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Un (l) vehiculo marca Toyota, aio 1990, seis cilindros, color dorado,
cuatro (4) puertas, Serie N° JT4VN | 3D7L5632530.

Articulo 2, Remitir copia de la presente Resolucién 2 la Direccién de Catastro y Bienes

Patrimoniales del Estado y @ la Direccion General de Aduanas del Ministerio de Economia
y Finanzas, para los fines pertinentes.

Articulo 3. Esta Resolucién entra a regir a partir de su aprobacicn.

FUNDAMENTO DE DERECHO: Articulos 57 y 58 de la Ley 30 de 8 de noviembre de
1984, y Articulo 19, de la Ley 36 de 6 de julio de

1995.
COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

M!REYA MOSCOS_O T | NORBERTO R. DELGADO DURAN
Presidenta de la Repuiblica Ministro de Economia y Finanzas

MINISTERIO DE SALUD
DECRETO EJECUTIVO Ne 81

_ (De 31 de marzo de 2003)
: - ol e
Que modifica el Decreto Efecutivo 352 de 2001, sobre los Procedi mientos Estandarizadds
de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccion, las Buenas Précticas de Manufactura y el

Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos, en las plantas y
establecimientos

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

CONSIDERANDO:

Que es deber del Estado, a través del Ministerio de Salud, velar vor el mantenimiento de la
satud de todos los ciudadanos que habitan en el territorio nacional.

Que el Decreto Ejecutivo 352 de 10 de octubre de 2001 reglamenta la aplicacién obligatoria
de los Procedimientos Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccion, las
Buenas Practicas de Manufactura y el Sistema de Andlisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos, en las plantas y establecimicentos que sacrifiquen animales de abasto, proceser,
transformen, distribuyan y expendan productos cérnicos, lacteos, pesqueros, huevos y
productos diversos para consumo humano.

Que la aplicacién del Sistema de Aseguramiento de la Calidad Sanitaria del Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control {ARPP o HACCP), ba demostracy ser
una herramienta confiable y de ficil aplicacion en la industria de alimentos, para mantener
la inocuidad de los alimentos.  Sin embargo, es preciso modilicar ¢l Decrcto Ejecutivo 352
de 2001, para su éptima ejecucion.

DECRETA:

Articulo 1.  El articulo | del reglamento aprobado mediante el Decreto Ejecutivo 352 de
2001 queda asi.
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ARTICULO I: Para los efectos de este reglamento, los siguientes conceptos s¢ definen
asi:

1. Accionés correctivas. Medidas que se toman cuando ha existido una desviacion de
los limites criticos de los puntos de control criticos {(PCC).

2. Animales de abasto. Diferenles especies gue se utilizan para el consumo dcl
huntano.

3. Auditoria sanitaria.  Analisis y evaluacion de los controles sanitarios intemes de

una unidad econémica {(empresa) para garantizar su veracidad, realizada por la
auloridad sanilaria competente.

‘4. Autoridad Sanitaria Competente. Corresponde a la Direccién 'General de Salud
Pablica del Ministerio de Salud, a través de! Departamento de Proteccion de

Alimentos, como la dependencia eacargada de hacer cumplir fo dispucsto en csle
Deereto.

5. Buenas Practicas de Manufactura (GMP). Conjunto de procedimientos y/médidas :
tendientes a garantizar que los productos no se adulteren por con;_-am'[nacio'rg,
bioldgica, quimica o fisica. L2z ‘

"._ b e
6. Came. Musculatura esquelética de los animales de abasto con o sin estructura osea, -

asi como los tejidos grasos, membranas, aponeurosis y tejidos conecti\{c')_‘s';que_..-,-
forman parte del musculo. - REGi4IR

7. Certificacién. Documento expedido por la autoridad sanitaria competente que da fe
del cumplimiento de las normas sanitarias.

8. Departamento de Proteccién de Alimentos. Dependencia de la Direccion General de
Salud del Ministerio de Salud, encargada de realizar la vigilancia sanitaria de los

alimentos, en todas las fases del proceso: manejo, procesamiento, transformacion,
distribucién y expendio, en el territorio nacional.

9. Inocuo. Que no causa dafio a la salud.

10. Inspeccién y verificacion oficial. Diligencia realizada por los servidores publicos
de la autoridad sanitaria competente, para comprobar el cumpiimiento de ia
normativa sanitaria.

