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MINISTERIO DE GOBIERNO

Decreto Ejecutivo N° 163
(De miércoles 09 de agosto de 2017)

QUE DESIGNA A LA REPRESENTANTE DEL COMITE DE SELECCION DEL MECANISMO NACIONAL PARA LA
PREVENCION DE LA TORTURA Y OTROS TRATOS O PENAS CRUELES, INHUMANOS O DEGRADANTES.

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

Contrato N° 57-2017
(Dejueves 25 de mayo de 2017)

DE OPERACION Y ADMINISTRACION DE UNA ZONA LIBRE DE COMBUSTIBLE SUSCRITO ENTRE EL MINISTERIO
DE LA PRESIDENCIA Y MIGUEL BOLINAGA SERFATY, EN SU CONDICION DE VICEPRESIDENTE EJECUTIVO Y
REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA COSTA NORTE LNG TERMINAL S. DER.L.

MINISTERIO DE SALUD

Resolucion N° 747
(De miércoles 26 dejulio de 2017)

QUE REGLAMENTA EL ARTICULO 3 DEL DECRETO EJECUTIVO 331 DE 22 DE JULIO DE 2008 Y ESTABLECE LOS
REQUISITOS Y EL PROCEDIMIENTO PARA OBTENER EL PERMISO SANITARIO DE OPERACION E INSCRIBAN LA
PANELA Y OTROS ALIMENTOS CONSIDERADOS ARTESANALES.
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REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE GOBIERNO

DECRETO EJECUTIVO N> /63
De § de a%“f-& de 2017

Que designa a la representanie del Comiié de Seleccién del Mecanismo Nacional para la
Prevenci6n de la Tortura y otros Tratos o Penas Crueles, Inhumanos o Degradanies

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

CONSIDERANDO:

Que la Ley 6 de 22 de febrero de 2017, creé el Mecanismo Nacional para la Prevencién de la
Tortura y oiros Tratos o Penas Crueles, Inhumanos o Degradantes, en adelante Mecanismo
Nacional para la Prevencién, en cumplimiento del Protocolo Facultativo de la Convenci6n contra
la Tortura y otros Tratos o Penas Crueles, Inhumanos o Degradanies de las Naciones Unidas,
ratificado mediante Ley 26 de 2011, como una Direccién Nacional adscriia a la Defensoria del
Pueblo, quien actuard con independencia funcional y de criterio;

Que los articulos 2 y 3 de la precitada Ley seiialan que el Mecanismo Nacional para la
Prevencién, tiene como fin prevenir cualguier acto de tortura y otros iraios o penas crueles,
inhumanos o degradantes, mediante la ejecucién de inspecciones regulares en cualquier lugar de
privacion de libertad que se encuenire bajo jurisdiccién y/o control del Estado, de acuerdo a lo
establecido en la presente Ley;

Que el articulo 32 de la mencionada excerta legal establece la conformacién del Comité de
Seleccién para el Mecanismo Nacional para la Prevencién y el mismo estara integrado, entre
otros, por un representante designado por el Organo Ejecutivo;

Que en virtud de lo anterior, se hace necesario designar ;a'un miembro del Comiité de Seleccién
para el Mecanismo Nacional para la Prevenci6n, en representacién del Organo Ejecutivo,

DECRETA:

Articulo 1. Se designa a SHARON IRASEMA DIiAZ RODRIGUEZ, con cédula de identidad
personal N.°6-701-1849, como representante por el Organo Ejecutivo ante el Comité de
Seleccién para el Mecanismo Nacional para la Prevencién de la Tortura y otros Tratos o Penas
Crueles, Inhumanos o Degradanties.

Articulo 2. Este Decreto Ejecutivo comenzari a regir al dia siguiente de su promulgacién.
FUNDAMENTO DE DERECHO: Ley 6 de 22 de febrero de 2017.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Panama, a los Y]M.W-( ( 9 ) dias del mes de HM de dos

mil diecisiete (2017).

JUAN CARLOS VARELA RODRIGUEZ
Presidenie de la Reptiblica

Al LUISA RO '(’?
Ministra de Gobierno
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MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA 5|
CONTRATO N.°&7-2017 e\

CONTRATO DE OPERACION Y ADMINISTRACION DE UNA
ZONA LIBRE DE COMBUSTIBLE

Los gue suscriben, a saber: ALVARO ALEMAN H., var6n, panamefio, mayor de edad, con
cédula de identidad personal N.°8-224-607, en su condicién de Minisiro de la Presidencia y
Representante Legal de la Secretaria Nacional de Energfa, debidamente autorizado por el
Consejo de Gabinete mediante Resolucién de Gabinete N.°47 de 9 de mayo de 2017,
actuando en nombre y representacién de EL MINISTERIO, por una parte, y por la otra
parte, MIGUEL BOLINAGA SERFATY, var6n, de nacionalidad espafiola, mayor de edad,
con pasaporte N.°XDA948324, en su condicién de Vicepresidente Ejecutivo y Representante
Legal de la empresa COSTA NORTE LNG TERMINAL S. DE R %s‘ociedad de
responsabilidad limitada inscrita en el Folio N.° 155613062 ¢ del Registro Piblico, quien en
adelante se denominard LA CONTRATISTA, en COH_]IJHIO T.AS PARTES, han convenido
en celebrar el presente Contrato de Operacién y Adminisiracién de una Zona Libre de
Combustible de conformidad con la Ley 8 de 16 de junio de 1987 y sus modificaciones, Ley
41 de 2 de agosto de 2012, Decreto de Gabinete N.°36 de 17 de septiembre de 2003 y sus
modificaciones, que en adelante se denominardn conjuntamente~ LEGISLACION
VIGENTE y de acuerdo a las siguientes clausulas y condiciones:

PRIMERA: DEFINICIONES
Para los fines del presente Conirato, los siguientes términos se eniendern asi:

1. Capacidad Centratada: Capacidad de almacenamiento y/o vaporizacién de GNL que
LA CONTRATISTA ha asignado a un usuvario de las instalaciones de Gas Natural
Licuado (GNL) y gas natural en el mercado primario de capacidad en virtud de un
Contrato de Uso. La capacidad de almacenamiento y/o vaporizacién que autorice LA
CONTRATISTA a manejar al usuario estard expresada en unidades de energfa por
unidad de tiempo.

2. Capacidad de Vapeorizacién: Flujo maximo expresado en unidades de energia por
unidad de tiempo, que estd en capacidad de vaporizar las instalaciones de GNL y gas
natural.

3. Capacidad No Utilizada: Capacidad de almacenamiento y/o vaporizacién de GNL
contratada que un usuario no ha nominado dentro del plazo establecido en el Contrato
de Uso.

4. Capacidad Maxima Operativa de Instalaciones de GNL y Gas Natural: Cantidad
en unidades de energia por afio de producto que se puede procesar en las instalaciones
de GNL.

5. Capacidad Remanente: Mixima capacidad de almacenamiento y/o vaporizacién de
GNL que puede ofrecer LA CONTRATISTA a los usnarios de las instalaciones de
GNL vy gas natural en un momento determinado, teniendo en cuenia la capacidad ya
contratada en el mercado primario, las restricciones logisticas y operativas de la
infraestructura.
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11.

12.

13.

14.

15.

&
. Consumo Especifico: Corresponde al rendimiento de una planta de gefh
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calculado como la divisién entre el caudal de combustible que se consume en

enire la potencia neta producida. »

. Contratos de Uso: Contrato de uso de las instalaciones de GNL y gas natural (en inglés

Terminal Use Agreement) que celebrard LA CONTRATISTA con los usuarios para
la contratacién de los Servicios de 1a Zona. Libre de Combustible.

. GNL: Gas Natural Licuado.

. Liquides del Gas Natural: Se refiere a etano, propano, butano y demis producios

derivados del gas natural.

Mercado Primario: Mercado compuesto por la venta de capacidad de las instalaciones
de GNL y gas natural asignada por LA CONTRATISTA.

Mercado Secundario: Mercado compuesio por la compraventa de capacidad no
utilizada y asignada previamente por LA CONTRATISTA a usuarios en el mercado
primario.

Primero en Llegar - Primero en Servir: Mecanismo por el cual se aceptan solicitudes
en el orden en que sean recibidas, sujeto al cumplimiento previo por parte de LA
CONTRATISTA de las condiciones establecidas en la cldusula décima primera de
este Contrato.

Servicios de la Zona Libre de Combustible: Oferta de servicios ofrecidos por LA
CONTRATISTA, que incluye entre otras, actividades de recepci6n, almacenamiento,
despacho, transformacién, trasiego y entrega para un determinado combustible.

Instalaciones de GNL y Gas Natural: Incluye todas las estructuras, equipos y medios
para el manejo del producto ubicadas en tierra o en las aguas de 1a Repiiblica de Panama
que se utilizan para recibir, almacenar, despachar, transformar, procesar y entregar el
gas natural que se importa desde un pafs extranjero.

Usuario: Persona natural o juridica autorizada por la Secretaria Nacional de Energia
para introducir, almacenar, transportar, manejar, secar, mezclar, disponer para el
mercado doméstico, exportar, reexportar, vender o entregar a naves en transito o a
otros usuarios, peiréleo crudo, productos derivados de petrdleo, gas mnatural,
biocombustibles, petroguimicos, liquidos del gas natural y demds insumos en y desde
una Zona Libre de Combustible.

SEGUNDA: OBJETIVO

El presente Contrato tiene por objeto ellestablecimiento, operacién y administracién por parte
de LA CONTRATISTA, de una Zona Libre de Combustible para operar, mantener y
administrar un complejo de tanques, estaciones de bombeo, muelles, ductos y cualquier otra
infraestructura relacionada, para recibir, almacenar, despachar, transformar, procesar,
trasegar y entregar, productos derivados del petrGleo, gas natural, biocombustibles,
petroquimicos, liquidos del gas natural y demés; en la Isla Telfers, Corregimiento de
Cristébal, Distrito de Colén, Provincia de Colén.

TERCERA: AREA DE LA ZONA LIBRE

La Autoridad Maritima de Panam4 otorgé en concesién a la sociedad Panama Poris
Company, S.A. mediante Ley 5 de 16 de enero de 1997, un Contrato para el desarrollo,
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construccién, operacién, administracién y direccién de las terminales portuarias de Balboa
y Crist6bal. La Zona Libre de Combustible estard ubicada dentro de un poligono del 4rea en

concesién de la terminal portuaria de Cristébal, mediante Contrato de Arrendamiento %‘E{Em

la sociedad Panama Ports Company, S.A. y LA CONTRATISTA.

X7
El 4rea de la Zona Libre de Combustible, la describimos asi: 5
O
1. Poligono Terrestre (Globo A): %

Partiendo del punto niimero nueve (N.°9) con rumbo Sur treinta grados veinticuatro minvtes
cuarenta y cuatro punto ochenta y cinco segundos Oeste (S 30° 24’ 44.85” O) con una
distancia de trescientos veintiocho punto seiscientos cincuenta y cinco metros (328.655m)
que colinda con calle en Isla Telfers hasta llegar al punto niimero diez (N.°10). De este punto
con rumbo Norte cuarenta y nueve gradés ocho minutos seis punto cero un segundos Oeste
(N 49° 08’ 06.01” O) con una distancia de trescientos treinta y nueve punto cero cincuenta y
seis metros (339.056 m) hasta llegar al punto nimero cinco (N.°5). De este punto con rumbo
Norte cincuenta y nueve grados veintiocho minutos uno punto catorce segundos Este (N 59°
28’ 01.14” E) con una distancia de veintisicte punto novecientos metros (27.900 m) hasta
llegar al punto mimero seis (N.°6). De este punto con rumbo Norte doce grados cincuenta y
siete minutos cincuenta y seis punto setenta y cuatro segundos Este (N 12° 57’ 56.74” E) con
una distancia de ciento veinticinco punto cero diecisiete metros (125.017 m) hasta llegar al
punto ntimero siete (N.°7) que colinda con linea de alta marea. De este punto con rumbo
Norte ireinta y dos grados doce minutos cuarenta y tres punto noventa y ocho segundos Este
(N 32° 12° 43.98” E) con una distancia de ciento dieciséis punto quinientos setenta y tres
metros (116.573) hasta llegar al punto mimero ocho (N.°8) que colinda con ribera de playa.
De este punto con rumbo Sur sesenta grados cuarenta y tres minutos punto setenta y cinco
segundos Este (S 60° 43° 00.75” E) con una distancia de trescientos cincuenta y tres punto
setecientos setenta meiros (353.770 m) hasta llegar al punto niimero nueve (N.°9) que colinda
con terreno nacional ocupado en concesién a la sociedad Panam4 Ports Company, S.A.

El 4rea total del Poligono Terrestre (Globo A) es de 10 Has + 1,265.728 m?, tal y como se
describe en el Plano Fisico Geogrifico aprobado por la Autoridad Nacional de
Administracién de Tierras (ANATI).

2. Poligono Maritimo:

Partiendo del punto nimero diez (N.°10) con rumbo Norte treinta y nueve grados cuarenta y
dos minutos treinta segundos Este (N 39° 42’30 E) se mide una distancia de ciento setenta y
dos punto quinientos ochenta y cuatro metros (172.584 m) hasta llegar al punto niimero
Nueve (N.°9). De este punto con rumbo Norte cuarenta y ocho grados diez minutos y
veintinueve segundos Este (N 48° 10’ 29” E) se mide una distancia de cincuenta y seis punto
quinientos sesenta y tres metros (56.563 m) hasta llegar al punto nimero ocho (N.°8). De
este punto con rumbo Norte cincuenta y nueve grados veintiocho minutos y tres segundos
Este (N 59° 28’ 03" E) se mide una distancia de setenta y siete punto novecientos cuarenta y
ocho metros (77.948 m) hasta llegar al punto niimero siete (N.°7). De este punto con rumbo
Norte treinta y dos grados, veintinueve minutos y tres segundos Este (N 32° 29° 03” E) con
una distancia de sesenta y siete punto ochocientos sesenta y nueve metros (67.869 m) hasta
llegar al punto niimero seis (N.°6). De este punto con rumbo Notte siete grados veinticuatro
minutos treinta y nueve segundos Oeste (N 07° 24’ 39” O) con una distancia de sesenta y
cinco punto ciento veinticuatro metros (65.124 m) hasta llegar al punto niimero cinco (N.°5).
De este punto con rumbo Norte treinta y dos grados, doce minutos y 44 segundos Este (N
32° 12’ 44” E) con una distancia de ciento dieciséis punto quinientos setenta y tres metros
(116.573 m) hasta llegar al punto nimero cuatro (N.°4). De este punto con rumbo Norie
sesenta grados treinta y seis minutos veintiocho segundos Oeste (N 60° 36’ 28” O) con una
distancia de cienio sesenta y cuatro punto cuatrocientos setenta y un metros (164.471 m)
hasta llegar al punto niimero cinco B (N.°5B). De este punto rumbo Sur treinta y nueve
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grados, cuarenta y dos minutos y treinta segundos Qeste (S 39° 42' 30” O) se mide una
distancia de quinientos punto seiscientos cincuenta y ocho metros (500.658 m) hasta llegar
al punto nimero seis B (N.°6B). De este punto con Rumbo Sur cincuenta grados, treinta y
cuairo minutos cuarenta y ocho segundos Este (S 50° 34' 48” E) se mide una distancia de
ciento noventa y ocho punto quinientos noventa y nueve metros (198.599 m).

ACION4

El érea total del Poligono Maritimo es de 10 Has + 3,382.590 m?, tal y como se describg,n
el Plano Fisico Geografico de 1a concesién otorgada por la sociedad Panami Ports Co

S.AaLA CONTRATISTA. Ly Z
Anexos: % -~

Los planos que constituyen los Anexos al presente Contrato los describimos a continuacién:
1. Que el Plano General de las Instalaciones, constituye el Anexo 1 de este Conirato.

2. Que el Plano Fisico Geogréfico, incluye las coordenadas y distancias que forman el
poligono y su 4rea, aprobado por la Autoridad Nacional de Administracién de Tierras .
(ANATI), constituye el Anexo 2 de este Contrato..

3. Que el Plano Fisico Geografico de 1a concesién otorgada por la sociedad Panama Ports
Company, S.A a LA CONTRATISTA, constituye el Anexo 3 de este Contrato.

‘4. Que el Plano Topogréfico del 4rea, constituye el Anexo 4 de este Contrato.

EL MINISTERIO por este medio autoriza a LA CONTRATISTA para llevar a cabo las
actividades descritas en el presente Contrato, en o desde las 4reas que se detallan en los planos
que constituyen los Anexos 1, 2, 3 y 4 que forman parte integral de este Coniraio, y que se
denominar4n el Area de la Zona Libre.

Se entienden incluidos como parte del Area de la Zona Libre, los medios de transporte o
trasiego de los producios que LA CONTRATISTA utilice en relaci6n con las actividades
contempladas en el presente Contrato, asi como las servidumbres en relacién con las cuales
LA CONTRATISTA tienga construidas Jlas facilidades para el funcionamiento,
mantenimiento, operacién y administracién de la Zona Libre, previo reconocimiento por
parte de la Secretaria Nacional de Energfa.

El 4rea considerada Area de la Zona Libre, tanio en relacién a las operaciones de LA
CONTRATISTA como a su utilizacién por parte de sus usuarios, proveedores y/o empresas
que operen dentro del 4rea de la Zona Libre de Combustible, estara sujeta a las disposiciones
legales y reglamentarias de aplicacién general que regulen el establecimiento y operacién de
las Zonas Libres de Combustible.

CUARTA: FRANQUICIA FISCAL, VENTAS Y/O TRASPASOS

Los bienes y los productos que ingresen al Area de la Zona Libre con franquicia fiscal, no
podran ser vendidos ni traspasados en el territorio aduanero de la Repiiblica de Panama4, sin
la previa autorizacin de la Direccién General de Ingresos del Ministerio de Economia y
Finanzas, de 1a Autoridad Nacional de Aduanas y de la Secretaria Nacional de Energia, a no
ser que paguen las cargas fiscales como se establecen o se establezcan en la legislacién
aplicable.

Ningiin bien que forme parte de la planta, mobiliario y equipo podrd ser vendido, ni
traspasado, enviado al exierior o reexportado, sin la previa autorizacién de la Secretaria

Nacional de Energia.
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Queda entendido que estardn libres de todo impuesto los productos enviados al exterfd
reexporiados désde el Area de 1a Zona Libre, los destinados a cualquiera de los prop6sth
que se refiere el articulo 71 de la Ley 8 de 16 de junio de 1987, modificado por el articuid
de la Ley 39 de 14 de agosto de 2007 y el articulo 14 del Decreto de Gabinete N.°36 del 1%
de septiembre de 2003, asi como la venta o transferencia de productos a otras personas
naturales o juridicas establecidas en el Area de la Zona Libre o en otras Zonas Libres de
Combustibles, que posean los permisos necesarios para operar, expedidos por la Secretaria
Nacional de Energia.

QUINTA: RIESGOS DE LA CONTRATISTA

LA CONTRATISTA asume todo riesgo, costo y responsabilidad de las actividades objeto
de este Contraio y para ello ha declarado que cuenta con el capital, los terrenos, maquinarias,
equipos y recursos humanos que sean necesarios para los fines del presente Contrato. EL
MINISTERIO no le garantiza ninglin tipo de margenes de rentabilidad a LA
CONTRATISTA en el desarrollo de las actividades objeto de este Contrato.

SEXTA: INVERSION DE LA CONTRATISTA

LA CONTRATISTA contar4 durante la vigencia de este Conirato con capacidad técnica y
financiera, probada experiencia y medios para llevar a cabo las obligaciones y cumplir con
las responsabilidades que contrac por medio de este Contrato. Para tales efectos, LA
CONTRATISTA se compromete a realizar una inversién aproximada por la suma de
cuatrocientos veintiocho millones de balboas con 00/100 (B/.428,000,000.00). LA
CONTRATISTA, se compromete a ejecutar, en su totalidad, la inversién segiin lo pactado
en el Contrato e iniciar dicha inversién en un plazo no mayor a un (1) afio calendario, contado
a partir de la fecha del refrendo del Contrato por la Contralorfa General de la Repiiblica. De
10 iniciar la inversi6n en el periodo antes sefialado, se podra cancelar el Contrato y se hard
efectiva la fianza de cumplimiento.

SEPTIMA: RELACION CON USUARIOS Y PROVEEDORES

LA CONTRATISTA se compromete a cumplir y velar porque sus usuarios y proveedores
y/o empresas que operen dentro del “Area de la Zona Libre” cumplan o establecido en este
Contrato y las disposiciones de la LEGISLACION VIGENTE y su reglamentacién, asi
como todas las disposiciones que le sean aplicables. En el cumplimiento de sus obligaciones
contractuales, LA CONTRATISTA expedir4 vy aplicar4 las normas de conducta y operacién
a que deban sujetarse sus usuarios, proveedores y/o empresas que operen dentro de la Zona
Libre de Combustible.

OCTAVA: CONTRATOS CON USUARIOS

LA CONTRATISTA no hard efectivo el contrato con el usuario de la Zona Libre de
Combustible para la utilizacién de sus instalaciones, hasta tanto la Secretaria Nacional de
Energia expida el permiso correspondiente al usuario, o la salvedad de gue no se requiere. La
Secretaria Nacional de Energia se reserva el derecho de aplicar las sanciones dispuestas en
el articulo 79 de la Ley 8 de16 de junio de 1987, modificado en el articulo 12 de 1a Ley 39
de 14 de agosto de 2007, asi como cualquiera otra disposicién que corresponda segiin la
LEGISLACION VIGENTE. ‘

LA CONTRATISTA velar porque las transacciones en el mercado secundario se lleven a
cabo por personas naturales o juridicas que cumplan con los permisos que expide la Secretaria
Nacional de Energia, previo a su ejecucién.

Los contratos de uso con los usuarios debern establecer claramente el tipo de producto que
se va a manejar, la capacidad de almacenamiento y/o vaporizacién contratada, los servicios
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que se utilizardn de la Zona Libre de Combustible, las tarifas y la duracién del contrato 63w
el usuario. N >
NOVENA: ACTIVIDADES DE LA CONTRATISTA 2 2
. w £

LA CONTRATISTA, podra realizar las actividades descritas en el articulo 11 del Decretg
de Gabinete N.°36 de 17 de septiembre de 2003 y en el articulo 94-A de la Ley 8 de 16 de
Junio de 1987, que fue adicionado en la Ley 39 de 14 de agosto de 2007, y estar4 sujeta a las
disposiciones legales vigentes, previo cumplimiento de los permisos respectivos para iniciar
operaciones.

DECIMA: PRODUCCION DE ENERGIA ELECTRICA

LA CONTRATISTA, podri producir la energia eléctrica que requiera, en relacién con las
actividades contempladas en el presente Contrato o en el desarrollo de éstas, y podré ofrecer
en venta y disponer de cualquier excedente de energia eléctrica por el precio que convenga
con sujeci6n a las disposiciones legales aplicables y previa aprobacién de la Autoridad
Nacional de los Servicios Piblicos. LA CONTRATISTA, para poder instalar plantas de
generacion elécirica cuya produccin no sea para consumo exclusivo de las instalaciones,
debera cumplir con las normas y reglamentos establecidos sobre esta materia en la Repiiblica
de Panamd, previa aprobacién de la Autoridad Nacional de los Servicios Publices.

DECIMA PRIMERA: SERVICIOS DE LA CONTRATISTA

Con miras a promover la contratacién de capacidad de GNL y gas natural con térceros, LA
CONTRATISTA se compromete a hacer ptiblica una descripcién de las caracteristicas
basicas técnicas y operativas, principios de asignacién de acceso en el mercado primario, asi
como de los servicios de la Zona Libre de Combustible ofrecidos por LA CONTRATISTA
y los procedimientos respeciivos para su contratacién. La informacién deber4 ser publicada
en el sitio WEB o cualquier otro medio piiblico que considere LA CONTRATISTA.

DECIMA SEGUNDA: CONDICIONES DE ACCESO A TERCEROS A LAS
INSTALACIONES DE GNL Y GAS NATURAL

LA CONTRATISTA podr4 comprometer sus servicios directamente y sin que medien los
procedimientos aqui reglados, con GAS NATURAL ATLANTICO; S. DE R.L. limitado al
requerimiento méxifmo de ¢apacidad de almacenamiento y/o vaporizacién de GNL de ésta,
calculados con base en la capacidad nominal de la Planta'de Generaci6n instalada por esta
empresa y su respectivo consumo especifico.

LA CONTRATISTA pondri a disposici6n de terceros la capacidad remanente de forma no
discriminatoria, suscribiendo coniratos de uso sobre una base justa y razonable, ofreciendo
servicios similares en condiciones equivalentes a través de contratos estandarizados,
siguiendo las mejores practicas internacionales de la industria del GNL y gas natural,
fomentando la competencia y el no acaparamiento. En este sentido, los usuarios deberan
cumplir con los requerimientos técnicos, operativos y financieros necesarios para -la
actividad, y asumiendo contractualmente los costos por uso y reserva de las instalaciones y/o
equipos.

