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Secretaria de Estado en los
Despachos de Agricultura y
Ganaderia

Tegucigalpa, M.D.C., 27 de noviembre, 2008

ELSECRETARIO DE ESTADO EN LOS
DESPACHOS DEAGRICULTURAY GANADERIA

CONSIDERANDO: Que por Decreto del Congreso
Nacional de la Republica No. 157-94, modificado mediante
Decreto 344-2005, publicado en el Diario Oficial La Gaceta
No. 30,922 el 07 de febrero de 2006, fue reformada la Léy
Filozoosanitaria, la cual en su articulo 3, establece que

Agriculturay Ganaderia (SAG), la planificacién, normatizacion
'y eoordinacién de todas las actividades anivel nacional re:g:ona}
departamental y local relativas a la salud animal, sus mecanismos
de informacién e inocuidad de los alimentos,

CONSIDERANDO: Que Honduras es miembro y firmante
de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC) en la que en
el Acuerdo sobre la Aplicacion de-Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (MSF), se adquiere el compromiso de armonizar
sulegislacion interna a la internacional.

9, incisos b), ¢) y g) reformado; 21-A inciso a) reformado de la
Ley Fitozoosanitaria, la Secretaria de Agricultura y Ganaderia
(SAG), através Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria

CONSIDERANDO: Que de conformidad con los articulos -

Después se imprimid el primer periddico oficial del
Gobiemo con fecha 25 de mayo de 1830, conocido
hoy, como Diario Oficlal "La Gaceta®.

(SENASA), por medio de la Divisién. de Inocuidad de |
Alimentos(DIA) ser4 la encargada de aplicar y controlar el
cumplimiento de las disposiciones de dicha Ley y sus
Reglamentos, relacionados con la Inocuidad en la produccién

- primaria y el procesamiento de los productos, la inspeccién,
-certificacién y verificacién de los productos de origen animal,

asi iriomo los establecimientos que los elaboran y aseguramiento
del cumplimiento de las medidas sanitarias y fitosanitarias, el
control cuarentenario de las importaciones, exportaciones y
transito de animales, productos y subproductos de origen animal,
de medios de transporte, asi como la adopcién, normatizacién y
aplicacién de las medidas sanitarias para el comercio nacional,
regional £ internacional de animales, sus productos e insumos
agropecuarios.

POR TANTO: En aplicacién de los articulos 1, 9 inciso b),
~ ©); ¥ 8), 20, inciso f) 72 inciso ey 43 reformados de la Ley
 Fitozoosanitaria Decreto No. 157- 94, modiﬁcado mediante
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Decreto 344-2005, 36 numeral 8, 116, 118, 119 numeral 3y
122 de laLey General de la Administracién Piblica. _'
ACUERDA:
- Emitirel Siguiente:

REGLAMENTO PARA LA INSPECCION
Y CERTIFICACION ZOOSANITARIA DE

PRODUCTOS PESQUEROS YACUICOLAS

CAPITULOI

DE LAS DISPOSICIONES GENERALES
' OBJETIVOS

Articulo 1. El presente Reglamento tiene como objetivo
principal, establecer normas bajo las cuales se rijan todos los
procedimientos de inocuidad y tecnologia de los productos de la
pesca y de la acuicultura, de cualquier especie, en los
establecimientos donde se crian, transforman, procesan o
comercializan y que estan destinados al consumo interno o ala
exportacién. '

Articulo 2. Corresponde a la Secretaria de Agricultura 'y
Ganaderia (SAG) a través de la Division de Inocuidad de
Alimentos (DIA) del SENASA, la supervision, ejecucion y control
de todos los aspectos normativos que contiene el articulo anterior.
Este Reglamento tiene vigencia en todo el territorio de la Reptiblica
de Honduras y su aplicacion se har4 de acuerdo a lo establecido
en la Ley Fitozoosanitaria (Decreto No. 157-94, modificada
mediante Decreto 344-05).

Articulo 3. Estaran sujetos a la inspeccion oficial, todos los
establecimientos donde se crien, preparen, transformen, refrigeren,
congelen, embalen, empaquen, depositen, acopien o capturen
productos de la pesca y de la acuicultura; asi como los que
impotten, exporten productos, subproductos e insumos pesqueros

oacuicolas dentro o fuera de el pais y de esta manera garantizar

lainocuidad alimentaria.

Articulo 4. Los productos vivos y/o muertos de la pesc;’i y
de la acuicultura que quc'dm’m sujetos a lo dispuesto en el presente
Reglamento son: peces, crusticeos, moluscos, batracios, reptiles
y mamiferos de especies comestibles, de agua dulce o de agua
salada, destinados a la alimentacién humana o que sirvan de

ahmema pa.ra-arumalcs que serdn de consumo humanci, yasea
que se consuman internamente o se destinen a la exportacion.