11. Limites Criticos. Unc o mas rangos de tolerancia en que deben mantenerse los

valores de los pardmetros de control en un punto critico. para no afectar 1a
inocuidad del ahmento.

12. Medidas preventivas. Acciones que s¢ toman <on la intencion de evitar e ¢oN
una desviacion en el proceso, a través de controles especificos.

i

id

13. Monitoreo. Secuencia plancada de observaciones v mediciones, disenadas para dar
scguimicnto y producir un registro ficl. que tiene por objeto asegurar que R
operacion se mantenga dentro de los limites criticos.
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14. Peligros. Agentes fisicos, quimicos o bioldgicos que pueden causar un . efecto

negativo a la salud de los consumidores cuando se encuentran presentes en los
alimentos, en niveles inaceptables.

I5. Plan dc Andlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (HIACCP). Documento
que define los procedimientos a seguir para asegurar la inocuidad de los alimentos.

16. Plantas o establecimientos. Locales autorizados por la autortdad sanitaria
compelente para el sacrificio de animales de abasto, asi como para el
procesamiento, transformacion, distribucién y expendio de alimentos.

17. Prerrequisitos sanitarios. Conjunto de acciones necesarias, de previa aplicacién vy
de indole obligatoria, para lograr el buen rendimiento del ptan HACCP, tales como,
los SSOP y GMP. '

18. Procedimientos Estandarizados de las Operaciones de Limpieza y Desinfeccién o
SSOP. Rutinas diarias de procedimientos sanitarios, antes y durante las operaciones,
para prevenir la contaminacion directa o la adulteracién de los productos.

19. Productos camicos. Alimentos para el consumo humano que se obtienen de la
transformacion de las carnes y visceras.

20. Productos lacteos. Alimentos elaborados a partir de la leche, que se utilizas para
el consumo humano. , g
[ L
21. Productos pesqueros. Alimentos obtenidos a partir de la pesca o de la praduction
‘en cautiverio de animales acudticos o partes de animales de agua salada y'je agua
dulce, que incluye sus huevos y lechadas, utilizados para el consumo humans. Se
" excluyen los mamiferos marinos y de agua dulce, al igua! que los quelonios. RE (::{J-i

22. Productos diversos. Productos alimenticios elaborados para el consumo humano
de composicion diferente a las sefialadas en los numerales 18, 20 y 21.

23. Puntos de control o PC.  Cualquier punto en un sistema de produccién de
alimentos, en el que la ausencia de control no implique la probabilidad de
presentarse un riesgo sanitario inaceptable.

24. Punto de control critico o PCC. Cualquier punto o procedimiento, en un sistema de
produccién de alimentos, en el cual la pérdida de control puede traducirse en un
riesgo sanitario inaceptable,

25. Riesgo. Estimado de probabilidad de ocurrencia de un peligro.

26. Sistema de Andlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCP). Enfoque
cientifico y sistematico para asegurar la inocuidad de los alimentos, que se logra
efectuando evaluaciones, identificaciones y control de peligros significativos. Es un
sistema basado en siete principios definidos en el articulo 12a del presente Decreto.

27 Validacion. Procedimiento mediante el cual la autoridad sanitaria competente
reconoce como adecuados v legitimos los documentos de SSOP, GMP y HACCP,
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siempre que estén firmados po; el propietario o representante lega! de 1a compaiiia
propietaria del establecimiento o planta registrada, debidamente acreditada. '

28. Verificacion. Conjunto de métodos, procedimientos y anaiisis, utilizados para

determinar si el Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos
funciona correctamente. '

Articulo 2. Los literales b, d, ¢, I. g y h dcl numeral 1 del articulo 2 del reglamento
aprobado mediante el Decreto Ejecutivo 352 de 2001 quedan asi:

ARTICULO 2: Las plantas y establecimientos que se dediquen al sacrificio de
animales de abasto, asi como al procesamiento, transformacion, distribucion y/o
expendio de productos camicos, lacteos y pesqueros, lo mismo que de huevos y
productos diversos, deben contar obligatoriamente con una descripcion escrita y
detallada de los siguientes prerrequisitos debidamente implementados: ‘

I Proccdimientos Estandarizados de las Operaciones de Limpicza y Desinfeccion
(SSOP).