Las garantias financieras solicitadas por parte de LA CONTRATISTA asociados a los
servicios de la Zona Libre de Combustible, no deberdn constituir obsticulos indebidos para
su contratacién, y habrdn de ser no discriminatorias, transparentes, proporcionales y
siguiendo las mejores précticas internacionales de la industria de GNL y gas natural.

Con el fin de promover el desarrollo de la competéncia, LA CONTRATISTA debers aplicar
procedimientos de contratacién de capacidad que promuevan su uso eficiente a través de’

6



No. 28344

Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017 9

procedimientos de subastas y/o negociaciones bilaterales de acuerdo a los principigs ACION, /
expresados en este Contrato y aplicando entre otras pricticas conocidas en la industria;gi%
GNL tales como las reglas de Primero en Llegar - Primero en Servir; definidas en la cl3

primera de este Contrata. '

Adicionalmente, LA CONTRATISTA organizars, siempre y cuando los tiempos
disponibles entre la fecha de inicio de la licitacién y la fecha de adjudicacién contractud
correspondiente sean no menores a seis (6) meses, un proceso publico para la asignacién de
capacidad remanente de las instalaciones de GNL y gas natural con contratos de uso, para
apoyar los procesos de licitacién de contratos de suministro eléctrico de largo plazo de
acuerdo a definicién de la Autoridad Nacional de los Servicios Piblicos, que atiendan
demanda regulada de las émpresa‘s distribuidoras de electricidad, con miras a fomentar la
transparencia y el uso de GNL en la matriz energética de Panama.

La capacidad no utilizada segiin los contratos de uso podré ser comercializada en el mercado
secundario por los usuarios de las instalaciones.de GNL y gas natural. LA CONTRATISTA
incluird en sus contratos con usnarios las condiciones. para cesién de derechos sobre la
capacidad contratada que permitan el desarrollo de un mercado secundario de GNL y gas
natural. Al momenio que se da una cesi6n de derechos de capacidad en el mercado secundario
la empresa cesionaria deberd obtener el Permiso de Usuario de Zona Libre de Combustible
respectivo con la Secrefaria Nacional de Energfa, antes de iniciar sus operaciones.

LA CONTRATISTA incluiré en sus contratos con usuarios los mecanismos de asignacién
de la capacidad contratada y nominada, de un modo comprensible, cuantificable y claro,
siguiendo las mejores pricticas internacionales de la industria de GNL ¥ gas natural.

Todas las transacciones de comercializacién de los contratos de uso en el mercado secundario
deberén ser informadas y registradas ante LA CONTRATISTA, en los términos que este
ultimo defina. ’

En el evento de que se afecte la libre competencia, se aplicard de acuerdo al caso, lo
establecido en la Ley 45 de 31 de octubre de 2007. .

DECIMA TERCERA: CAPACIDAD MAXIMA OPERATIVA DE LAS
INSTALACIONES DE GNL Y GAS NATURAL ’

LA CONTRATISTA deberd presentar ante la Secretarfa Nacional de Energfa, antes del
inicio de operacién comercial de las instalaciones de GNL y gas natural, un informe
justificado en el que se detalle la capacidad m4xima operativa, que puede comercializar,
teniendo en cuenta entre otros, las caracteristicas de disefio de 1a infraestructura, perfil de uso
de los servicios, flexibilidades del suministro, restricciones y riesgos logisticos y operativos,
y las mejores précticas de la industria de GNL y gas natural. El informe deberd ser realizado
por un profesional de experiencia internacional reconocida, ¥y podra ser actualizado por LA
CONTRATISTA en la medida que existan cambios significativos en los supuestos que
impacten las conclusiones del informe previamente entregado.

DECIMA CUARTA: TARIFAS POR SERVICIOS DE LAS INSTALACIONES DE
GNL Y GAS NATURAL

LA CONTRATISTA aplicard una politica comercial y de precios para la entrega de los
Servicios de las Instalaciones de GNL y gas natural considerando entre otros criterios de
transparencia, no discriminaci6n arbitraria, inversi6n, mejores précticas operativas de la
industria de GNL y gas natural, costos asociados a limitaciones operaiivas y técnicas, %

volumen contratado, duracién, calidad crediticia y opcionalidades requeridas. W
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LA CONTRATISTA deber4 cumplir con las normas de libre competencia econémica s
concuirencia en los t€rminos contemplados en la Ley 45 de 31 de octubre de 2007:%- ntal =
sentido los servicios se prestardn de acuerdo con tarifas o precios fijados sobre u base

P . ¥ N o % . " e
econémica y no discriminatoria, entendiéndose por esto, igualdad de precios en igualdadde—"
condiciones, conforme lo establece el articulo 8 numeral 17 del Decreto de Gabinete
de 17 de septiembre de 2003.

\

En este sentido, LA CONTRATISTA podri establecer condiciones de uso y tarifas tomando
en consideraci6n las caracteristicas propias de cada contrato de uso y de cada usnario. LA
CONTRATISTA deberi separar e identificar claramente en los contraios de uso, la tarifa de
los distintos servicios de las instalaciones de GNL y gas natural.

DECIMA QUINTA: OPERACION DE LAS FACILIDADES DE GNL Y GAS
NATURAL :

Con respecto a la operacién de las facilidades de GNL y gas natural de LA CONTRATISTA,
ésta se compromete a operarla y mantenerla siguiéndo las mejores préicticas internacionales
de la industria de GNL y gas natural, y én cumplimiento de 14 normativa local aplicable. Los
procedimientos de operacién y-de las actividades logisticas de las instalaciones de GNL y
gas natural deberén estar contenidos en'los contratos de uso, e incluird entre otros temas 1o
siguiente:

. Procedimiento de programaci6n de logistica de descarga y entrega de combustible;
. Inspeccién de buques y estudio de compatibilidad; -

. Manual de Operaciones Maritimas;

. Responsabilidad portuaria;

. Medici6n y calidad del combustible;

- Acuerdo de Coordinacién de Operaciones y Manejo de Inventario Compartido;
Mecanismos de pago;

. Acuerdo de Resolucién de Conflictos;

. Acuerdo de Incorporacién.

N=J- - NV R NI N R

DECIMA SEXTA: PLAN DE CONTINGENCIAS

LA CONTRATISTA debera presentar ante la Secretaria Nacional de Energia, al menos
ciento veinte (120) dias antes del inicio de operacién comercial de las instalaciones de GNL
Y gas natural, un Plan de Contingencia que incluya al menos lo siguiente:

1. Un plan de prevencién y protecci6n conira incendios que contenga la instalacién de
sistemas de extincién de incendios para la proteccién de los tanques de GNL y
proporcione un sisiema. de suministro de agua adecuado para la prevencién de
incendios en todas las instalaciones.

2. Una Evaluacién Cuantitativa de Riesgo (en inglés, Quantitative Risk Assessment or
ORA) basada en los requisitos descritos en la norma NFPA 59A, que evaltie las
consecuencias y riesgos asociados a cada una de las actividades o instalaciones que se
construirdn tanto en el medio marino como en tierra (muelle, tanques, estaciones de
bombeo, ductos y cualquier otra infraestructura asociada a las instalaciones de GNL y
gas natural) e ideniifique los peores casos creibles de fugas e incendios que puedan
surgir en €sta.

Panamd para que sepan c6mo responder efectivamente a una emergencia en esta

3. Un plan de entrenamientos cruzados con el Benemérito Cuerpo de Bomberos de
instalacién. M

4. Un plan de rescate maritimo y de lucha contra incendios maritimos.
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5. Sefiales de advertencia para poder alertar a las industrias y moradores en casoflbwn "=
evento catastrofico. Las sefiales deben incluir al menos una distancia de 500 1 tfés.\tr/’\
desde la zona de descarga hasta las instalaciones de GNL y gas natural y 1,6 km d de
donde se encuentran los tanques de almacenamiento de GNL. \

6. Un plan de proteccién y vigilancia de las instalaciones de GNL y gas natural que
identifique al menos: (i) las vulnerabilidades en el sitio (terminal y granja de tanques)
y aquellas relacionadas a la seguridad de buques, (ii) las posibles amenazas de
seguridad y las consecuencias de un ataque, (iii) medidas de proteccién de las
instalaciones y monitoreo, (iv) esquema de respuesta ante incidentes relacionados con
la seguridad de buques, (v) canales de notificacién y coordinacién con las autoridades
locales, (vi) y medidas para prevenir o disuadir sustancias y dispositivos peligrosos, y
acceso no autorizado

7. Un plan de proteccién y vigilancia de las instalaciones de GNL y gas natural para
responder a incidentes relacionados con la seguridad de buques, notificacién y
coordinacién con las autoridades locales, y con la Autoridad del Canal de Panami
(ACP) para prevenir el acceso no autorizado; medidas y equipos para prevenir o
disuadir sustancias y dispositivos peligrosos, formacién y evacuacién.

8. Implementar medidas de seguridad escalables para aumentar la seguridad en el
aumento de los niveles del cédigo ISPS para controlar el acceso a las instalaciones, las
dreas restringidas, el manejo de la carga, el acceso al buque y el monitoreo.

9. Un plan de simulacros de seguridad que incluya al menos la ejecucién de un simulacro
general al afio, y contemple un plan de ejercicios especificos segiin sea necesario,
siguiendo las mejores practicas de la industria de GNL.

DECIMA SEPTIMA: OBLIGACIONES DE LA CONTRATISTA

Serdn obligaciones de LA CONTRATISTA, las previstas en la LEGISLACION
VIGENTE y demds disposiciones legales que le sean aplicables, y ademés las siguientes:

1. Asumir la responsabilidad primaria en la administracién del Area de la Zona Libre, y
en cumplimiento de la misma, éxpedird y aphcaré las normas de conducta que deben
observar las empresas que se establezcan en dicha Zona y sus proveedores.

2. Ejecutar en su totalidad la inversién pactada en el presente Contrato.

3. Supervisar y vigilar en forma permanente la ejecucién de las actividades establecidas
en este Contrato.

4. Celebrar con los subcontratistas, usuarios, proveedores y/o las empresas que operen
dentro del Area de la Zona Libre, contratos que se ajusten a la Ley, a los reglamentos
y a las disposiciones de este Contrato en lo que fueren aphcables

5. Mantener cerrada el Area de la Zona Libre de Combustible de manera infranqueable,
con accesos y salidas controladas por las autoridades respectivas (Autoridad Nacional
de Aduanas, Servicio Nacional de Migraci6n) en todo momento.

6. Cumplir con las disposiciones que establezca la Autoridad Nacional de Aduanas, la
Direccién General de Ingresos del Ministerio de Economia y Finanzas, el Servicio
Nacional de Migracién del Ministerio de Seguridad Ptiblica, la Autoridad de Proteccién %
al Consumidor y Defensa de la Competencia (ACODECO), y cualquiera otra
institucién competente.’
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

. Ejecutar y cumplir los Estudios de Impacto Ambiental para el Centro de Ac
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Combustibles de LA CONTRATISTA, aprobados mediante resolucién
Ministerio de Ambiente.

. Contratar trabajadores panamefios, con excepcién de expertos y técnicos extranjeros

especializados que no existan en Panamé y que fueren necesarios para el desarrollo de
la actividad respectiva, previa recomendacién de la Secretaria Nacional de Energia y
posterior aprobacién del Ministerio de Trabajo y Desarrollo Laboral, bajo los
procedimientos y restricciones establecidos en el Cédigo de Trabajo.

. Sujetarse a las normas vigentes sobre proteccién y conservacién del medio ambiente,

planificacién y desarrollo urbano, ya sean nacionales o municipales.

Proporcionar sin costo alguno para EL MINISTERIO, locales, espacios y facilidades
sanitarias necesarias para el uso de la Autoridad Nacional de Aduanas, el Servicio
Nacional de Migracién del Ministerio de Seguridad Piiblica, la Autoridad Maritima de
Panamd y la Secretaria Nacional de Energia, que de acuerdo con las leyes de la
Repiiblica deben controlar y fiscalizar las operaciones que se realicen en dicha Zona
Libre de Combustible.

Proporcionar los locales para albergar a las personas a quienes corresponda velar por
el orden y la seguridad de sus instalaciones.

Llevar un inventario continuo computarizado, sujeto a verificacién por la Secretaria
Nacional de Energfa, quien podra establecer el mecanismo a utilizar para el reporte de
informacion, que detalle las actividades y estadisticas de introducci6n, importaci6n,
exportacién, reexportacion, niveles de inventarios, consumo interno y calidad del
producto que maneje la Zona Libre de Combustible y las empresas que operen dentro
del 4rea de ésta.

Asumir los costos de transporte ptiblico o suministrar transporie desde la via principal
mas proxima a la Zona Libre de Combustible y de alimentaci6n, que requieran los
funcionarios publicos regularmente asignados por las autoridades competentes para
laborar en la Zona Libre de Combustible.

Realizar los contratos o convenios necesarios con la Autoridad Nacional de Aduanas,
el Servicio Nacional de Migracién del Ministerio de Seguridad Piiblica, la Autoridad
Maritima de Panama4 y la Secretaria Nacional de Energfa, para reembolsar el costo de
los funcionarios asignados a la Zona Libre de Combustible.

Asumir sus propios gastos de energia eléctrica, gas, teléfono, agua, comunicaciones o
cualguier otro servicio publico aplicable al Area de la Zona Libre.

Cubrir todos los gastos en que incurra por el aseo y mantenimiento del Area de la Zona
Libre, incluyendo la reparacién de tuberias, conexiones eléctricas, lavabos, inodoros y
sumideros.

Comunicar a la Secretaria Nacional de Energia, como a oiras instituciones relacionadas
con el hecho, inmediatamente ocurra cualquier perturbaci6n, usurpacién o dafio que se
cause en el Area de la Zona Libre, que impida el normal desarrollo de las actividades.

Liberar a EL. MINISTERIO de cualquier responsabilidad que sobrevenga por dafios
a la propiedad o a las personas con motivo de las operaciones o actividades realizadas /N
en el Area de la Zona Libre. W

10



No. 28344 Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017 13

X
10N t’b
S
y .
19. Llevar en la Repiiblica de Panamd, la contabilidad relativa a sus operacione§fu la ol
- - - - - - » - u
requerida por las disposiciones administrativas o fiscales. ol S 3

20. Remitir a la Secretaria Nacional de Energfa, previo al inicio de sus operaciones,
certificacién de la Direccién Nacional de Seguridad, Prevencién e Investigacién de
Incendios del Benemérito Cuerpo de Bomberos de la Reptiblica de Panamd, que
compruebe que las instalaciones a utilizar cumplen con los requisitos técnicos y de
seguridad para el Contrato solicitado, para recibir, almacenar, despachar, trarisformar,
procesar, regasificar,bombear, trasegar y entregar, productos derivados del petréleo,
gas natural, biocombustibles, petroquimicos y liquidos del gas natural y demis.
Ademas la certificacién deberd especificar claramente cada tanque e infraestructura
inspeccionada, indicando su numeracién o identificacién, tipo de tanques, si est4n sobre
tierra o soterrados, dimensiones, capacidad nominal, capacidad de trabajo, si estdn
sobre tierra, si cuentan con noria(s) de retencién en caso de derrames y las condiciones
de operacién y seguridad para almacenar el producto especifico, y demads datos
relacionados a cada infraestructura. De contar con cargaderos de camiones, se deberd
certificar la cantidad y las condiciones de operaci6n y seguridad. En caso de poseer
tanques fuera de servicio, deberdn identificarlos e indicar la causa. Esta certificacién
deberd presentarse anualmente. En aquellos casos en que LA CONTRATISTA
construya nuevas estructuras o modifique las existentes también debers presentar la
certificacién antes mencionada.

21. Remitir a la Secretaria Nacional de Energia, previo al inicio de.sus-operaciones, la
constancia o certificacién de la Oficina de Ingenierfa Municipal, de que las
instalaciones deniro del Area de la Zona Libre han, sido aprobadas para recibir,
almacenar, despachar, transportar, transformar, procesar, regasificar, bombear, trasegar
y entregar, productos derivados del peirleo, gas natural, biocombustibles,
petroguimicos, liquidos del gas natural y demés. En aquellos casos en que EL
CONTRATISTA construya nuevas estructuras o modifique las existentes también
deber4 presentar la constancia o certificacién mencionada.

22. Remitir a la Secretaria Nacional de Energfa, previo al inicio de sus operaciones, la
certificacion que acredite que las instalaciones del Area de la Zona Libre cumplen con
las especificaciones o normas de la Sociedad Americana para Pruebas de Materiales
(“American Society for Testing Materials — ASTM”), el Instituto Americano de
Petr6leo (“American Petroleum Institute — API”), asi como de la Asociacién Nacional
para la Proteccién Contra Incendios ( “National Fire Protection Association- NFPA 7,
de conformidad con las disposiciones nacionales aplicables. Esta certificacién deberd
ser actualizada cada tres (3) afios.

23. Comunicar a la Secretaria Nacional de Energia para su previa aprobacién, en caso de
que se construyan nuevas instalaciones o se realicen mejoras a las instalaciones
existentes, para lo cual se requerir4 realizar la Adenda al Contrato correspondiente, tal
como lo establece el articulo 16 del Decreto de Gabinete N.°36 del 17 de septiembre
de 2003. De igual forma, se deberd comunicar el manejo de nuevos productos en las
instalaciones del Area de la Zona Libre.

24. Aportar previo al inicio de las operaciones, la Péliza de Seguro contra derrame,
contaminacién y explosién, indicada en la cldusula trigésima primera de este Contrato.

25. Aportar a la Secretarfa Nacional de Energfa, el Plan de Contingencia que utilizard EL
CONTRATISTA, para casos de derrame, contaminacién, explosibn, incendio y/o
accidentes. El Plan de Contingencia deberi ser actualizado como minimo cada dos 2)
afios.

26. Mantener vigentes la fianza de cumplimiento y las pélizas de seguro, que establece el

11



No. 28344

Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

?

&

articulo 96 del Decreto de Gabinete N.°36 de 17 de septiembre de 2003, modificl
el Decreto de Gabinete N.°25 del 29 de septiembre del 2008. ;’;
S

27. Informar a la Secretaria Nacional de Energia, la descripcién detallada de las diferen
infraestructuras en la Zona Libre de Combustible, que indique todos los puntos
pertinentes que interconectan la Zona Libre de Combustible con el sistema de
transporie.

DECIMA OCTAVA: PROCEDIMIENTO DE CIERRE Y ABANDONO DE LA
INFRAESTRUCTURA DE LA TERMINAL

Los procedimientos para el abandono de las instalaciones de LA CONTRATISTA, por
resolucién del contrato o por decision unilateral de LA CONTRATISTA, darn origen a un

Estudio de Abandono, cuyos términos de referencia serdn definidos conjuntamente entre el -

Ministerio de Ambiente, la Autoridad del Canal de Panami y la Autoridad Maritima de
Panama.

LA CONTRATISTA estara obligada a realizar el Estudio en comento, en los términos
definidos por las autoridades competentes, asi como también, debera llevar a cabo todas las
tareas pertinentes, entre ellas el desmantelamiento de la infraestructura asociada, si este es el
€aso.

Previo el cierre y abandono de la infraestructura de la Zona Libre de Combustible, LA
CONTRATISTA debera dar aviso a la Secretaria Nacional de Energia, al Ministerio de
Ambiente, la Autoridad del Canal de Panama4 y la Autoridad Maritima de Panam4, al menos
con ciento ochenta (180) dias de antelacién, plazo cuyo incumplimiento dard lugar a la
aplicacién de sanciones.

DECIMA NOVENA: DOMICILIO

LAS PARTES fijan como domicilio la Repiiblica de Panam4, para los efectos de este
Contrato, y por lo tanto los Tribunales de la Repiiblica de Panam4 son los tinicos competentes
para conocer y juzgar las controversias que se produzcan durante la ejecucién del mismo.
Esta disposicion prevalece aiin después de terminado este Contrato, independientemente de
las causas de terminacién.

VIGESIMA: DISCREPANCIAS TECNICAS

En caso que surjan discrepancias de caricter técnico entre LA CONTRATISTA, sus
usuarios y/o EL MINISTERIO, LAS PARTES procurardn solucionarlas directamente y
con la prontitud que las circunstancias lo exijan; a ese efecto y por iniciativa de cualquiera
de LAS PARTES interesadas, podrd recabarse todo elemento de juicio que se considere
necesario.

Si las controversias no pudieran resolverse de comiin acuerdo, y si como consecuencia de
dichas controversias, existiese la posibilidad de una interrupcién importante e inminente del
suministro de producto al mercado doméstico panamefio, la Secretaria Nacional de Energia,
mediante Resolucién motivada decidird lo que corresponda. Contra este acto administrativo
el afectado tendr4 los recursos legales que la ley establece.

VIGESIMA PRIMERA: RECLAMACION DIPLOMATICA

LA CONTRATISTA, sus usuarios, proveedores y/o las empresas que operen dentro del
Area de la Zona Libre renuncian a la reclamacién diplomatica en lo relativo a los deberes y
derechos que emanen del presente Contrato, salvo en el caso de denegaci6n de justicia. No
se considerard que haya habido denegaci6n de justicia si LA CONTRATISTA, sus

Wi/
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Usuarios, proveedores y/o las empresas que operen dentro del Area de la Zona Eib
tenido expeditos, sin haber hecho uso de ellos, los recursos y medios de accién qt%é
.

emplearse conforme a las leyes panamefias.

VIGESIMA SEGUNDA: USO DEL AREA DE LA ZONA LIBRE EN CASO
URGENCIA

En caso fortuito, fuerza mayor o cualquiera situacién que afecte o pueda afectar el suministro
de combustible de 1a Repiiblica de Panami o de urgencia nacional decretada por el Consejo
de Gabinete, EL. MINISTERIO podr4 introducir al Area de la Zona Libre e importar al
territorio fiscal, los combustibles necesarios y podré utilizar al costo de operacién las
instalaciones de almacenamiento de la Zona Libre de Combustible si fuere necesario. La
Secretaria Nacional de Energia se encargari de esta operacion y tendr4 acceso a recabar toda
la informacién que considere necesaria para cumplir con esta obligacién. Dicho uso cesar4
tan pronto desaparezcan las circunstancias que dieron lugar al mismo, mis el tiempo
necesario para que EL MINISTERIO en forma expedita retire los productos sobrantes de
propiedad de EL. MINISTERIO, una vez que cesen estos motivos.

VIGESIMA TERCERA: CALIDAD DEL PRODUCTO

LA CONTRATISTA vy los usuarios de la terminal se ajustardn a todos los requisitos de
calidad que determine la Secretarfa Nacional de Energia y la Direccién General de Normas
y Tecnologia Industrial del Ministerio de Comercio e Industrias respecto a los productos que
se vendan o distribuyan al mercado doméstico, aeropuertos nacionales e internacionales y a
la generadoras eléctricas. LA CONTRATISTA y los usuarios de Ia terminal deberdn obtener
las certificaciones de calidad que la Secretaria Nacional de Energfa les solicite.

La Secretaria Nacional de Energia impondrd a LA CONTRATISTA, a los usuarios, asi
como al proveedor y/o a las empresas que operen dentro del Area de la Zona Libre que
infrinjan esta cldusula, una multa de conformidad como se establece en el articulo 79 de Ia
Ley 8 del 16 de junio de 1987, modificado en la Ley 39 del 14 de agosto de 2007, asi como
cualquiera otra disposicién que corresponda segiin la LEGISLACION VIGENTE.

Los usuarios que ingresen GNL a través de las instalaciones de GNL y Gas Natural deberin
cumplir con los requisitos minimos de calidad del producto requerido por LA
CONTRATISTA en sus contratos de uso. LA CONTRATISTA podré denegar acceso a la
infraestructura, si el GNL no cumple con las especificaciones requeridas.

VIGESIMA CUARTA: MEJORAS Y EXPANSION DE LAS INSTALACIONES

LA CONTRATISTA podri llevar a cabo obras de mantenimiento, renovacién y expansion
de las instalaciones existentes, construir y mantener nuevas instalaciones, obras y servicios
auxiliares, incluyendo, muelles, dragados, canales, dédrsenas, en relacién con las actividades
contempladas en el presente Contrato o en el desarrollo de las mismas, y hacer uvso de tales
instalaciones, con sujeci6n al cumplimiento de las leyes y reglamentos vigentes de aplicacién
general sobre construccion, sanidad, seguridad, higiene ocupacional y proteccién del medio
ambiente. Antes de realizar cualquiera de las renovaciones o expansiones deberd obtener la
aprobacion previa y por escrito, de la Secretaria Nacional de Energia y de cualquier otra
institucion a quien corresponda de conformidad con las normas legales aplicables.

