control de Vertidos y las
Zonas de Proteccion, Reformada por D.E. NO. 51, del 16 de noviembre de 1987,
publicado en el D.O NO. 210, Tomo 297, del 16 de noviembre de 1987 y D.E. NO.
19, del 2 de marzo de 1989, publicado en el D.O. NO. 210, Tomo 302, del 10 de
marzo de 1989, El Salvador.,

Norma Oficial Mexicana NOM-001-SEMARNAT-1996, que establece los Limites
Maximos Permisibles de Contaminantes en las Descargas de Aguas Residuales en
Apguas y Bienes Nacionales, NOM-001-ECQOL-1996.

Norma Sobre Aguas Residuales, Secretaria de Estado de Medio Ambiente y
Recursos Naturales, Documento en Elaboracién, Abril 2001, Republica Dominicana.

Guias de la Calidad del Agua para Consumo Humano, Tercera Edicion,
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), 2007.

Standard Methods (2005) Standard Methods for the Examination of Water and Waste
Water, 21th edition, American Public Health Association, Washington, D.C.

Norma Mexicana NMX-AA-003-1980 Aguas Residuales. - Muestreo NMX-AA-
045-SCFI-2001.

Manual de Contaminacién Ambiental (2000) 2a edicién, Editorial MAPFRE Madrid,

Espafia.
Anexo A,
Tabla Al. Parimetros a realizar por actividad econémica

Ciiu's . - -
rev. 4 Descripcién de la actividad econémica Parametros
0111 Cultivo de cereales (excepto arroz y maiz), legumbres y .

semillas oleaginosas T
0112 Cultivo de arroz Sin normar.
0113 Cultivo de vegetales, raices y tubérculos Sin normar.
0114 Cultivo de cafia de aziicar Sin normar.
0115 Cultivo de tabaco Sin normar.
0116 Cultivo de fibras Sin normar,
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Descripcién de la actividad econémica

Parametros

Cultivo de maiz

Sin normar.

Cultivo de otros productos no perennes

Sin normar.

Cultivo de frutas tropicales y subtropicales

Sin normar.

Cultivo de otras frutas que crecen en arboles y/o arbustos y
nueces

Sin normar.

Cultivo de frutas oleaginosas

Sin normar.

Cultivo de productos para preparar bebidas

Sin normar.

Cultivo de plantas aromaticas, medicinales y especias

Sin normar.

Otros cultivos perennes

Sin normar.

Propagacion de plantas

Sin normar.

Cria de ganado vacuno y bufalos

0142

Cria de caballos y otros equinos

0144

0145

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-NH;, P-
Total, pH, S.S., T°,
Organoclorados,

| organofosforados

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-NHs;, P-
Total, pH, S.8.,T°,
Organoclorados,
organofosforados

Cria de ovejas y cabras

AyG, C.T., DBO:s,
DQO, N-NHs, P-
Total, pH, S.S., T,
Organoclorados,
organofosforados

Cria de cerdos / puercos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-NHs;, P-
Total, pH, 8.8., T°,
Organoclorados,
organofosforados

0146

Cria de aves de corral y obtencién de subproductos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-NHj, P-
Total, pH, 8.8., T°,
Organoclorados,
organofosforados

0149

Cria de otros animales

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-NHj;, P-
Total, pH, 8.8, T,
Organoclorados,
organofosforados

0150

Explotacion mixta

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-NHi, P-
Total, pH, S.S., T°,
Organoclorados,
organofosforados

Otel

Actividades de apoyo a los cultivos y posteriores a la
cosecha

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-NH;, P-
Total, pH, 8.8., T°,
Organoclorados,
organofosforados

0162

Actividades de apoyo a la ganaderia

Total, pH, S.S., T°,
Organoclorados y

organofosforados,
Cl,

AyG, C.T., DBOs, |
DQO, N-NHsj, P-|

0164

Procesamiento de semillas para la propagacion

Sin normar.

0210

Silvicultura y otras actividades relacionadas a la silvicultura

Sin normar.

0220

Extraccion de madera

Sin normar.
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Descripcidn de la actividad econémica

Parametros

Recoleccion de productos forestales

Sin normar.

Servicios de apoyo a la silvicultura

Sin normar.

Pesca maritima oceanicas o costeras

AyG, C.T., DBOs,
DQO, P-Total, pH,
S.S., T°, N-NH;

0312

Pesca de aguas duice

AyG, C.T,, DBOs,
DQO, P-Total, pH,
S.S., T°, N-NH;

0321

Acuicultura maritima

AyG, C.T., DBOs,
DQO, P-Total, pH,
S.S.,T°, N-NH3

0322

Acuicultura de agua dulce

AyG, C.T., DBOs,
DQO, P-Total, pH,
S.8.,T°, N-NH;

0510

Extraccion y aglomeracion de carbon de piedra

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, §.5., T®,
Cd, CN, Cr*', Cu,
Fe, Pentacloro
fenol, Hg, Mn, Ni,
N-NHs, Pb, ¥, Zn

0520

Extraccion y aglomeracion de lignito

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
Cd, CN, Cr**, Cu,
Fe, Pentacloro
fenol, Hg, Mn, Nji,
N-NHs, Pb, 8%, Zn

0610

Extraccion de petréleo crudo

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5, T°,
As, Cd, CI-, Cr*,
Cu, Pentacloro
fenol, HC, Hg, Ni,
Pb, $*, Zn

0620

Extraccion de gas natural

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, §.8., T®,
As, Cd, Cl-, Cr*,
Cu, Pentacloro
fenol, HC, Hg, Ni,
Pb, $*, Zn

0710

Extraccion de minerales de hierro

AyG, C.T., DBO:;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN, Cr,
Cu, Fe, HC,
Pentacloro fenol,
Hg, Ni, Pb, Zn

0729

Extraccion de otros minerales metaliferos no ferrosos

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Fe, HC,
Pentacloro  fenol,
Hg, Ni, Pb, Zn

0810

Extraccion de piedra, arena y arcilla

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
N-NHj, NO;
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Descripcién de Ia actividad econémica

Parametros

08%1

Extraccion de minerales para la fabricacion de fertilizantes y
productos quimicos

AyG, C.T., DBO:s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5., T®,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Fe, Pentacloro
fenol, Hg, Ni, Pb,
Zn

0892

Extraccion de turba

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN, Cr*",
Cu, Fe, Pentacloro
fenol, Hg, Ni, Pb,
Zn

0893

Extraccion de sal

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°.

0899

Explotacion de otras minas y canteras, n.c.p.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5.,T°,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Fe, Pentacloro
fenol, Hg, Ni, Pb,
Zn

0910

Actividades de apoyo a la extraccion de petréleo y gas
natural

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T®,
As, Cd, Cl-, Cr*,
Cu, HC,
Pentacloro  fenol,
Hg, Ni, Pb, 8%, Zn

0950

Actividades de apoyo a la explotacién de otras minas y
canteras

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
As, Cd, CN, Cr™,
Cu, Fe, Pentacloro
fenol, Hg, Ni, Pb,
Zn

1010

Procesamiento y conservacion de carne

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T?,
Cl,, Surfactantes.

1020

Procesamiento y conservacion de pescados, crusticeos y
moluscos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cl,, Surfactantes.

1030

Procesamiento y conservacion de frutas y vegetales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cl,, Surfactantes.

1040

Elaboracién de aceites y grasas de origen vegetal y animal

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
Cls, Surfactantes.

1050

Elaboracién de productos lacteos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5., T®,
Cl, Surfactantes,
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Descripcion de la actividad econémica

Parametros

Elaboracion de productos de molineria

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T¢,
Cl,, Surfactantes.

1062

Elaboracion de almidones y productos elaborados del
almidén

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T®,
Cl,, Surfactantes

1071

Elaboracion de productos de panaderia

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cls, Surfactantes

1072

Elaboracion de azucar

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 5.8., T°,
Cly, Surfactantes,
Metanol.

1073

Elaboracién de cacao, chocolate y productos de confiteria

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
Cl,, Surfactantes.

1074

Elaboracion de macarrones, fideos, cusciis y productos
farinaceos similares

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5., T°,
Cl,, Surfactantes.

1075

Elaboracion de comidas y platos preparados

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 5.5, T°,
Cl,, Surfactantes.

1079

Elaboracion de otros productos alimenticios, n.c.p.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
Cl,, Surfactantes.

1080

Elaboracion de alimentos preparados para animales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T®,
Cl,, Surfactantes.

1101

Destilacion, rectificacion y mezcla de bebidas alcoholicas

AyG, C.T., DBO:s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cl,, Surfactantes.

1102

Elaboracion de vinos

AyG, C.T,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
Cl,, Surfactantes.

1103

Elaboracién de bebidas malteadas (Cerveza y malta)

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
Cl,, Surfactantes.

1104

Elaboracién de bebidas no alcohdlicas; produccion de aguas
minerales y agua embotellada

AyG, C. T, DBQs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cl;, Surfactantes.

1200

Elaboracion de productos de tabaco

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°

1311

Preparacion e hiladura de fibras textiles

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
Cd, Cr*, Cu,
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Rty A Descripeién de la actividad econdmica Parametros

Pentacloro  fenol,
Ni, N-NHs;,
Organoclorados,
8%, Zn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 5.5.,T°,
Cd, Cr", Cu,
Pentacloro fenol,
Ni, N-NHj,
Organoclorados,
S*, Zn

1312 ‘Tejedura de productos textiles

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., 17,
cd, C, Cuy,

1313 Acabado de productos textiles (Serigrafia) Pentacloro  fenol

Ni, N-NH;,
Organoclorados,
S, Zn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T¢,
cd, Cr**, Cu,

1391 Fabricacion de tejidos y tela de punto (Crochet o Ganchillo) Pentacloro  fenol

Ni, N-NHj,
Organoclorados,
S%, Zn

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

Fabricacion de articulos confeccionados con textiles, cd, ¢, Cu,
1392 . .
excepto prendas de vestir Pentacloro fenol,
Ni, N'NH35
Organoclorados,
S*, Zn

AyG, C.T,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
cd, <, Cuy,
Pentacloro fenol,
Ni, N-NHa,
Organoclorados,
§*, Zn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
cd, o, Cu,
Pentacloro fenol,
Ni, N-NHj,
Organoclorados,
s*, Zn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH,ﬁ +SS Te,
1399 Fabricacion de otros textiles, n.c.p. ggl;tacl(o:rro ’ fe:(:)l;,
Ni, N-NHj,
Organoclorados,
S*, Zn

1393 Fabricacion de tapices y alfombras

1394 Fabricacion de cuerdas, cordeles, bramantes y redes
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Descripeion de Ia actividad econdmica

Parametros

1411

Fabricacion de prendas de vestir, excepto prendas de piel

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

1420

Fabricacion de articulos de piel

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,

1430

Fabricacion de prendas de tejidos de punto y ganchillo o
croché (Aguja de Tejer)

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
‘Total, pH, S.S., T°,

1511

Curtido y adobo de cueros; adobo y tefiido de pieles

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5, T°,
CN, <, Cu,
Surfactantes,
Pentacloro  fenol,
Na®', N-NHi, SD,
S04, 8%

1512

Fabricacion de maletas, bolsos de mano, y articulos de
talabarteria y guarnicioneria

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8, T°,
CN, Cr6+, Cu,
Surfactantes,
Pentacloro  fenol,
Na', N-NHi, SD,
S0, 8%

1520

Fabricacion de calzado

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., 1°,

1610

Aserrados y acepilladura de madera

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
As, C, Cuy,
Pentacloro fenol

1621

Fabricacién de hojas de madera para enchapado, fabricacién
de tableros contrachapados, tableros laminados, tableros de
particulas y otros tableros y paneles

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8, T°,
As, Cr*, Cu,
Pentacloro fenol

1622

Fabricacion de partes y piezas de carpinteria para edificios y
construcciones

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

1623

Fabricacién de recipientes de madera

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

1629

Fabricacion de productos de madera; fabricacion de articulos
de corcho, paja y materiales trenzables

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,

1701

Fabricacion de pulpa, papel y carton

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., 1°,
Al, Cd, Cr'¢, Cu,
HC, Hg, Na+, Ni,
N-NHa, Pentacloro
fenol, Pb, SO, §
2, Zn

1702

Fabricacion de papel, cartén ondulado y envases de papel y
carton

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

1709

Fabricacion de otros articulos del papel y cartén

AyG, C.T., DBOs;,
DQO, N-Total, P-
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Descripcion de la actividad econémica

Parametros

Total, pH, S.S., T°,

1811

Actividades de Impresidn (periddicos, revistas y otros)

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, Cd, CN, Cr*®,
Cu, Fe, Pb, Zn

1812

Servicios relacionados con la impresion

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 5.8., T,
Al, Cd, CN, Cr'®,
Cu, Fe, Pb, Zn.