b. Condicion y aseo de las superficies de contacto alimentario: La superficie de
equipos y utensilios debe mantenerse en condiciones sanitarias adccuadas,
principalmente las que tienen contacto con los productos. Dcbe cxistir un
programa escrito que describa las rutinas diarias de estos procedimientos
sanilarios antes, durante y después del proceso, que contemple la frecuencia,
tareas, ctapas, asi como los productos utilizados y sus concentraciones.
Deben realizarse periodicamente evaluaciones visuales y organolépticas, al
igual que analisis de laboratorio, a las superficies de contacto.

d. Mantenimiento de las reas de lavado y desinfeccién de las manos, : E,Llos’f
‘sanitarios: Los lavamanos deben accionarse con los pies, las rodilta\%o'por ’
medio de sensores eléctricos y estar distribuidos estratégicamente, ¢ tals
manera que los manipuladores puedan lavarse las manos con frecuencia. ..
Asi mismo, los lavamanos dcben tencr dispositivos ~ con solididnl 3
desinfectante y contar con un sistema de secado de manos desechable (papel
{oalia o aire caliente); el nimero de sanitarios debe ser acorde con el numero
de empleados y estar separados segin el género. '

Deben existir letreros, ubicados estratégicamente, con mensajes a 1os

manipuladores para que se laven las manos, cada vez que sea necesario.

Debe haber una persona encargada de supervisar que esto se cumpla, quien
registrard en archivos el comportamiento de los manipuladores, la existencia
de desinfectantes, papel higiénico, papel toalla y otros, al igual que los dafios
ocurridos en los sanitarios y la periocidad con que se higieniza el area.

€. Proteccién de los alimentos adulterantes: La ‘planta debe evitar que se
contaminen los productos, materiales para empacar ¥ superficies de
contacto, ya sea con agentes fisicos, quimicos o bioldgico. Los empaques,
materias primas y otros ingredientes ‘deben inspeccionarse  a su recibo Yy

almacenarse de forma adecuada, que no permita su contaminacion
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- Aﬁiculo 3 : El paragrafo def articulo ‘_.4'-?del reg!afnento apro'bado: médiani_é el D
.. Ejecutivo 352 de 2001 queda asi: - ' ' 5

f. Rotulacion, almacenamiento YV uso de substancias téxicas en forma
: adecuada: Este tipo de sustancias deben almacenarse separadas del area de
proceso, deben estar debidamente rotuladas ¥ bajo llave. Debe llevarse un

registro sobre el uso y manejo de estas sustancias, debe haber un responsable

de su despacho. Solo podran usarse sustancias quimicas aprobadas por la
Autoridad Sanitaria Competente.

g Control de las condiciones de salud de los empleados: Para poder dedicarse a
la manipulacién de alimentos para la venta se requiere contar con un
certificado de buena salud vigente otorgado por un Centro de Salud y con
un carnet de capacitaciéon en manipulacién de alimentos valido, otorgado por
un Centro de Capacitacién de Manipuladores de Alimentos aprobado por el
Ministerio de Salud.

Cualquier empleado que padezca alguna enfermedad infecciosa o tenga
alguna lesion abierta debe ser retirado del 4rea de proceso hasta que mejore
su condicion de salud.

h. Exclusion de las plagas: La empresa debe tener un programa de control de
plagas debidamente documentado e implementado con su diagrama de
ubicacién de trampas o cebos, productos quimicos que se utilizan;

- frecuencia, método de aplicacién y otros. Todo debe estar debidamente
~ Tegistrado en archivos y debe haber una persona responsable de que se
- cumpla. e T TR TR T A

o~

éto”

i
;f"
e - ] N ) :\:?" H
PARAGRAFO: La Autoridad Sanitaria Competente podra exigir a las pla t’as.)lf_‘
establecimientos la inclusion de otros peligros reconocidos internacionalment -f?"l'
los sistemas de analisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP). . E?
2
Articulo 4.  El paragrafo del articulo 6 del reglamento aprobado mediante el Decreto
Ejecutivo 352 de 2001queda asi:

PARAGRAFO: La Autoridad Sanitaria Competente podra exigir a las plantas y
establecimientos la inclusién de otros peligros reconocidos internacionalmente, en
los sistemas de anélisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP).