En caso de que se construyan nuevas instalaciones o mejoras a las instalaciones existentes,
LA CONTRATISTA deberi actualizar la informacién y realizar la adenda al Contrato
correspondiente, tal y como lo contempla el articulo 16, parrafo final del Decreio de Gabinete
N.°36 de 17 de septiembre de 2003.

VIGESIMA QUINTA: CONTROL DE PRECIOS
13
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EL MINISTERIO no impondr4 ningiin control sobre el precio de los productos objetSde—"

exportacién o reexportacién. EL MINISTERIO por intermedio de la Secretaria N aciodal de
Energia se reserva el derecho de verificar la calidad de todos los productos que se den
venta en el mercado doméstico y podra establecer controles sobre el precio de los productos
que se vendan en el mercado doméstico, de encontrarse razonablemente justificable esta
medida.

VIGESIMA SEXTA: CONSERVACION, RECURSOS NATURALES Y CONTROL
DE CONTAMINACION

LA CONTRATISTA se obliga a llevar a cabo, por su propia cuenta y riesgo, los Estudios
de Impacto Ambiental, aprobados por el Ministerio de Ambiente, para la conservacién de los
recursos naturales dentro del Area de la Zona Libre, y respondera de los dafios que se
ocasionen al medio ambiente con motivo de las operaciones que lleven a cabo al amparo del
presente Contrato. Copia de los Estudios de Impacto Ambiental y de las resoluciones
respectivas deberdn ser entregadas a la Secretaria Nacional de Energia, como a las otras
entidades encargadas de la proteccién del medio ambiente. Adicionalmente, LA
CONTRATISTA se obliga a cumplir todas las disposiciones vigentes en materia ambiental.

LA CONTRATISTA deber deniro del término de duracién de este Contrato, mantener un
Plan de Contingencia sobre el control de la contaminacién por combustibles, incendio y
cualquier iipo de accidente que pueda ocurrir durante sus operaciones, actualizado como
minimo cada dos (2) afios, para atender las emergencias que se puedan presentar y adelantar
las acciones de mitigacién a que haya lugar. Para tal efecto, LA CONTRATISTA debers
coordinar dichos planes con la Secretaria Nacional de Energia y las autoridades competentes.
Todos los costos que se causen por razén de la elaboracién de dicho Plan y sus
actualizaciones seran asumidos por LA CONTRATISTA.

VIGESIMA SEPTIMA: CASO DE CONTAMINACION AMBIENTAL

En caso de contaminacién ambiental causada por las actividades de LA CONTRATISTA,
Sus usuarios, proveedores y/o las empresas que operen dentro del Area de la Zona Libre,
imputable a LA CONTRATISTA, sus usuarios, proveedores y/o las empresas que operen
dentro del Area de la Zona Libre, LA CONTRATISTA debers efectuar las correspondientes
labores de descontaminacién, sin perjuicio de cualquier otra responsabilidad de LA
CONTRATISTA, sus usuarios, proveedores y/o las empresas que operen dentro del Area
de la Zona Libre, que pudiere derivarse frente a Terceros y frente a las autoridades
competentes. Lo anterior se entiende sin perjuicio del derecho de LA CONTRATISTA de
proceder contra el usuario, proveedor y/o las empresas que operen dentro del Area de la Zona
Libre, por la responsabilidad que les corresponda.

VIGESIMA OCTAVA: INSTRUCCIONES E INFORMES

LA CONTRATISTA se compromete a acatar las gufas, instrucciones y procedimientos que
emita la Secretaria Nacional de Energfa y a suministrar informacién sobre el desarrollo de
sus actividades durante la vigencia de este Contrato, mediante la presentacioén de informes
de sus actividades y estadisticas de introduccién, importacién, exportacidn, reexportacién,
niveles de inventarios, calidad de los productos almacenados en sus tanques y de precios y/o
costos.

VIGESIMA NOVENA: FACILIDADES A LOS FUNCIONARIOS

LA CONTRATISTA se compromete a proveer de forma expedita a los funcionarios
autorizados por EL MINISTERIO, las facilidades necesarias para el fiel camplimiento de
sus deberes y obligaciones relacionadas con este Contrato. LA CONTRATISTA deberi
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expedita, el libre acceso a las 4reas de trabajo y a la informacién que se esté recabé’é
Secretaria Nacional de Energia podr4 sancionar a LA CONTRATISTA, al usuario /i
empresas que operen dentro del Area de la Zona Libre que infrinjan esta Clausula con taa
multa de conformidad como se establece en el articulo 79 de la Ley 8 del 16 de junio de 1987,
modificado en la Ley 39 del 14 de agosto de 2007, asi como cualquiera otra disposicién que
corresponda segiin la LEGISLACION VIGENTE.

TRIGESIMA: FIANZA DE CUMPLIMIENTO

Para garantizar el fiel cumplimiento de este Contrato, LA CONTRATISTA deberi remitir
a la Secretaria Nacional de Energia a fin de que se deposite en la Contraloria General de la
Repiiblica una fianza de cumplimiento del Contrato, que deberd mantener vigente hasta
noventa (90) dias después de la expiracién de este Contrato, tal como lo dispone el articulo
96 del Decreto de Gabinete N.°36 del 17 de septiembre de 2003, que sefiala que la fianza
debe establecerse sobre el 10% del valor de la inversi6n hasta un tope maximo de treinta
millones de balboas. LA CONTRATISTA present6 una Fianza de Cumplimiento por un
monto de B/.30,000,000.00.

La fianza de cumplimiento serd devuelia a LA CONTRATISTA una vez se compruebe que
ha cumplido con todas sus obligaciones contractuales, con la LEGISLACION VIGENTE
y demds disposiciones que se dicten.

TRIGESIMA PRIMERA: POLIZAS DE SEGUROS

1. Para garantizar los riesgos de derrame, contaminaci6n, explosién, etc., LA
CONTRATISTA deber4 remitir a la Secretaria Nacional de Energia a fin de que se
deposite en la Contralorfa General de la Repiiblica una Péliza de Seguro, que debera
mantener vigente hasta noventa (90) dias después de la expiracién de este Conirato, tal
como lo dispone el articulo 96 del Decreto de Gabinete N.°36 del 17 de septiembre de
2003, que sefiala que la Péliza debe establecerse sobre el 15% del valor de la inversién,
hasta un tope méximo de veinticinco millones de balboas. LA CONTRATISTA
present6 una péliza para garantizar los riesgos de derrame, contaminacién, explosion,
etc., por un monto de B/.25,000,000.00.

2. Para garantizar los riesgos de incendio, LA CONTRATISTA deberi remitir 2 la
Secretarfa Nacional de Energia a fin de que se deposite en la Contraloria General de 1a
Repiiblica una Péliza de Seguro, que deberd mantener vigente hasta novenia (90) dias
después de la expiracién de este Conirato, tal como lo dispone el articulo 96 del Decreto
de Gabinete N.°36 del 17 de septiembre de 2003, que sefiala que la Péliza debe
establecerse sobre el 15% del valor de la inversién, hasta un tope maximo de
veinticinco millones de balboas. LA CONTRATISTA present6 una péliza para
garantizar los riesgos de incendio por un monto de B/.25,000,000.00.

3. Para garantizar la responsabilidad civil, LA CONTRATISTA deberi remitir a la
Secretaria Nacional de Energia a fin de que se deposite en la Contraloria General de la
Repiiblica una Péliza de Seguro, que deberd maniener vigente hasta novenia (90) dfas
despucs de la expiracién de este Contrato, tal como lo dispone el articulo 96 del Decreto
de Gabinete N.°36 del 17 de septiembre de 2003, que sefiala que la Péliza debe
calcularse en el 10% del valor de la inversi6n hasta un tope méximo de diez millones
de balboas. LA CONTRATISTA preseni6 una péliza para garantizar la
responsabilidad civil, por un monto de B/.10,000,000.00. '

Las Pélizas de Seguro serdn devueltas a LA CONTRATISTA una vez comprobado que ha
cumplido con todas sus obligaciones contractuales, con la legislacién vigente y demds
disposiciones que se dicten.
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TRIGESIMA SEGUNDA: RESOLUCION ADMINISTRATIVA DEL CONT
Seréan causales de resolucién administrativa del presente Contrato, las siguientes:

1. Cualquiera de las causales de resolucién administrativa de acuerdo a lo establecido en
el articulo 113 del Texto Unico de la Ley 22 de 27 de junio de 2006, y el articulo 50
del Decreto de Gabinete N.°36 de 17 de septiembre de 2003.

2. En caso de no mantener las fianzas y/o las pélizas de seguro vigentes de acuerdo a las
leyes de la Repiiblica de Panama.

TRIGESIMA TERCERA: INCUMPLIMIENTO DE LA CONTRATISTA DE SUS
OBLIGACIONES

Si LA CONTRATISTA faltara al cumplimiento de las obligaciones que contrae mediante
el presente Contrato, o se diera alguna de las causales de resolucién administrativa del
Contraio sefialadas en el articulo 113 del Texto Unico de la Ley 22 del 27 de junio de 2006,
la Secretaria Nacional de Energia podrd declarar administrativamente que LA
CONTRATISTA ha perdido los privilegios y concesiones que mediante el mismo se le han
otorgado, salvo que LA CONTRATISTA demostrare que el incumplimiento no le fuere
imputable o hubiese sido causado por fuerza mayor o caso fortuito. La resolucién del
Conirato se entiende sin perjuicio del derecho de EL MINISTERIO de exigir por conducto
de la institucién competente, el pago de los dafios y perjuicios que el incumplimiento por
parte de LA CONTRATISTA le hubiese ocasionado y de hacer efectiva la fianza y las
polizas que cubran tales dafios.

En el caso de que LA CONTRATISTA por cualquier raz6n pierda sus derechos como tal,
EL MINISTERIO por conducto de la Secretarfa Nacional de Energia se reserva el derecho
de asumir la administracién temporal hasta tanto se defina una nueva contratacién de tal
forma que no se afecten los derechos de los usuarios y terceros. Los costos y gastos de la
administracién corren por cuenta de LA CONTRATISTA. De no tener solvencia se hari
efectiva la fianza de cumplimiento de la cual se deducirdn estos gastos o costos de
administracién.

TRIGESIMA CUARTA: TERMINACION VOLUNTARIA DEL CONTRATO

LA CONTRATISTA podri solicitar la renuncia anticipada al Contrato, previo aviso a EL
MINISTERIO, por conducto de la Secretaria Nacional de Energfa, con una anticipacién no
menor de un (1) afio calendario, siempre que haya cumplido con todas las obligaciones que
se derivan del presente Conirato frente a EL. MINISTERIO y frente a terceros, exigibles a
la fecha en que surta efecto la terminaci6n de este Contrato, dejando salvo todos los derechos
de los usuarios, proveedores y empleados, tal y como lo contempla el articulo 49 del Decreto
de Gabinete N.°36 de 17 de septiembre de 2003. El Contrato se dar4 por terminado mediante
resolucién emitida por EL MINISTERIO, previa recomendacién mediante resolucién de la
Secretaria Nacional de Energia.

TRIGESIMA QUINTA: FUERZA MAYOR Y CASO FORTUITO

Se considerard como fuerza mayor o caso fortuito, todo hecho o evento sobre el cual no se
haya podido ejercer un control razonable y que sean de naturaleza tal que demore, restrinja o
impida el cumplimiento oportuno de las obligaciones que se contraen en virtud del presenie
Contrato y demds disposiciones vigentes, incluyendo pero no limitdndose a los siguientes
eventos: huelgas y otros conflicios laborales, guerras, revoluciones, insurrecciones,
disturbios civiles, blogueos, tumultos, embargos, incendios, terremotos, tormenias,
inundaciones y otros hechos de la naturaleza, definidos en el articulo 34-D del Cédigo Civil.
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TRIGESIMA SEXTA: CESION DEL CONTRATO 8] ’S
o’

LA CONTRATISTA no podr4 ceder ni traspasar los derechos y obligaciones que le impepe
este Contrato, ni total o parcialmente, sin previa autorizacién por escrito de EL™
MINISTERIO. La Secretaria Nacional de Energia deberé emitir su recomendacién previa
mediante resolucién.

TRIGESIMA SEPTIMA: DISCREPANCIAS

Las estipulaciones contenidas en este Contrato como en la LEGISLACION VIGENTE y
demas disposiciones que se dicten, prevalecerdn en caso de discrepancias frente a las
contenidas-en otros subcontratos; autorizaciones o permisos.

TRIGESIMA OCTAVA: IDIOMA

Las comunicaciones que se cursaren entre LAS PARTES serin redactadas en idioma
espaiiol, excepto los informes técnicos o contratos de uso que por su fndole pueden ser
presentados en otro idioma, en cuyo caso, deberdn ser acompafiados con una traduccién al
espafiol por Traductor Piblico Autorizado. '

TRIGESIMA NOVENA: RELACION CON LOS TRABAJADORES

LAS PARTES declaran y asi lo reconocen, que no existe relacién juridica entre EL
MINISTERIO y los trabajadores, ni con los usuarios de LA CONTRATISTA.

CUADRAGESIMA: REFRENDO

El presente Conirato requiere del refrendo de la Contralorfa General de la Repiiblica, para su
validez y eficacia juridica.

CUADRAGESIMA PRIMERA: DURACION DEL CONTRATO

El presente Contrato tendrd una duraci6n de treinta y cinco (35) afios, atendiendo al monto
de la inversién a realizar por parte de LA CONTRATISTA, conforme lo establece el
Articulo 46 del Decreto de Gabinete N.°36 del 17 de septiembre de 2003, modificado en el
Decreto de Gabinete N.°36 del 10 de diciembre de 2014. Este término de duracién comenzari
a regir a partir del refrendo de la Contraloria General de la Repiiblica.

CUADRAGESIMA SEGUNDA: PRORROGA

Este Contrato podrd ser prorrogado a solicitud de LA CONTRATISTA, que debers
presentar solicitud escrita ciento veinte dias (120) anies del vencimiento del Conirato, anie
la Secretaria Nacional de Energia, en atencién al articulo 48 del Decreto de Gabinete N.°36
del 17 de septiembre de 2003, modificado en el Decreto de Gabinete N.°5 del 13 de abril de
2005.

Para la prérroga del presente Contrato, se requieren los mismos requisitos y antorizaciones
solicitadas para su aprobacién, y para su validez requerirdi del mismo proceso y
autorizaciones que el Contrato principal.

CUADRAGESIMA TERCERA: TIMBRES

LA CONTRATISTA adhiere timbres por valor de cuatrocientos veintiocho mil balboas con
00/100 (B/.428,000.00), de conformidad con lo establecido en el ariiculo 967 del Cédigo
Fiscal.
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Para consiancia, se extiende y firma el presente Contrato en la Ciudad de Panania
ZenZicined J&)dlas del mes de "/‘?’V;%Z'"’ de dos mil diecisiete {2

POR EL MINISTERIO | POR LA CONTRATJST

ALVARO ALEMAN H. MI
Cédula N.°8-224-607 Pasapoite

REFRENDO:

VA
CONTRALORIA G NE?(L} LA REPUBLI

? - e
‘/(o \‘31\2@_00‘

Fecha de refrendo:
%Wy
REPUBLICA DE PANAMA
SECRETARIA NACIONAL DE ENERGIA
. Za&./

Flel Copla de su Criginafl

0 e &a, —_
Fecher 4/& Jﬂ/—f/%

18



Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

No. 28344

forrezing) ov te |

o] v | | er-uooee

realm | e ] e

v QLI3A0Nd 730 VHINID VINVI

NOT03
IND 30 TUNIWSIL

U011.040GJ07 §TY

al
HH
i
!

Al s )¢




22
%qv

Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

No. 28344

TwoT U

I

o t
oo

/INISINATY
3¢5 TYNIWYAL DNT LUNON V1S

L,

iyl gl pepm-20/0€ .
ey 0002 4 L4102 0¥3NT - T — -
VTVDST - ¥HD3d : gy = ey

SEE2R0L0C OV Td T3 VILAION A VZVIINISH ONVC 3163 0
- 466L 30 USWIY ot Ton ™
30 22 30 299 T2 N TR0 VIOV 2861 508 'ON ATT VNG BOGYTTVAIC
NYQLNGNONE 35 V3WY T30 SONIANT 507 VIONTAISZH 0100 OGNYER '3 '
. {80l wED10
QUMIRYNOIDISOC 30 YWELLSIS T3 SINVIGIW SYGIOTIGVASS NONIN:
A 't9SDW PNLYG T OONVZITILA 'SV 15 N2 OQVZIUn ¥ LN VIT3LSIS”
TN SYAVSVE HYIS3 A 'SYNIOVCMEA NOS BYOVNIGH00D §¥1 ¢
OUIAVOHIN ST ULONTI T *
"OLTHONGD A OHIIY 5 SYTIUVA
NDDSC SO1S000LT .
THOP 'S “TNINIIL
ONTSLHON VISOD ¥EIUITE ¥ 30 VIV T30 OUINZQ Vs BNK
397V V1 TISUSNEWOD 50 JHEN VNOZ ¥IVHIGINK 35 ONVId NEINT
VONIGY YAILOFASIU 0S 5
ABIIT 30 IMSYSC § 307 20 ' 'DIINYLLY TVUNIVN 6D A TVNIVIEEL L
SN 3LHON YISO VEIEWR ¥1 X1 OLNIWWYONIHEVENS 30 DIVHINOD

9162 30 O¥3NE 30 £ T3 “TH 30 6 “TVNINYIL ONT S1MOK V1600
¥ "I 30°5 'OIUNYVILY TWHALVN SVD NG NOISII 30 OLVAINGD
10230 FUBIALLTS 30 ¥4 W TH 90 'S OHNVILY Tonuvi
s¥av vs SUINENOTSIY
TINOISAD EAUNTNNE EVIRVTS +
‘S10201S02¥ ST
13 V6 ‘0¥AH 0401 T30 E¥D0R SI¥ VSIUdVI VINOD OLNGTIVONDRYY
0 OLVALINOD HN STINISNS V'S 'ARVAWGD BLEOS VIVNYe AVOSD08 VT
74651 30 TAVEIOG 30 L2 30 LYET ON TS0 VISIVD
263 306 AT IINVIOIV V'S 'ANYHOD SLMOd VIYNYS QVEII0S -/
¥IA0QVIS3 T NS ISHVEATTET ¥ OLVIINGD T3 VaIRMidV 38 %
-V10N

-

VOLIVIO VIVIST

-
[

01

te

r

FTBLSNAWCO FATHEVNOZ
.+ TH0'S TNIRSLONVENON VIS, -

v08072

€17,YNOZ

v ..
T 2LV1910 +VH 01 VIuY .
T4 305 ODLLNVLLY TYUNLYN SYO

808079 ;

AL P 2 3
uessauNvinaas |, i ¥ i
R = 9
e 200voe-200z - . . EW%J ulM.\lM\...ﬂ\\;huwWﬂE:z k _ J
I 5002 ‘N VIONZOT? |- L (e ..tllx_,wme. 3 _naul.hp . | TenO0 0N THOHaVIUNANY 0D 53
eTTAR e : Do e e - i |
T gvimco o | Z3HONYS 3TIHOIR sHaunoT . 5 2 .wiu.l. % =77 Pty . =* 5 ..\._aéxﬂnm\ S AR
o 02V +RUOZ € ONTANS i - Tz 3 - e - ) , , £ ] 92 gy Laspori] ; n“—n i
EnTTy a v Tyl 5 Lt s 3 b | qyuﬂg
3078 TWHMIT3L 11 JLHON Y1500 ¥ OLKGIYVONY N OY0 A ¥E AVn00 . _4% : a0y g voxE "o g o P
SLHOE YIVYNY VETUIE V1V NOISIINDD N3 OCVDNOLO 3N4 2651 30§ AT ST { !
58@é‘gﬂ§mun«!§m‘h§5¢ixoagﬂzs _mwﬁﬂ.ﬂﬂ"gaihn b Loz 2 e P 9 9_56.\.. @p
A VONTHY3) FAONWIE . O 4."&\“5
L - -1 . . 2Q-NAG-2100 -1 30w o wosawny
SUIITIL VIS EVDNT TVEOLSIG0 20 CINIIIDIEHO0 ; ! & | o oy
NOT03 ‘30 OLLSIT NOOD3 30 VIINIACHH 3| ! * ' Lot Je #52q uo oumyd Fy33 a.““‘_nus 2g
YWYNYd 30 voI180d Iy ! s — CRELEL]
, Lo L " THUVAY 30 ITVIZa
“TY 30 'S OOUNVUVIIVILIVN §VO ¥ 303N3 143 i ; L i
30§ ONIHUTL 3008010 “HIGUENAVOD 30 SUTTTVNOZ T § S, T %
“TVNIPRL BN JLHON VLSOO ¥ SO3NINTA N0 VONTEMEL 30 0808 £ .

v VIV

TYNOI93Y NQIDVZIvI0 1

VIICIHDT CHITATIVTE

N i 0d0ze0T |

¥

¥ 30 'S TYNIWMEL ONT JL¥ON YIS09 'V 08019




23

, miércoles 16 de agosto de 2017

Gaceta Oficial Digital

No. 28344

o

£ oxeuly

H3JTIL NI SONOSITOd
TVEOLSII 3G OLYINd ONVIY

|

VINVNVYd 30 d3y¥ ‘NO103
YEOLSI¥D 30 OLY¥3Nd

V' S ANYdIWOO
SLMOd VWYNYd

< ] s

-

vE-SOM KRNIV T3 NI SYAVSYE NviSI SYOYNIGNO0D §V1

R GRE'OZYL ‘0qewyay

ey 5296601 oIy

AU 0552E'E + §2Y 01 =aRY
YWILIYW VIMY

0% LSh260L 665651 | OLd-a9d | 64d
O0SGEBZEOL | 066 6L1619 | MAUERPAES | 859005 | BISH6d | Gad
OBLCS/ee0L | 069016619 | M V| 15l | 6edba vd
05T Z55ZE0Y [ 055950619 | I W2t N | E45011 | ¥dSd ]

0Z5Z65ZEQL | 056709619 | M BEVZ.LON | $2E S8 Sd-8d 8d
UZE GEGZE0L | 005 620610 3 G0BEZEN 698°29 8d-2d id

0ZLSGYZEQL
000°65VZE0L

O3€°19/619| 3 K0FCEE N | 806 LL 4d8d ed

€058 | 046 6d

O£Z526201 | 056609619 | 3 05evb N | WBS 2Ll | Bd-01d | 0id
FIHON 353 |__oaany “ISIg_|_oavy | S31Nan
GdWv0 30 501V 3
M £L2°0881 045wy
BY gLpL0Z B
i gLyl « 82U Oz Eary
FULSTHYIL vANY
OE¢GZEEED}, | 056'609618 T@ 1d-0ig Ord
GO0GSHZEaL 012 61LG1S | MOEZv At | 0id-6d 6d
0ZL56vCE0L | 00% 19619 | MABLALEFS 6d-8d 8
OZEGECCO0L | 005 628618 | M W0BCH5S | 8v6 Ll | 8d~1d id
0/5Z652E01 | 056 V08019 | M 406G 6 | 60970 | £d-0d 8d
035959619 |_3.60v%0% | b2i6d | 9d-5d S
08/ TCGI2E01 | 069°GL6618) MIPZLIES L5801 Sd = vd vd
0SZZBS2E0L | 052 22029 | M -L0EP09 N | 222668 | vd-€d ed
0549522600 | 006 SE0028 | 3 GFFEOEN | £604iE | €d-2d Zd
0Sv'Z60ZE0Y | 09C 568019 | 5 QLEvGeN | 861022 | Td - id d
JLUON | 3is3 Ny "ISIG_|_odvl_| S91N3A
OdWv0 30 5610

_ ENG-1214 A

g ~ v




Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017 24

No. 28344

\ n;\wx%\

- m—er g
’ulil.i 002t L2807 0Z¥VH
ik gL A Vvos3 Vi3 WOT) JINVINISINSTY
_l.ln.ﬂ& {. L ohTA | T¥30 S NIWILONT SLUON VISOY
/ 17 | CLEVRLE NVINDD | e 2
STl S
o = oo SO0-¥0E-1002 N VIDNGHT
T TS
o e sk cvcm |
R . v

8 GZLGSTI4TUOL e TDIUIANS
SLON VLFOD YONGI33 T3 ROGWIEED OL33 (N d.
HIOGYD L VE AHYANOD S1HIS VYNV YETHAITS ¥1V ROSTWED
W2 OCVIRIOLO 30 1561 33 & AT3 V1 30 SIAVULY TV T VIVIYA 30 YRLOWVT
20 0Ny |
SUIITAL VIS VO G016 90 OINGNIOSHI0) |
NOW3D 30 OLUISID HOG) 30 VNN
d I YOIT8Nd3ay

TY 30 § OOUNVILY TRNUYN GVD ¥ SO3MTLEIS.