1820

Reproduccion de grabaciones

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., 1°

1910

Fabricacién de productos de homo de coque

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S.,1°,
cd, Cr'%, Cuy,
Pentacloro fenol,
Hg, Ni, Pb S, Zn

1920

Fabricacién de los productos de la refinacion del petroleo

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T¢,
cd, crt,
Pentacloro fenol,
Hg, Ni, Pb §2,
Zn, HC, As

2011

Fabricacion de sustancias quimicas basicas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°

2012

Fabricacién abonos y compuestos de nitrgeno

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cd, N-NH; §
2 NOs.

2013

Fabricacion de plasticos y de caucho sintético en formas
primarias

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Pentacloro fenol,
g2

2021

Fabricacion de pesticidas y de otros productos quimicos de
uso agropecuario

AyG, C.T., DBO;s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T,
As, Cr*, Cu,
Pentacloro fenol,
Hg, N-NH,,
Organoclorados,
Organofosforados,
Zn.

2022

Fabricacion de pinturas, barnices y productos de
revestimiento similares, tintas de imprenta y masillas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, Cu, Cr™, Fe,
HC, Ni, Pb, Zn.

2023

Fabricacion de jabones, detergentes, preparados para limpiar
y pulir, perfumes, preparados de tocador y velas

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5., T®,
Conductividad,

Pentacloro fenol,
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Parametros

HC, Hg, NTU,
Surfactantes

2029

Fabricacion de otros productos quimicos, n.c.p.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,
As, Cd, Cl-,
Cr*.Cu, Fe, Mn,
Ni, Pb, Hg, NO;j,
N-NH;, s?,
Pentacloro fenol,
SO42, Zn.

2030

Fabricacion de fibras artificiales y sintéticas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
As, Cd, Cr* Cl-,
Cu, Fe, Hg, Mn,
Ni, NO3’, N-NH,,
s, Pentacloro
fenol, Pb, S04 2
Zn.

2100

Fabricacion de productos farmacéuticos, sustancias quimicas
medicinales y de productos botanicos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, Cr**, Hg,
N-NHj, Pentacloro
fenol, Tolueno,
Xileno

2211

Fabricacion de cubiertas y camaras de caucho; reencauche
(renovacion de cubiertas de caucho)

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Pentacloro fenol,

Sl

2219

Fabricacion de otros productos de caucho

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Pentacloro  fenol,
s%.

2220

Fabricacion de productos de plastico

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
Pentacloro fenol,
s~

2310

Fabricacion de vidrio y productos de vidrio

AyG, C.T., DBQs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Acido Borico,
Pb

2391

Fabricacion de productos refractarios

AyG, C.T., DBOs,
DQQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
As, Acido Borico,
Pb

2392

Fabricacion de materiales de arcilla para la construccion

AyG, C.T.. DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°.

2393

Fabricacion de otros productos de ceramica y porcelana

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°.
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Descripcion de la actividad econdémica

Parametros

' 2394

Fabricacién de cemento, cal y yeso

AyG, C.T., DBOs,
DQQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°.

2395

Fabricacion de articulos de hormigon, cemento, yeso y
panalit

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,
Cd, Cr*, Cu, Ni,
Pb, Zn.

2396

Corte, tallado y acabado de la piedra

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5., T°.

2399

Fabricacién de otros productos minerales no metalicos,
n.c.p.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
CI, Hg, 8%

2410

Fabricacion de productos basicos de hierro y acero

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8.,T®,
Al Cd, Cr**, Cu,
Fe, Pentacloro
fenol, Ni, Pb, Zn

2420

Fabricacion de productos primarios de metales preciosos y
metales no ferrosos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5., T,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn,

2431

Fundicion de hierro y acero

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
Al, Cd, Cr*, Cu,
Fe, Pentacloro
fenol, Ni, Pb, Zn.

2432

Fundicion de metales no ferrosos

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn

2511

Fabricacion de productos metalicos para uso estructural
(Soldadura)

AyG, C.I., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
n.

2512

Fabricacion de tanques, depésitos y recipientes de metal

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn

2513

Fabricacion de los generadores del vapor, excepto calderas
de agua caliente para calefaccion central

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn.

2520

Fabricacion de armas y municiones

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T?,
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Parametros

Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn.

2591

Forja, prensado, estampado y laminado de metales;
pulvimetalurgia.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5., T°,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn

2592

Tratamiento y revestimiento de metales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5.,T®,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn

2593

Fabricacion de articulos de cuchilleria, herramientas de
mano y articulos de ferreteria, llaves

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
in,

2599

Fabricacion de otros productos de metal, n.c.p.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,
Al, As, Cd, Cu,
HC, Hg, Ni, Pb,
Zn.

2610

Fabricacion de productos electrénicos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., I®,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Hp, Ni, Pb, Zn

2620

Fabricacion de computadoras y equipo periférico

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN, Cr%,
Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2630

Fabricacién de equipos de comunicaciones

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2640

Fabricacion de aparatos de consumo electronico, de audio y
video

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2651

Fabricacion de equipos para medir, verificar, navegar y
equipos de control

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T®,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2652

Fabricacion de todo tipo de relojes

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
As, Cd, CN, Cr*,
Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2660

Fabricacion de equipos radiologicos, electro médicos y
clectro terapéuticos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
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Parametros

Total, pH, S.S., 1°,
As, Cd, CN, Cr**,
Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2670

Fabricacion de instrumentos opticos y equipo fotografico

AyG, C.T., DBO:s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
As, Cd, CN, Cr*',
Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2680

Fabricacién de soportes magnéticos y opticos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S.,T°,
As, Cd, CN, Cr*,

Cu, Hg, Ni, Pb, Zn |

2710

Fabricacion de motores  eléctricos,  generadores,
transformadores eléctricos, distribucion de la electricidad y
aparato del control

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

As, Cd, CN, Cr*,|

Cu, Hg, Ni, Pb, Zn

2720

Fabricacién de baterias y acumuladores

2731

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,
As, Cd, CN,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

Fabricacion de cables de fibra optica

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,

Cr*,Cu, Hg, Ni|

Pb, Zn.

2732

Fabricacién de otros cables eléctricos y electronicos

AyG, C.T., DBOs, |

DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5., T°,
As, Cd, CN,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2733

Fabricacion de dispositivos de cableado

2740

AyG, C.T., DBOs, |

DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,
Cr* Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

Fabricacion de equipos de iluminacion eléctrica y no
eléctrica

i 2750

Fabricacién de aparatos de uso doméstico

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-

| Total, pH, S.S., T°,

As, Cd, CN,
Cr"+,Cu, Hg, Ni,

| Pb, Zn.

AyG, C.T., DBQs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,

Crf* Cu, Hg, Ni,|{

Pb, Zn.

2790

Fabricacion de otros equipos eléctricos

AyG, C.T, DBOs,

DQO, N-Total, P-|

Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,
Cr®,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.
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Parametros

2811

Fabricacién de motores y turbinas, excepto motores para
aeronaves, vehiculos automotores y motocicletas

AyG, C.T., DBOs,

DQO, N-Total, P-|

Total, pH, 8.5., 17,
As, Cd, CN,
Cr®*.Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2812

Fabricacion de equipos hidraulicos

AyG, C.T., DBOs;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,
As, Cd, CN,
Cr®* .Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2813

Fabricacién de bombas, compresores, grifos y valvulas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S.. T®,
As, Cd, CN,
Cr¥,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2814 |

Fabricacion de cojinetes, engranajes, trenes de engranajes y
piezas de transmision

AyG, C.T., DBOs,

DQO, N-Total, P-|{

Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2815

Fabricacion de hornos, hogares y quemadores

AyG, CT., DBOs,

DQO, N-Total, P-|
Total, pH, 8.S.,T¢,|

As, Cd, CN,
Cr®,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2816

2817

Fabricacion de equipo de elevacion y manipulacion

AyG, C.T., DBOs,

t DQO, N-Total, P-

Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,
Cr",Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

Fabricacién de maquinaria y equipo de oficina

2818

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S_, T°,
As, Cd, CN,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

Fabricacion de herramientas manuales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5, T°,
As, Cd, CN,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

I 2819

Fabricacion de otros tipos de maquinaria de uso general

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
As, Cd,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

CN,|

| 2821

Fabricacion de maquinaria agropecuaria y forestal

AyG, C.T., DBOs,|

DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
As, (Cd, CN,
Cr® Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.
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Descripcion de la actividad econémica

Parametros

Fabricacion de maquinarias de metal,
herramientas

y maquinas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°,
As, Cd, CN,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2823

Fabricacién de maquinaria para metalirgica

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5.,°I°,
As, Cd, CN,
Cr*,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2824

Fabricacion de maquinaria para explotacion de minas y
canteras y para obras de construccion

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

As, Cd, CN,|
Cr*",Cu, Hg, Ni,|

Pb, Zn,

2825

Fabricacion de maquinaria para la elaboracion de alimentos,
bebidas y tabaco

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,
Cr6+,Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

| 2826

Fabricacion de maquinaria para la elaboracion de productos
textiles, prendas de vestir y cueros

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
As, Cd, CN,
Cr*",Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

2829

Fabricacion de otros tipos de maquinaria de uso especial

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-

| Total, pH, S.S., T°,

As, Cd, CN,

Cr*,Cu, Hg, Ni,|

Pb, Zn.

2910

Fabricacion de vehiculos automotores

AyG. C.T.. DBOs,|

DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, Cd, Cr*, Cu,
HC, Ni, Pb, Zn

2920

Fabricacion de carrocerias para vehiculos automotores;
fabricacion de remolques y semirremolques

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, Cd, ci®, Cu,
HC, Ni, Pb, Zn

2930

Fabricacion de partes y accesorios para motores de
vehiculos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-

Total, pH, S.S., T°,|

Al, Cd, Cr*, Cu,
HC, Ni, Pb, Zn

3011

Construccion de buques y estructuras flotantes

AyG, C.T.,, DBOs, |
DQO, N-Total, P-|
Total, pH, S.S., T°, |
Al, Cd, Cr*, Cu,|
HC, Ni, Pb, Zn,|

Surfactante, Sn

3012

Construccion de embarcaciones de recreo y deporte

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-

Total, pH, S.S., T°,|
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Al, Cd, Cr*", Cu,
HC, Ni, Pb, Zn,
Surfactante, Sn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, Cd, cr™, Cu,
HC, Ni, Pb, Z4n,
Surfactante, Sn

de

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, Cd, Cr*', Cu,
HC, Ni, Pb, Zn,
Surfactante, Sn

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
Al, Cd, Cr*, Cu,
HC, Ni, Pb, Zn,
Surfactante, Sn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,

Al, Cd, C*, Cu.|

HC, Ni, Pb, Zn,
Surfactante, Sn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-

Total, pH, 8.8., T°,|

Al, Cd, Cr*, Cu,
HC, Ni, Pb, Zn,
Surfactante, Sn

AyG, C.T., DBO:s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T,
Al, Cd, Cr™, Cu,
HC, Ni, Pb, Zn,
Surfactante, Sn

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T®,
As, Cr6+, Cu,
Pentacloro fenol

AyG, C.T., DBOs;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
CN-, Cr®

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
CN-, Cr%"

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
CN-, Cr*

Descripeion de Ia actividad econdémica
3020 Fabricacion de locomotoras y de material rodante
3030 Fabricacion de aeronaves y naves espaciales y
maquinaria conexa
3040 Fabricacion de vehiculos militares de combate
3091 Fabricacion de motocicletas
| 3092 Fabricacidn de bicicletas y sillas de ruedas
\
3099 Fabricacion de otros tipos de equipo de transporte, n.c.p.
3100 Fabricacién de muebles y colchones (tapicerias)
3211 Fabricacion de joyas y articulos conexos
3212 Fabricacion de joyas de imitacién y articulos conexos
3220 Fabricacion de instrumentos musicales
3230 Fabricacion de articulos de deporte

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T,
CN-, Cr*
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Parametros

3240

Fabricacion de juegos y juguetes (excepto bicicletas y
triciclos de metal)

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., 1°,
Al, As, Cd, CN,
Ccr®*, Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

3250

Fabricacion de instrumentos y suministros médicos y
dentales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5., T®,
Al, As, Cd, CN,
Cr*, Cu, Hg, Ni,
Pb, Zn.