Articulo 5. El paragrafo del articulo 8 del reglamento aprobado mediante el Decreto
Ejecutivo 352 de 2001 queda asi:

PARAGRAFO: La Autoridad Sanitaria Competente podra exigir a las plantas v
establecimientos Ia inclusién de otros peligros reconocidos intemacionalmente, en
los sistemas de andlisis de peligros y control de punto criticos (HACCP).

Articulo 6. El articulo 10 del reglamento aprobado mediante el Decreto Ejecutivo 352 de
2001 queda asi: :

ARTICULO 10: Los peligros primordiales para productos diversos son:
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. PARA EL AGUA ENVASADA Y EL HIELO:

i PEI:IGROS '
FISICOS - QUIMICOS BIOLOGICOS
Picdras Baclcrias: )
Hojas Hidrocarburos E. coli
Madera Plaguicidas Shigella I
Metal Detergentes Satmonella . .
Vidrio Desinfectantes Campylobacter
| Tierra Vibrio colera
Impurezas
Parasitos:
Criptosporidium
| Giardia
| Uncinaria
| Virus:
| Norwald
| Hepatitis
2. PARA EL AZUCAR:
PELIGROS _
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Picdras Plaguicidas Estafilococus _aureus
Mectales i Metales pesados Candida albicans
Hojas Sulfatos
| Tierra Sulfitos
| Vidrio _
Madera Z,':ﬂb__- i
3. PARA LA SAL: \ N
| PELIGROS s
FISICOS 1 QUIMICOS BIOLOGICOSREGIEN T
Madera | Metales pesados
Vidrio Plaguicidas
 Metales Hidrocarburos
Arena B
4. PARA TORTILLAS DE MAIZ, EMPANADAS Y HARINA DE TRIGO:
PELIGROS
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fragmentos de piedras Aflatoxinas Salmonella
Metales Plaguicidas E.coi
Vidrios Estafilococus aureus

Maderas
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5. PARA CREMAS Y CEREALES:
i L PEL',IGROS
FISICOS | QUIMICOS BIOLOGICOS

Fragmentos d¢ piodras Plaguicidas Bucillus Cereus ™7

Metgles Aflatoxinas Klebsiella

Vidrio Staphilococus aureus

Madera Enterobacter

Otras impurezas Salmoneila
Hongos indicadores de
Toxinas
E. Coli

6. PARA FRUTAS Y VEGET ALES FRESCOS:
' PELIGROS .
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fragmentos de piedras Plaguicidas Shigella
Metales Productos utilizados en el Salmonella
lavado de frutas

Tierra Hepatitis A

Madera Vibrio colera

Vidrio Bacilus Cereus
Clostridium ]
Campylobacter L
Listeria monocitogen ¥/ s
Staphilococus aureus{ 2 [ | ’l
Parasitos: %\,
Giardia '
Entameba |
Toxoplasma ¢l
Criptosporidium
Eimeria
Cyclosporas
Cysticercus cellulosae

7. PARA EL PAN:

 PELIGROS

~FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fragmentos de piedras Aflatoxinas Salmonella
Metales Staphilococus aureus
Vidrios Bacillus Cereus
Madera

Hongos productores de
toxinas
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8. PARA BEBIDAS ARTIFICIALES Y SODAS:

_ PELIGROS i '
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS |

Fragmentos de piedras Detergentes E. coli

Vidrio Plaguicidas Salmonella

Metales Desinfectantes Clostridium

Madera Colorantes nocivos Shigelia

Aditivos nocivos

Vibrio colera

Preservantes nocivos

Virus:

Hepatitis

Parasitos:

Criplosporidiuni

9. PARA JUGOS Y NECTARES:

S PELIGROS S :
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fraginentos de piedras Detergentes E. coli
Vidrio Plaguicidas Salmonetla
Melales Destnfectantes Clostridium
Madera Metales pesados Shigella
Colorantes nocivos
Aditivos nocivos
Preservantes nocivos Vibrio cdlera

10. PARA CONSERVAS, MERMELADAS, JALEAS Y PANELAS:

PELIGROS
AR L
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fragmentos de piedras Hidrocarburo Clostridium botulinum
Vidrio Detergentes
Metales Desinfectantes
Madera Aditivos nocivos
Preservantes nocivos
Colorantes
il. PARA MIELES: __
i PELIGROS '
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fragmentos de piedras CO; Enterobacterias
Vidrio Alcoholes E. Coli
Metales Plaguicidas Salmonella
Madera Detergentes Shigella _
Desinfectantes
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12. PARA VINAGRES:

" PELIGROS

FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fragmentos de piedras Arsénico
Vidrio Desinfectantes
Metales Detergentes
Madera e
13. PARA PRODUCTOS DE CONFITER|A, PASTILLAS, CARAMELOS, Y
BOMBONES:

N PELLIGROS e

FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS

_ﬁaﬁﬁg;&;{;iaias Hidrocarburo Clostridium __—

Vidrio Grasas

Metales Detergente

Madera Colorantes nocivos ]
Aditivos nocivos
Preservantes nocivos

14. PARA JARABES Y MELAZAS:
' - PELIGROS .

FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
Fragmentos de piedras CO, Hongos R
Vidrios Levaduras I:‘?C .
Materialcs extraiios Clostridium pE ]

Bacillus sp 12 i

15. PARA CALDOS Y SOPAS DESHIDRATADAS:

‘ 1

PELIGROS " ’ -
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS L6
Fragmentos de piedras Metales pesados Bacillus cereus
Vidrios Detergentes Salmonella
| Materiales extrafios Desinfectantes E. coli
Plaguicidas Clostridium
Aflatoxinas
16. PARA ESPECIES Y CONDIMENTOS:
: PELIGROS
FiSICOS QUIMICOS

BIOLOGICOS

Fragmentos de piedras

Metales pesados

Bacillus subtilis

Vidrios

Aflatoxinas

Staphilococus aureus

Materiales extrafios

E. coli

Metales

Sulfitus reductores

Il
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17. PARA BEBIDAS ESTIMULANTES, CAFE, TE Y CACAO:

PELIGROS

' "FISICOS QUIMICOS | BIOLOGICOS
| Fragmentos de piedras Metales pesados Clostridium
Vidrios Bacillus subtilis
Materiales extrafios ‘ E. coli
- | Metales

18. PARA BEBIDAS ALCOHOLICAS:

: : PELIGROS
~FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
ﬁqg{nemo; de piedras Metales pesados Clostridium
Vidrios Hidroximetiifurfurales Bacillus subtilis
Materiales extraiios E. colt
Metales

_PARAGRAFO: La Autoridad Sanitaria Competente: podra exigir a las plantas y
cstablecinientos la inclusion de otros peligros reconocidos internacionalmente, en
- los sistemas de analisis de peligros y control de puntos criticos. ' =

L A_-rﬁcinlu 7. El arlicuio 12 del reg.laménld 'éprobhdo'mediinié iel'-?ﬁ;’:creto'Ej'ccutivo'3'552':.;10 |
2001 queda asi: LR : _ T LT

ARTICULO 12: El plan HACCP debe contener un croquis de las salas de proceso,
transformacion, almacenaje y distribucién de los productos, asi como el fluyjograma
del proceso, que debera estar firmado por el propietario, gerente, administrador o
representante legal de la empresa.

. .-"
Articulo 8. Se adiciona el articulo 12 A, al reglamento aprobado mediante el DecratQ .

“Ejecutivo 352 de 2001, asi:

ARTICULO 12-A. Los siete principios del Sistema HACCP son:

ldentificacion de peligros y analisis del riesgo.
Determinacion de puntos criticos de control.
Limites criticos.

Maonitorizacion de puntos criticos de control.
Medidas correctivas.

Registro de informacion.

Verificacion.

N N e

Articulo 9. Elarticulo 18 del reglamento aprobado mediante el Decreto Ejecutivo 352 de
2001 gqueda asi: '

ARTICULO 18: Para la importacion a nuestro pais de alimentos para consumo

humano, las plantas y establecimientos de donde proceden deben contar con uft
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sistema  de aseguramiento de inocuidad que sea similar al Sistema de Andlisis de
Peligros y Control de Puntos Criticos. :

Estas plantas y establecinrientos deberan estar certificadas por la autoridad sanitaria
competente de su pais de origen y por la de la Repiblica de Panama, previa
inspeccién in situ. Dicha certificacién seri valida por un afio y podrd ser
prorrogada por otro afio mas, siempre y cuando sean satisfactorios los analisis
postregistro de los productos procedentes de esas plantas y establecimientos.

Ninguna planta o establecimiento se considerars certificada después de
transcurridos dos afios de su ultima inspeccion in situ, ain cuando los resuitados
postregistro de sus productos fuesen satisfactorios.