3D € ONIHY3L 30 0600 FBH SHTMOD 20 RSN VIOZ T §
“TNHTEIL BN /150 3 BI0SOD L
e W 13 VOUKoN T ¥

€581 30 RITHG

£03.£2 30 Lve £2 N VIO VISIVD (861 30§ ON ATTVT I GOVTIVLI
vy 150 1

4D veon -

0 VRIS T 00T :1

A Stvd LN YWELSE
iy

I3

OMIAVIRIIN 63 UNON T3 T L - = »

OLIINDD £ OUTIY 3T B Tinive

OO SOTYINTRNN0S IINGHYORTI0 NVIST SIIUHIA 80T SO00L T
TU® §IRYIL

DT ZLHON ¥ISO3 YRTUANI V1 30 VIV X7 OFINID YRINFONY

35 TVNG YT TIENSENO0 30 GO VNGZ V1 ViLSI0N 36 ORIV 2ISTNT
VIOV VLTSNS

ABI02 30 TV X0 L 30 ~TU 80 T OOUNVILY IVELLYN §YD A Whivasd)
OHT FLEON VISOD VEUANTS Y1 3 OLNTIOVONTIRIVANS T OLVSINGD

-
amrma

VIISVHD ¥IVIS3

9162 20 O 30 22 13 TN 50 ¢ "IYHIRAML ON'T SLU0N V28035

VU B0 T ONLHVILY TVANLYK S¥D JUINT NOISID 50 OIVHINGD
9107 30 TUGTNLITS 30 #1 1 “TV 30 °F ‘CHUNVILY WIILYN

BVD v YR'OMIAH ONOL I £¥D00 $3V UING HHS3) 30 OLRILD
SINOIS3D GANTINGS B¥INVE TS

02 OLS0TY 30 €2

nve NOJ OINTTVRZHMY

.,
681 30 TUINIR] 30 £2 30 L1'C O VDO VIIIVD

£651 20§ 2T ILNVIGIN VE AHVENDD LU0 VAVNYL QVOII0T
V1A OOVIEE T JuINT FOHVHETTIO ¥ QLIVEINON 13 VaITHaV 35 1
¥I0N

Ty 30 'S IWNIAYEL ONT JLYON VIS0D v 08070




No. 28344

Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

0

Q

L] A
o

REPUBLICA DE PANAMA
MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION No. 747
de 26  de UL&@’ de 2017)

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecutivo 331 de 22 de julio de 2008 y
establece los requisitos y el procedimiento para obtener el permiso sanitario de
operacion e inscriban la panela y otros alimentos considerados artesanales

EL MINISTRO DE SALUD,
En uso de sus facultades legales,

CONSIDERANDO:

Que el articulo 109 de la Constituci6n Politica de la Repiiblica de Panama, establece que es
funcién esencial del Estado velar por la salud de la poblacién de la Republica, y que el
individuo, como parte de la comunidad, tienen derecho 2 la promocidn, proteccién,
conservacion, restitucién y rehabilitacién 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 aplicaran de preferencia a toda otra disposicién legal en materia de
salud publica y obligan a personas naturales o juridicas y entidades nacionales 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 No.1 de 15 de enero de 1969, crea el Ministerio de Salud para
la ejecucion de las acciones de promocién, proteccién, reparacion y rehabilitacién de la
salud que por mandato constitucional son responsabilidad del Estado.

Que de conformidad con el Decreto Ejecutivo No.75 de 27 de febrero de 1969, al
Ministerio de Salud le corresponde mantener actualizada la legislacion que regula las
actividades del sector salud.

Que el Decreto Ejecutivo 331 de 22 de julio de 2008 Que aprueba la inscripcién de los
alimentos procesados y envasados en la Reptiblica de Panam4, establece que le corresponde
al Departamento de Protecciéon de Alimentos reglamentar los controles o cualquier otra
accion relacionada con los productos alimenticios considerados como artesanales.

Que es funcién del Ministerio de Salud, hacer velar y cumplir las normas y reglamentos
sanitarios vigentes para la proteccién de la salud integral de la poblacion.

Que es necesario regular la venta de los productos alimenticios artesanales, toda vez que
para poder comercializar estos productos alimenticios, los productores requieren de registro
sanitario.

Que cada vez es mayor, el niimero de productos alimenticios artesanales, de venta en ferias,
locales comerciales y otros establecimientos, sin registros sanitarios, por lo que no cuentan
con parametros de calidad establecidos, no tienen definidos sus procesos, sin embargo
poseen una gran demanda por lo caracteristicos de sus sabores y texturas.

Que el Reglamento Técnico DGNTI - COPANIT de Panela vigente, establece los procesos
y requisitos que regulan la actividad industrial de panela. Sin embargo productores de
panela o raspadura artesanal manifiestan no poder comercializar sus productos debido a lo

NighQ de sus procesos y equipos, preocupacién compartida con ofros productores de g;;ig P

&

anal, por lo que es necesario establecer los pardmetros que deberan eg&%\j;g"o—
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RESOLUCION No.74 2 de 26 ac W de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecutifo 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
permiso sanitario de operacién e inscribir 1a panela y otros alimentos considerados artesanales.

éstos productores de alimentos artesanales para obtener el Permiso Sanitario de Operacién e
inscribir su producto, y asi mercadearlos en los centros de expendio.

Que como parte de la funcién esencial del Estado, de velar por la salud de la poblacién de
la Reptiblica, se hace imprescindible regular los requisitos sanitarios y de calidad en toda la
cadena de produccién y comercializacion de los alimentos artesanales, los cuales provienen
de la agroindustria del sector agropecuario, acuicola y forestal a través del manejo post
cosecha, conservacién y procesamiento a niveles tecnol6gicos caseros, artesanales y
semindustriales.

Que le corresponde a la Direccién General de Salud Publica, las funciones nacionales de
salud publica, de caracter directivo, normativo, regulador, de inspeccién y control.

RESUELVE:

Articulo 1. OBJETO. Reglamentar el articulo 3 del Decreto Ejecutivo No.331 del 22 de
julio de 2008, correspondiente a los controles o cualquier otra accién relacionada con los
productos alimenticios considerados como artesanales y a la panela artesanal.

Articulo 2. AMBITO DE APLICACION. Estas disposiciones serdn aplicadas a todos los
establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales descritos en el Anexo A
de la presente resolucién.

Articule 3. DEFINICIONES. Para los fines de esta resolucién se contemplan las
siguientes definiciones:

* Buenas pricticas de manufactura: condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos para todos los procesos de produccién v control de
alimenios, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos
segun normas aceptadas internacionalmente.

® Desinfeccién: reduccion del numero de microorganismos presentes en las
superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante
tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no
constituya riesgo de contaminacién para los alimentos que se elaboren.

* Panela o raspadura: producto s6lido obtenido por evaporacién y clarificacién del
jugo de cafia de aziicar, conservando todos sus minerales, vitaminas y proteinas sin
ser estas adicionadas.

* Producto alimenticio inocuo: son alimentos o bebidas libres de contaminantes y
comprados con confianza por los consumidores debido a que son reconocidos por
las autoridades competentes al cumplir con las reglas sanitarias vigentes.

* Equipo artesanal alimentario: son las herramientas, utensilios y aparatos con
predominio manual y un empleo limitado de medios mecéanicos o electrénicos para
la produccioén de productos alimenticios artesanales.

* Producto alimenticio artesanal: es el alimento para la venta, elaborado de forma
continua o estacional, con predominio manual o con auxilio de maquinaria simple;
que restringe el uso de aditivos y conservadores a lo estrictamente necesario, ¥ que
es producido preferiblemente dentro del entorno familiar y/o en empresas
artesanales con no més de diez (10) trabajadores.

* Producto alimenticio autéctono: se considera esta palabra como un adjetivo que
puede aplicarse a los seres vivos, al lugar de donde proviene el producto
imenticio, por lo tanto, es propio u originario de un sitio. Para la presente

eSO ién, queda entendido que se refiere a producio alimenticio propio u
: ""c\;;.\
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RESOLUCION NoF 4 2de 26 de ialio? de 2017 N .
Que reglamenia el articulo 3 del decreto ejecutio 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
permiso sanitario de operacion e inscribir la panela y otros alimentos considerados ariesanales.

* Proceso artesanal: es un proceso manual donde no se requiere el uso de tecnologia
sofisticada, sino el uso de las materias primas, estufas, hornos, méaquinas y
herramientas sencillas. Los alimentos fabricados en un pequefio taller familiar o en
locales pequefios.

® Trapiche artesanal: Son trapiches colocados en estaciones méviles para la
extraccién del jugo de cafia, utilizados por emprendedores informales, algunos
manejados por una sola persona en venta ambulante. Algunos trapiches son
movidos en la finca por traccion animal, y otros con energia eléctrica u otro
combustible.

Articulo 4. UBICACION. Los establecimientos alimenticios artesanales y los trapiches
deben estar alejados de focos de contaminacién e inundaciones, deben mantenerse limpios
y libre de acumulaciones de materiales, equipos en desuso y/o mal dispuestos, basuras, y/o
desperdicios, chatarras, aguas estancadas, bagazos o cualquier otro elemento que favorezca
la posibilidad de albergue para contaminantes y plagas, separados de cualquier ambiente
utilizado como vivienda.

Articulo 5. ALREDEDORES. Los establecimientos que elaboran productos alimenticios
artesanales y de los trapiches paneleros, se mantendran limpios para que no constituyan una
fuente de contaminacién, se debe descartar o almacenar adecuadamente el equipo en
desuso, remover los desechos s6lidos y desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba,
aguas estancadas, bagazo y todo aquello dentro de las inmediaciones, que pueda constituir
una atraccién o refugio para los insectos y roedores.

Articulo 6. USO DE LAS INSTALACIONES. Los establecimientos que elaboran
productos alimenticios artesanales deben contar con un local disefiado solamente para este
proceso, separado de las viviendas ya que no se debe procesar deniro de ella, ni en
apartamentos privados, se pueden habilitar 4reas conexas. Los animales domésticos no
deben tener acceso al establecimiento.

Articulo 7. CARACTERISTICAS. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales deben tener sus instalaciones fisicas con las siguientes condiciones
y caracteristicas:
* Disponer de agua potable del IDAAN y/o proveniente de acueductos rurales o de
pozo tratada previamente, en cantidad y frecuencia suficiente.
Pisos del area de proceso con inclinacién a una pendiente del 2%.
Paredes lisas con recubierta con un material lavable hasta una altura minima de 1.50
metros desde el piso.
» Cielo raso liso, sin uniones y facil de limpiar.
Ventanas desmontables, provistas de malla contra insectos que sea ficil de
desmontar, disefiadas y construidas de material adecuado, que impidan la entrada de
agua, plagas, acumulacion de suciedad.
* Las puertas que comuniquen al exterior del 4rea del proceso, deben contar con
proteccion o barrera fisica que impida el ingreso de plagas.
* [luminacién adecuada que posibilite la realizacién de las tareas ¥ no comprometa la
higiene de los productos.
* Las Jamparas en las 4reas de recibo de materia prima, almacenamiento, preparacion
y manejo de alimentos deben estar protegidas contra roturas.
» Las instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores deben estar recubiertas, no se
permite cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimenios.
» Disponer de tanques con tapa con la capacidad suficiente para atender las
necesidades minimas correspondientes a un dia de produccién.
» Contar con un depésito, que debe estar protegido de la contaminacién y debe
limpiarse y desinfectarse periédicamente, los productos terminados deben estar

sanitarios y lavamanos con agua, jabén desinfectante y papel para secarse
os cuales deben ser aseados diariamente.
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RESOLUCION No’?'q ‘? de b é de W de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecué(lo 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener ¢l
permiso sanitario de operacion e inscribir la panela y ofros alimentos considerados artesanales.

e Mesas, estantes y mobiliarios deben estar hechos de material duradero, no t6xicos
de superficies lisas de fécil limpieza y desinfeccién, por lo general de acero
inoxidable.

e Contar con area de comedor para sus operarios.

Articulo 8. TRAPICHES PANELEROS ARTESANALES. Pueden estar ubicados en las
plantaciones de cafia, siempre que cumplan las siguientes condiciones:
e Disponer de agua potable proveniente del IDAAN, acueductos rurales o de pozo
tratada previamente, en cantidad y frecuencia suficiente.
e Area de proceso de extraccion de jugos cerrado con mallas, separado del cocido y
empaque de la panela.
Piso de cemento.
Si se utiliza fuerza animal para la extraccién del jugo, el 4rea de proceso debe estar
separado del area de la molienda.
Separados de las viviendas.
Tanques con tapa y capacidad suficiente para atender las necesidades minimas
correspondientes a un dia de produccion.
» Servicios sanitarios y lavamanos con agua, jabon desinfectante y papel para secarse
las manos.
Pueden ser construidos con columnas de madera cerrados con mallas o cedazos.
Las paredes pueden ser de concreto hasta 1 metro y luego colocaries malla o
cedazos que eviten la entrada de insectos y roedores.
Techo en buen estado que evite la entrada del agua de lluvia.
Puertas lisas resistentes a la humedad.
Adecuada iluminacién y ventilacion.
Los animales domésticos no deben tener acceso al trapiche panelero artesanal, ni al
area de proceso.
e Contar con un depésito, que debe estar protegido de la contaminacién y debe
limpiarse y desinfectarse periédicamente, los productos terminados deben estar
almacenados sobre tarimas a 30 cm del piso, protegidos de contaminacion.

Articulo 9. AREA DE PROCESO. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales deben tener en el 4rea de proceso, los pisos y las paredes
construidas de materiales impermeables, que no sean téxicos, las superficies deben ser lisas
para poder lavarlas frecuentemente. El techo debe estar en buen estado evitando la entrada
del agua de lluvia; las puertas lisas, resistentes a la humedad, con buepa iluminacién y
adecuada ventilacion.

Articulo 10. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS. Los establecimientos que
elaboran productos alimenticios artesanales deben contar con recipientes adecuados para la
recoleccion y almacenamiento de s6lidos. Los residuos s6lidos deben ser removidos con la
frecuencia necesaria para evitar la generacién de malos olores y de plagas. Disponer de
basureros con tapas.

Articulo 11. SISTEMA DE DRENAJE. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales deben tener un sistema de drenaje adecuado en el piso de todas las
areas de operacién. Bien detallada la plomeria, sumidero, tanque séptico y su estudio de
percolacién. Dispositivos de protecciéon de flujo de retorno en su caso, para evitar la
contaminacion de las lineas de suministro de agua potable. El desagiie y los sistemas de

alcantarillados deben tenmer trampas y canaletas adecuadas y sistema para evitar el
retrosifonaje.

Articulo 12. PERMISO SANITARIO DE OPERACION. Los requisitos para el
otorgamiento del Permiso Sanitario de Operacién para establecimientos que elaboran
productos alimenticios artesanales son:
1. Solicitud suscrita por el propietario o Representante Legal del establecimiento que}=" h i
elabora productos alimenticios artesanales, con sus datos generales b/ ‘mm\yf
(o H\%

S+¥tablecimiento, dirigida al Jefe de Salud Publica de la Regién de S” ) \.y
igspondiente. Ia &
3 del carné de artesano emitido por el Ministerio de Comercio ¢ Industria \ 2\ gm ﬁi@ *
| de los carnés de salud blanco y verde emitido por el Ministerio de Salud - 2, o, &
19/':?;?’ __/C\h\
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RESOLUCION No-Z ‘/ Fde 26 de W de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecuﬁvo 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
perimiso sanitario de operacion e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales.

Copia de ]a cédula de identidad personal (ser de nacionalidad panamefia)

Empresa familiar o individual hasta cinco (5) colaboradores.

Asociaciones hasta diez (10) colaboradores.

Copia del Aviso de Operacién donde conste la actividad artesanal.

Copia del Certificado de Registro Piblico en el caso de empresas artesanales.

Copia de la Certificacion de Empresa Artesanal emitida por la Direccién de
Agroindustrias.

10. Buenas Practicas de Manufactura (Programa de limpieza y desinfeccion).

11. Descripcidn de la actividad y de cada uno de los productos que se elaboran.

12. Lista de los equipos y utensilios utilizados en la elaboracién del producto.

13. Descripcion de la infraestructura.

14. Planos sellados o croquis del establecimiento.

15. Aprobar la inspeccién sanitaria con un puntaje minimo de 81, en la aplicacién de la
ficha de inspeccién de buenas practicas de manufactura para alimentos y bebidas
procesadas.

e

Articulo 13. RENOVACION DE PERMISO SANITARIO DE OPERACION. Los
requisitos para la renovacién del Permiso Sanitario de Operacién para establecimientos que
elaboran productos alimenticios artesanales son:

1. Solicitud suscrita por el propietario o Representante Legal del establecimiento que
elabora productos alimenticios artesanales, con sus datos generales y del
establecimiento, dirigida al Jefe de Salud Publica de la Regién de Salud
correspondiente.

Copia del carné de artesano emitido por el Ministerio de Comercio e Industria

Copia de los camnés de salud blanco y verde emitido por el Ministerio de Salud

Copia de la cédula de identidad personal (ser de nacionalidad panamefia)

Empresa familiar o individual hasta cinco (5) colaboradores.

Asociaciones hasta diez (10) colaboradores.

Copia del Aviso de Operacién donde conste la actividad artesanal.

Copia del Certificado de Registro Publico en el caso de empresas artesanales.

Copia de la Certificacion de Empresa Artesanal emitida por la Direccién de

Agroindustrias.

10. Buenas Précticas de Manufactura (Programa de limpieza y desinfeccién).

11. Descripcién de la actividad y de los productos nuevos.

12.Lista de los equipos y utensilios utilizados en la elaboracién de los nuevos
productos.

13. Descripcién de la infraestructura (remodelaciones).

14. Planos sellados o croquis de las nuevas estructuras.

15.Copia de la Resolucién de Permiso Sanitario de Operacién artesanal del afio
anterior.

16. Aprobar la inspeccién sanitaria con un puntaje minimo de 81, en la aplicacién de Ia
ficha de inspeccién de buenas practicas de manufactura para alimentos y bebidas
procesadas.

X090 N O B W N

Articulo 14. PROCEDIMIENTO. La tramitacién del Permiso Sanitario de Operacién
para establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales deben cumplir los
siguientes pasos:

1. Presentar la documentacién completa en el Departamento de Salud Publica de ia
Region de Salud que le corresponda y solicitar la inspeccién para obtener el
Permiso de Operaciones.

2. El Departamento de Salud Publica regional, ordena mediante nota la inspeccioén a
quien jurisdiccionalmente le corresponda.

3. El funcionario local realiza la inspeccién aplicando la ficha de inspeccién de buenas
précticas de manufactura para productos alimenticios artesanales y panelas, la cual
debe ser aprobada con un puntaje minimo de 81, cumpliendo con el Anexo B
(normativo).

4. En caso de verificarse el cumplimiento de las Buenas Pricticas de Manufactura®

bar la inspeccién, se confecciona nota para el Departamento de Protecci/cfiéf'

Uigentos del nivel nacional, remitiendo todo el expediente completo (soli{c;; 8,

N i - !

@entacion aportada y ficha técnica favorable). {

\v de no obtener un criterio favorable en la aplicacién de la ficha técrﬁcei\?a\ek
¢S reinspecciones, el Departamento de Salud Publica regional, emite ng’t’a/\n\ _ <
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RESOLUCION No? ¥ de b de W de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecuffvo 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obiener el
permiso sanitario de operacién ¢ inscribir 1a panela y otvos alimentos considerados artesanales.

Articule 15. INSCRIPCION. Los requisitos para realizar la inscripcién (registro) y

renovacion de productos alimenticios artesanales son:

1. Solicitud de inscripcion dirigida al jefe del Departamento de Proteccién de
Alimentos suscrita por el gerente o representante legal del establecimiento que
elabora productos alimenticios artesanales.

Copia de la cédula de identidad personal (ser de nacionalidad panamefia)

Copia del carné de artesano emitido por el Ministerio de Comercio e Industria

Empresa familiar o individual hasta cinco (5) colaboradores.

Asociaciones hasta diez (10) colaboradores.

Copia del Permiso Sanitario de Operacién artesanal.

Dos (2) etiquetas originales o arte idéntico al original.

Lista de ingredientes (formula) especificando los aditivos utilizados.

Especificacion del tipo y material de envase.

10 Método de elaboracién (incluyendo tiempo y temperatura).

11. Vida media del producto.

12. Cédigo de lote.

13. Presentar cuatro (4) muestras al momento de la inscripcién, con peso minimo de
100 g o 100 ml cada una, las cuales seran sometidas a los anlisis de laboratorio
correspondientes segiin los pardmetros establecidos por alimentos (pruebas
microbioldgicas y fisicoquimicas). El costo de los anlisis debera ser asumido por el
solicitante.

14. Pago de inclusién al Tesoro Nacional.

090 N QLR W

Articulo 16. BUENAS PRACTICAS. Los Trapiches y empresas que elaboran productos
alimenticios artesanales deben aplicar Buenas Pricticas de Manufactura en todos sus
procesos de produccién, esto les ayudard a aprovechar los recursos agropecuarios
disponibles en sus areas y a producir alimentos inocuos y contar con procedimientos
escritos para el mantenimiento, limpieza y desinfeccién de los equipos. Debe existir un
procedimiento escrito para el manejo adecuado de desechos sélidos, no se debe acumular
desechos en las dreas de manipulacién y de almacenamiento de los alimentos o en otras
areas de trabajo, ni en zonas circundantes.

Articalo 17. PROGRAMA ESCRITO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION. Las
instalaciones y el equipo deben mantenerse en un estado adecuado de limpieza y
desinfeccién, deben utilizar métodos de limpieza y desinfeccién, separados o
conjuntamente, segtin el tipo de labor que efectiie y los riesgos asociados al producte. Debe
existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccién del edificio, equipos y
utensilios, que especifique lo siguiente:

1. Distribucién de limpieza por 4reas.

2. Responsable de tareas especificas.

3. Método y frecuencia de limpieza, con el cuidado que no genere polvo ni salpicaduras que
puedan contaminar los productos.

4. Medidas de vigilancia.

5. Ruta de recoleccion y transporte de los desechos.

6. Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los utensilios y equipo de
trabajo, a fin de garantizar que los productos no se contaminen.

Articulo 18. USO DE PRODUCTOS HIGIENICOS. Los productos utilizados para la
limpieza y desinfeccion deben contar con la inscripcién emitida por el Departamento de
Proteccion de Alimentos y deben almacenarse adecuadamente, en un area exclusiva, fuera
de las 4reas de procesamiento de alimentos, debidamente identificados y utilizarse de
acuerdo con las instrucciones que el fabricante indique en la etiqueta.

Articulo 19. HIGIENE DE EQUIPOS Y UTENSILIOS. El equipo y los utensilios
utilizados en trapiches y establecimientos que elaboran productos artesanales deben estar
disefiados y construidos de tal forma que se evite la contaminacién del alimento y facilite ¢

30
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su hmpleza deben ser de material no absorbente, ni corrosivo, de acero inoxi w0 DEL,V 3
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Aytorizados. Los ttiles de limpieza como esponjas, cepillos, escoblllone.'s deben
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quimicos autorizados. Los ttiles de limpieza como esponjas, cepillos, escobillones deben
estar en buen estado y limpios, para que cumplan su funcion.

Articulo 20. MATERIA PRIMA. Todo equipo que tenga contacto con el producto
después del proceso de coccion u otro proceso debe ser lavado y desinfectado. El jugo de
cafia 0 la materia prima, debe protegerse de contaminacién. Los proveedores de materia
prima deben ser trapiches autorizados por el Ministerio de Salud con el respectivo Permiso
Sanitario de Operacién.

Articulo 21. CONTROL DE PLAGAS. Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios artesanales deben contar con un programa escrito para controlar todo tipo de
plagas que incluya, como minimo, identificacién de plagas, mapeo de estaciones, productos
o métodos y procedimientos utilizados, hojas de seguridad de los productos. Los productos
quimicos utilizados para el control de plagas deben estar claramente rotulados y
almacenados en un sitio adecuado bajo llave, al igual que las bombas de fumigar, ropa,
botas y otros equipos de control de plagas.

Articalo 22. EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS. Los equipos basicos considerados
para procesos artesanales son, entre ofros: Picadora de frutas, deshidratador, prensas
manuales, mesa con patas de aluminio y recubiertas de acero inoxidable, extractora de
pulpas, tapas, botellas, molinos, pailas, ollas, selladora manual, tablas para picar, tablas
plésticas, cuchillos, colador, bandejas plasticas, embudos, cucharones de acero inoxidable.

Articulos 23. TRAPICHES PANELEROS. Los trapiches paneleros podran utilizar
motores eléctricos, a gas o de otros combustibles o pueden ser movidos por fuerza animal.
El tanque receptor de jugo puede ser de acero inoxidable o de plastico y la paila de acero
inoxidable. Los materiales permitidos para el molino en el trapiche son entre otros acero
inoxidable, hierro fundido, cobre, madera.