" Quedardn ademés, sujetas a lo dispuesto en el presente

Reglamento, las algas marinasy las distintas especies-provenientes
delapescay de la acuicultura destinada a la alimentacién humana.
Para la denominacién correcta de cada una de las diferentes

especies, se tendra en cuentala nomenclatura basica, aconsejada

por la Direccién General de Pesca y Acuicultura (DIGEPESCA).
Por extensién quedan comprendidos dentro de las disposiciones
de este Reglamento los subproductos obtenidos a partir de los
productos de la pescay de la acuicultura antes mencionada.

Articulo 5. Sélo podran importar, criar, producir, vender
localmente o exportar productos de la pesca y de la acuicultura,
aquellos establecimientos que se encuentran registrados y bajo
inspeccion oficial de] SENASA.

Articulo 6. Todos los productos de la pesca y de la acuicultura

que ingresen y sean procesados en un éstablecimiento oficial, serdn

inspeccionados conforme lo especifica o describe este Reglamento
y otras normas técnicas que emita el SENASA.

Articulo 7. Todos los establecimientos que procesen o
elaboren especies provenientes de 1a pesca y de la acuicultura,
deben delimitar sus dreas de proceso dentro de la Planta.

CAPITULO NI

DE LAS DEFINICIONES DE TERMINOS
y %
Articulo 8. Para los fines del presente Reglamento s¢

entenderd por:

i
#
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’ ABONO DE PRODUCTO PESQUERO Es eI
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subproducto que no atiende las especificaciones ﬁjadas para

* lasharinas de estos productos.

A-CEITE DE PRODUCTO PESQUERO: Es el

subproducto de la pesca, constituido por el glicérido liquido,
.- obtenido por el tratamiento de materias primas por

cocimiento a vapor, u otro método aprobado por el

" SENASA, separado por decantacién o centrifugacién y

luego filtrado. También se acepta el tratamiento por simple
prensado y decantacién u otros procesos aprobados por el
SENASA -

ACREDITACION OFICIAL: Se aplicaala autorizacién
concedida por el SENASA alos laboratorios privados para”
* realizar los controles analiticos de productos de la pescao

el material (6rganos, tejidos, etc.) proveniente de peces, u

otros productos de la pesca y acuicolas, declarados

sospechosos por la inspeccién veterinaria.

ACUICULTURA: Es €] cultivo de especies de la fauna y

flora acudtica mediante el empleo de métodos y técnicas

para su desarrollo controlado en todo su estado blOngiCO ¥
ambiente acuético y en cualquier tipo de mstalaclon

ADITIVOS: Son sustancias aprobadas por el SENASA, -

que se agregan a los alimentos intencionalmente con el fin de

modificar sus propiedades, técnicas de elaboracitn, |

conservacion o mejorar su adaptacién al uso al que estén

destinados; en ningtin caso tienén un papel enriquecedor.

AGUA DE MAR: Se entiende por agua de mar o salobre
apta para la industria pesquera y productos de la acuicultura.

aquellaagua de ese origen que no presente contaminacién

microbiolégica, con peligro parala salud publica, sustancias
nocivas o plancton marino téxico en cantidades que puedan
alterar la calidad sanitaria de los productos pesqueros.

AGUADE MAR REFRIGERADA: Es el agua de mar,
apta para el uso de la industria pesquera y acuicola enfriada .

a cero grados centigrados (O °C). Su temperatura no debe
supérar los cinco grados centigrados (5 Q).

AGUAPOTABLE Debe scrllmplaynansparenie libre

de rmcroorgamsmos yno corrosiva. El agua potable debe

10.

11.

A

13.

14.

contenerlaconcenu'amon de cloro establecidaen la Nonna
del Aguadel SANAA

AGUA TRATADA Corrcsponde ai agua suhterrénea o
Superﬁcml cuya calidad ha sido modificada por medio de-
procesos de tratamiento que mcluyen como minimo a la
desinfeccion, su calidad debe ajustarsealo. establecido en
la Norma Técnica Nacional del Agua Potable, Acuerdo

. NO. 084 del 31 de julio de 1995.