ARTICULO 10: El articulo 20 del reglamento aprobado mediante el Decreto Ejecutivo
352 de 2001 queda asi: _

ARTICULO 20: El Ministerio de Salud, a través del Departamento de Proteccion
de Alimentos, validard los planes de aseguramiento de la inocuidad de los
alimentos de cada planta y establecimiento; ademés, brindard orientacién antes,
durante y después de su aplicacién. Los gaslos que se generen por la aplicacion de
los planes de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos correrin por cuenta de
las plantas y establecimientos.

El Departamento de Proteccién de Alimentos contisionard a los departamentos
regionales de Proteccion de Alimentos la venficacion, cuando lo amerite.

Las empresas podran contar con el servicio de asesores externos del Sistema de
Andlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos, los cuales deben tener un
certificado de idoneidad expedido por al Autoridad Sanitaria Competente,. gue
tendra una validez de un (1) afio.

PARAGRAFO: Los sistemas HACCP seran auditados por la Autoridad Sanilaria
Competente. Esta auditoria se realizara, como minimo, una vez al afio o cuando la

Autoridad Sanitaria Competente lo estime conveniente. El Departamento de
Proteccion de Alimentos establecera los procedimientos para la auditoria de los
sistemas HACCP.

Articulo 11. El articulo 21 del reglamento aprobado mediante el Decreto Ejecutivo 352 de
2001 queda asi: ‘ .
ARTICULO 21: Las empresas que se dediquen a realizar servicios de asesoria
interna de los sistemas de analisis de peligros y contro! de puntos criticoy"‘d,etgéfﬁ*ifff'\:,.
presentar a la Autoridad Sanitaria Competente lo siguiente:

1. Solicitud firmada, a través de un memorial.

2. Organizacién de la empresa y tipo de actividad que realiza.

3. Los verificadores signientes:

Diplomas

Certificados de idoneidad profesional

Fotocopia de la cédula de identidad personal

Comprobacidn, a través de documentos de haber cursado capacitacién en
el Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos.

oo
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4. Licencia o permiso de operacién, otorgado por el Ministerio de Comercio
Industrias.

5. Si se trata de persona juridica, certificado del Registro Publico, que indique

el nombre de su representante legal, su directiva y si la compafiia s¢
encuentra vigente.

Articulo 12. El presente Decreto modifica los articulos 1, 2, 10,12, 18,20y 21 asi como
los paragrafos de los articulos 4,6y 8,y adiciona e! articulo 12-A al reglamento aprobado

mediante el Decreto Ejecutivo 352 de 10 de octubre de 2001.

Articulo 13. Este Decreto empezara a regir desde su promulgacién.

FUNDAMENTO DE DERECHO: Ley 66 de 10 de noviembre de 1947 y el Decreto
Ejecutivo 352 de 10 de octubre de 2001.

Dado en la ciudad de Panama4, a los 31 dias del mes de marzo del afio dos mil tres.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

MIREYA MOSCOSO _ ' FERNANDO GRACIA GARCIA
Presidenta de fa Republica Ministro de Salud

MINISTERIO DE GOBIERNO Y JUSTICIA
ORGANO EJECUTIVO
DECRETO EJECUTIVO N2 159
(De 31 de marzo de 2003)

«por el cual se declara feriado el dia 17 de abril de 2003 y se dispone el cierre de

Jas oficinas publicas, nacionales, y municipales, en todo el territorio nacional, con
motivo de la Semana Santa”. .

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

CONSIDERANDO:

Que el articulo 35 de la Constitucién Politica de 1a Repitblica, reconoce a la religion
catolica como la que profesa la mayoria de los panamefios.

Que ¢! pueblo panamefio participa con veneracion durante la Semana Santa, el

suceso historico de la Pasion, Crucifixion y Resurreccion de nuestro Sefior
Jesucristo.

Que el Gobierno Nacional, respeta y reconoce €sa tradicion cristiana, facilitando las

condiciones para que la poblacion panamena, tenga la oportunidéd de participar de
los ritos religiosos de la Semana Santa. |

DECRETA.:

ARTICULO 1. Declarar feriado el dia 17 de abril de 2003, y se dispone ¢l cierre de

las oficinas publicas nacionales y municipales en todo el territorio nacional, con
motivo de la Semana Santa: ‘