Articulo 24. PROCESO DE PRODUCCION. El control de las operaciones se realiza con
la finalidad de reducir la contaminacién microbiana, fisica o quimica del alimento para
preservarlo. Las operaciones més frecuentes son, entre otras, la refrigeracion, congelacién,
tratamientos térmicos, desecacion, concentracién, acidificacién, preservar por medios
quimicos.

Articulo 25. CONTROL DEL PROCESO. Para mantener un adecuade comirol del
proceso, la empresa debe contar con las recetas, detalles de las cantidades, de los
ingredientes a utilizar y la temperatura, para evitar alteracién de los alimentos y la
probabilidad de causar enfermedades. Es necesario desarrollar un flujograma de proceso
que permita mantener las condiciones de calidad e inocuidad del alimento. Se debe evitar la
contaminacién cruzada, usando mesas de trabajos distintas para colocar producto terminado
y materia prima por separado, cajas de colores diferentes para colocar materia prima y
productos terminados.

Articulo 26. ELABORACION DE PANELA. Los Procesos de Elaboracién de la panela
en una planta artesanal son:

PROCESO DESCRIPCION

ACOPIO Colocar la cafia, previamente lavada, en
tarimas o andamios separados del suelo
(30 cm.).

PRELIMPIEZA Consiste en pasar el jugo o guarapo por un
tamiz fino para eliminar impurezas.

CLARIFICACION Se realiza tradicionalmente utilizando la

adicién de corteza machacada de ciertos
arboles como guacimo, el mozote o

majaguillo. A
EVAPORACION Se realiza en la paila de coccién e
CONCENTRACION Consiste en la aplicacién de calor pata:

eliminar el agua de los jugos elevando el

5&35@
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PUNTEADO Determina el punto final de la miel para
obtener la panela.
BATIDO Consiste en agitar el liquido con unas

grandes tenazas de facil limpieza y
desinfeccion (acero inoxidable).
MOLDEO Consiste en verter la mezcla, una vez
batida, en los moldes para su enfriamiento,
los moldes suelen ser de madera u otro
material limpio y en buen estado.

Articulo 27. USO DE ADITIVOS. Si el proceso amerita el uso de aditivos llsmese,
preservantes, colorantes u otros, éstos deben utilizarse cantidades minimas o de acuerdo a
la reglameniacion nacional. Es preferible utilizar aditivos naturales y restringir al minimo el
uso de aditivos artificiales en cumplimiento del requisito artesanal.

Articulo 28. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS TECNICAS. Los productos que se
encuentren en el listado de alimentos artesanales, si poseen normas técnicas, éstas deben ser
cumplidas. El ser un alimento artesanal no exime del cumplimiento de una norma técnica.

Articule 29. DESCRIPCION. La identificacién del producto alimenticio artesanal facilita
su comercializacién y al consumidor le brinda informacién sobre el producto, métodos de
preservacion, ingredientes, fecha de produccién, fecha de vencimiento, entre otras.

Articulo 30. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO. Los productos alimenticios
artesanales, para ser comercializados, deben estar debidamente identificados mediante una
etiqueta, la cual debe indicar, como minimo, la siguiente informacién: nombre del
producto, nombre del fabricante, direccién, fecha de produccién (lote) y fecha de
vencimiento.

Articulo 31. AREA DE EMPAQUE. Los productos artesanales deberan ser empacados en
un lugar limpio y seco, con un envase adecuado que proteja el alimento de la humedad y
otras contaminaciones. Las caracteristicas de olor, color, sabor, aspecio y composicién del
producto no deberan ser alteradas por el material de envase.

Articulo 32. EMPAQUES. Los empaques utilizados en productos artesanales deberin ser
nuevos y de primer uso y almacenarse protegidos de la humedad, el polvo y otros
contaminanies en un lugar limpio, seco y a temperatura adecuada, separados de la materias
primas. El empaque se puede realizar manualmente, para las panelas se podra utilizar hojas
secas de bijao como primera envoltura y plistico como envoltura secundaria.

Articulo 33. REEMPAQUE. Solo se permitird el reempaque de panela en
establecimientos autorizados por el Ministerio de Salud que cumplan con las disposiciones -
legales vigentes y cuenten con Permiso Sanitario de Operacién.

Articulo 34. DENOMINACION ALIMENTO ARTESANAL. Los alimentos que
presenten en su etiqueta la denominacion Alimento Artesanal se le concede un plazo de seis
(6) meses a partir de la entrada en vigencia de la presente resolucién, para adecuar su
nombre de alimento o caracteristica de proceso en la etiqueta. La connotacién artesanal solo
se permite a los alimentos presentes en el listado de productos artesanales del articulo 36,
que estén debidamente inscritos en el Departamento de Proteccién de Alimentos del
Ministerio de Salud y que cumplen con los requisitos establecidos en la presente resolucion.

Articulo 35. ALMACENAMIENTO. Los establecimientos que elaboran productos
artesanales deben mantener las precauciones necesarias para el almacenamiento adecuado
de los productos terminados, colocarlos en lugar seguro ¥ a la temperatura adecuada. Antes
de transportarse, €l medio de transporte a utilizar debe estar limpio, de manera que .
> . la contaminacién del alimento del humo y el polvo. Se debe mantener la humedad .. 1% Lig v

i}
pRgatura requerida y evitar que los alimentos se mezclen con quimicos toxicos. (é/\;@ i
2§ 4
CAPACITACION. Los establecimientos aprobados por las autoridadés o

para elaborar alimentos artesanales y panela artesanal, deben pertenecer a_ o
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entre otros organismos competentes. Los temas a tratar en las capacitaciones de estas
empresas van dirigidos a fortalecer los conceptos de organizacién y administracién
empresarial, esirategias de sostenibilidad, planeacién estratégica, gestion del trabajo en
equipo, Buenas Practicas de Manufactura, higiene personal, lavado de manos entre otros.

Articulo 37. PERSONAL. En los establecimientos que elaboran productos artesanales y
en los trapiches artesanales, las personas que manipulan alimentos deben gozar de buena
salud y mantener una adecuada higiene por lo cual deben cumplir con:

Certificado de salud vigente (carne blanco).

Carné de adiestramiento sanitario (verde).

Vestimenta limpia (camisa o sweater limpios con mangas, gorro o redecilla).

Manos y rostro sin heridas, cortadas, fortinculos (granos), etc.

Manos sin prendas de joyeria (anillos, relojes, pulseras, bandas de cuero, etc.) o esmalte de
ufias.

No se puede usar arete.

Bigote recortado, sin barba.

Calzado cerrado y limpio.

Buenos habitos de higiene (bafio diario, lavado de manos constante).

No comer ni tomar bebidas dentro del 4rea de trabajo.

No masticar goma de mascar.

No fumar dentro del area de trabajo.

Botiquin.

Articulo 38. PRODUCTOS ALIMENTICIOS ARTESANALES SUJETOS A
INSCRIPCION. Los productos artesanales que pueden ser inscritos (registrados) en el
Departamento de Proteccién de Alimentos del Ministerio de Salud son los enumerados en
el Anexo A de la presente resolucién.

Articulo 39. VIGILANCIA. Para verificar que los establecimientos que elaboran
productos alimenticios artesanales cumplan con lo establecido en la presente resolucién, el
Departamento de Proteccién de Alimentos de la Regién de Salud donde se encuentre
ubicado el mismo, aplicara la ficha de inspeccién de Buenas Pricticas de Manufactura para
establecimientos que elaboran productos alimenticios artesanales (Anexo B).

Articulo 40. APROBACION. Los establecimientos que elaboran productos alimenticios
artesanales para obtener el Permiso Sanitario de Operacién artesanal, deben cumplir con el
puntaje minimo de 81.

Articulo 41. ACTUALIZACION. El listado de los productos alimenticios artesanales, que
integran el Anexo A, serd revisado cada 2 afios, para su debida actualizaci6n.

Articulo 42. ANEXOS. Forman parte integral de la presente resolucién los siguientes

anexos normativos:

Anexo A Lista de productos alimenticios artesanales.

Anexo B Guia de llenado y Ficha de inspeccién de buenas practicas de manufactura
para panela y alimentos artesanales.

Articulo 43. ENTRADA EN VIGENCIA. La.presente resolucién empezara a regir tres
meses a partir de su promulgacion.

FUNDAMENTO LEGAL: Constitucién de la Republica de Panama, Ley 66 de 10 de
noviembre de 1947, Decreto de Gabinete 1 de 15 de enero de 1969 y Decreto Ejecutivo
No.331 del 22 de julio de 2008 y demé4s normas concordantes.

PUBLIQUESE Y CUMPLASE,

MM/IBdeM/AldeM/AAdeV/IMZ

Ministerio ae Salud

[ Secretarjd General
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ANEXO A
(Normativo)

Lista de Productos Alimenticios Artesanales

N° | Producto Materia Prima / Preparacidn Equipo/
Ingredientes Instrumentos
/ Herramientas
I Aceite de Coco Coco, agua Se extrae el coco, se bate, Licuadora, Coladera,
se cuela o filtra y se deja Jfrasco de vidrio,
reposar en un frasco de cuchara.
vidrio por 24 horas. Se
refrigera para que se
endurezca se saca la parte
de arriba y abajo queda el
aceite de coco.
2 Arroz con leche Leche condesada, Lave el arroz solo una vez, | Olla, recipientes,
leche evaporada, Cocine el arroz, canela, estufa, fogén de lesia,
azicar, canela, agua, leche, alrededor 30
pasitas, arroz, vainilla, | minutos, hasta que el arroz
anis. este blando, Agregue Ia las
pasitas, leche, Azitcar,
revolviendo
consiantemente.
3 Bienmesabe Harina de trigo, leche, | Se mezcla la harina con el Oila, paila o
miel y agua aguay la miel y se pone a recipiente de un
cocinar con la leche, hasta | material de fécil
que cuaje y luego se reposa | limpieza y
para que cuaje. desinfeccion.
4 Bocadillo de leche Leche, azicar. En Para una botella de leche, Oila, tabla para
ocasiones especiales, se vierte una libra y media | colocar los
sabores de frutas de azitcar, se hierve Ia bocadillos, papel

nracionales como: piria,
coco, nance, mango.

leche y se le va echando el
azitcar, se tiene que
revolver bastante para que
esta no se desborde de la
olla con el calor. Se
prueba para lograr su
punto de sabor. Luego, se
tiende en una tabla himeda
sobre papel de atuminio y
se van cortando los

aluyminio, revolvedor,
cuchillo.

bocadillos.
5 Bolas de Tamarindo Pulpa de tamarindoy | Se coloca la pulpa en agua, | Recipientes de fiicil
aziicar se le agrega aziicar , se limpieza y
preparan las bolas desinfeccion
6 Bollo de coco Masa de matz, Se cocina la masa, luego se | Unaolla, estufa. A

manteqguilla, leche de
coco. Una pizca de sal,
azifear al gusto

muele la masa cocida, se
agrega sal, mantequiila,
azicar, leche de coco se
amasa manualmente, se les
da forma, se envuelven los
bollos y se cocinan.

gas, fogon de lefia o
caldero, un recipiente |
de material de fiicil |
limpieza o ‘[\
desinfeccion, hoja de
cafia o bijao para
envolver, mdgquina de
moler. Envase,
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colador y revolver de
material de ficil
limpieza y
desinfeccion.

7 Bollo de maiz nuevo Masa de maiz nuevo, Se corta la mazorca de Una olla, estufa. A
Una pizea de sal, maiz nuevo, luego se muele, | gas, fogén de leiia o
aziear al gusto. Un se le agrega sal gusto, caldero, un recipiente
poquito de harina azicar, harina, se coloca la | de material de facil

masa en los capucho se limpieza o

amarran y se coloca en desinfeccién, hoja de

una olfa para cocinarlos. cafia o bijao para
envolver, méquina de
moler. Envase,
colador y revolver de
material de fécil
limpieza y
desinfeccion.

8 Bollo de maiz seco Masa de maiz, sal y Se cocina la masa, luego se | Una olla, estufa a
mantequilla muele la masa cocida, se gas, fogon de lefia o

agrega sal, se mantequilla, | caldero, un recipiente

se amasa manualmente, se | de material de facil

les da forma, se envuelven | limpieza o

los bollos y se cocinan desinfeccion, hoja de

envueltos cafia o bijao para
envolver, mdquina de
moler, hilo para
amarrar.

9 Cabanga Coco rallado, mielde | Se ralla el coco y la Oila, rallador,
cafia, papaya verde. papaya, se mezcla con la recipientes de fécil

miel. Luego se pone a limpieza y
hervir en una olla, se desinfeccion.
revyelve hasta que se vea el

Jfondo de la olla. Se baja del

Jfuego extendiéndola en una

bandeja para cortarla en

rectdngulos de tamario

deseado. Se deja refrescar

y se envuelve en hojas de

maiz seco.

10 | Cachete de Chola Harina, huevos, En un recipiente mezclar la | Recipientes para
manteca, azicar, manteca con el azitcar. mezclar, batidor,
canela en polvo y Batir hasta conformar una | cucharon, rodillo de
ralladura de 1ilimén. | mezcla homogénea y cocina, horno.

consistente. Luego
incorporar harina y
mezclar lentamente aradir
los huevos y mezclar hasta
Jormar una masa suave y
docil, masar con cucharon
hasta alcanzar un grosor de
2 a 3 ems. Lievar al horno
durante 20 minutos, tefiir
con coloranie rojo natural,

11 | Caldo o Jugo de Cafia Caria de aziicar, limén | Se muele la cafia en un Trapiche artesanal,

o maracuyd trapiche para extraer el colador y recipiente
Jugo, se le puede agregar de ficil limpieza y
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Jugo de limon o de desinfeccion para
maracuyd colar y recoger el
Jjugo.
12 | Changa Masa de maiz nuevo, Se corta la mazorca de Una olla, cazuelas.
Una pizca de sal. maiz nuevo, luego se muele, | Mdquina de moler,
se le agrega sal gusto, se | estufa de gas, Jogon
coloca la masa en las hojas | de lefia o caidero, un
de tallos y luego se coloca | recipiente de material
en una cazuela y se asa. de ficil limpieza o
desinfeccion, hoja de
cakia o bijao para
envolver, méquina de
moler. Envase,
colador y revolver de
material de facil
limpieza y
desinfeccion
i3 Chicha de Saril Saril, aziicar, canela, Se lava el saril, se cocina Recipientes de ficil
clavito de color y agua | hasta que suelte la limpieza y
coloracién roja, se le desinfeccicn.
agrega canela, clavito de
olor, agua y azitcar al gusto
para enfriar y servir.
14 | Chicha Duice de Maiz Maiz en grano, canela | Se raya el matz, se cocina Una olla, estufa a
en cdscara, jengibre, el maiz con los gas, fogon de leiia
elavito de olor, aziicar, | ingredientes, se deja en caldero, méquina de
panela o miel de cafia | reposo y al dia siguiente se moler, envase,
cuela y se muele, se ie colador y revolvedor
agrega agua y se cuela de material de ficil
nuevamente, se le agrega limpieza y
aziicar morena, panela o desinfeccion
miel para servir,
i5 Chicheme de arroz Arroz, leche. Aziicar, Se coloca el arroz en una Fogon de leiia,
agua, vainilla olla y se cocina cuando este | estufa, refrigeradora,
blando se baja, Se Ie coloca | ollas, recipientes,
vainilla, leche, aziicar y se | utensilio. de
sirve cucharones
16 | Chicheme de maiz Maiz , leche, aziicar, Se muele el matz, se cuela Una olla, estufa. A
vainillay agua el maiz en agua, se pone a | gas, fogén de lefia o
hervir cuando este blando caldero, un recipiente
se baja de la estyfa, se sirve | de material de facil
frio y se lee agrega leche, limpieza o
vainilla y aziicar al gusto. desinfeccion,
mdquina de moler.
Envase, colador y
revolver de material
de facil limpieza y
desinfeccion
17 | Chocao de Guineo Plétanos bien Pele jengibre y Horno, mesas,

maduros, coco ratlado,
Jjengibre, aziicar, sal al

gusto

machdquelo. Pele y corte
los pldtanos en rueditas. En
una olla mediana,
sancdchelos con agua hasta
que se ablanden. Agregue
la leche de coco y el

licuadora,
instrumentos de
cocina, oilas y
cucharones rayador,
coladores

AR PE £
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Jjengibre. Déjelo cocinar
por 15 minutos. Agregue

azikcar al gusto y una pizea
de sal.
18 | Cocada Coco, miel de cafiay Se ralla el coco, se agrega | Recipientes de fécil
sal agua, miel y sal, se cocinay | limpieza y
luego se preparan las desinfeccién
cocadas
19 | Cofie Maiz y aziicar morena | Se muele el matz, se tuesta, Maguina de moler y
luego se muele y se mezcla | recipientes de fécil
con el aziicar limpieza y
desinfeccion
20 | Conservas de Frutas Materia prima: Se parten en trozos Cuchillo de acero
Nacionales Papaya verde, guineo, | pequefios, se cocinan con inoxidable, tabla de
zanahoria, marafion agua, clavito de olor, picar, paila,
Dulce de papaya verde con | Ingredientes: canela; hasta gue se recipientes de fécil
guineo, zanahoria y Miel de cana ablanden, luego se afiade la | limpieza y
marafion Clavito de olor miel de cafia y la vainilla. desinfeccion.
Canela Cocinar por 3 horas hasta
Vainilla que agarre un color oscuro
y obtener una textura
espesa.
21 Conservas de Raices y Materia prima: Muela todos estos Cuchillo de acero
Tubérculos Yuca ingredientes, cocinar por 5 | inoxidable, olia,
Zapallo horas hasta que tome un maguina de moler
Conserva de yuca con Ingredientes: color oscuro y obtener una | manual, recipientes
zapallo Canela lextura espesa, envasar y de ficil limpieza y
Clavito de olor, dejar refrescar. desinfeccion.
Vainilia
Miel de cafia
22 | Dulces de Semana Santa Materia prima e Se pelar y muelen los Fogon de lefia, estufa
ingredientes: pldtanos, yucas, naranja, de horno con gas.
Yuca, otoe, pléitano, otoe y pepitas. Se ponen a Recipientes ollas,
vaina de naranja cocinar con la miel de cafia | moldes de aluminios
agrias, pepitas de y leche condensada después | y vidrios. Pailas,
Maration, anis, se sigue revolviendo a Mecedores de
clavitos de olor, miel | fuego lento en un fogénde | madera
de cafia, leche lefia o en la estufa por 3
condensada, leche horas aproximadamente
ideal hasta obtener una
consistencia de textura
espesa y color oscuro.
Luego se vierten en los
moldes.
23 | Duros de Frutas Tropicales | Frutas tropicales Se corta en trozos, se Cuchillo, tabla de -~
Nacionales Materia prima: exprime o licua la fruta picar, licuadora, ] %\,'\:‘“' AR 8 &
Duro de nance . Nance seleccionada, usar colador | recipientes de  facil N 4
Duro de marafion Maration si es necesario, se le agrega | limpieza ¥ %y
Duro de pinia Piria agua y el resto de los desinfeccion, vasos |/ Ry
Duro de guandbana Guandgbana, ingredientes, se revuelve la | desechables o | *
Duro de tamarindo Tamarindo mezcla, se vacia en los bolsitas plasticas. |
Duro de maracuyd papaya vasos o bolsitas, para 5 A Sead
Duro de papaya y de otras | Ingredientes: colocarios en el N {55, —
Jfrutas nacionales Agua congelador. 7 P —
Azicar SRIpNE ©

13
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24

Empanada de pifia u otras
frutas nacionales

Frutas de temporada,
harina, aziicar, sal,
maicena y mantequilla

Se cose la pifia con la
aziicar hasta que se haga
Jjalea, se amasa la harina,
se rellena con la jalea, se
cierra y se hornea.

Horno, mesas,
licuadora,
instrumentos de
cocina, ollas y
cucharones.

25

Empanada de yuca con
vegetales

Materia prima:
Yuca
Ingredientes:
Tomates
Cebolla

Ajo machacados, Ajies
pimenton verde
Culantro
Aceite

Achiote

Sal

Cocinar las yucas
afiadiendo sal. Mezcle la
yuca cocida, amase
perfectamente hasta formar
una masa homogénea.
Prepare un refrito
utilizande una sartén con el
aceite y achiote, cuando se
caliente ponga el ajo
machacado, la cebolla,
culantro, el pimiento, deje
que se doren los
ingredientes, agregue
tomate y espere hasta que
se forme una salsa medio
densa.

Forme una bola y aplaste
un poco como dando la
Jorma de una tortilla.
Afiddale la mezcla, cierre
Ila masa con sus
ingredientes para formar
las empanadas. Freir en
aceite, deje que se caliente
¥y ponga a dorar las
empanadas. Retirelas
cuando estén doradas.

Olia para cocinar la
yuca, mdguina de
moler manual, estufa,
sartén, cuchillo de
acero inoxidable,
revolvedor, tabia de
picar, sarién de freir,
escurridor,

26

Enyucado

Yuca fresca rallada,
aziicar, anis en grano,
cascarita de limon, sal,
coco railado,
mantequilla y gueso
blanco fresco.

Mezclar todos los
ingredientes y colocar en
Juego lento hasta que Ia
mantequilla se derrita,
colocar en molde, hasta
que Se dore por encima.

Olla, cucharony
bandeja refractaria.

27

Frutas Deshidratadas

Frutas tropicales
nacionales

Colocamos la bandeja con
las rodajas de frutas y
calentamos a baja
temperatura, dando vuelta
de vez en cuando. Se debe
controlar a menudo para
que no se quemen. El
tiempo varia con cada fruta
y la cantidad de agua que
posean, pudiendo demorar
entre 3 y 6 horas.

Fogdn de lefiay
bandeja refractaria.

28

Golleria o Bolleria

Agua, cascara de
limén, azicar y
pldtano muy verde

Mezclar agua aziear y
cdscara de limén, para
hacer miel y colar. Pelar
los pldtanos, cortarlos en
tiras delgadas, frefrlos por
montoncitos para gue
queden pegados, sacar y

Olla, cuchillo, tabla
de picar pldstica,
estufa de fogon.

MITSTEA0 DE 3ALUO
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colocar miel por encima.

29

Guisada

Harina, coco, azitcar,
sal, canela, nuez
moscada y mantequilla

Se raya el coco, se cose
Jjunto a la canela, aziicar y
nuez moscada, y se pone
sobre la masay se hornea

Horno, mesas,
licuadora,
instrumentos de
cocina, ollas y
cucharones.

30

Huevito de Leche

Leche, aziicar, clavito
de olor, canela y
vainilla

Se mezclan todos los
ingredientes, se cocinan
revolviendo
constantemente. Una vez
enfriado se elaboran los
huevitos de leche.

Recipientes de fécil

limpieza y
desinfeccion.

31

Mamallena

Pan desmenuzado, tuti
fruty, leche condesada
o evaporada, pasita
canela en polvo, una
pizca de sal. cereza,
vino

Se colocan todos los
ingredientes en un
recipiente y se mezclan, Se
le coloca en el molde la
mezcla y se lleva al horno,
se retira cuando ya estd
listo.

Fogén de lefia, estufa

con horno de gas,

recipiente o utensilio

de cocina,

cucharones, ollas o

pailas. Moldes de

aluminio o de vidrios

32

Manjar Blanco

leche entera, azitcar,
canela, clavito de olor
y maicena

En una olla ponga a
calentar la leche con los
clavos de olor y la canela a
fuego medio. Cuando
rompa a hervir agregue el
aziicar y revielva todo con
una cuchara de madera,
revolver sin descanso hasta
que espese y tome la
consistencia adecuada.
Este proceso puede tardar
hasta 2 horas. Conforme
pasa el tiempo verd como
la mezcla va cambiando de
color adquiriendo un tono
café claro e incrementando
el grado de espesor. Para
saber si el manjar estd
listo, vierta una cucharada
en un plato peguerio deja
que se enfrie y mueva el
plato. Si al moverlo el dulce
de leche no se escurre,
quiere decir que estd listo.

Estufa, olla, cuchara

de madera, plato
pequefio

33

Melcocha

agua, azikcar,
mantequilla y extracto
de vainilla

En una olla a fuego
maderado revuelva el agua
con la mantequilla y el
aziicar hasta que se
disuelva, siga cocinando a
fuego lento sin revolver,
hasta que unas gotas en un
vaso de agua fria formen
una hebra suave
quebradiza, vierta la
melcocha en una bandeja
engrasada y deje que se
enfrie lo suficiente para

Bandejas, estufa, ofla

y recipiente para
para verter los

ingredientes (vasija o G
tazon), papel celofin, | R

cuchillo.

:"'52\’ ,A

%

:

L. |
T m—




No. 28344

Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

RESOLUCION No.?‘{‘; de 20 de

de 2017
Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecut{bo 331 de 22 de julio de 2008

permiso sanitario de operacién e inseribir la panela y otros alimentos considerados artesanales.