ALIMEN’I‘O: Se enﬁende pora]jmento, cualquier sustancia
o mezcla de sustancias nutritivas destinadas al consumo del

‘hombre o de los animales y que no serd nocivo al ser

consmmdas

-'ALIMENTO APTO PARA EL CONSUMO

HUMANO: Es todo aquel alimento que se mantiene bajo
condiciones ptimas y ha sido cosechado, procesado o
elaborado bajo las normas de Buenas Practicas de
Manufactira, controles de un sistema HACCP o que
habicndorealizadoanélisismicrobiolégicos demuestren que

~ esOptimo para el consumo humano después de haber sido

inspeccionado y aprobado por el Inspector Oficial.

ALIMENTO DE ORIGEN ANIMAL: Es el que hassido
elaborado total o parcialmente con tejidos o partes
provenientes de los animales y cuya industrializacién ha sido

- autorizada poreste Reglamento

ALIMENTO MANUFACTURADO PARA’ACUI-
CULTURA: Es todo producto, subproducto o derivado
de origen animal o vegetal destinado para la alimentacién
de los animales y que ha recibido un procesamiento por

- calor directo, indirecto u'otro procedimiento aprobado por

el SENASA.Enningﬁncasepgdréserdesﬁnadoalcomumo

ALIMENTO FRESCO PARA ACUICULTURA: Es

" todo producto, subproducto o derivado de origen animal o

" 1.

vegetal destinado para la alimentacién cle 1dsanimalesy que

‘no ha sido sometido a tratamientos térmlcos durante su

elaboracién, Ennmguncaso podniser dcstmadoal consumo
humano.

ALIMENT{;_S ALTERADOS, ADULTERADOS Y -

- FALSIFICADOS: Son aguellos que no responden en su

TEN
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17.

18.

19.

20.

21.

REPUB[JCA DE HONDURAS TEGUCIGALPA, M. D.C., 15 DE ENERO DEL 2009 :

" ¢composicion quimica, fisica, rmcrobloléglca 0 con caracteres
organolépticos diferentes a su nomenclatura enla etiquetay.
alas denominaciones legales y reglamentarias establecidas.

ANIMAL: Es la unidad viva de cualquier especié aprobada

por el SENASA para su industrializacién con destino al
consumo humano p arimal, quedan incluidos los peces.

ASISTENTE DE VETERINARIO OFICIAL:‘ El

Asistente de Veterinario Oficial es el empleado del SENASA
. que apoya en sus tareas al Inspector Veterinario. Dicho

personal deberd cumplir con las obligaciones previstas en el
articulo 12 (capltulo III)deeste Reg]amcnto

AUDITORIA DEL SISTEMA HACCP Y SUS
PRERREQUISITOS: Esla comprobacién, mediante

- evaluaciones sistemdticas, del cumplimiento préctico de lo
. establecido en la documentacién del sistema HACCP y sus
prerrequisitos y si sus resultados se ajustan alos objetivos.

previstos en sus manuales.

. BUENAS PRACTICAS ACUICOLAS (BPA): Pricticas

que deben aplicarse en el sector de la acuicultura a fin de
obtener prod'uctos alimenticios de ca]i&ad, conformesala
legislacion nacional y a las normas alimentarias
internacionales, asi como las reiacmnadas con la proteccién
de los animales.

CALDO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el liquido
obtenido por el cocimiento del producto pesquero en agua,
adicionado o no de sustancias aromaticas, envasado y
esterilizado. Cuando el caldo sea adicionado con otras
sustancias o productos recibir4 diferentes denominaciones

- a) Sopa de productb pesquero, cuando se adicionen

" algunos ingredientes como vegetales y fideos.

b .Taleadsproducto pesquero cuando se adicione gelatma

comestlble

- ¢) Extracto de productos pesqueros, cuando se concentra

" ¢l caldo hasta alcanzar una consistencia pastosa. f

CENTRO DE ACOPIO: Es el lugar o edificio empleado
paraelrecibo, la conservaciény- dasmbuclén de alimentos

dcongenammal

22.

23.

24.
25,
" equipos apropiados, consistente en bajar la temperatura de

26.

27.

* CONCENTRADO SOLUBLE DE PRODUCTO

PESQUERO O ACUICOLA: Es el producto obtenido por
la evaporacién y concentracién de un producto pesqueroy
acuicola usando una téenica adecuada, de la parte acuosa

: que resulta después dela separaclén del aceite.

CONDICIONES O REQUISITOS: Son las exigencias a
lasque deben ajustarselos  establecimientos y vehiculos

de transporte para ser autorizado por el SENASA.

CONDENAB(_): Es todo producto, subproducto o
derivado de origen animal que, habiendo sido inspeccionado,
es declarado impropio y no cumple las condiciones de
inocuidad parala alimentacién humana o animal que deberd .
ser eliminado para tankaje o para incineracion. Incluyendose
en esta definicién a los animales vivos y sus partes.