3290

Otras industrias manufactureras, n.c.p.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, As, Cd, Cr*,
Cu, Fe, Pentacloro
Fenol, HC, Hg, Ni,
Pb, s,
Surfactantes, Zn.

3311

Reparacion y mantenimiento de productos elaborados de
metal

| AyG, C.T., DBO;,

DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5., T°,
Al, As, Cd, Cr*,
Cu, Fe, HC, Hg,
Ni, Pb, Zn,
Surfactantes,

3312 |

3313

Reparacion y mantenimiento de maquinaria y equipo

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T®,
Al, As, Cd, Cr*,
Cu, Fe, HC, Hg,
Ni, Pb, Zn,
Surfactantes.

Reparacion y mantenimiento de equipo electronico y éptico

AyG, C.T., DBGOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S.,'1®,
Al, As, Cd, Cr™,

Cu, Fe, HC, Hg,‘

Ni, Pb, Zn,
Surfactantes.

33i4

Reparacion y mantenimiento de equipo eléctrico

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., 1°,
Al, As, Cd, Cr™,
Cu, Fe, HC, Hpg,
Ni, Pb, Zn,
Surfactantes.

3315

Reparacion y mantenimiento de equipo de transporte,
excepto los vehiculos automotores

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S8.8., T°,
Al, As, Cd, Cr*,
Cu, Fe, HC, Hg,
Ni, Pb, Zn,
Surfactantes.

3319

Reparacion de equipo de otro tipo

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Al, As, Cd, Cr*,
Cu, Fe, HC, Hg,
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Parametros

Ni, Pb, Zn,
Surfactantes.

3320

Instalacion de maquinaria y equipo industrial

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 5.5.,°1°,
Al, As, Cd, Cr*,
Cu, Fe, HC, Hg,
Ni, Pb, Zn,
Surfactantes.

3510

Generacion, transmision y distribucion de energia eléctrica

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
As, Cd, Cr*, Cu,
Fe, HC, Hg, Pb,
Zn

3520

Fabricacién del gas; distribucion de combustibles gaseosos
por tuberias

AyG, C.T., DBOs;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cd, Cl-, CN, Cr*,
Cu, Fe, HC, Ni,
Pb, Pentacloro
fenol, Zn

3530

Suministro de vapor, aire acondicionado y produccion

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

3600

Captacion, tratamiento y suministro de agua

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, §.S., T,

3700

Alcantarillado

AyG, C.T., DBOs;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
NO;, 8%

3811

Recoleccion de desechos no peligrosos (basura)

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

3812

Recoleccion de desechos peligrosos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5., T°,
Al As, Cl-, Cd,
CN-, Cr*", Cu, Fe,
HC, Hg, Mn, Ni,
Pentacloro  fenol,
Pb, S*, Zn.

3821

Tratamiento y eliminacion de desechos no peligrosos

AyG, C.T.,, DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®,

3822

‘Tratamiento y eliminacion de desechos peligrosos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S8.S., T®,
Al, As, Cd, CI,
CN, Cr*, Cu, Fe,
Pentacloro fenol,
HC, Hg, Mn, Nij,
Pb, S*, Zn

3830

Procesamiento y recuperacién de materiales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T¢,
Al, Cd, Cl,, Cr*,
Pentacloro  fenol,
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Parametros

Hg, Ni, Pb, Zn

3900

Actividades de saneamiento y otros servicios de gestién de
desechos

| AyG, C.T., DBOs,

DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
HC, As, Al Cd,
Cr®",  Pentacloro
fenol, Hg, Ni, Pb,
Zn

4100

Construccion de edificios

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

4210

Construccion de Caminos y vias férreas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

4220

Construccion de proyectos de servicios ptblicos

AyG, C.T., DBO:s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T,

4290

Construccion de otros proyectos de ingenieria civil

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

4311

Demolicion de edificios y otras estructuras

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,

4312

Preparacién del terreno

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., 1°

4321

Instalacion eléctrica

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5., T°,
Cl,, Surfactantes.

4322

Fontaneria e instalacion de calefaccion y aire acondicionado

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, §8.5., T°,
Cl,, Surfactantes.

4329

Otro tipo de instalaciones de construccion

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cl,, Surfactantes.

4330

Terminacion de edificios

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cl,, Surfactantes.

4390

Otras actividades especializadas de la construccion

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
Cl,, Surfactantes.

455

Venta al por mayor de maquinaria, equipos y materiales;
vehiculos automotores y motocicletas sus partes, piezas y
accesorios en Zonas Francas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
HC

456

Venta al por mayor especializada en Zonas Francas

AyG, C.T., DBQs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°,
HC

4620

Venta al por mayor de materias primas agropecuarias y
animales vivos.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°
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Parametros

Venta al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°

4641

Venta al por mayor de textiles, prendas de vestir sus
accesorios y calzado

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S.,1°

4642

Venta al por mayor de enseres domésticos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

4643

Venta al por mayor de articulos de joyeria, relojes y
fantasia fina

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

4649

Venta al por mayor de otros efectos personales y productos
diversos para el consumidor

AyG, C.T., DBO:s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°

4651

Venta al por mayor de computadoras, equipo informatico
periférico y programas informaticos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T®

4652

Venta al por mayor de equipo electronico de
telecomunicaciones, sus partes y piezas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S.,1°

4653

Venta al por mayor de maquinaria, equipo agricola; sus
partes, piezas y accesorios

AyG, C.T., Cly
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
pH, S8.S.,1°

4654

Venta al por mayor de vehiculos automotores

AyG, CT., Cl,
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
pH, S.S.,T°

4655

Venta al por mayor de partes, piezas y accesorios de
vehiculos automotores

AyG, C.T., Cl,
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
pH, S.8..T°

4656

Venta al por mayor de motocicletas sus partes, piezas y
Accesorios

AyG, CT, Cl
DBOs, DQQ, HC,
N-Total, P-Total,
pH, 8.8.,T°

4659

Venta al por mayor de otro tipo de maquinaria y equipo

AyG, C.T.., Cb,
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
pH, S.8.,T°

4661

Venta al por mayor de combustibles sélidos, liquidos y
gaseosos y de productos conexos

AyG, CT., Ch,
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
pH, S.8..T°

4662

Venta al por mayor de metales y de minerales metaliferos

AyG, C.T., Cl,
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
pH, S.S.,T°

4663

Venta al por mayor de materiales de construccion, articulos
de ferreteria, equipo y materiales de fontaneria y calefaccion

AyG, C.T. Ch,
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
pH, S.8.,T°

4669

Venta al por mayor de basura, desecho y otros productos,
n.c.p.

AyG, CT, Clz,
DBOs, DQO, HC,
N-Total, P-Total,
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Descripeion de la actividad econdémica Parametros
pH, S.8.,T°
AyG, CT., Cl,
4690 Venta al por mayor no especializados de otros productos S?I?)i;],DQI?- :I'SS:
pH, S.8.,T°
Venta al por menor en almacenes no especializados, con AyG, C.T.,, DBOs,
4711 surtido compuestos principalmente de alimentos, bebidas y DQO, N-Total, P-
tabaco Total, pH, S.8.,T°
AyG, C.T.,, DBOs,
4719 Venta. a.l por menor de otros productos en almac:enes no DQO, N-Total, b-
especializados (almacenes por departamentos o secciones) Total, pH, S.8., 1°
47 Grupo: Venta al por menor de alimentos, bebidas y tabaco S)é% CN'!FOZEC;,S_’ ‘
en almacenes especializados Total, pH, S.S., T°
AyG, C.T., DBOs,
4730 Venta al por menor de combustible para vehiculos DQO, N-Total, P-
automotores Total, pH, 8.8., T®,
HC
AyG, CT. Cl,
DBOs, DQO, N-
4731 Venta al por menor de vehiculos automotores Total, P-Total, pH,
S.S., Surfactantes
yT®
AyG, C.T., DBOs,
47321 Mantenimiento y reparacion de vehiculos automotores ?gg: pl;l.l-?;. tg!: ]E,:
HC, Al Ni, Cr*
AyG, C.T., DBOs,
47322 Reparacion de carrocerias (chapisteria) para vehiculos DQO, N-Total, P-
automotores Total, pH, S.S., T°,]
HC, AL Ni, Cr** |
AyG, C.T., DBOs,
47323 Lavado y lustrado de vehiculos automotores ?33: ph;;’T; tsal: I[:’-,
HC,
AyG, C.T., DBOs,
47330 Venta al por menor de partes, piezas y accesorios de DQO, N-Total, P-
vehiculos automotores Total, pH, S.S., T?,
HC
AyG, C.T., DBOs,|
4734 Venta z}l por menor .de motocicletas, sus partes, piezas y DQO, N-Total, P-
accesorios, mantenimiento y reparacion Total, pH, 8.5., T°,|
HC
Grupo: Venta al por menor de equipos de TIC (Tecnologia AyG, C.T., DBOs,
474 de Informacion y Comunicacion) en almacenes DQO, N-Total, P-
especializados. Total, pH, S.S.,1° |
475 Grupo: Venta al por menor de otro equipamiento para la g"é% Cﬂ?iﬁﬂg?olf_’ ‘
casa, en almacenes especializados. Total, pH., S.5.. T°
476 Grupo: Venta al por menor de productos culturales y de g)é%’ C]\‘]I,'l: ? ?OPS
entretenimiento en almacenes especializados e e,
Total, pH, S.S., T®
477 Grupc?: Venta al por menor de otros articulos en tiendas AYG, C'T,'Z DBOs,
especializadas DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°
AyG, C.T., DBOQs,
478 Grupo: Venta al por menor en puestos de ventas y mercados DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°
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Parametros

Grupo: Comercio al por menor no realizado en almacenes,
puestos de venta y mercados

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

Comercio al por menor en Zonas Francas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°

| 4911

Transporte de pasajeros por via férrea

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

| 4912

Transporte de carga por via férrea

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

492

Grupo: Otros tipos de transporte por via terrestre

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

4930

Transporte por tuberias

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

501

Grupo: Transporte maritimo y de cabotaje

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5, T°

502

Grupo: Transporte por vias de navegacion interiores

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

51

Division: Transporte por via aérea

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°

52

Division:  Deposito
complementarias

y actividades de transporte

AyG, C.T., DBOs,

DQO, N-Total, P-|

Total, pH, S.S., T°

53

5510

Division: Correo y servicios de mensajeria

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

Actividades de alojamiento temporales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8.,T°,
surfactantes y Cl;

552

Grupo: Los terrenos para acampar, parques de vehiculos
recreativos y parques remolque

Sin normar

559

5611

Grupo: Otros alojamientos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
surfactantes y Cly

Restaurantes

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes y Cl,

5612

Preparacion y venta de alimentos en la via publica y puestos
improvisados

Sin normar

5621

Abastecimiento de eventos

Sin normar

5629

Actividades de servicio de alimentos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.5., T°,
surfactantes y Cly

5631

Grupo: Actividades vinculadas al servicio de bebidas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Tozal, P-
Total, pH, S.8., T°,
surfactantes, Cl,

5632

Preparacion y venta de bebidas en la via pablica y puestos

Sin normar
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Parametros

improvisados.