40

v establece los requisitos y el procedimiento para obtener el

manejarla, agregue por
gotas la vainilla y el
colorante vegetal, unte
mantequilla en las manos,
hale la melcocha, doble y
vuelva halar torciérndola
hasta estar cremosa y casi
solita. Corte en trocitos y
envuelva en papel celofin.
34 | Merengue Azikear, claras de Batir las claras de huevo, Recipiente para
huevo a temperatura verter la vainilla e mezclar, batidor,
ambiente, vainiila incorporar poco apoco el | bandeja refractariay
blanca aziicar, seguir batiendo horno.
hasta que las clara tengan
una consistencia de pico de
nieve. Precalentar el horno
y poner los merengues y no
dejar que se doren, sacar
del horno y dejar repo
35 | Mermelada de Calamansi Limon y aziicar Lave la fruta, picarla, se Estufa, dos ollas
mide en partes iguales de la | inoxidables,
fruta y el aziicar. Se hierve | cucharon, frascos,
por una hora. se tapa y se cuchillo, taza de
coloca en los frascos a medir, coladera,
hervir por 10 minutos. Se mesa.
vierte la mermelada y se
tapa, se hierve nuevamente
por 5 minutos para el
sellado. Se deja enfriary se
guarda
36 | Miel de Cafia Cafia de azilcar Se muele la cania en un Trapiche artesanal,
trapiche para extraer el colador y recipientes
jugo. El jugo de pasa por de ficil limpieza 'y
un tamiz para recoger desinfeccion para
impurezas. Se cocina el colar, recogery
Jugo. cocina el jugo.
37 | Pan Artesanal Aziicar, levadura, sal, | Mezclar el agua, el aziicar | Batidora, mesa,
aceite vegetal, huevo, | y la levadura, llevar al limpion, bandejas
harina. fuego, luego agregary para hornear,
batir los huevos, la sal y recipientes de vidrio
adicionar azitcar. Afadir el | y de material de facil
aceite, para luego pasara | limpiezay
una superficie desinfeccion 'y un
espolvoreada y amasar. Se | horno alimentado con
colocan en bandejas para lefia o gas.
hornear.
38 Mezclar la harina de maiz
Pan de maiz artesanal Harina de maiz, con la harina de trigo, sal, | Fogon de lefia, estufa . \’

harina de trigo, sal, mantequilla y aziicar. Sele | con horno degas, /R

azitear, levadura. agrega la levadura, recipiente o utensilid é‘i’
disuelta previamente en de cocina, it
agua tibia. Luego mezcle cucharones, ollas o\
todo bien y comience a pailas. \‘kl
amasar, una vez que la De fécil limpieza y
masa este lisa dejarla desinfeccion.
reposar por dos horas
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hasta que duplique su
volumen, Hevar la masa al
horno cuando este dorado
el pan se retira del horno.

39 | Panela/Raspadura Miel de caia Se muele la cafia para Trapiche artesanal,
extraerle el jugo, se cuela coladores y paila de
el jugo, se cocina en una material de fécil
paila, se le extraen las limpieza y
impurezas durante la desinfeccion.
coccion (clarificacion), se
vacia en los moldes y se
reposa para enfriar.

40 Pastelito de Maiz Nuevo Matiz nuevo, sal, huevo | Se raspa el maiz, se muele y | Cuchillo y recipientes

y aziicar se mezcla con la sal , el de facil limpieza y
huevo y se le agrega una desinfeccion.
pizea de aziicar Mdguina de moler

maiz

41 | Pepita de marafion Pepita de Maraiiony Se asan las pepitas, se Fogon de lefia,
miel de cana coloca en una olla la miel | estufa, recipiente o

de cafia y se revuelve utensilio de cocina,
contantemente con un cucharones, ollas o
cucharon de madera pailas.

cuando estd hirviendo la

miel échele las pepitas

lavada y bien picaditas

revolver hasta que no se

pegue de la olia.

42 Pesada de Nance Nance, aziicar o miel, Se exprime el nance, se Recipiente y mecedor
leche, harina de fécula | cuela para separar ia de ficil limpieza y
de maiz. semilla, se coloca en un desinfeccion

recipiente y se le agrega
aziicar y miel. Se coloca a
fuego lenta hasta el punto
de ebullicién y a fuego
lento se le agrega la harina
de fécula de maiz y la
leche.

43 | Picantes Naturales Ajies rojos, , ajo, Se pican, se mezcla, se Botelias o frascos,
cebolla, salsa de hierven, luego se reposan, licuadora, cucharas,
tomate, vinagre y sal, se licua los ingredientes y estufa.

se vierten en los frascos a
temperatura ambiente.

44 | Planiintta Pldtano maduro, Se cocina y luego se licua Horno, mesas,
harina, aziicar, canela, | el pldtano, se reilena y se licuadora,
sal, vainilla, colorante | cierra la masa y se hornea. | instrumentos de
rojo vegetal y cocina, ollas y
mantequilla cucharones. K2

Ve

45 | Pulpa de Tamarindo Tamarindo y miel de Se pelan los tamarindos, se | Recipientes de fécil |
cafig extrae la pulpa, se cocina, limpieza y |

cuando esté suave se desinfeccion ;

agrega la miel de cafiay se
mezcla.

17
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46 | Queque de Coco Harina de trigo, coco | Mezcle todos los

rallado, miel de cafia ingredientes secos y
(también se puede usar | agregue la manteca y la
raspadura), sal, canela | miel, amase hasta hacer

en polvo, manteca. una masa tersa, engrase
una bandeja con la
manteca (que dejé para
esto), haga bolas del
tamatio que le guste y
apldstelas un poco en la
bandeja dejando un espacio
de % pulgada entre cada
uno. Precaliente el horno a
350 °F (cercade 177 °C) y

horné de 20 a 25 minutos
segiin cémo le guste.

47 | Sopa Borracha Bizcochuelo, Ron, Se licua todos los Refrigeradora. Fogon
leche ideal. Leche ingredientes: leche idedal, de lefia, estufa de
condesada, canela, condesada, ron Canela. horno con gas.
anis Anis se hace una mezcia. Recipientes ollas,

Corta el bizcochuelo en moldes de atuminios
cuadros pequefios y le y vidrios

vierte a mezcla de la leche

déjala reposar y

refrigerada hasta el

momento de servir

48 | Suripico Leche agria (cortada Primero se vierte la leche Recipientes de ficil
con acidificante en una olla se pone a limpieza 'y
natural), miel, hervir, luego que ha desinfeccion.
raspadura o aziicar. hervido. Se le agrega la

raspadura hasta quedar un
sirope, se deja enfriar y se

sirven acompariado con
galletas.

49 | Suspiro maicena o almidénde | Se cierne el almidon de Colador, recipientes
yuca, canela, huevos, yuca o la maicena y se le de fécil limpieza 'y
mantequilla, aziicar agrega el resto de los desinfeccion, horno

ingredientes, se mezcia de asar

hasta obtener una pasta
lisa y sin grumos, luego se
elaboran boliitos los cuales
posteriormente se enrollan
en forma de espiral. Se
colocan en una bandeja
engrasada y enharinada. Y

finalmente se hornean a
350 °C (662 °F), por un
lapso de 15 a 25 minutos.
50 | Tortilia de maiz Masa de maiz, arroz Se cocina la masa hasta Mdquina de moler y LR LE

crudo (opcional), que este blanda, luego se recipientes de fcil N2 0 DETI«;Y?’/\ \

agua, sal y aceite muele agregando un poco | limpiezay 5(",? /Q?C‘ "'4//& 7, \
de arroz crudo previamenie | desinfeccion. E :’/ @ B f})\%,
ablandado en agua fria, [ 9 "5 H
luego se amasa agregando j k % #
agua y sal, dando la forma E &
de la tortilla para lue{go Zx'\ 28 %@gg@
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asarla.

LISTADO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA AGROINDUSTRIA ARTESANAL

EQUIPOS UTENSILIOS
Balanzas de plato
Bandejas de acero inoxidable Oilas
Batidoras Pailas
Botas de caucho Failas de acero inoxidable
Centrifuga o extractor de miel Papel toalia
Coladores Ph chimetros
Cronometros Productos quimicos para higiene y sanitizacion
Cucharones Redecillas
Cuchillos Sumadoras
Despulpadoras de café Tablas de picar
Despulpadoras de frutas Tanguecito de gas
Extintores Tangues de basura (produccion mds limpia)
Hornos artesanales de arcilla Tangues pldsticos
Hornos a gas Termémetros
Hornos eléctricos Tijeras
Libro record (para registros) Trapiches
Licuadoras Molinos
Limpiones Divisoras (pequeiias) para pan
Liras Pequerias cdmaras de fermentacion
Mangueras Batidoras
Maquinas de moler
Mascarillas
Mesas de acero inoxidable
Moldes de acero inoxidable

Ny
HI3TERIO ue satyp
—
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ANEXOB
(Normative)
GUIA PARA EL LLENADO DE LA FICHA DE INSPECCION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA LOS ESTABLECIMIENTOS DE
FABRICACION DE PANELA Y ALIMENTOS ARTESANALES.
1{4 3 o aesneiqé'«o‘.WXf‘%'}ﬁ:’
1.0 EDIFICIO
1.1 Plantas y sus Alrededores.
1.1.1 Alrededores. Las empresas fabricantes de alimentos artesanales deben tomar las precauciones necesarias para evitar a eontaminacion de
alimentos durante la cadena de produccién.
a) Alrededores limpios 1 Los alrededores de los establecimientos Cumple con todes los 1
{1 punto) que elaboran productos alimenticios requerimientos.
artesanales y de los trapiches paneleros, se
mantendran limpios para que no Ne cumple con dos o0 mds
constituyan una fuente de contaminacion, de los requerimientos.
se debe descartar o almacenar {0 puntos)
adecuadamente el equipo en desuso,
remover los desechos sélidos y
desperdicios, recortar la grama, eliminar la
hierba, aguas estancadas, bagazo y todo
aquello dentro de las inmediaciones, que
pueda constituir una atraccién o refugio
para insectos y roedores.
b}  Ausencia de focos de 1 Los establecimientos alimenticios Cumple con todos los 1
contaminacion. artesanales y los trapiches deben estar requerimientos.
{1 punto) alejados de focos de contaminacion e {1 punto)
inundaciones, deben mantenerse limpios y
libres de acumulaciones de materiales, No cumple con dos 0 mas
equipo en desuso, mal dispuesto, basuras, de los requerimientos.
desperdicios, chatarras, aguas estancadas, {0 puntos)
bagazos o cualquier otro elemento que
favorezca la posibilidad de albergue para
contaminantes o plagas.
11.2 Ubicacion Adecuada
a)  Ubicacién adecuada 1 Ubicacién en zonas expuestas a cualquier Cumple con el 1
{1 puntos) tipo de contaminacién fisica, quimica o requerimiento.
biolégica. {1 punto)
No cumple con el
requerimiento.
Ubicacion del establecimiento debe estar | (0 PUrtos) %‘;_;';Cé"w e
libre de olores desagradables y no ;
expuestos a inundaciones.
SSUBTOTAL #: < iyttt sttt |27, 13 PUNTOS o, ;
1.2 Instalacidn fisica \ 3
1.2.1 Disefio B T *
o o\ 2Musicys
a} Tamafio y construccién del 2 | Tamafio minimo establecimiento 50 m2 Curaple con todos los NI \)Q /
edificio. aproximadamente (5mx10m), drea de requerimientos. ’:'? N\
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(2 puntos) almacenar materia prima minimo {2 puntos)
El local no debe ser vivienda {4mx4m), planos y croquis aprobados por No cumple con dos o més
fa autoridad sanitaria. de los requerimientos. (1
E local no debe ser apartamento. punto menos)
No cumple con los
requerimientos
{0 puntos)
b)  Proteccién contra el ambiente El edificio e instalacién deben ser de tal Cumple con todos los 2
exterior. manera que impida el ingreso de animales, | requerimientos.
(2 puntos). insectos roedores y plagas. {2 puntos)
En caso de ser necesario se instalaré cerca No cumple con uno de los
perimetral. requerimientos (1 punto)
Los animales domésticos no deben tener No cumple con ninguno de
acceso al establecimiento. los reguerimientos (0
El edificio e instalaciones deben reducir al puntos)
minimo el ingreso de los contaminantes
del medio como hume, polvo, vapores y
otros.
Tener cerca perimetral.
¢) Areas especificas para vestidores, Vestidores y lockers. Cumple con todos los 1
comedores y almacenamiento. Incluir dreas especificas de almacenar requerimientos.
(1 punto) materia prima y producto terminade. (1 puntos)
Area especifica para comedor del personal.
No cumple con uno de los
requerimientos (0 puntos)
d) Instalacién de fregadores Material impermeable (porcelana, hierro, Cumple con todos los 1
(1 punto) acero inoxidable), acabado liso. reguerimientos.
Conectado correctamente al sistema de (1 puntos)
desagiie. No cumple con uno de los
Adosados a una pared, con requerimientos.
impermeabilizacién de azulejos o acero {1 punto)
inoxidable, que sobresalga por lo menos No cumple con dos © mas
0.60 cm, sobre el borde superior del de los requerimientos.
artefacto y 2 0.30 cm a cada lado. {0 puntos)
Escurrideros laterales de 1.50 metros de
largo cada uno, construido de material
impermeable de acabado liso (concreto
revestido de azulejos, granito, acero
inoxidable) inclinados hacia el fregador y
con reborde a las orillas para evitar la caida
de agua al piso.
Fregadores de tres compartimientos:
Primer compartimiento ser4 para el lavado
con agua y detergente; el segundo para
enjuagar los utensilios con agua corriente
potable a temperatura ambiente y en el
tercer compartimiento se realiza la
desinfeccién (cloro o con agua caliente). I .
. AL
e) Distribucion. Su construccién debe permitir y facilitar las 5 %v. O D Ny
{2 puntos) operaciones sanitarias para cumplir con el Cumple con todos los p Q- Q‘,b? 2 N2
propésito de elaboracién y manejo de requerimientos. A @k BN\ T,
alimentos, asi como del producto (2 puntos) i ® 2 ég@ g \) ";
terminado, en forma adecuada. H S §
Contar con un flujo de proceso, espacios No cumple conuno de los * % Sen ‘@ ¥
.. G o %E‘Eﬁﬂ 4
separados de la pared de al menos 50 cm reguerimientos. (1 punto) L
fl  Materiales de construccién. Las edificaciones deben ser de construccién | No cumple con los
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{2 puntos) sélida y mantenerse en buen estado. Enel requerimientos
4rea de produccién no se permite la {0 puntos)
madera, gypsum u otro material
absorbente de humedad para la
construccién.

SUBTOTAL 10 PUNTOS

1.2.2 Pisos

a) De material impermeable
(3 puntos)

De material resistente al tréfico rodado,
impermeables y de facil limpieza, sin
grietas y con desagiies (trapiches)

Los pisos deberéan ser de material
impermeables que no tengan efecto téxico
para el uso que se destinan. De facil
limpieza.

Pisos del drea de proceso con inclinacién a

Cumple con todos los
requerimientos.
(3 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

No cumple con los

una pendiente de 2%. requerimientos
Los pisos del trapiche de cemento rustico. {0 puntos)
SUBTOTAL 3 PUNTOS
1.2.3 Paredes
a) Exteriores construidas de material Las paredes exteriores pueden ser Cumple con todos los
adecuado. construidas de concreto y otras estructura requerimientos.
(1 punto) prefabricadas resistentes con diversos {1 puntos)

materiales.

Los trapiches paneleros artesanales pueden
ser construidos con columnas de madera
cerrados con mallas o cedazos.

Las paredes de los trapiches pueden ser de
concreto hasta 1 metro y luego colocarles
mallas o cedazos que eviten la entrada de
roedores.

No cumple con uno de los
requerimientos.

{1 punto)

No cumple con dos 0 mds
de los requerimientos.

{0 puntos}

b) Paredes de érea de procesos.
{2 puntos}

El drea de proceso, construida de material
impermeable, no absorbente, no gypsum,
lavables y desinfectables, pintadas de color
claro. Por la humedad recubiertas de
material impermeable a una altura de 1.5
metros.

Cumple con todos los
requerimientos.

{2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)
No cumple con los

requerimientos
{0 puntos)
Sub Total 3 puntos
1.2.4 Techos Los techos deberan ser construidos ¥ Con el cumplimiento del

Construide de material que no acumule
basura y anidariento de plagas.
(3 puntos}

acabados de forma que reduzea el minimo
la acumulacion de suciedad y de
condensacidn, asi como el desprendimiento
de particulas.

Trapiches: Techos en buen estado que eviten
entrada de lluvia {agua).

requerimiento (1 punto)

No cumple (0 puntos)

No son permitidos los techos con cielo falso,
que son fuentes de acumulacién de basura y
anidamiento de plagas.

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)
No cumple (0 puntos)

SUBTOTAL

3 PUNTOS

1.2.5 Ventanas y Puertas

a}  Ventanas faciles de desmontar y
limpiar
{1 punto)

Las ventanas deben ser faciles de limpiar
estar construidas de modo que reduzca el
minimo la acumulacién de suciedad y

Con el cumplimiento del
requerimiento (1 punto)

46




No. 28344

RESOLUCION No 147 de 2o e W de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecutibb 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el

permiso sanitario de operacién e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales.

Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

cuando el caso amerite estar provista de
mallas contra insectos que sea f4cil de
desmontar y limpiar

No cumple {0 puntos)

b)  Puertas Puertas en buen estado, de superficie lisa y Con el cumplimiento del
(2 puntos) no absorbente, que abran hacia afuera. requerimiento (2 puntos)

No cumple (0 puntos)
SUBTOTAL 3 PUNTOS

1.2.6 Huminacién

a)  Intensidad minima
{3 puntos)

Instalacién adecuada por personal idéneo.
Todo el establecimiento debe estar
iluminade ya sea con luz natural y artificial
de forma tal que posibilite la realizacién de
las tareas y no comprometa la higiene de los
alimentos.

* 180 ww o luxen todo los puntos

de inspeccién

e  330wwo luxen locales de
elaboracién.

® 165 ww o lux en otras areas de
las plantas

Las bombillas y las lamparas suspendidas
deben ser aisladas con protectores que
eviten la contaminacién de alimentos en
caso de rupturas del bombillo.

Cumple con todos los
requerimientos.
{3 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

No cumple con los
requerimientos
{0 puntos)

SUBTOTAL

3 PUNTOS

1.2.7 Ventilacién

a)Ventilacién adecuada
{2 puntos)

Debe existir una ventilacién adecuada que
evite el calor excesivo, permita la circulacién
de aire suficiente y evite la condensacién de
vapores y eliminar el aire contaminado de las
diferentes &reas.

De ser necesario la ventilacién natural en el
area de proceso podra ser reemplazada por
aire acondicionado.

Cumple con todos los
requerimientos.
(3 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. {1 punto)

No cumple con los

requerimientos
{0 puntos)
b}  Corriente de aire de zona limpia a El flujo de aire no deberd nunca ir de una zona
2ona contaminada (1punto) contaminada hacia una zona limpia
Las aberturas de ventilacién estaran
protegidas por mallas para evitar el ingreso de
agentes contaminantes
i 3” { LR
arias
1.3.1 Abastecimiento de agua.
a) Abastecimiento y tratamiento de Suficiente agua potable. Dispone de un Cumple con todos los
agua. abastecimiento suficiente de agua potable. requerimientos.
{3 puntos) En caso de agua pracedente de pozos, hervir {3 puntos)

el agua o clorinar previamente a su utilizacién.
{proceso aprobado por el MINSA)

Si almacena el agua en tanques, dehe
mantenerlos cubiertos.

"SUBTOTAL: -, .,

1.3.2 Tuberias.

No cumple con uno de los
requerimientos. (1 punto)

No cumple con los
requerimientos
{0 puntos)

23

47




Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

RESOLUCION No J¥F de 26 _de W

de 2017

48

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecuftfo 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
permiso sanitario de operacion e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales.

secadores de aire y rétulos que
indiquen lavarse las manos.
{1 punto)

Uso de toallas de papel o secadores de aire.
Presencia de rétulos.

Ty

1.5 Manejo ¥ disposicion de desechos sdlidos.

TPONTOS e

Tamaiio y disefio adecuado. (1 punto) 1 El tamaiio y disefio de la tuberia debe ser Con el cumplimiento del
capaz de llevar a través de la planta la requerimiento (1 punto)
cantidad de agua suficiente para todas las
4reas que los requieran y tener un adecuado No cumple (0 puntos)
flujo hacia el sistema de drenaje.

SHETOTAL s i | il ATINTO e

1.4 Manejo de disposiciones de desechos liquidos.

1.4.1 Drenaje

a) Instalaciones de desagiie y 1 Sistemas e instalaciones adecuados de Con el cumplimiente del

eliminacion de desechos, desagile y eliminacién de desechos, requerimiento (1 punto)
adecuadas. {1 punto) disefiados, construidos y mantenidos de
manera que se evite el riesgo de No cumplimiento con el
contaminacién. requerimiento (0 puntos)
1.4.2 Instalaciones Sanitarias
a)  Servicios sanitarios limpios, en 1 Instalaciones sanitarias limpias en buen
buen estado y separados por sexo. estado.

Puertas que no abran directamente Puertas adecuadas para su fin.

hacia el 4rea de proceso. Con el cumplimiento del

{1 punto) requerimiento (2 puntos)

b) Vestidores 1 Debidamente ubicados y separados para

{1 punto) hombre y para mujeres si existen trabajadores | No cumple con uno de los
de ambos sexos, provisto de casilleros seguros | requerimientos. (1 punto)
para que guarden sus pertenencias.

No cumple ningan
requerimiento
{0 puntos)

" 5 & I bR e "

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos.

a) Lavamanos con abastecimientode | 1 Las instalaciones para lavarse las manos No curnple con los

agua caliente o fria. deben disponer de medios adecuados y en requerimientos

{1 punto) buen estado para lavarse y secarse las manos {0 puntos)
higiénicamente, con lavamanos y
abastecimiento de agua caliente y/o fria.

b)  Jabdn liquido, toallas de papel o 1 Se debe utilizar jabén liquido desinfectante. No cumple con los

requerimientos
{0 puntos)

1.5.1 Desechos solidos

a) Procedimiento escrito para el 1 Debe existir un programa y procedimiento | No cumple con los requerimientos
manejo adecuado. escrito para el manejo adecuado de {0 puntos)
{1 punto) basura y desechos de la planta y

cumplirlos.

b}  Contar con recipientes lavables | 1
y con tapadera. (1 punto)

Los recipientes deben ser lavables y con
tapadera para evitar insectos y roedores.
Los alrededores de los recipientes deben
estar en orden evitando que existan
residuos fuera del recipiente.

SUBTOTAL 5, .,

ol i g

<2 PUNTOS _

No cumple con uno de los
requerimientos. (0.5 punto)

No cumple con los requerimientos
{0 puntos})
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1.6 Limpieza y desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccién.

a) Programa escrito que regulefa | 2 Debe existir un programa escrito que 2
limpieza y desinfeccién. regule la limpieza y desinfeccién del Con el cumplimiento del
{2 puntos) edificio, equipos y utensilios, eficazmente, | reguerimiento (2 puntos)
el cual debera especificar:
Distribucion de limpieza por areas. No cumple con uno de los
Responsable de tareas especificas. requerimientos. (1 punto)
Método y frecuencia de limpieza.
Medidas de vigilancia: No cumple ningdn reguerimiento
»  Productos para limpieza {0 puntos)

aprobados por el MINSA.
®  Productos de limpieza no
deben estar en el drea de
proceso y deben estar
almacenados bajo llave.

*SUBTOTAL -, -
P S daS eiesond i

1.7 Control de Plagas

i

1.7.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el 3 La planta deberd contar con un programa Cumple con tedos los 3
control de plagas escrito para todo tipo de plagas, que requerimientos.
(3 puntos) incluya como minimo: (3 puntos)
»  Iidentificacién de plagas.
»  Mapeo de estaciones. No cumple con uno de los
»  Productos aprobados ¥ requerimientos. (1 punto)
procedimientos utilizados para
la aplicacién de plaguicidas. No cumple con los requerimientos
e Hojas de seguridad de {0 puntos)

sustancias a aplicar.

*  Barreras fisicas que impidan e}
ingreso a plagas.

o  Medidas de erradicacion en
caso de que alguna plaga
(roedores) o plaga de almacén
{gorgojos}) invada la planta.

»  Plaguicidas no deben estar en
el rea de almacén, y deben
estar almacenados bajo llave.

SUBTOTAL . . 7 wgmivid 2 coymtirite | 25|, 3 PUNTOS 2o
2. Equipos y Utensilios

2.1 Equipos y utensilios

a)  Equipo adecuado para el 4 Los equipos basicos considerados para Cumple con todos los 4
proceso artesanal. procesos artesanales son entre otros: requerimientos.
{4 puntos) Picadora de frutas, deshidratador, prensas | (4 puntos)
manuales, mesa con patas de aluminio y
recubiertas de acero inoxidable, No cumple con uno de los
extractora de pulpas, tapas, botellas, requerimientos.
molinos, pailas, selladora manual, tablas (1 punto)
de picar plasticas, cuchillos, colador,
bandejas plésticas, bandejas de acero No cumple con dos o mas de los
inoxidable, embudos, cucharones de requerimientos. P
acero inoxidahble, pequefias cAmaras de {0 puntos) l
fermentacién, hornos convencionales, i
hornos de arcilla. 3 § G B =
V2 \\ ‘@% 5?
b)  Equipos eléctricos y 3 Los equipos eléctricos usados para la Con el cumplimiento del 397 \ ‘&*agm 3 ’
refrigeracion. preparacién de alimentos se mantendrén | requerimiento (3 puntos) ’ <(,\‘Q < X
(3 puntos) limpios y en buenas condiciones (horno O /N . \30
eléctrico, microonda, licuadora, entre No eumplimiento con el T
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otros).

Los equipos de refrigeracién deben estar
en buen estado, ser suficientes y estar
limpios, ademds de contar con
termémetro. Deben almacenar los
alimentos a una temperatura adecuada,
los rangos de refrigeracién sonde 0a 5
grados Celsius o de 32 a 41 Fahrenheit, de
congelacién menor a o grados Celsius 0 32
Fahrenheit.

requerimiento (0 puntos)

¢) Equipo en buen estado
incluye Trapiches
(3 puntos)

El equipo y utensilios deberan estar
disefiados u construidos de tal forma que
evite la contaminacién del alimento y
facilite su limpieza. Debe ser de répido
desmontaje y facil acceso para su
inspeccién y limpieza.

El equipo debe estar en buen estado para
evitar cualguier contaminacion originada
por fallas de equipo.

No transferir al producto materiales,
sustancias toxicas, olores ni sabores,
resistentes a las operaciones repetidas de
limpieza y desinfecci6n.

Las mesas con patas de aluminio, acero
inoxidable o material resistente al lavado
y desinfeccién con dimensiones como por
ejemplo (180x1.20x80 cm} cubiertas de
acero inoxidable u otro material que
permita la limpieza y desinfeccién.

Mesas estantes y mobiliarios deben estar
hechos de material duradero, no téxicos,
de superficies lisas y que permitan la
limpieza y desinfeccion, por lo general
acero inoxidable.

Con el cumplimiento del
requerimiento (3 puntos)

No cumplimiento con el
requerimiento (O puntos}

d} Motores de trapiche

Mota: solo para trapiches

Los trapiches paneleros podran utilizar
motores eléctricos, a gas o de otros
combustibles o pueden ser movidos por
fuerza animal. El tanque receptor de jugo
puede ser de acero inoxidable o de
plastico y la paila de acero inoxidable. Los
materiales permitidos para el molino en ef
trapiche son entre otros acero inoxidable,
hierro fundido, cobre, madera.

Todo equipo que tenga contacto con el
producto después del proceso de coccién
u otro proceso, debe ser lavado y
desinfectado. El jugo de cafia 0 materia
prima, debe protegerse de
contaminacion, los proveedores de
materia prima deben ser trapiches
autorizados por el Ministerio de Salud con
el Permiso Sanitario de Operacién.

SUBTOTAL - & a5t
%ciff“&ﬁ&& P -}."’5‘9&

3 Personal

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)

No cumple con uno de los
requerimientos. {1 punto)

No cumple ningun reqguerimiento
{0 puntos}

3.1 Capacitacién

a) Programa escrito que incluya
las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

Debe existir un programa de capacitacién
escrito que incluya las buenas practicas de

manufactura, dirigido a todo el personal

Con el cumplimiento del
requerimiento (2 puntos)

%

1)

oy1s

(O

~
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(2 puntos) de la empresa. Este programa debe ser No cumple con uno de los
actualizado y a disposicién del control requerimientos. {1 punto)
oficial.

No cumple ningun requerimiento
{0 puntos)

‘SUBTOTAL i o o0 e

3.2 Practicas Higiénicas

a) Practicas Higiénicas adecuadas 3 Personal que manipula alimentos debe Con el cumplimiento del 3
segun manual de BPM. bafiarse a diario. requerimiento (3 puntos)
(3 puntos) Los operarios deben lavarse las manos
cuidadosamente con jabén liquido No cumple con uno de los
desinfectante y agua: requerimientos. (1 punto)
e Antes de comenzar su labor
diaria. No cumple ningin requerimiento
e Después de manipular (0 puntos)

cualguier alimento crudo y/o
antes de manipular cocidos
que sufrirdn ningan tipe de
tratamiento térmico antes de
SU CONSUMO.

- Después de llevar a cabo
cualquier actividad no laboral
como comer, beber o fumar,
sonarse la nariz o ir al servicio
sanitario, y otras.

Deben existir rétulos de lavado de manos.

b)  El personal que manipula 2 Utilizan ropa protectora. Con el cumplimiento del 2
alimentos, utiliza sus Utilizan cubrecabezas, cubre barba requerimiento (2 puntos)
implementos adecuados. {cuando proceda).

{2 puntos) Utilizan mascarillas, guantes {cuando lo No cumple con uno de los

requiera) requerimientos. (1 punto)

Utilizan calzado adecuado
No cumple ningdn requerimiento

(0 puntos)
Subotal -
3.3 Control de Salud
a) Constancia o carnet de Salud, 2 La empresa debe acreditar Con el cumplimiento del 2
actualizado y documentados. permanentemente el buen estado de requerimiento {2 puntas)
(2 puntos) salud de su personal.
No cumple con uno de los
Cuando se contratan manipuladores de requerimientos. (1 punto)
alimentos se someten a exdmenes
médicos y cada 6 meses revisién. No cumple ningiin requerimiento
(0 puntos)

4, Control en el proceso y en fa produccién.

4.1 Materia prima y Operaciones de manufactura

a) Control y registro de la 4 Control de la potabilidad, evaluacién Con el cumplimiento del 4
potabilidad del agua. periédica del agua, registro de resultados. | reguerimiento {4 puntos)

b) Materia prima e ingredientes Evaluacién periédica del agua a través de
sin indicios de contaminacion. alisis fisicoquimico y bacteriolégico. No cumple con uno de los

¢) Inspeccién de materia prima e Contar con un sistema de materias primas | requerimientos. (1 punto)
ingredientes. o ingredientes que presenten indicios de |

(4 puntos) contaminacién o infestacién. No cumple ninguin requerimiento |

La materia prima o ingredientes deben {0 puntos) H

inspeccionarse y clasificarse antes de
llevarlos al 4rea de elaboracién.
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a) Procedimientos de operacién 4 Se debe evitar la contaminacién cruzada, Con el cumplimiento del 4
evitan la contaminacién como por ejemplo, usando mesas de requerimiento (4 puntos)
cruzada. trabajos distintas para colocar producto

(4 puntos) terminado y materia prima por separado, No cumple con uno de los

cajas de colores diferentes para colocar requerimientos. (1 punto)
materia prima y producto terminados.

Areas separadas de procesos, productos No cumple ningun requerimiento
terminados (0 puntos)

b) Controles escritos Los procesos de fabricacion de alimentos Con el cumplimiento del 12

(12 puntos) deben realizarse en éptimas condiciones requerimiento (12 puntos)

sanitarias.
Debe contar con controles escritos No curnple con uno de los
necesarios para reducir el crecimiento requerimientos. (1 punto)
potencial de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento tales come: No cumple ningtin reguerimiento
»  Tiempo, temperatura, pHy {0 puntos)
humedad.
»  Medidas preventivas evitando
contaminacién.
e  Con metal o cualquier otro
material extrafio.
€)  Uso de aditivos. Si el proceso amerita el uso de aditivos,
llamese, preservantes, colorantes u otros,
deben utilizarse cantidades minimas o de
acuerdo a la reglamentacién nacional. Es
preferible utilizar aditivos naturales y
restringir al minimo el uso de aditivos
artificiales en cumplimiente del requisito
artesanal.

d}  Material para envasado, 6 Los empaques utilizados en productos Con el cumplimiento del 6
almacenado en condiciones de artesanales deberdn ser nuevos y de requerimiento (6 puntos)
sanidad vy limpieza. primer uso y almacenarse protegidos de

{6 puntos) la humedad, el polvo y otros No cumple con uno de los

contaminantes en un lugar limpio, seco ¥ reguerimientos. (1 punto)

a temperatura adecuada, separados de las

materias primas. El empague se puede No cumple ningiin requerimiento
realizar manualmente, para las panelas, {0 puntos)

se podra utilizar hojas secas de Bijao

como primera envoltura y plastico como

envoltura secundaria.

e} Etiquetado y Rotulado de los Los envases de alimentos deben cumplir | Con el cumplimiento del 4
Productos Alimenticios. con el etiquetado completo, rotulades, requerimiento (4 puntos)

{4 Puntos) con Nombre del Producto, Direccién del

fabricante, Lote {Dia-Mes-Afio}, Fecha de No cumplimiento con el
vencimiento. requerimiento (0 puntos)

5.1 Almacenamiento y distribucién

autorizados por la autoridad sanitaria,

a) Productos alimenticios Almacenarse vy  transportarse  en | Con el cumplimiento del - Q>
almacenados en condiciones condiciones apropiadas gue impidan la | requerimiento (2 puntos) /Q\‘)
apropiadas contaminacién y la proliferacion, y los éf/ oF
(2 puntos) protejan contra la alteracién del producto | No cumplimiento con el i / c§’

o los dafios al recipiente o envase. requerimiento (0 puntos) : *

Todos los productos que ingresen deben : |

contar con Registro Sanitario. \ @-\ ﬁ;ﬁ;@g@g o

N A Pt "‘ii

b) Transporte Vehiculos de la empresa alimentaria o | Con el cumplimiento del {5)\\ [
(2 puntos) contratados por la misma deberdn ser | requerimiento (2 puntos) 2 Iy \,(\‘;ﬁ c
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para efectuar esta operacion.

El transporte a utilizar debe estar limpio,
que prevenga la contaminacién del
alimento del humo y el polvo, debe evitar
que los alimentos se mezclen con
quimicos téxicos, que mantengan la
humedad y la temperatura requerida.

£l transporte para alimentos frios ©
congelados debe tener medios para
verificar temperatura.

No cumplimiento con el
requerimiento (O puntos)
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Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para
Panela y Alimentos Artesanales

MINISTERIO DE SALUD
DEPARTAMENTO DE PROTECCION DE ALIMENTOS

Ficha de Inspeccién de Buenas Practicas de Manufactura para Panelas y Alimentos Artesanales

Ficha No.

Tipo de producto

INSPECCION PARA PERMISO: Nuevol I Renovacién I I Control I I Denuncial I
SANITARIO DE OPERACION

NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONO DE LA FABRICA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREOQ ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA REGION DE SALUD

NOMBRE DEL PROPIETARIO  [] REPRESENTANTE LEGAL |

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

PRODUCTOS

FECHA DE LA 1° INSPECCION CALIFICACION
FECHA DE LA 1° REINSPECCION CALIFICACION
FECHA DE LA 2° REINSPECCION CALIFICACION
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 REQUERIMIENT
5 ;1,'411 -

1. EDIFI

1.1 Plantas y sus Alre

dedores

1.1.1 Alrededor

a) Alrededores
limpios
(1 punto)

Almacenamiento adecuado del equipo en desuse.

Libres de basura y desperdicio

Areas verdes limpias

b) Ausencia de
Focos de
contaminacion (1
punto)

Inexistencia de lugares que puedan constituir una
atraccién o refugio para los insectos y roedores

Mantenimiento adecuado de los drenajes de la planta
para evitar contaminacion e infestacién.

1.1.2 Ubicacion

a) Ubicacion
adecuada
(1 punto)

Ubicacién en zonas no expuestas a cualquier tipo de
contaminacion fisica, quimica o bioldgica

Las empresas deben construir en locales disefiados
para este proceso, no procesar dentro de viviendas o
en apartamentos privados, estar delimitada por
paredes separadas de cualquier ambiente utilizado
como vivienda.

Contar con comodidades para el retiro de los desechos
de manera eficaz, tanto sélidos como liquidos.

Vias de acceso y patios de maniobra deben
encontrarse pavimentos o compactado de piedras a fin
de evitar la contaminacién de los alimentos con el
polvo.

edificio (2 puntos)

‘Subtotal .

'1:2 Instalacion, Fisica

1.2.1 Disefio

a) Tamafioy Su construccién debe permitir y facilitar su
construccion del mantenimiento y las operaciones sanitarias para

cumplir con el propésito de elaboracion y manejo de
los alimentos, asi como del producto terminado, en
forma adecuada.

El local no debe ser la vivienda del propietario,

Se podran habilitar areas conexas.

El local no debe ser apartamentos.

Tamaiio aproximado de la planta (Smx10m), area de
almacenar materia prima minimo (4x4m)

LOBRICA .

X oo

b)Proteccion El edificio e instalaciones deben ser de tal manera que 7 Q'?" ’
contra el ambiente | impida el ingreso de animales, insectos roedores y /"g\ 7
exterior plagas. i 7
(2 puntos) De ser necesario cerca perimetral podra ser exigida ' %\\ . %
AN s3]
<) Areas I e Lo AN &
Los ambientes del edificio deben incluir un area //.{“IL\. e

55
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especificas para
vestidores,

especifica de vestidores con muebles adecuados para
guardar implementos de uso personal.

comedores
almacenamiento
(1 punto)

Los ambientes del edificio deben incluir un area
especifica para que el personal pueda ingerir sus
alimentos.

Se debe disponer de instalaciones de almacenamiento
separadas para : materia prima, producto terminado,
productos de limpieza y sustancias peligrosas

e) Distribucién

Su construccion debe permitir y facilitar las
operaciones sanitarias para cumplir con el propésito

(2 puntos) de elaboracién y manejo de los alimentos, asi como

del producto terminado, en forma adecuada. Contar
con flujo de proceso, espacios separados de la pared
de al menos 50 cm.

) Material de Las edificaciones deben ser de construccién sélida, y

construccion mantenerse en buen estado. En el drea de produccién

{2 puntos) no se permite madera, gypsum u otro material

absorbente de humedad para la construccién
: Sgbtotal :
1.2.2 Pisos

a) Pisos de material
resistente al tréfico
rodado,
Impermeables y de
facil limpieza, sin
grietas y con
desagiies (3 puntos)

Los pisos deberan ser de materiales impermeables que no
tengan efecto toxico para el uso al gue se destinan

Los pisos deberdn estar construidos de manera que
faciliten su limpieza.

. Subtotal 5‘;" s dadi | Bpuntos QZM*MA,“Q R N

1.2.3 Paredes

c) Exteriores
construidas de
material
adecuado.

(1 punto)

Las paredes exteriores pueden ser construidas de
concreto y otras estructura prefabricadas resistentes con
diversos materiales.

Los trapiches paneleros artesanales pueden ser
construidos con columnas de madera cerrados con mallas
o cedazos.

Las paredes de los trapiches pueden ser de concreto hasta
1 metro v luego colocarles mallas o cedazos que eviten la
entrada de roedores.

b) Paredes de area
de proceso
{2 puntos )

El 4rea de proceso, construida de material impermeable,
no absorbente, no gypsum, lavables y desinfectables,
pintadas de color claro. Por la humedad recubiertas de
material impermeable a una altura de 1.5 metros

-Subtotal. ..

1.2.4 Techos

a) Construido de
Material que no
acumule basura y
anidamiento de

Los techos deberan ser construidos y acabados de forma
que reduzca el minimo fa acumulacién de suciedad y de
condensacién, asi como el desprendimiento de particulas.
Cuando se utilicen cielo raso deben ser lisos, sin uniones y
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plagas. faciles de limpiar
(3 punto)
‘Subtotal 1t sl 3 PUNROS e e i
1.2.5 Ventanas y puertas

ke

a) Ventanas faciles Las ventanas deben ser faciles de limpiar estar construidas

de desmontar y de mode que reduzca el minimo la acumulacién de
limpiar suciedad y cuando el caso amerite estar provista de mallas
{ 1 punto) confra insectos que sea facil de desmontar y limpiar

b) Puertas enbuen | Las puertas deben tener una superficie lisa no absorbente

estado, de y ser faciles de limpiar y desinfectar

superficie Lisa y no

absorbente, que Las puertas, es preferible que abran hacia afuera y que
abran hacia fuera estén ajustadas a su marco y en buen estado.

( 2 puntos)

Subtotal - v\,
1.2.6 luminacién

a) Intensidad de Todo el establecimiento debe estar iluminado ya sea con

acuerdo al manual luz natural y artificial de forma tal que posibilite la

BPM (1punto) realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de los
alimentos.

e 180 ww lux en todo los puntos de inspeccién
s 330 ww lux en locales de elaboracién.
» 165 ww lux en otras areas de las plantas.

b) LAmparas y Las Lamparas y todos los accesorios de la Luz artificial
accesorios de luz ubicados en &reas de recibo de materias prima,
artificial adecuado almacenamiento, preparacion y manejo de alimentos,
{1punto) deben estar protegidos contra roturas.

La iluminacién no deberd alterar los colores

¢} Ausencia de Las Instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores
cables colgantes en | deberan estar recubiertas por tubos o cafios aislantes
zonas de No debe existir cables colgantes sobre zonas de
procesos{1punto) procesamiento de alimentos

"Subtotala 4 i dhis] 3 pURtOSs Ll
1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacion Debe existir una ventilacién adecuada que evite el calor
adecuada excesivo, permita la circulacién de aire suficiente y evite la
{2 puntos) condensacion de vapores.

Colocar extractores de aire en cantidad suficiente.
b) Corriente de aire | El flujo de aire no debera nunca ir de una zona

de zona limpia a contaminada hacia una zona limpia
zona contaminada Las aberturas de ventilacion estarén protegidas por mallas
{1punto) para evitar el ingreso de agenies contaminantes. Cal i

Subtotal .l 3puntos.

1.3, Instalaclones Sanitarias av

B sy,

1.3.1 Abastecimiento

de agua

a) Abastecimiento
(2 puntos)

Debe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua
potable.

-
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El agua potable debe ajustarse a lo especificado en la
normativa de cada pais.

Debe contar con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucién de manera que si
ocasionalmente el servicio es suspendido, no se
interrumpan los procesos. Si se almacena agua en tanques
deben ser cubiertos.

El agua que se utiliza en las operaciones de limpieza y
desinfeccién de equipo debe ser potable.

b) Tratamiento del

En caso de aguas procedentes de pozos hervir el agua o

agua clorinar mediante procedimientos aprobados por MINSA.
(1 puntos) Mantener registros

- Subtotal ;- 3 puntos - i
1.3.2 Tuberia

a) Tamafio y disefio

El tamafio y disefio de la tuberia debe ser capaz de llevar a

adecuado través de la planta la cantidad de agua suficiente para

(1punto) todas las éreas que los requieran
Conduce adecuadamente las aguas negras o servidas del
Establecimiento.
Proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas las
areas, donde estdn sujetos inundaciones por la limpieza o
donde las operaciones normales liberen o descarguen
agua u ofros desperdicios liquidos

~1.4, Manejo y dispasicién de desechos liquidos wumis
1.4.1 Drenajes

a) Instalaciones de
desagiie y
eliminacién de
desechos,
adecuadas.
(1punto)

Sistemas e instalaciones adecuados de desagiie y
eliminacién de desechos, disefiados, construidos y
mantenidos de manera que se evite el riesgo de
contaminacion.

Deben contar con una rejilla que impida el paso de
roedores hacia la planta

a) Servicios
sanitarios limpios,
en buen estado y
separados por sexo.
Puertas que no
abran directamente
hacia el area de
proceso.

{1 punto)

Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado con
ventilacién hacia el exterior.
Provistos de papel higiénico, jabén, dispositivos para
secado de manos, basurero.
Separadas de la seccién de proceso
Poseeran como minimo los siguientes equipos, segun el
numero de trabajadores por turno.
Inodoros uno cada veinte hombres
Orinales uno por cada veinte
Duchas una cada veinticinco personas
Lavamanos uno por cada guince trabajadores o
fraccién de quince

¥ Inodoros separados por sexo
Puertas que no abran directamente hacia el 4rea donde el
alimento esta almacenado

AR N NN
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b) Vestidores

Debe de contarse con un drea de vestidores separadas del
area de servicios sanitarios tanto para hombres como para

(1 punto) mujeres.
Provistos de al menos un casillero por cada operario por
turno.
. Subtotal ;- "2 puntos
B b | o i s

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con
abastecimiento de
agua potable.

{1 punto)

Las instalaciones para lavarse las manos deben disponer
de medios adecuados y en buen estado para lavarse y
secarse las manos higiénicamente, con lavamanos no
accionados manualmente y abastecimiento de agua
caliente v fria.

b) Jabén liguido,
toallas de papel o
secadores de aire y

El jabén debe ser liquido, anti bacterial y estar colocado en
su correspondiente dispensador Uso de toallas de papel o
secadores de aire.

rétulos que
indiquen lavarse las

manos.
(1 punto)

1.5 Man;o y disposicion de desechos slidos )

Deben de haber rétulos que indiguen al trabajador que
debe lavarse las manos después de ir al bafio, o se haya
contaminado al tocar objetos o superficies expuestas a
contaminacion.

1.5.1 Desechos sdlidos

a) Manejo
adecuado
de desechos sélidos

Deberd existir un programa y procedimiento escrito para
el manejo adecuado de basura y desechos de la planta y
cumplirlos.

(2 puntos).

No se debe permitir la disposicién de desechos en las
dreas de recepcién y de almacenamiento de los alimentos
0 en otras areas de trabajo ni zonas circundantes

Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para
evitar que atraigan insectos y roedores.

El drea de los desechos debers ubicarse alejado de las
zonas de procesamiento de alimentos. Bajo techo o
debidamente cubierto y una area provista para la
recoleccidn de lixiviado v piso lavable.
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1.6 Lir

pieza y desinfeccion

60

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccién

a) Programa escrito
que regule la
limpieza y
desinfeccién.

{2 puntos)

] A

1.7. Control de Plagas

Debe existir un programa escrito que regule la limpieza y
desinfeccién del edificio, equipos y utensilios, eficazmente
el cual debera especificar:

v Distribucién de limpieza por 4reas;
v Responsable de tareas especificas;
v Método y frecuencia de limpieza;

4 Medidas de vigilancia.
A fin de asegurar el correcto funcionamiento del equipo.
Dicho programa debe incluir especificaciones del equipo,
el registro de las reparaciones y condiciones. Estos
registros deben estar actualizados y a disposicién para el
control oficial
Material e facil limpieza y desinfeccién resistente a la
corrosién y a repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccidn, que no transmitan sustancias toxicas, olores
ni sabores distintos a los alimentos.

1.7 .1 Control de
Plagas

a) Programa por
escrito para el
control de plagas
(1 punto)

La planta deberé contar con un programa escrito para
todo tipo de plagas, que incluya como minimo:
v Identificacién de plagas;
¥ Mapeo de estaciones;
v Productos aprobados y procedimientos
utilizados;
¥ _Hojas de seguridad de las sustancias a aplicar.

El programa debe contemplar si la planta cuenta con
barreras fisicas que impidan el ingreso de plagas.

Contempla el periodo que debe inspeccionarse ¥ llevar un
control escrito para disminuir al minimo los riesgos de
contaminacion por plagas.

El programa debe contemplar medidas de erradicacién en
caso de que alguna plaga invada la planta.

Debe de existir un programa de mantenimiento preventivo
a fin de asegurar el correcto funcionamiento del equipo.
Dicho programa debe incluir especificaciones del equipo,
el registro de las reparaciones v condiciones. Estos
registros deben estar actualizados y a disposicién para el
control oficial.