Division: Actividades de Edicion

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°

59

Division: Actividades de produccion de peliculas, video y
programas de television, grabacion, publicacion de musica y
sonido

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, §.8., T°,
surfactantes, Cl

60

Division: Actividades de programacion y difusion

AyG, C.T., DBOs, |

DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl;

61

Division: Telecomunicaciones

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl4

Division: Actividades de la tecnologia de informacion y del
servicio informatico

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S5., T°,
surfactantes, Cls

Division: Actividades del servicio informatico e informativo

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S8.S., T°,
surfactantes, Cl

65

Division: Servicios financieros, excepto seguros y fondos de
pensiones

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cly

Divisién: Seguros, reaseguros y fondos de pensiones,
excepto los planes de seguridad social de afiliacién
obligatoria

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Clg

66

Division: Actividades financieras a los servicios financieros
y actividades de seguros

AyG, C.T., DBOs,

DQO, N-Total, P-|

Total, pH, S.5., T°,
surfactantes, Clg

68

Division: Actividades inmobiliarias

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
surfactantes, Clyg

69

Division: Actividades juridicas y de contabilidad

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S.. T,
surfactantes, Cl),

70

711

Division: Actividades de oficinas centrales, actividades de
administracion de empresas y de consultoria sobre
administracion de empresas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S§.8., T°,
surfactantes, Cl;

Division: Actividades de arquitectura e ingenieria, ensayos y
analisis técnicos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl;

712

Grupo: Ensayos y anélisis técnicos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
Al, As, Cd, CN,
C*, Cu, Fe,
Pentacloro Fenol,
HC, Hg, Mn, Ni,
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Parametros

Pb, Sy,
Surfactantes, Cl,,
Zn,CI

7210

Investigacion y desarrollo experimental en el campo de las
ciencias naturales y la ingenieria

AyG, C.T,, DBO:s,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl

| 7220

Investigacion y desarrollo experimental en el campo de las
ciencias sociales y humanidades

AyG, C.T., DBOs,

DQO, N-Total, P-{
Total, pH, 8.S., T%,|

Surfactantes y Cly

73

Divisidn: Publicidad e investigacion de mercados

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, §8.5., 17,
Surfactantes y Cl;

74

Division; Otras actividades profesionales, cientificas y
técnicas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-

Total, pH, S.S., 12, |

Surfactantes y Cly

T3

Actividades veterinarias

AyG, C.T., DBOs, |

DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl,

771

Grupo: Renta y alquiler de vehiculos automotores

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl;

772

Grupo: Renta y Alquiler de efectos personales y enseres
domésticos, n.c.p.

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl,

773

Grupo: Alquiler de otro tipo de maquinaria, equipo sin
operador y mercancias tangibles

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
surfactantes, Cl;

78

Division: Actividades de las agencias de empleo

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°,
surfactantes, Cl,

79

Division: Actividades de las agencias de viajes, operadores
turisticos y servicios de reserva relacionados

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°,
surfactantes, Cl,

80

Divisién: Actividades de seguridad e investigacion

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
surfactantes, Cl;

81

Division: Actividades de servicio a edificios y paisajes
(jardines, areas verdes)

AyG, C.T., DBOs;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8, T°,
surfactantes, Cl,

82

Division: Actividades de oficinas administrativas, soporte de
oficinas y otras actividades de soporte de negocios

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°,
surfactantes, Cl;

84

Division: Administracion publica y defensa; planes de
seguridad social de afiliacion obligatoria

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T?,
surfactantes, Cl;
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Pariametros

Division: Ensefianza

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T°,
surfactantes, Cl

8610

Actividades de hospitales

AyG, C.T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8.,1°,
As, Cd, Clp, Cr*,
Cu, HC, Hg, Ni,
Organoclorados,
Organofosforados
Pentacloro fenol,
Pb, surfactantes,
Zn.

8620

Actividades de médicos y odontdlogos

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T®,
surfactantes, cP?

8690

Otras actividades relacionadas con la salud humana
(laboratorios clinicos)

AyG, C.'T.,, DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.5, T°,
surfactantes, Cl»

87

Division: Instituciones residenciales de cuidado

AyG, C.T,, DBOQs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T¢,
surfactantes, Cl,

88

Division: Servicios sociales sin alojamiento

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8.,T°,
surfactantes, Cl,

90

Division: Actividades de arte, entretenimiento y creatividad

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.8., T®,
surfactantes, Cl,

91

Division: Bibliotecas, archivos, museos y otras actividades
culturales

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°,
surfactantes, Cly

92

Division: Actividades de juego de azar y apuestas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl,

93

Division:  Actividades
esparcimiento

deportivas, de diversién vy

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T®,
surfactantes, Cl,

94

Division: Actividades de asociaciones u organizaciones

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl,

95

Divisién: Reparacion y mantenimiento de computadoras y
enseres de uso personal y doméstico

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T°,
surfactantes, Cl,

9601

Lavado, secado y limpieza de prendas de tela y de piel

AyG, C.T., DBO;,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., I°,
HC, surfactantes
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Parametros

Actividades de peluqueria y otros tratamientos de belleza

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, 8.S., T°,
surfactantes, Cl,

9603

Funerales y actividades conexas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S., T°,
surfactantes, Cl;

9609

Otras actividades de servicios, n.c.p.

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.8., T®,
surfactantes, Cl,

97

Actividades de los hogares en calidad de empleadores de
personal domeéstico

AyG, DBOs,
DQO, pH, S.S,
surfactantes, CT,
TO

98

Division: Actividades indiferenciadas de produccion de
bienes y servicios de los hogares privados para uso propio

AyG, DBO:s,
DQO, pH, S.5,
surfactantes, CT,
TO

99

Actividades de organizaciones y organos extraterritoriales y
actividades no declaradas

AyG, C.T., DBOs,
DQO, N-Total, P-
Total, pH, S.S.,T°,
surfactantes, Cl

Anexo B

Requisitos para Tramite de concesién de Descarga de efluentes liquidos a cuerpos y
masas de aguas continentales y marinas

1. Original, copia y digital del Formulario de solicitud de permiso de descarga de
aguas residuales, debidamente llenado. El formulario debe estar firmado por el
representante legal.

2. Mapa regional de la instalacion (establecimiento) a escala 1:50,000 e incluir
entre otros datos lo siguiente: ubicacion geografica y topografia del establecimiento,
nombre del cuerpo receptor, zona de tratamiento de efluentes, viviendas colindantes,
puntos de acceso al establecimiento, nombre de las calles colindantes.

3. Diagrama de flujo del proceso indicando las descargas de la instalacién y la
ubicacion de los puntos de muestreo.

4. Original del Registro Publico de la sociedad, que posea una vigencia menor de
un (1) afio.

5. Fotocopia de cedula de identidad personal legible para persona natural y del
representante legal de la sociedad, en caso de persona juridica.

6. Original, copia y digital del Formulario de caracterizacion de las descargas de
aguas residuales o usadas de acuerdo al Registro de Caracterizacion de descargas de
efluentes liquidos, adjuntando todos los datos, informes, esquemas, mapas,
especificaciones y otros que exijan para tal fin.

7. Fotografias de la toma de muestra por personal idéneo del! Laboratorio
acreditado o autorizado, para cada punto de descarga.
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8. Dogfimentos originales y copia del resultado de andlisis realizado por el o los
orios autorizados y acreditados, incluir cadena de custodia original.

| 4

9. Declaracion jurada notariada. Para entrepa de los documentos esta podra
realizarse por el representante legal o en caso de otorgar una autorizacién o poder a
un tercero el mismo debe estar notariado.

10. Paz y salvo emitido por la Direccion Nacional de Administracion y Finanzas del
Ministerio de Ambiente.

11. Original del Recibo de pago por la concesion de descarga de aguas residuales o
usadas.

SEGUNDO: Derogar en todas sus partes la Resolucion N° 351 de 26 de julio de 2000 que
aprobo el Reglamento Técnico DGNTI COPANIT 35-2000 Agua Descargas de Efluentes
Liquidos Directamente a Cuerpos y masas de agua superficiales y Subterraneas publicada
en Gaceta Oficial N° 24115 de 10 de agosto de 2000 y sus modificaciones mediante
Resolucién N° 276 de 20 de julio de 2001, Resolucién N° 332 de 8 de agosto de 2002, la
Resolucién N°193 de 5 de mayo de 2004 y la Resolucion N°10 de 4 de enero de 2007.

TERCERO: La presente resolucion entrara a regir seis meses después de su publicacion en
la Gaceta Oficial.

FUNDAMENTO DE DERECHO: Ley 23 de 15 de julio de 1997.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE,

‘ Ministerio de Comercio e Industrias
£\ -;: Escopia auténtica de su original,
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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS

RESOLUCION No. 59
de 24 de waul de 2019

Que modifica la Resolucion No. 35 de 16 de marzo de 2010 que declara un area de
reserva minera en los corregimientos de Pacora. San Martin v Las Margaritas en los
distritos de Chepo y Panama.

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
en uso de sus facultades constitucionales y legales.

CONSIDERANDO:

Que el articulo 2 del Cédigo de Recursos Minerales establece que los yacimientos de
minerales de toda clase existentes en todo el territorio de la Republica de Panama.
incluyendo las islas. el mar territorial. el lecho submarino y su subsuelo, asi como la
plataforma continental son propiedad del Estado:

Que el articulo 31 del Cédigo de Recursos Minerales establece que el Organo Ejecutivo
podra establecer areas de reserva cuando considere que no es conveniente al interés
nacional en ese momento que tales tierras sean usadas para fines de exploracion o
extraccion:

Que mediante Resolucion No. 35 de 16 de marzo de 2010 se declard area de reserva
minera una zona de diecisiete mil cuarenta y un hectareas ubicada en los corregimientos
de Pacora, San Martin y Las Margaritas en los distritos de Chepo y Panama:

Que el articulo 32 del Codigo de Recursos Minerales establece que las dreas de reserva
establecidas por este ministerio podran incorporarse al régimen de concesiones minera
para llevar cabo operaciones de explotacion y extraccion por medio de resolucion de
csle ministerio;

Que el Ministerio de Comercio e Industrias considera que el area de reserva minera
establecida mediante la Resolucion No. 36 de 16 de marzo de 2010 debe mantenerse.
excepto en lo que respecta a la autorizacion para extraer minerales no metalicos que
guarden relacion con la realizacion de obras civiles.

RESUELVE:
Articulo 1. MODIFICAR el articulo segundo de la Resolucion No. 35 de 16 de marzo
de 2010 asi:
SEGUNDO: Se entendera rechazadas todas las solicitudes de concesion vy
prorrogas de concesion de exploracion y extraccion a partir de la publicacion
en la Gaceta Olicial de la presente resolucion.

Articulo 2. MODIFICAR el articulo tercero de la Resolucion No. 35 de 16 de marzo
de 2010 asi:

TERCERO: Queda prohibido dentro del area de reserva minera c.stabfe
en esta resolucion, toda exploracion o extraccion de minerales no metaf J
con excepcion de aquéllas que sean necesarias para la realizacion dF

49



No. 28806-B Gaceta Oficial Digital, viernes 28 de junio de 2019

civiles, previo analisis y autorizacion expresa de este ministerio. que velara por
verificar que la remocion de minerales no metdlicos efectivamente sea
necesaria e indispensable para tal obra.

Articulo 3. Esta Resolucion modifica los articulos segundo y tercero de la Resolucion
No.35 de 16 de marzo de 2010.

Articulo 4. Este Resolucion comenzara a regir el dia siguiente de su promulgacion.