Deben de existir los procedimientos a seguir para la
aplicacién de plaguicidas.

d} Productos

Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del

quimicos establecimiento, deben estar registrados por la autoridad
utilizados competente para uso en planta de alimentos.
{1 punto) Deberan utilizarse plaguicidas si no se puede aplicar con
eficacia otras medidas sanitarias.
¢) Almacenamiento | Todos los plaguicidas utilizados deberan guardarse
de plaguicidas fuera adecuadamente, fuera de las dreas de almacenamiento
de las areas de alimentos y mantener debidamente identificados.
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[ establecidas
{1punto)

WL B
b B 753 |

B

2. EQUIPOS Y UTENSILIO:
2.1 Equipos ¥ utensilios
a)Equipo adecuado Los equipos bésicos considerados para procesos

para proceso artesanales son entre otros: Picadora de frutas,
artesanal deshidratador, prensas manuales, mesa con patas de
(4 puntos) aluminio y recubiertas de acero inoxidable, extractora de

pulpas, tapas, botellas, molinos, pailas, selladora manual,
tablas para picar plasticas, cuchillos, colador, bandejas
plasticas, bandejas de acero inoxidable, embudos,
cucharones de acero inoxidable, pequefias c4maras de
fermentacion, hornos convencionales, hornos de arcilla.

b) Equipos . e :
el)éc(:rich Los equipos eléctricos usados para la preparacién de
R ‘y alimentos se mantendran limpios y en buenas condiciones
refrigeracion s . .
{horno eléctrico, microonda, licuadora, entre otros).
(3 Puntos)

¢) Equipo en buen

. £l equi ’ ¢ o
estado incluye equipo y utensilios deberan estar disefiados u

construidos de tal forma que evite la contaminacién del

ga;::f:t‘::) alimento y facilite su limpieza. Debe ser de rapido
desmontaje v facil acceso para su inspeccidn y limpieza.

d) Motores de Los trapiches paneleros podrén utilizar motores eléctricos,

trapiche a gas o de otros combustibles o pueden ser movidos por
fuerza animal. El tanque receptor de jugo puede ser de

Nota: solo para acero inoxidable o de plastico y la paila de acero

trapiches inoxidable. Los materiales permitidos para el molino en el
trapiche son entre otros acero inoxidable, hierro.

‘ y san tvL.
3.0 PERSONAL
3.1 Capacitacién

a) Programa por
escrito que incluya
las Buenas Practicas

El personal involucrado en la manipulacién de alimentos
debe ser previamente capacitado en Buenas Practicas de
manufactura.

de Manufactura
(BPM).
{2puntos)

3.2 Practicas higiénic

Debe de existir un programa de capacitacién escrito que
incluya las buenas practicas de manufactura, dirigido a

as

c) Préacticas
Higiénicas
adecuadas
segiin manual
de BPM.

(3 puntos)

Debe exigirse que los operarios se laven cuidadosamente
las manos con jabén liquido antibacterial.
Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral
como comer, beber, fumar, sonarse la nariz o ir al servicio
sanitario y otras’
»  Ufias de manos cortas, limpias y sin esmaite
®  Los operarios ne deben usar anillos, aretes,
relojes ,pulseras o cualquier adorno u otro
objeto que puedan tener contacto con el
producto que se manipule.
*  Elbigote y barba deben estar bien recortados y
cubiertos con cubre bocas
»  Elcabello debe estar bien recogido y cubierto
por completo por un cubre cabeza

37




No. 28344

Gaceta Oficial Digital, miércoles 16 de agosto de 2017

RESOLUCION No 742 de o2 & de Lf/éuj de 2017

Que reglamenta ¢l articulo 3 del decreto ejecutifb 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el

permiso sanitario de operacién e inscribir ia panela y otros alimentos considerados artesanales.

62

*  No utilizar maquillaje, ufias y pestafias postizas

*  No fumar, escupir, mascar goma, comer,
estornudar o toser dentro de las dreas de
almacenamiento.

d) El personal
que manipula
alimentos,
utiliza sus
implementos
adecuados.

{2 puntos)

Rl

Los trabajadores deben utilizar uniformes limpios y
calzados cerrados y cuando manipulen alimentos en
cuartos frios bata blanca, cubrecabezas, botas y
mascarilla.

Los visitantes de las zonas de almacenamiento de
alimentos, deben seguir las normas de comportamiento ¥
disposiciones que se establezcan en la organizacién con el
fin de evitar la contaminacién de los alimentos.

3.3 Control de salud

a)Control de Salud
Adecuado

b) Carnet de
salud

{2 puntos)

4.0 4.0 CONTROL DE PROCESO Y LA PRODUCCION

Las personas responsables de las fabricas de alimentos
deben llevar un registro periédico del estado de salud de
su personal.

Todos los manipuladores de alimentos nacionales e
importados deben contar con el carnet de salud y carnet
de manipulador de alimentos.

4.1 Materia prima y operaciones de manufactura

d} Control y
registro de la

Control de la potabilidad, evaluacién periédica del agua,
registro de resultados.

potabilidad del
agua.

Evaluacion periddica del agua a través de analisis
fisicoguimico y bacterioldgico.

e) Materia
primae
ingredientes sin
indicios de
contaminacion.

f) Inspeccion de
materia prima e
ingredientes.

{4 puntos)

Contar con un sistema de materias primas o ingredientes
que presenten indicios de contaminacién o infestacién.
La materia prima o ingredientes deben inspeccionarse y
clasificarse antes de llevarlos al 4rea de elaboracién.

f)  Procedimiento
s de operacién

Se debe evitar la contaminacién cruzada, como por
ejemplo, usando mesas de trabajos distintas para colocar

evitan la producto terminado y materia prima por separado, cajas
contaminacién | de colores diferentes para colocar materia primay
cruzada. productos terminados.

(4 puntos) Areas separadas de procesos, productos terminados.
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b) Controles de Todos los procesos alimentarios deben controlar la

proceso escritos y contaminacion cruzada, como por ejemplo aplicar 4reas

use de aditivos separadas de proceso, colores de cajas diferentes para

(12 puntos) almacenar materias primas, mesas separadas de trabajo
de materia prima y producto terminado, proteccién de
envases

La empresa debe tener desarrollado un flujograma de
proceso, aspectos como control de la temperatura de
coccién y de almacenamiento deben ser contreladas como
parte del proceso.
Registros de Temperaturas, Termémetros en uso.
Debe de contar con controles escritos en la elaboracién,
necesarios para reducir el crecimiento potencial de
microorganismos y evitar contaminacion del alimento
tales como:

v Tiempo, temperatura, pH y humedad;

¥ Medidas preventivas evitando contaminacién

¥ con metal o cualquier otro material extrafio.
Los productos que requieran estar en frigorificos o en
congeladores deben mantener la temperatura durante
toda la cadena de comercializacién
Los registros de los procesos deben mantenerse durante
un periodo superior a la duracién de la vida Gtil del
alimento
Si el proceso amerita el uso de aditivos llamese,
conservantes, colorantes u otros, deben utilizarse
cantidades minimas o de acuerdo a la reglamentacién
nacional. Es preferible utilizar aditivos naturales y
restringir al minimo el uso de aditivos artificiales en
cumplimiento del requisito artesanal.

¢) Envasado Los empagques utilizados en productos artesanales

{6 puntos) deberan ser nuevos y de primer uso y almacenarse
protegidos de la humedad, el polvo y otros contaminantes
en un lugar limpio, seco y a temperatura adecuada,
separados de la materias primas. €l empaque se puede
realizar manualmente, para las panelas se podra utilizar
hojas secas de bijao como primera envoltura. Otros
alimentos artesanales podran utilizar como primera
envoltura hojas secas limpias y desinfectadas.

d)Etiquetado y Los envases de alimentos deben cumplir con el
Rotulado de los etiquetado completo, rotulados , con Nombre del
Producto s Producto, Direccién del fabricante, Lote (Dia-Mes-Afio),
Alimenticios Fecha de vencimiento

(4 Puntos)

30 puntos. . -
R Y LG

4 5.0 : ALMACENAMIENTO.Y DISTRIBUCIO|
WA B e il s e

5.1 Almacenamiento y distribucién

a) Productos Almacenarse y transportarse en condiciones apropiadas
alimenticios que impidan la contaminacion v la proliferacién, y los
almacenados en protejan contra la alteracién del producto o los dafios al
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RESOLUCION No7 77 ae 26 qc de 2017
Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecnﬁvo 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
permiso sanitario de operacion e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales.

condiciones recipiente o envase.
apropiadas Todos los productos que ingresen deben contar con
(2 puntos) Registro Sanitario.

Vehiculos de la empresa alimentaria o contratados por la
b) Transporte misma deberan ser autorizados por la autoridad sanitaria,
(2 puntos) para efectuar esta operacion.

El transporte a utilizar debe estar limpio, que prevenga la
contaminacion del alimento del humo v el polvo, debe
evitar que los alimentos se mezclen con quimicos téxicos,
que mantengan la humedad y la temperatura requerida.

El transporte para alimentos frios o congelados debe tener
medios para verificar temperatura.

Hasta 60 puntos Condiciones Inaceptables. Considerar Cierre
61-70 puntos Condiciones Deficientes. Urge Cerregir
71-80 punios Condiciones Regulares. Necesario hacer correcciones

81-100 puntos Buenas Condiciones. Hacer Algunas correcciones
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n o,
RESOLUCIONNO% de 26 dey’l/"&a’ de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecufido 331 de 22 de Jjulio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obiener el
permiso sanitario de operacion e inscribir la panela y otres alimentos considerados artesanales.

Nota: items que no aplican , colocar los mismos

“La suma total para aprobacién no tiene que ser menor a 81 puntos, de los cuales, se tiene que cumplir como minimo en
los siguientes numerales con la puntuacién listada a continuacién;

NUMERAL PUNTAJE OBTENIDO

1.1.1 (2 puntos)

1.1.2 (1 punto)

1.2.1 (10 puntos)

1.2.2 (3 punios)

1.2.3 (3 punios)

1.2.4 (3 punto)

1.2.5 (3 puntos)

1.2.6 (3 puntos)

12.7 (3 puntos)

1.3.1 (3 puntos)

1.3.2 (1 puntos)

14.1 (1 punio)

142 (2 puntos)

143 (2 puntos)

1.5.1 (2 puntos)

1.6.1 (2 puntos)

1.7.1 (3 punios)

2.1 (10 puatos)

3.1 (2 puntos)

3.2 (5 puntos)

3.3 (2 puntos)

4.1 (30 puntos)

5.1 (4 puntos)
TOTAL 100 PUNTOS
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RESOLUCION No £ F#de 26 de

de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecifvo 331 de 22 de julio de 2008 y estabiece los requisitos y el procedimiento para obtener el
permiso sanitario de operacion e inscribir la panela y otros alimentos considerados artesanales.

MINISTERIO DE SALUD
DEPARTAMENTO DE PROTECCION DE ALIMENTOS

Ficha de Inspeccién de las Buenas Practicas de Manufactura para Panelas y
Alimentos artesanales

DEFICIENCIAS ENCONTRADAS /

CUMPLIO CON LAS RECOMENDACIONES

NUMERAL DE RECOMENDACIONES
LA FICHA PRIMERA INSPECCION PRIMERA REINSPECCION SEGUNDA REINSPECCION
Fecha : Fecha: Fecha :
DOY FE que los datos registrados en esta fecha de
inspeccién son verdaderos y acordes a la inspeccién
practicada. Para la correccién de las deficiencias
sefialadas se otorga un plazo de dias, que
vencen el
D =
gz g £z g
&0 3 & 9 3
23 o 23 o
5 & @ 2E 3
i i § o o < o -
Firma del propietario S ue = o2 =
g 3 | g E
85 & g3 o
z 2 = z o =
Nombre del propietario o responsable (letra de z - § z g
molde) P 2 ® 2
a 2
9 B
Firma del inspector

VISITA DEL SUPERVISOR

Fecha:
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RESOLUCION No 72 de ARG deW de 2017

Que reglamenta el articulo 3 del decreto ejecu@io 331 de 22 de julio de 2008 y establece los requisitos y el procedimiento para obtener el
permiso sanitario de operacién e inscribir la panela y otros alimentos considerados ariesanales.

Nombre del propietario o responsable Firma del supervisor
Nombre del propietario o responsable Nombre del supervisor
( Letra de molde ) ( Letra de molde )

ORIGINAL : Expediente
COPIA : Interesado
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AVISOS

AVISO PUBLICO. En cumplimiento del Articulo 777 del Codigo de Comercio
de la Republica de Panama hacemos del conocimiento que el negocio
denominado MINI SUPER DE TODO, con aviso de operacion nimero 3-724-
320-2016-510416, ubicado en el corregimiento de Bella Vista, urbanizacion El
Cangrejo, via principal Eusebio A. Morales edificio PH Marquis Tower planta
baja local C, provincia de Panama, distrito de Panama, propiedad y representada
por la sefiora ROSALIA MO YU, mujer, panamefia portadora de la cédula de
identidad personal 3-724-320 y con digito verificador nimero 07, en donde
dicho negocio ha sido TRASPASADO O CEDIDO a la sefiora ELIZABETH
LAN CHEN, mujer, Panamefia mayor de edad, portadora de la cédula de
identidad 8-871-1071, con digito verificador 15, a partir de agosto de 2017. L.
202-101608534. Segunda publicacion.

AVISO. Por este medio, yo, ROGELIO MARTINEZ DE LA ESPADA, con
C.I.P. N°. 3-73-630, hago del conocimiento al publico en general, que he
traspasado en calidad de venta, el establecimiento comercial denominado
CANTINA MI RANCHITO N°. 2, ubicado en la provincia de Coldn, distrito
de Donoso, corregimiento de Rio Indio, calle principal casa N°. 26, al Sr. LUIS
ANTONIO MARTINEZ MEJIA, con C..P. N°. 3-84-2746. L.202-
101614919. Segunda publicacion.

AVISO. En cumplimento a lo establecido en el Articulo 777 del Cddigo de
Comercio, hacemos del conocimiento publico, que hemos traspasado el local
comercial identificado como “JARDIN EDWIN”, propiedad de RADIO
TAXI LA LUPITA, VISTA ALEGRE, S.A., RUC: 40389-66-279302-
DV.03/Aviso de Operacién. Ubicado en Rio Congo, corregimiento de El Arado,
distrito de La Chorrera, a la Sociedad “INVERSIONES RIO CONGO, S.A.
(IRCOSA)”. Atentamente; VALENTIN CRUZ B. Cédula de I.P 2-97-1583.
Presidente y Representante Legal. L. 202-101610554. Segunda publicacion.

AVISO DE TRASPASO. Yo, XINDAI WANG LIM, mujer, de nacionalidad
panamefia, mayor de edad, portadora de la cédula de identidad personal nimero
8-1097-115, de estado civil casada, con residencia localizable en Panama,
Panama, San Martin, La Mesa, calle principal, casa s/n, en mi calidad de
representante legal y basandome en lo que esta establecido en el Articulo 777
del Cddigo de Comercio, hago legalmente el TRASPASO de mi
establecimiento comercial denominado SUPER CENTRO LA MESA, quien
se mantiene registrado en la actualidad, mediante aviso de operacion nimero 8-
1097-115-2014-42350, al sefior ROGELIO HUANG ZHENG, varon, de
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nacionalidad panamefia, mayor de edad, portador de la cédula de identidad
personal nimero 8-929-2365, de estado civil soltero, con residencia localizable
en corregimiento Parque Lefevre, distrito de Panamd, provincia de Panama,
edificio PH 88 Sur, apartamento 15A. Dicho establecimiento comercial se
dedicara a la venta al por menor de viveres, de bebidas alcohdlicas en envases
cerrados en local comercial. Panama, a la fecha de su presentacion: XINDAI
WANG LIM. Cédula 8-1097-115. ROGELIO HUANG ZHENG. Cédula 8-
929-2365. Atentamente. L. 202-101615190. Primera publicacion.
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EDICTOS

/aaANATI

AUTORDAD NATHOINAL D‘EADMIN!STRACICN i TIERRAS

REPUBLICA DE PANAMA
AUTORIDAD NACIONAL DE
ADMINISTRACION DE TIERRAS
DIRECCION NACIONAL DE TITULACION Y REGULARIZACION
PROVINCIA DE COCLE

EDICTO No.130-16

EL SUSCRITO FUNCIONARIO SUSTANCIADOR DE LA AUTORIDAD
NACIONAL DE TITULACION Y REGULARIZACION DE TIERRA PROVINCIA
DE COCLE,

HACE SABER QUE:

Que ELOY GONZALEZ GONZALEZ vecino (a) d¢ PENONOME Corregimiento
PENONOME del Distrito PENONOME portador (a) de la cedula N°. 2-105-2243 ha
solicitado a la Direccién Nacional de Titulacién y Regularizacién mediante solicitud
No. 2-1297-13 segiin plano aprobado N°. 204-04-13973 adjudicacién a titulo oneroso de
una parcela de tierra baldia Con una superficie total de 8 HAS + 1086.99 M2 Ubicada en
la localidad de PIEDRAS GORDAS, Corregimiento de GUZMAN, Distrito de NATA,

Provincia de COCLE, comprendidos dentro de los siguientes linderos:

NORTE: CAMINO DE TIERRA A OTROS LOTES A CAMINO PRINCIPAL DE 10.00 M2

SUR: TERRENO NACIONAL OCUPADO POR JULIANA GONZALEZ — QUEBRADA
LAS LAJAS

ESTE: TERRENO NACIONAL OCUPADO POR POLICARPO GONZALEZ -TERRENO
NACIONAL OCUPADO POR OLIVIA CASTILLO GONZALEZ

OESTE: TERRENO NACIONAL OCUPADO POR JULIANA GONZALEZ

Para los efectos legales, se fija el presente edicto en lugar visible de la Direccién Nacional
de Titulacién y Regularizacion de Tierra en la Provincia de Coclé y en la Corregiduria de
GUZMAN Copia del mismo se hara publicar en el 6rgano de publicidad correspondiente
tal como lo ordena el Articulo 108 del Cédigo Agrario.

Este edicto tendra una vigencia de 15 dias a partir de su tltima publicacién.

DADO EN LA CIUDAD DEELQN 10Y 18 DE JULIO DE 2017.
°, I? A e_‘v
. i k‘ Jj ) %
Y S Woauz
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LICDO. JAMIRO A. R GUEZ R-coch 6@4" LICDA! YESELIZ CORREA
DIRECTYPR REGI ENCARGADG! OE kST SECRETARIA AD-HOC
ANATIZ COCLE
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El Suscrito Funcionario Sustanciador de la Autoridad Nacional de
Administracion Tierras.

EDICTO N° 8-7-069-2017.

HACE CONSTAR:
Que el Seiior(a) ISMAEL FRIAS DIAZ.

Vecino (a) de QDA CALI, Corregimiento de TORT]I, del Distrito de CHEPO Provincia
de PANAMA, Portador de la cédula de identidad personal N°
7-84-974, han solicitado a la Autoridad Nacional de Administracién de Tierra mediante
solicitud N°_8-7-262-2009, del 20 de MARZO de 2009, segin plano aprobado N° 805-08-
23654 DEL 12 DE NOVIEMBRE DE 2012, la adjudicacién del titulo oneroso de una
parcela de tierra Nacional adjudicables con una superficie total de _82HAS + 3,261.50 M2,
Propiedad de Autoridad Nacional de Administracién de Tierras ( ANATI ).

Terreno ubicado en QUEBRADA CALL Corregimiento de TORTIL, Distrito de CHEPO
Provincia de PANAMA.
Comprendida con los siguiente Linderos:

NORTE: LAGO BAYANO, BORDE DE BARRANCO 10.00, SERVIDUMBRE PLUVIAL.

SUR: CALLE DE ACCESO 15.00, HACIA CARRETERA PANAMERICANA, HACIA OTROS
LOTES.

:

S TERRENOS NACIONALES OCUPADQ POR: CELSA PEREZ.

OESTE: TERRENOS NACIONALES OCUPADO POR: EVIDELDA AROSEMENA, LAGO
BAYANQ, BORDE DE BARRANCO, SERVIDUMBRE PLUVIAL.

Para los efectos legales se fija el presente Edicto en lugar visible de este Despacho, en la
Alcaldia del Distrito de CHEPO , o en la corregiduria de TORTI, mismo se le entregara
al interesado para que los haga publicar en los érganos de publicidad correspondientes, tal
como lo ordena el articulo 108 del Cédigo Agrario.

Este Edicto tendr4 una vigencia de quince (15) dias a partir de la tltima publicacién.

Dado en Chepo alos 6 dias del mes de JULIO de 2017

Flrms%z,itzz Firma: WM / é
No Licda. LISBETH BATISTA Nombre; VIANETH MURILLO

Funcionaria Sustanciadora Secretaria AD-HOC
Regién 7- Chepo

r’f%}":i R,
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EDICTONo._146

DIRECCION DE INGENIERIA MUNICIPAL DE LA CHORRERA - SECCION PE
CATASTRO.

ALCALDIA MUNICIPAL DEL DISTRITO DE LA CHORRERA.

EL SUSCRITO ALCALDE DEL DISTRITO DE LA CHORRERA, HACE SABER
QUE EL SENOR (A) _BERNARDO EGBERTO SAMANIEGO BRAVO, vartn, panamefio,

mayor de edad, Casado, residente en Potrero Grande, portader de la

cBdula de identidad personal No. 7-93-2231.c= = = = = = = = = = = = = ~

En su propio nombre en representacion de ___ __su propia persona
Ha solicitado a este Despacho que se le adjudigue a titulo de plena propiedad, en
concepto de venta de un lote de terreno Municipal Urbano, localizado en el lugar
denominado__CALLE TRANSVERSAL lra. , de la Barriada POTRERC GRANDE ,
Corregimiento EL COCO ,donde___ HAY CASA

R - distingue con el numero = =---- y cuyo linderos y medidas
son los siguiente:

FINCA 6028, TOMO 194, FOLIO 104, '

NORTE: PROPIEDAD DEL MUNICIPIC DE LA CHORRERA CON: 31.99 mts.’

FINCA 6028, TOMO 194, FOLIO 104,
SUR: PROPIEDAD DEL MUNICIPIO DE LA CHORRERA cOoN:  8.00 mte.
ESTE: CALLE TRANSYERSAL lra. CON: 46.58 mts.
FINCA €028, TOMO 194, FOLIO 104,
OESTE : PROPIEDAD DEL MUNICIPIO DE LA CHORRERA CCN: 43.88 mts.

AREA TOTAL DE TERRENO SETECIENTOS CINCUENTA ¥ CINCO METROS CUADRADOS

CON CINCUENTA ¥ NUEYE DECIMEIROS CUADRADOS (755.59 Mts.2) .~

con base a lo que dispone el Articulo 14 del Acuerdo Municipal No.11-A, del 6 de marzo de 1969,
se fija el presente Edicto en un lugar visible al lote de terreno solicitado, por el de DIEZ (10) dias,
para que dentro dicho plazo o termino pueda oponerse la (s) que se encuentran afectadas,
Eniréguescles senda copia del presente Edicto al interesado, para su publicacién por una sola vez

En un peri6dico de gran circulacion y en La Gaceta Oficial.

La Chorrera 8 de agosto de_dos mil ocho

ALCALDE: (FDO.) LICRO. LUIS A. GUERRA M.

JEFE DE LA SECCION DE CATASTRO. (FDO.)
Es fiel copia de su original.
La Chorrera, ocho (08) de
agosto de dos mil ocho.~

JEFE DE LA SECCION DE CATASE

GACETA OFICIAL |
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TRIBUNAL DE HONOR
COLEGIO NACIONAL DE ABOGADOS

TELEFONOS: 225-6371 — 225-7466 227-8841 FAX 225-0189
AVENIDA MEXICO Y CALLE 38 ESTE - APARTADO 0816-03370, REP. DE PANAMA

Edicto Emplazatorio No.04- 07-08-2017
El Tribunal de Honor del Colegio Nacional de Abogados, ordena la
notificacién por edicto de los siguientes abogados denunciados por
supuestas faltas a la ética, los cuales no se le ha podido surtir la
notificacién personalmente:

RAUL EDUARDO GARCIA (8-498-690), DENUNCIA PRESENTADA
POR GIANCARLO CIPPONERI (REF.14-119)

YIRA ISOLINA LEDEZMA (2-139-90), DENUNCIA PRESENTADA
POR MIGUEL VANEGAS (REF. 15-035)

IVAN JAVIER CAMARENA (8-277-83) DENUNCIA PRESENTADA
POR RAUL TROYA JARAMILLO (REF. 13-082)

ALMA LOPEZ DE VALLARINO (2-56-861) y ANIBAL VALLARINO
(8-191-344), DENUNCIA PRESENTADA POR JOSE SALVADOR
MUNOZ (REF. 15-044)

MIRIAN E. CHANIS VEGA (8-202-1138), DENUNCIA PRESENTADA
POR NELINA SAAVEDRA (REF. 15-068)

EDGAR JOEL LARA (2-709-85), DENUNCIA PRESENTADA POR
MARIA AUXILIADORA LOPEZ (REF.14-082)

RICAUTER ESCUDERO BARRIOS (8-226-1467), DENUNCIA
PRESENTADA POR KATALINA BAYONA (REF.15-043)

RAHADAMES ARMANDO BARRERA (8-472-164), DENUNCIA
PRESENTADA POR PABLO OTILIO ROMERO (REF. 15-107)

Copia de este edicto sera fijado de manera visible en el Colegio
Nacional de Abogados y publicado por una sola vez en la gaceta
oficial.

Se advierte a los abogados denunciados, que de conformidad con el
articulo 16 F del Reglamento Interno del Tribunal de Honor, la
notificacion se entendera hecha trapsgsiridos 30 dias de la publicacion

M TRIBUNA
NN %
Ana Olivella de Guardia: ON

Presidenta

Secretario

“Solo la jurisdiccién disciplinari ierte los colegios en
wm&w&ﬁw&hm'
Refacl Bielsa
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