FUNDAMENTO DE DERECHO: articulos 2, 3. 32 v concordantes del Codigo de
Recursos Minerales.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

GONZALEZ
mercio e Industrias

ot o+ . Niimisterio de Comercio ¢ Industrias
e TRy

Certifica que todo o anterior es fiel copia de su
< e origiaal

M/QL sl

Secretario(n) General
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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO N.° 295
De &F de  lunio de 2019
Que reglamenta sanitariamente el procesamiento, almacenamiento, distribucion, expendio y

transporte de carnes y productos carnicos de origen nacional y de importacién, en los
distintos establecimientos del pais y se dictan otras disposiciones de caracter sanitario

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

CONSIDERANDO:
Que el articulo 109 de la Constitucion Politica de la Republica de Panama establece que es
funcién esencial del Estado velar por la salud de la poblacion de la Republica. El individuo,
como parte de la comunidad. tiene derecho a la promocién, proteccion, conservacion.
restitucion y rehabilitacion de la salud y la obligacién de conservarla. entendida ésta como
el completo bienestar fisico. mental y social:

Que de conformidad con la Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, las disposiciones del
Cédigo Sanitario se aplicardn de preferencia a toda otra disposicién legal en materia de
salud pablica y obliga a personas naturales o juridicas y entidades publicas o privadas.
nacionales o extranjeras existentes o que en el futuro existan, transitoria o frecuentemente
en el territorio de la Republica;

Que el Decreto de Gabinete N.° 1 de 15 de enero de 1969 crea el Ministerio de Salud para
la ejecucion de las acciones de promocion, proteccién, reparacion y rehabilitacion de la
salud que, por mandato constitucional son responsabilidad del Estado:

Que la reglamentacién sanitaria. en especial, el Decreto Ejecutivo N.° 333 de 12 de agosto
de 1997 debe ser actualizado bajo un enfoque basado en el riesgo, de manera que se
garantice la inocuidad de la camme y de los productos carnicos destinados al consumo
humano en el territorio nacional:

Que el proceso, expendio, almacenamiento y distribucién de carnes y productos carnicos es
considerado una actividad de alto riesgo puiblico por sus implicaciones a la salud y por lo
tanto. estos establecimientos de proceso. expendio, almacenamiento y distribucion
requieren de un Permiso Sanitario de Operacion, tal y como lo establece el Decreto
Ejecutivo N.° 1842 de 5 de diciembre de 2014;

Que el Decreto Ejecutivo N.° 1768 de 13 de noviembre de 2014 establece las disposiciones
generales sobre practicas de higiene en alimentos no procesados y semiprocesados,
incluyendo el almacenamiento y el transporte de dichos productos. para garantizar

-

alimentos inocuos y aptos para el consumo humano:;

Que el expendio es el dltimo eslabon en la comercializacion de la carne y productos
carnicos, en el cual se deben cumplir estrictas condiciones de higiene y temperatura para
mantener inalteradas las caracteristicas organolépticas y las condiciones microbiologicas de
dichos productos;

Que es importante reglamentar la inspeccidn, vigilancia y control de los establecimientos
especializados en operaciones relacionadas con la carne y productos carnicos y establecer
los requisitos sanitarios que se deben cumplir para la comercializacion de los mismos en el
pais:
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Que como parte de la funcién esencial del Estado de velar por la salud de la poblacion.
deben realizarse inspecciones sanitarias a los distintos establecimientos de interés sanitario,
mediante actuaciones uniformes y permanentes. para lo cual es impostergable hacer una
revision total y actualizacién de la reglamentacién existente para dar cumplimiento a lo
preceptuado por el Codigo Sanitario;

Que de conformidad con el Decreto N.° 75 de 27 de febrero de 1969, al Ministerio de Salud
le corresponde mantener actualizada la legislacion que regula las actividades del sector
salud.

DECRETA:

TITULO UNICO
DISPOSICIONES GENERALES

] CAPITULOT
OBJETO, AMBITO DE APLICACION Y GLOSARIO

Articulo 1. El presente Decreto Ejecutivo tiene por objeto reglamentar sanitariamente el
almacenamiento, la distribucion, el expendio y el transporte de carnes y productos cérnicos
de origen nacional y de importacion. en los distintos establecimientos del pais y establecer
los requisitos. condiciones y medidas sanitarias relativas a la inocuidad que deben cumplir
estos establecimientos.

Articulo 2. Lo establecido en este Decreto Ejecutivo sera de aplicacion a toda persona
natural o juridica, piblica o privada que desarrollen actividades tales como el destace,
almacenamiento, distribucién y expendio. asi como el transporte de carnes y productos
carnicos, en todas las carnicerias y establecimientos de depositos, distribucion, transporte,
stper centro, supermercados, ferias, mercados ptiblicos y privados, abarroterias y ministper
del pais. entre otros, quienes son responsables de garantizar su inocuidad y salubridad en
todas las etapas de la cadena alimentaria.

Articulo 3. Para los efectos de este decreto las palabras, frases, nombres y términos, ya sea
en masculino o femenino tendrén el siguiente significado:

1. Almacenamiento: Proceso asociado con la accién de depositar y guardar alimentos.
en un espacio adecuado para conservar y mantener las propiedades durante el mayor
tiempo posible y que estén protegidos.

(89 ]

Animales de abasto: Todas las especies de animales de consumo para el hombre.

3. Autoridad sanitaria competente: Es el Departamento de Proteccion de Alimentos
encargada de hacer cumplir lo dispuesto en este Decreto, en todo lo que respecta al
destace, troceo, empaque, almacenamiento, distribucién, expendio y al transporte de
alimentos.

4. Buenas practicas de higiene: Todas las précticas referentes a las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad, calidad y la aptitud de los
alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria.

5. Buenas précticas de manufactura: Condiciones de infraestructura y procedimientos
establecidos para todos los procesos de produccion y control de alimentos. bebidas
y productos afines, con el objeto de garantizar la calidad ¢ inocuidad de dichos
productos segiin normas aceptadas internacionalmente.

6. Canal: Unidad carnica primaria que resulta de la insensibilizacidn. desangrada,
descuerada, eviscerada, con la cabeza cortada a nivel de la articulacién atlanto-
occipital, sin érganos genitales externos, los miembros anteriores y posteriores
estaran cortados a nivel de las articulaciones carpo-metacarpo y tarso-metatarso.
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7. Carne: Es la musculatura esquelética de los animales de abasto con o sin estructura
oOsea asi como los tejidos grasos y membranas, aponeurosis y tejido conectivo que
forman parte del misculo.

8. Carne fresca: Carne que aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido ningiin
efecto de conservacion u otro tratamiento.

9. Carniceria: Establecimiento autorizado por el Ministerio de Salud. a través del
Departamento de Proteccién de Alimentos, para el proceso de canales (carne
bovina, porcina, aviar. ovina y bufalina) y venta al publico de las carnes, visceras y
sus subproductos.

Las camicerias deben tener mesa de acero. pesa, nevera donde exhibir los cortes.
lavamano con capacidad, congelador para cada tipo de carne con capacidad para el
volumen de proceso, bandeja de acero inoxidable, mampara de tubo galvanizado
donde se guindan los cuartos (1/4) de res, gancho de acero inoxidable. utensilios de
acero inoxidable (chaira, cuchillo, hacha con mangos de pléstico) y tinaco con tapa
de tamafio adecuado al volumen de desechos.

10. Congelacion: Sistema adecuado de congelacion en la preservacion de las carnes, en
que el centro térmico del producto haya alcanzado una temperatura de -18° C o mas
fria.

I'1. Destace o corte: Toda division de cualquier canal o parte de la esta.

12. Departamento de Proteccion de Alimentos (DEPA) del Ministerio de Salud:
Encargado de todo lo relacionado con alimentos.

13. Direccién General de Salud Publica: la Direccion General de Salud del Ministerio
de Salud.

14. Distribucion: Conjunto de actividades de intermediacion entre los procesadores y el
consumidor final.

15. Establecimiento de expendio de carnes: Local que expende came al detal o al por
mayor donde se exhiben carnes y productos carnicos para su venta, en forma (inica
o formando parte de un complejo de venta de articulos variados y viveres,
autorizado por la autoridad competente del Ministerio de Salud.

16. Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causarin dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

17. Inspeccion oficial: Acto realizado por personal del Departamento de Proteccién de
Alimentos (DEPA). debidamente autorizados.

18. Manipulador de alimento: Individuo que realiza funciones de corte, empaque.
pesado y otras andlogas. dentro de un establecimiento de productos cérnicos.

19. Maduracion: Proceso de reposo al que se somete a la carne para su afiejamiento
progresivo. en ambientes de temperatura y humedad controladas durante un periodo
prolongado de tiempo.

20. Materia prima: Toda sustancia 0 mezcla de sustancia que para ser utilizada como
alimento procesado requiere sufrir alguna transformacion de naturaleza quimica.
fisica o biologica.

21. Mercado piblico o privado: Lugar donde se realizan intercambio de productos y
servicios, de venta al detal y/o al por mayor. cumpliendo las condiciones higiénico
sanitarias.

22. Ministerio de Salud: El Ministerio de Salud de la Republica de Panama.
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. Permiso sanitario de operacion: Documento otorgado por la autoridad competente

del Ministerio de Salud, donde se hace constar que el establecimiento retine todas
las condiciones sanitarias para operar en el expendio de carnes.

. Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES): Sistema

documentado para garantizar la limpieza del personal. las instalaciones, los equipos
¢ inslrumentos y en caso necesario, su desinfeccion para alcanzar niveles
especificados antes de las operaciones y en el curso de las mismas.

- Productos cérnicos: Todo producto que en su elaboracion se utilice la carne. como

materia prima, ya sea en su totalidad o en parte.

- Refrigeracién: Sistema adecuado de frio en la preservacién de las carnes. en

temperatura de 0° a 4° C.

- Seccion de Andlisis y Registro Sanitario de Alimentos: Seccion del Departamento

de Proteccién de Alimentos, encargado del control sanitario.

- Tenderizacion: Agregar a las carnes sales y fosfatos. por medio de inyecciones,

masaje o inmersion de agua.

. Visceras comestibles: Los 6rganos y otras estructuras del organismo animal cuyo

estado normal pueden ser de consumo humano.

CAPITULO I
REQUISITOS SANITARIOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y EXPENDIO DE CARNE Y

PRODUCTOS CARNICOS PARA OPERAR EN EL TERRITORIO NACIONAL

Articulo 4. Todo establecimiento o carniceria que se dedique al almacenamiento.
destace, distribucion y expendio de carnes y productos cérnicos debe:

I

1

(9%

Obtener el Permiso Sanitario de Operacién expedido por la autoridad sanitaria
competente, una vez los profesionales y técnicos del Departamento de Proteccion de
Alimentos verifiquen mediante inspeccién sanitaria que se cumplen con los
requisitos sanitarios que permiten el desarrollo de la actividad.

El Permiso Sanitario de Operacion tiene el término de vigencia que le establezca la
norma de salud publica vigente, relacionada con las actividades de alto riesgo
publico por sus implicaciones a la salud o al medio ambiente.

El Permiso Sanitario de Operacién es de caricter personalisimo e intransferible y
debe mantenerse en un lugar visible al publico.

El Permiso Sanitario de Operacion sera suspendido y/o retirado por la autoridad
sanitaria competente cuando se constate, a través de inspeccion sanitaria oficial
realizada por personal idéneo del nivel regional o nacional, segiin corresponda, que
se estan infringiendo las normas sanitarias vigentes para la cual fue autorizado.

En el caso de Mercados Municipales o Privados, infraestructuras en forma colectiva,
le corresponde tanto a la administracion de dichos locales, como a los
establecimientos que expenden carnes y productos carnicos, tramitar el Permiso
Sanitario de Operacion y cumplir con todos los requisitos que se estipulan en este
Decreto y disposiciones sanitarias.

Cuando se trate de establecimientos de procesamiento de productos cérnicos
deberan tener Permiso Sanitario de Operacion para el proceso, almacenamiento y/o
distribucion de carnes y productos carnicos.

Cuando se trate de supermercados, el Permiso Sanitario de Operacion debe
especificar todas las actividades de alto riesgo publico, que estd realizando el
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establecimiento y la inspeccion sanitaria serd realizada por los técnicos del
Departamento de Proteccién de Alimentos.

Cuando se trate de ministiper con carnicerias la Constancia de [nspeccién Sanitaria
debe especificar todas las actividades de interés sanitario que esta realizando el
establecimiento y la inspeccion sanitaria sera realizada por los técnicos del
Departamento de Proteccion de Alimentos y/o los técnicos de Saneamiento
Ambiental. segtin lo disponga la autoridad sanitaria local.

Cuando se trate de minisuper sin carniceria la misma sera competencia del
Departamento de Saneamiento Ambiental.

Articulo 5. Los establecimientos que se dedican al expendio y/o distribucién de carnes y
productos carnicos deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios:

1.

)

n

11.

Proteger las cames y productos céarnicos de la contaminacién de plagas o de
contaminantes quimicos. fisicos o microbiologicos, asi como de otras sustancias
objetables durante la manipulacién, el almacenamiento. el expendio y/o
distribucion.

Estar acondicionados exclusivamente para expender y/o distribuir carnes v
productos cdrnicos, por lo que las superficies de contacto con los alimentos. los
equipos y los utensilios deben ser usados Ginicamente para esta actividad.

Tener anaqueles los cuales seran utilizados unicamente para carnes y productos
carnicos.

Se exige que en anaqueles exista la debida separacion de las carnes de las diferentes
especies de animales de consumo humano, en bandejas u otros dispositivos
apropiados. en atencion al tipo de carne a expender.

Los establecimientos deben tener las dimensiones adecuadas para que las
actividades del expendio de carnes puedan realizarse en condiciones de higiene. Su
disefio y flujo debe ser concebido en forma que evite contaminacion de las carnes en
todo momento.

El expendio de carne fresca refrigerada debe estar separada del expendio de los
productos carnico.

Deben estar completamente delimitado y protegido de la intemperie y otras
actividades que generan contaminacion cruzada. Solo podrén ingresar a esta area
personas con certificados de salud. carné de manipulador vigente y vestimenta
adecuada.

Se prohibe guardar dentro de los establecimientos rodenticidas, insecticidas o
cualquier tipo de producto quimico. Los mismos deben colocarse y guardarse en
locales apropiados, rotulados y bajo llave, con sus respectivos registros de entrada y
salida por el personal designado.

Los productos higiénicos destinados para la limpieza y desinfeccion deben contar
con su respectivo Registro Sanitario vigente. otorgado por el Departamento de
Proteccion de Alimentos.

- Todo establecimiento debe contar con un programa de control de plagas por escrito.

respaldado con registros y controles permanentes que incluya medidas de
prevencién, exclusion y eliminacién, realizados por empresa debidamente aprobada
por la autoridad competente.

Se prohibe la presencia de animales dentro de los establecimientos.
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Los pisos deben ser de material impermeable, lisos. de facil limpieza y desinfeccion,
dispuestos en forma que el agua drene con facilidad. con una inclinacion minima de
2 centimetros hacia sumideros dotados de rejillas o protegidos que permitan evacuar
el agua con facilidad.

Los sumideros (desagiies) deben tener el diametro adecuado y sus respectivas tapas
y trampas evitando la coleccion de detritus u otros materiales que obstaculicen la
rapida salida del agua y la entrada de plagas. Estos sumideros deben construirse de
manera que la limpieza diaria no se dificulte.

Las paredes interiores deben ser de superficies lisas, cubiertas a una altura no menor
de dos metros (2 m), con material resistente ¢ impermeable que facilite su limpieza
y desinfeccién, pintadas con epoxi-resinas de color claro. Las uniones o juntas
deben ser redondeadas en forma concava (curvatura sanitaria) para facilitar la
limpieza, desinfeccion y evitar el depésito de suciedad. que favorezcan la
contaminacion.

De usar zécalos. las uniones de estos deben hacerlas con mezcla que evite
porosidades y las juntas bien tomadas. La construccién de los locales deben ser
cerrados. evitando la afluencia de insectos o efectos de lluvia, viento, sol u otros
fenémenos atmosféricos que deterioren la carne y productos carnicos.

El techo debe ser de material resistente y de facil limpieza y desinfeccion.

totalmente cerrado que no permita la presencia de plagas.

Las puertas deben ser de material que no se deteriore o cubiertas con laminas de
material impermeable, lisa, resistente, no absorbente. de ficil limpieza y
desinfeccion.

El sistema de cierre de las mismas debe garantizar la no entrada de roedores y otras
plagas al establecimiento y evitar la acumulacion de suciedad.

Contar con un sistema adecuado de ventilacién y mantener el ambiente controlado
que asegure las condiciones de la carne y productos carnicos.

La iluminacion natural o artificial debe ser de doscientos veinte (220) unidades lux.
como minimo y 550 lux como maximo, en todas las dreas, que no de margen a
confundir el color de la carne. Se prohibe utilizar luces rojas.

Las lamparas e instalaciones suspendidas deberan ser protegidas de manera que en
caso de ruptura no contamine las carnes o productos cérnicos, no se permite cables
colgando sobre las zonas de procesamiento y expendio.

Estar dotados de agua potable en cantidad suficiente, asegurando que el volumen, la
temperatura y la presion del agua sean adecuados para todas las demandas
operacionales y de limpieza, su distribucion se hara a través de red y los grifos
deben ser accionados con dispositivos especiales que eviten toda contaminacion.

Los lavamanos deben ser de accion no manual, de material liso, resistente, de ficil
limpieza, con facilidad para agua potable, agua caliente en todo momento y contar
con un equipo de desinfeccion de manos. La cantidad de lavamanos se hara en
atencion al volumen de expendio en una cantidad de uno (1) por cada diez (10)
manipuladores.

De no contar con facilidad para agua caliente. se debe tener un adecuado sistema de
desinfeccion quimica. con productos higiénicos autorizados por la autoridad
competente.

En el caso de mercados, establecimientos de abasto, estos dispositivos deben ser
colocados en forma que puedan tener acceso a ellos todos los manipuladores o
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expendedores de carne dentro de la poblacion de uno (1) por cada diez (10)
manipuladores.

13. Los establecimientos de expendio de bajo volumen que no cuentan con agua
caliente. deberdn contar con dispositivos y equipos adecuados para el lavado de
manos que garantice una buena higiene.

14.En los lavamanos deben existir dispositivos para dispensar jabén liquido
desinfectante y papel toalla o secador de aire: rétulos que le indiquen al trabajador
como lavarse las manos y con depésitos de basura provistos de tapadera, de
operacién no manual. Se prohibe el uso de toallas de algodén y otras.

15. Contar con servicios sanitarios (inodoros y lavamanos) separados e identificados
segun sexo, en cantidad suficiente al nimero de manipuladores, deben estar limpios
y en buen estado de funcionamiento; provistos de papel higiénico y depdsitos de
basura provistos de tapadera. de operacién no manual. Se debe contar como minimo
de uno (1) por cada veinte (20) hombres o fraccion de veinte ¥ uno por cada quince
(15) mujeres o fraccion de quince.

16. Contar con una adecuada disposicion de aguas servidas (desechos liquidos) a través
de alcantarillado publico o contar con tratamiento adecuado que no altere el medio
ambiente y con trampas de grasa adecuadas, segun personal idéneo.

17. Se debe establecer y mantener un programa escrito para el manejo adecuado de los
residuos (desechos liquidos y sdlidos) generados en el establecimiento. respaldado
con registros. Los recipientes utilizados para la remocién de los residuos deben ser
lisos, de material resistente, no absorbente, de ficil limpieza y desinfeccion, con
tapadera para evitar que atraigan plagas. de pedal, estar debidamente rotulados y
mantenerse en buen estado para evitar derrames.

18. Los residuos o detritos provenientes del destace, corte y limpieza de las canales
deben colocarse en bolsas con cierre hermético separado de otros desechos, en lo
posible colocarlos en envase separados para su disposicién final. deben ser
removidos lo mds pronto posible. para no afectar la inocuidad de la carne y
productos carnicos y evitar que constituyan una posible fuente de peligros para la
salud humana, los mismos no serdn almacenados por méas de ocho (8) horas.

19. Contar con un drea o compartimento especial y separado para la disposicién
temporal de la basura hasta el momento en que es retirada y trasladada al destino
final. Este cubiculo. compartimento o tinaquera debe contar con puerta, techos,
ventilacion y un sumidero para evitar el acceso a las plagas o pepenadores. Debe
mantener la limpieza sin contaminar el ambiente, las aguas servidas producto del
lavado del mismo deben canalizarse hacia el sistema de alcantarillado y en ningiin
momento hacia el sistema pluvial, aceras. calles. zaguanes u otros locales de la
periferia del establecimiento.

20. Los locales cuyo volumen es de un (1) bovino uno (1) a dos (2) cerdos y menos de
cien (100) aves, se consideran de bajo volumen. Los establecimientos que procesen
mas de un (1) bovino, hasta cinco (5) cerdos y menos de quinientas (500) aves seran
considerados de mediano volumen y procesamientos mayores de estos seran
considerados de alto volumen.

21. En los establecimientos donde diariamente se trocen, corten y empaquen deben
existir locales separados del area de expendio. Se debe manipular en forma que se
garanticen todas las medidas de higiene.

Articulo 7. Las superficies de contacto con la carne y productos carnicos, los equipos.
maquinarias, utensilios, recipientes y envases deben contemplar los siguientes requisitos:

......
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Todo equipo. utensilios, recipiente, envase o maquinaria que se utilice en los
procesos necesarios para el expendio de carnes y productos carnicos, deben
garantizar que la carne se mantenga inalterada. conservando sus caracteristicas
organolépticas. El mismo debe ser at6xico. impermeable. resistente a la corrosion.
de facil limpieza y desinfeccion.

Se prohibe el uso de recipientes o equipos de madera.

Los cuchillos, sierra, chairas y otros deben ser de material inoxidable CON mangos
cubiertos de superficies lisa de ficil limpieza y desinfeccion. Se prohibe el uso de
pieza de madera para picar. machetes y cuchillos utilizados en otras labores.

Se prohibe mantener en el drea de destace y manipulacion la presencia de elementos
contaminantes tales como piedra de amolar. limas, entre otros.

Los cuchillos y chairas deben ser portados en los cuchilleros al cinto por los
manipuladores de carne y estos deben ser de material de facil limpieza y
desinfeccion.

Los recipientes deben ser de material resistente a la corrosion, de facil limpieza. Se
prohibe la colocacién de carnes en recipientes que no cumplan con estas
disposiciones y que los mismos a pesar de ser de material resistente fueron
utilizados en otros fines. Ademds no deben colocar los productos carnicos de
manera que estén en contacto directo con la superficie de estos recipientes o
canastas, los mismos deben estar cubiertos por bolsa pldstica de buen tamaiio. de
manera que cubra el interior del recipiente o canasta.

Se deben utilizar canastas bases, carritos de acero inoxidable u otros dispositivos
claramente identificados. los cuales estardn siempre en contacto con el piso, de
colores claros, diferentes a las canastas que se utilizan para contener carnes y
productos carnicos.

Los recipientes de uso miiltiple deben ser de material resistente, de facil limpieza y
desinfeccion. Los recipientes no recuperables deben resistir las manipulaciones
necesarias durante las distribuciones.

Todos los recipientes, canastas, bolsas u otros materiales en contacto con los
alimentos deben contar con sus respectivas fichas técnicas, que certifican su uso
aprobado para alimentos.

La carne debe ser exhibida en sistemas de refrigeracion. verificando el tiempo y
temperatura de refrigeracion.

El equipo que se utilice en el corte y troceado de carne debe garantizar en todo
momento la no contaminacion de la carne y productos cdrnicos. Debe ser de
material resistente y que facilite su higienizacion (Durazan o Saniplaz). Se prohibe
el uso de hachas. Debe utilizarse sierras manuales o eléctricas.

Articulo 8. Los establecimientos donde se almacenan y/o distribuyen carnes y productos
carnicos deben cumplir los siguientes requisitos:

12

Instalaciones que permitan mantener los alimentos almacenados y el material de
envase sobre tarimas adecuadas. con el espacio suficiente que facilite las
operaciones de inspeccion y limpieza, que permita la circulacién adecuada del aire y
eviten la contaminacion cruzada. Se recomienda contar con una distancia minima de
15 cm sobre el piso y estar separadas por 50 cm como minimo de la pared y a 1.5 m
del techo.

Condiciones que eviten el deterioro de los alimentos. mediante el control de la
temperatura y la humedad relativa.

Eviten el acceso y el anidamiento de plagas.
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Utilizar tarimas adecuadas de ficil limpieza y desinfeccion.

No se permitira el uso de los contenedores de transporte para almacenamiento. ni
para procesar carnes y productos carnicos.

Realizar la rotacion efectiva de la mercancia (existencia) segun el orden de llegada
(primera entrada primera salida).

Articulo 9. La higiene, limpieza, desinfeccion y control de plagas de los establecimientos
de expendio y/o distribucion de carne y productos carnicos deben cumplir con los
siguientes requisitos:

L

I~

n

Todos los establecimientos donde se expenda carne o productos carnicos debera
conservarse en las mejores condiciones de higiene todo el tiempo, en atencion al
tipo de establecimiento para lo cual fue autorizado.

Antes de incorporar carne o productos carnicos al establecimiento. el mismo debe
estar en completo estado de limpieza, utilizando para ello métodos apropiados sin
que se cause contaminacion de algin tipo. Los mismos deben ser higienizados
cuantas veces sea necesario durante el expendio y ser sometidos diariamente a
limpieza y desinfeccion.

Las superficies de contacto. el equipo, utensilios, envase, pesas, mdquinas que
estuvieron en contacto con la carne, también deben ser higienizados, antes. durante
y después de cada jornada y sometidos a desinfeccion.

Los productos higiénicos utilizados en el lavado, limpieza y desinfeccion de los
establecimientos y equipos. deben ser aprobados por la autoridad sanitaria
competente y de conocimiento de la inspeccion oficial. Estos productos higiénicos
no deben estar dentro del area de procesamiento de la camiceria.

Los establecimiento de expendio de alto volumen deben contar con esterilizadores
que garanticen un estado aséptico de los utensilios, proporciénales al niimero de
canales que se expendan y colocados en el drea de corte y destace.

Queda prohibido mantener cares y productos céarnicos en el piso, dentro de
lavamanos, en fregadores. en tinas de lavar, ni a temperatura ambiente. Los mismos
deben ser colocados en envases y recipientes apropiados. sobre tarimas higiénicas e
impermeables o canastas bases.

Todos los establecimientos quedan obligados a contar con un programa de
higienizacion (limpieza y desinfeccion) aprobado por la autoridad sanitaria
competente.

Articulo 10. Los expendedores y/o manipuladores de carne y productos carnicos deben
cumplir los siguientes requisitos de higiene personal:

L.

12

Deben realizarse exdmenes periddicos de salud, tal como lo establece la autoridad
sanitaria competente. y portar el carné de salud y de capacitacion vigente
(manipulador) en un lugar visible y presentarlo cuando le sea solicitados por la
autoridad competente.

El personal que manipula alimentos debe presentar adecuada higiene personal antes
de ingresar a sus labores.

El personal que expende y manipula carne debe vestir ropa de color blanco o color
pastel, limpia, gorro, zapatos cerrados y mantenerse con el cabello corto. En caso de
usar cabello largo o barba. estos deben ser cubiertos con redecillas especiales, las
uiias deben estar limpias, recortadas. sin esmalte y mantener en todo momento las
manos limpias y sin prendas.
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4. Utilizar delantal blanco o de colores pasteles, uniforme, zapato cerrado, gorra
desechable tipo cirugia con elastico en el borde y cuando proceda ropa protectora
(delantal pléstico) y mascarilla. Se prohibe el uso de maquillaje. ufias pintadas y/o
pestanas postizas, sombrero. gorra con visera. camisa sin mangas, pafios y trapos de
tela y el uso de dispositivos electrénicos dentro del establecimiento.

n

Se prohibe comer, conversar. masticar goma. fumar, escupir o cualquier habito que
pueda contaminar las carnes y productos cérnicos asi como ingerir bebidas
alcohélicas o mantenerse en estado de embriaguez.

6. Todo manipulador de alimentos, con sintomas respiratorios que esté en contacto con
la carne y/o productos carnicos debe utilizar mascarillas para evitar la
contaminacion de los mismos o debera ser retirado del drea de trabajo.

7. Taparse la boca y la nariz al momento de toser o estornudar, lo que se denomina en
Medicina Etiqueta Respiratoria.

8. Se prohibe la presencia de manipuladores que presenten lesiones o heridas
contaminadas en la piel. ufias, o infecciones en las fosas nasales. oidos Y 0jOs.

9. El establecimiento comercial debe garantizar que sus colaboradores (expendedores.,
manipuladores y demostradores) estén previamente capacitados en los aspectos
relacionados con las buenas précticas de higiene, buenas practicas de manufactura.
procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (limpieza y desinfeccidn)
manejo de equipos y operaciones de proceso especificas desarrolladas en los
establecimientos. Debe realizarse evaluaciones sobre la eficacia del programa de
capacitacion y realizar los ajustes correspondientes a los manuales (HACCP, BPM y
SSOP).

10. El personal que manipule y expenda la carne y productos cérnicos sera exclusivo
para esta actividad.

Articulo 11. Solo podrdn expenderse en las carnicerias de supermercados y mini stper,
mercados publicos y privados, carnes y productos carnicos procedentes de establecimientos
o mataderos aprobados por la autoridad competente.

CAPITULO 111
DE LOS SISTEMAS DE REFRIGERACION, PRESERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS EN EL
EXPENDIO

Articulo 12. El dnico método de preservacion de la carne fresca es la refrigeracion. Es
obligatorio mantener la carne en un adecuado sistema de refrigeracion que garantice en
todo momento la inalterabilidad de sus propiedades organolépticas y nutricionales.

Articulo 13. Los establecimientos que almacenan, distribuyen y/o expenden camne vy
productos carnicos deben contar con camaras frigorificas. congeladores, refrigeradores y
cualquier otro tipo de equipo de refrigeracion que tenga capacidad de mantener la carne y
productos carnicos dentro de los rangos de temperatura permitidos en relacién a su
capacidad, medida en centimetros ctibicos.

Articulo 14. Los equipos de refrigeracion, dentro de su capacidad dada por el fabricante,
deben mantener los siguientes rangos de temperatura para las carnes y productos cérnicos
asi:

Carnes congeladas - 18° C

Carnes frescas refrigeradas 0° a 4° C
Productos carnicos congelados -18° C
Productos carnicos refrigerados 0° a 4° C
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Articulo 15. Las temperaturas, sefialadas en el articulo anterior, son las que deben tener los
productos en sus partes mas profundas (en el centro térmico del producto) y no
superficialmente; se exceptiian aquellos productos cérnicos que no requieren preservacion
por el frio.

Articulo 16. La vida util de la carne refrigerada no podra superar las 120 horas (5 dias) a
partir del procesamiento de la canal. Después de este periodo deberan congelarse y
expenderse como carne congelada dentro del envase del procesador.

Articulo 17. Los expendedores de carne y productos carnicos deben exigir del distribuidor
la entrega de estos alimentos dentro de los rangos antes indicados. Los rangos de
temperatura deben ser mantenidos en sus establecimientos de expendio.

Articulo 18. En el caso de aves y partes de aves considerados frescos deben mantenerse a
temperatura que oscilen entre 0 a 4° C. Las mismas se mantendran en anaquel dentro de
esos rangos de temperatura por 120 horas (5 dias). Después de este periodo deberan
congelarse y expenderse como carne congelada dentro del envase del procesador
debidamente autorizado por la autoridad competente y cumplir con las normas de registro
sanitario vigente.

Articulo 19. No se permitir la descongelacion de la carne y productos carnicos (nacional o
importada) para expenderse como carne fresca refrigerada. ni tampoco el retirar los
embalajes del procesador de las carnes y productos carnicos con el fin de trocear y/o
reenvasar.

Articulo 20. Las carnes nacionales y/o importadas en cortes, lo mismo que las carnes de
aves y otras, deben tener en idioma espafiol la identificacion de la planta que las proceso, la
fecha de sacrificio, la fecha de empaque, la fecha de vencimiento, el tipo de corte, el
proceso al que se sometio y el porcentaje de absorcion de agua. Cuando se trata de especies
diferentes a bovinos, porcinos y aves se deber declarar la especie.

Articulo 21. El importador y/o distribuidor podrd vender o comercializar carnes
congeladas en plantas de proceso. Para el expendio de venta al detal en mercados publicos
o privados. supermercados, mini stiper. y otro establecimiento de expendio de carnes y
productos carnicos, podra venderse o comercializarse siempre y cuando estos cuenten con
el equipo apropiado que permita mantener la temperatura de congelacion, la misma debe
venderse congelada. a temperatura de -18°C.

Articulo 22. Los supermercados deben garantizar que las carnes y productos cérnicos que
compran congelados (nacionales o importados) se venderin congelados y debidamente
etiquetados en el expendio. para lo cual deben disponer de equipos de congelacién que
mantengan el producto con una temperatura de -18°C. Asimismo los establecimientos
comerciales que destacen. almacenen, distribuyan y expendan, asi como quienes
transporten carnes y productos carnicos congelados deberan tener el equipo de congelacion
que mantenga las carnes y productos carnicos con una temperatura de -18°C.

Articulo 23. Todo expendedor de carnes y productos carnicos debe mantener las facturas
correspondientes. las cuales deben cumplir con las normas juridicas de facturacion y origen
del producto. Quicnes no cumplan seran sancionados de conformidad con el Cédigo
Sanitario.

Articulo 24. No se permite el uso de anaqueles de refrigeracion de carnes y productos
carnicos, para otros viveres dentro del expendio. Los mismos deben guardarse en envases
separados por especie de animales para consumo humano. haciendo las debidas
identificaciones para evitar confundir al consumidor.

Articulo 25. Todos los equipos de refrigeracién y congelaciéon deben estar dotados de
instrumentos para la medicion de temperatura y humedad en lugar visible (lectura de reloj
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digital). Los dispositivos de registro de la temperatura deben ser calibrados e
inspeccionados como minimo cada aiio.

Articulo 26. Todos los equipos de refrigeracion deberdn someterse periddicamente a
limpieza y desinfeccion utilizando para ello productos aprobados por la autoridad sanitaria
competente y que los mismos no dejen residuo alguno de olores, colores y otros nocivos a
la salud.

Articulo 27. Las camaras frigorificas asi como los equipos de refrigeracion y congelacion
deben estar colocados en el expendio en lugares seguros. que faciliten su limpieza y no
permitan la proliferacion de plagas.

Articulo 28. El establecimiento debe tener un sistema que asegure ¢l control eficaz de la
temperatura. La autoridad competente solicitara al momento de la inspeccion los registros
de temperatura.

Articulo 29. Los productos carnicos de devolucion deberan ser identificados y
almacenados por separado. en lugares adecuados. separados de las carnes y productos
carnicos para el expendio.

CAPITULO IV
DE LAS SALAS DE DESTACE, TROCEADO Y/O EMPAQUE DE PRODUCTOS
CARNICOS

Articulo 30. Los establecimientos que se dedican al destace. troceado y/o empaque de
carnes y productos carnicos deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios:

1. Obtener el Permiso Sanitario de Operacion y la Certificacion de Planta expedido por
la autoridad sanitaria competente, los cuales son de caricter personalisimo e
intransferible.

[2e]

Los pisos deben ser de material impermeable, lisos, de fcil limpieza y desinfeccion,
dispuestos en forma que el agua drene con facilidad. con una inclinacién minima de
2 centimetros, con dispositivos que permitan evacuar el agua con facilidad.

3. Los sumideros deben tener sus respectivas tapas y trampas evitando la coleccion de
detritus u otros materiales que obstaculicen la rapida salida del agua y la entrada de
plagas. Estos dispositivos deben construirse de manera que la limpieza diaria no se
dificulte.

4. Las paredes interiores deben ser de superficies lisas, cubiertas a una altura no menor
de dos metros (2 m). con material resistente e impermeable que facilite su limpieza
y desinfeccién, pintadas con epoxi-resinas de color claro. Las uniones o juntas
deben ser redondeadas en forma concava para facilitar la limpieza, desinfeccién v
evitar el deposito de suciedad.

5. De usar zocalos, las uniones de estos deben hacerlas con mezcla que evite
porosidades y las juntas bien tomadas. La construccion de los locales deben ser
cerrados, evitando la afluencia de insectos o efectos de lluvia, viento. sol u otros
fenémenos atmosféricos que deterioren la carne.

6. El techo debe ser de material resistente y facil limpieza y desinfeccion. totalmente
cerrado que no permita la presencia de plagas.

7. Las puertas deben ser de material que no se deteriore o cubiertas con ldminas de
material impermeable, lisa. resistente, no absorbente. de facil limpieza y
desinfeccion. El sistema de cierre de las mismas debe garantizar la no entrada de
roedores y otras plagas al establecimiento y evitar la acumulacién de suciedad.
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Contar con un sistema adecuado de ventilacion y mantener el ambiente controlado
que asegure las condiciones de la carne.

La iluminacién natural o artificial debe ser de doscientos veinte (220) unidades lux.
como minimo y 550 lux. como médximo. en todas las areas que no de margen a
confundir el color de la carne. Se prohibe utilizar luces rojas.

Las lamparas ¢ instalaciones suspendidas deberan ser protegidas de manera que en
caso de ruptura no contamine las carnes o productos carnicos.

Estar dotados de agua potable en cantidad suficiente. su distribucién se hard a través
de red y los grifos deben ser accionados con dispositivos especiales que eviten toda
contaminacion.

- Los lavamanos deben ser de acciéon no manual, de material liso. resistente, de ficil

limpieza, con facilidad para agua potable, agua caliente en todo momento y contar
con un equipo de desinfeccion de manos.

De no contar con facilidad para agua caliente. se debe tener un adecuado sistema de
desinfecciéon quimica. con productos higiénicos autorizados por la autoridad
competente,

En los lavamanos deben existir dispositivos para dispensar jabon liquido
desinfectante y papel toalla o su similar. Se prohibe el uso de toallas de algodon y
otras.

Contar con inodoros separados e identificados segun sexo, en cantidad suficiente al
numero de manipuladores, deben estar limpios y en buen estado de funcionamiento:
provistos de papel higiénico y depdsitos de basura provistos de tapadera, de
operacion no manual,

Contar con una adecuada disposicién de agua servidas, a través de alcantarillado
publico o contar con tratamiento adecuado que no altere el medio ambiente y con
trampas de grasa adecuadas, segun personal idéneo.

Se debe establecer y mantener un programa escrito para el manejo adecuado de los
residuos generados en el establecimiento, respaldado con registros. Los recipientes
utilizados para la remocién de los residuos deben ser lisos, de material resistente. no
absorbente. de facil limpieza y desinfeccion, con tapadera para evitar que atraigan
plagas, de pedal. estar debidamente rotulados y mantenerse en buen estado para
evitar derrames.

Los residuos o detritos provenientes del destace. corte y limpieza de las canales
deben colocarse en bolsas con cierre hermético separado de otros desechos. en lo
posible colocarlos en envase separados para su disposicion final, deben ser
removidos lo més pronto posible, para no afectar la inocuidad de los alimentos. los
mismos no seran almacenados por mas de ocho (8) horas.

Contar con un édrea o compartimento especial y separado para la disposicién
temporal de la basura hasta el momento en que es retirada y trasladada al destino
final. Este cubiculo, compartimento o tinaquera debe contar con puerta, techos,
ventilacion y un sumidero, para evitar el acceso a las alimafias o pepenadores.
Mantener la limpieza sin contaminar el ambiente, las aguas servidas producto del
lavado del mismo deben canalizarse hacia el sistema de alcantarillado y en ningin
momento hacia el sistema pluvial, aceras, calles. zaguanes u otros locales de la
periferia del establecimiento.

- Los locales cuyo volumen es de un (1) bovino, uno (1) a dos (2) cerdos y menos de

cien (100) aves, se consideran de bajo volumen. Los establecimientos que procesen
mas de un (1) bovino, hasta cinco (5) cerdos y menos de quinientas (500) aves serdn
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considerados de mediano volumen y procesamientos mayores de estos seran
considerados de alto volumen.

21.En los establecimientos donde diariamente se trocen. corten y empaquen, deben
existir locales separados del 4rea de expendio y se debe manipular en forma que se
garanticen todas las medidas de higiene.

22. Estar acondicionados exclusivamente para el destace, troceo, empaque y/o
distribucion de carnes y productos cérnicos. por lo que los equipos y los utensilios
debe ser usado inicamente para esta actividad.

23.Las dreas para el destace., troceo y/o empaque. deben estar completamente
delimitada y protegida de la intemperie y otras actividades que generan
contaminacion cruzada. Solo podrin ingresar a esta area personas con certificados
de salud, carné de manipulador vigente y vestimenta adecuada.

24.Se prohibe guardar dentro de los establecimientos rodenticidas. insecticidas o
cualquier tipo de productos quimico. Los mismos deben colocarse y guardarse en
locales apropiados, rotulados y bajo llave, con sus respectivos registros de entrada y
salida por el personal designado.

25. Los productos higiénicos destinados para la limpieza y desinfeccion deben contar
con su respectivo registro sanitario vigente, otorgado por el Departamento de
Proteccion de Alimentos. Estos productos higiénicos no deben estar dentro del area
de procesamiento.

26. Contar con un programa de control de plagas por escrito, respaldado con registros, y
controles permanentes que incluya medidas de prevencion, exclusion y eliminacion,
realizados por empresa debidamente aprobada por la autoridad competente.

27. Se prohibe la presencia de animales dentro de los establecimientos.

Articulo 31. Las salas de destace, troceo y/o empaque de carnes y productos camicos
deben cumplir con la implementacién de Buenas Practicas de Higiene, Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), en atencién con las normas
sanitarias vigentes.

Articulo 32. Los envases y envoltorios utilizados para cubrir los cortes de carne deben ser
de uso alimentario y estar autorizados por la autoridad compelente, estaran almacenados de
forma que se asegure su higiene antes y durante su utilizacién y no pueden ser reutilizados.
No se permite arrojar o depositar desperdicios en el suelo.

Articulo 33. El material de envasado debe ser resistente que ofrezca una proteccion
apropiada contra la contaminacién y evitar el deterioro del producto. Los envases de los
productos deberan ser lo suficientemente resistente para proteger de las condiciones
mecanicas. quimicas y térmicas que puedan sufrir durante la distribucién normal.

Articulo 34. Cuando la carne y viscera se distribuyen en canales o cortes. el distribuidor
debe entregar en el establecimiento el documento donde se identifique la procedencia de los
animales sacrificados para consumo humano, establecimiento donde se sacrificaron y
procesaron los animales para el consumo humano, fecha de sacrificio. tipo de corte
entregado y temperatura de los mismos asi como el sexo y tipo de carne procesada.

Articulo 35. Cuando la distribucién de carne se realice en cortes. aunque estos sean
empacados al vacio, deben trasportarse en envases adecuados. ya sean cajas de cartén o
envases recuperables de pléasticos o acero inoxidable de ficil limpieza y desinfeccion.
manteniendo la refrigeracion adecuada.

Articulo 36. Los establecimientos que realizan tenderizacién de carnes deberan estar

autorizados por la autoridad competente para esta actividad. solo podra realizarse ery
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productos empacados y debe declararse en la etiqueta el proceso. los productos aplicados y
el porcentaje de agua o sustancia utilizada que se le agregé.

Articulo 37. Queda prohibido mantener o colocar carne y visceras en el piso del
establecimiento,

Articulo 38. Los empaques y embalajes donde se distribuye carne y viscera deben tener la
identificacion del procesador y el destino final. En el caso de carne de aves se debe cumplir
con lo dispuesto en las normas sanitarias vigentes.

Articulo 39. La entrega de productos carnicos en los mercados publicos, privados o de
abasto deberd realizarse de manera higiénica y expedita. manteniendo los siguientes rangos
de temperatura: carnes congeladas - 18° C. carnes frescas refrigeradas 0° a 4° C, productos
carnicos congelados -18° C, productos cérnicos refrigerados 0° a 4° C., protegida la canal y
se colocaran inmediatamente en las cdmaras de refrigeracion.

Articulo 40. Los mercados publicos y privados deberdn contar con camaras frigorificas
proporcionales al volumen de expendio que tengan, cumpliendo las normas sanitarias
vigentes,

Articulo 41. El manipulador de alimentos encargado de entregar los productos carnicos
debe cumplir las normas sanitarias vigentes.

' CAPITULO V
DE LA INSPECCION SANITARIA A LOS ESTABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION Y EXPENDIO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 42. Todos los establecimientos dedicados al expendio de carne y productos
carnicos quedarén sujetos a inspeccion sanitaria por parte de funcionarios del Departamento
de Proteccion de Alimentos del Ministerio de Salud.

Articulo 43. Los propietarios. administradores o encargados de los establecimientos as
como las autoridades de los municipios y autoridades locales deben brindar la cooperacion
necesaria al desempefio de las funciones de los médicos veterinarios e inspectores oficiales
del Departamento de Proteccion de Alimentos (DEPA), autoridades o persoal de slaud
autorizado, tal como lo dispone el Cédigo Sanitario.

Articulo 44. Las inspecciones oficiales seran basadas en las normas sanitarias vigentes de
Buenas Précticas de Higiene, Buenas Pricticas de Manufactura y Procedimientos
Estandarizados de Limpieza y Desinfeccion (SSOP).

Articulo 45. Los cargos adicionales que se ocasionen como resultado de la inspeccion en
materia de andlisis de laboratorio u otro. correran a costo del establecimiento de expendio,
estos examenes se realizardn en los casos en que se presentasen, Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos, quejas. denuncias, de oficio o cuando el establecimiento
no presente documentos adecuados de la procedencia de la carne y se dude de su inocuidad.

CAPITULO VI ]
DE LOS TRANSPORTES DE LAS CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 46. La carne y productos carnicos deben ser transportadas en vehiculos que tengan
un adecuado sistema de refrigeracion con lectura digital visible, que permita verificar y
mantener la temperatura adecuada: los mismos deben estar autorizados mediante el
documento oficial otorgado por el Ministerio de Salud, el cual debe ser presentado por el
transportista cada vez que le sea requerido por la autoridad competente.

Articulo 47. Para transportar carnes y productos carnicos se debe cumplir lo siguiente:
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I. Los vehiculos de transporte de carnes ¥ productos carnicos deben ser adecuados
para el transporte de estos alimentos, revestidos con lminas de acero inoxidable y
provisto con tarimas plasticas para evitar el deterioro y la contaminacién de estos
productos y sus envases.

12

Los vehiculos de transporte deben mantenerse en buen estado, estar limpios y
desinfectados con productos no aromatizados. aprobados por la autoridad
competente,

3. No se debe utilizar el transporte de carne y productos carnicos para transportar
animales vivos, ni otras mercancias en general como huevos o productos lacteos.

4. Los vehiculos de transporte deben mantener la temperatura, la humedad, y las
condiciones necesarias para proteger los alimentos contra el crecimiento de
microorganismos que puedan hacer al producto no apto para el consumo humano.

5. No puede transportarse simultineamente productos refrigerados con productos
congelados. productos envasados con productos sin envase. ni productos de
distintas especies.

6. No puede transportarse conjuntamente visceras y carnes refrigeradas, a menos que
estén empacadas.

7. Queda prohibido el transporte de carnes y productos carnicos sin refrigeracion.

8. Todo producto cédrnico y visceras deberd estar colocado en recipientes adecuados y
sanitizados. sobre tarimas para evitar el contacto directo con el piso del transporte.

9. Todo vehiculo que se dedique al transporte de carnes y productos cérnicos debe
estar identificado con el nombre de la empresa, nimero de planta, tipo de producto
que transporta y el logo del Ministerio de Salud indicando Departamento de
Proteccion de Alimentos.

Articulo 48. El personal asignado a las tareas de carga y descarga de la carne y productos
carnicos, debe tener carné de salud de manipulador y carné de capacitacién sanitaria. usar la
vestimenta y zapatos cerrados para sus tareas especificas, vestimenta de tela blanca o de
color pastel.

CAPITULO VIl
DISPOSICIONES FINALES

Articulo 49. Las infracciones al presente Decreto Ejecutivo seran sancionadas de
conformidad con lo establecido en la Ley 66 de 10 de noviembre de 1947, modificada por
la Ley 40 de 16 de noviembre de 2006 y normativa de salud vigente.

Articulo 50. El presente Decreto Ejecutivo serd aplicado igualmente a todas las
instituciones publicas, municipios. organizaciones no gubernamentales, religiosas y
politicas que realizan actividades de destace. troceo. empaque, almacenamiento.
distribucién. expendio y transporte. de carnes y productos carnicos de origen nacional y de
importacion.

Articulo 51. El presente Decreto Ejecutivo deroga el Decreto Ejecutivo N.° 333 de 12 de
agosto de 1997.

Articulo 52. El presente Decreto Ejecutivo comenzara a regir al dia siguiente a su
promulgacion.

FUNDAMENTO DE DERECHO: Constitucién Politica de la Repiiblica de Panama, Ley
66 de 10 de noviembre de 1947, modificada por Ia Ley 40 de 16 de noviembre de 2006:
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Decreto de Gabinete N.° 1 de 15 de enero de 1969, Decreto N.° 75 de 27 de febrero de
1969, Decreto Ejecutivo N.° 1768 de 13 de noviembre de 2014.
COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panama. a los 4:1" dias del mes de\JM del afio dos mil
diecinueve (2019).

4

JUAN CARLOS VARELA RODRIGUEZ
Presidente de la Republica

Sodampd

Ministro de Salud.
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