CONGELACION: Es el proceso que se realiza con

los productos pesqueros o acuicola, hasta que la misma haya
alcanzado AL MENOS -18°C (menos dieciocho grados
centigrados) en su centro térmico, despues de la estabilizacién
tem'llca.

CONSERVA: Es el procedimiento consistente en envasar
los productos en recipientes herméticamente cerrados y -
someterlos a un tratamiento térmico suficiente para destruir
o inactivar cualqme‘rnmmorgamsmo que pudiera proliferar,
cualqmera seala temperatura en el que el producto esté
destinado 2 ser almacenado.

CONSERVAS DE MARISCOS: Es la conserva

‘elaborada con mariscos, desprovistos de sus valvas u otras

partes no comestibles cuando corresponda, adicionada de
salmuera o caldo. La salmuera o caldo no podrén hallarse
en proporcién superior al 50% del peso neto total del

. -productotemunado

28.

29.

CON’I‘AI\HIII\IANTE:_Cda]qLﬁer:agentebiolé'gicd o quimico,
materia extrafia u otras sustancias no'afiadidas

 intencionalmente alos alimentos y que puedan comprometer

la inocuida_d o la aptitud de los alimentos.

CONTAMINACION: Es la introduccién o presencia de
contaminantes en los alimentos o en el medio ambiente
i s ) ; . ,

ATH
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CU ADERNO DE BITACORA: Es el cuaderno sellado y

.foliado autorizado por el SENASA, encel cual el Inspector

auxiliar de produccién primaria responsable consigna el

: moﬁnﬁeﬂgq total de las actividades que se realizan en el

establecimiento acuicola. Es el principal medio de

commﬁcacién entre el Servicio de Inspeccidn Veterinariay '
. . los propietarios o responsables de establecimientos acuicolas

y tiene validez y eficacia juridica.

DEMANDADE ACCION CORRECTIVA (DAC): Es
el documento que los Inspectores Oficiales entregan a los
establecimientos para garan!izar queé se corrijan una
desviacitn en el sistema oque oriente a cumplir e] presente
reglamento.

DESHIDRATACION: Es la pérdida parcial o total delos
liquidos corporales del producto pesquero o acuicola.

DESINFECCION: Es la reduccién del nimero de
microorganismos presentes en medio ambiente, por medio
de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que 1o

- comprometa la inocuidad o la aptltud del alimento.

DIVISIONDE INOCU[DAD DEALIMENTOS (DIA): ;

Esla Divisién del SENASA en:_:arggda de la supervisién,

. verificacion, inspeccién, aprobacién de las medidas para-

garantizar la inocuidad alimentaria, establecidas en el presente

ENVIO:Esla cantidad de productos pesquér’os y acﬁicola '
'dcsunada auno o varios clientes y d.lstnbmdo porun nico

medio de transporte. .

ESTABLECIMIENTO: Es ¢l total del predio con sus

instalaciones declaradas completas o seccionadas
autorizadas por el SENASA. '

ESTABLECIMIENTO ACUICOLA: Es el predio que

' se ocupa para criar, desarrollar y cosechar especies

38.

provenientes de la acuicultura aprobado por el SENASA.

ESTABLECIMIENTO PROCESADOR: Es el local
donde se prepara, transforma, refrigera, congela, embala o
depositan productos y subproductos de la pesca o

provenientes de la acuicultura, Se extiende estadefiniciéna |
los barcos pesqueros, centros de acopio y establecimientos

39.

40.

41.

42,

43.

| 44.

45.

que capturen, aco_pien; mclusmﬁhoeny empaquen productos
pesqueros. Estos establecimientos deben contar con la
correspondiente aprobacién del SENASA para cada
actwldad :

FlLETE 0 FILET: Es la lonja de carmne de forma y
dimensiones irregulares que ha sido separada del cuerpo
del pescadomediante cort&sparalelosalaoolmnnava'lebral.

FRIGOR]FICO Esel estableclmlenm autorizado que
Pposee cdmaras fngonﬁcas. -

_ FUNCIONARIOS DE INSPEC‘CI‘ON‘ EISENASA,a .

travésde laDmménde Inocuidad de Alimentos (DIA) ejerce
el control de los productos subproductos y- derivados de

-origen animal en todas sus etapas mediante el l.nspector

Veterinario Oficial, Inspectores auxiliares de produccién
primaria y los Asistentes de Inspeomon destinados en cada

establecimiento y los SLqJernsom Veterinarios Namonales

GUiA DE EMBARQUE: Documento oficial para ‘el
control de movilizacién de animales procedentes de
establecimientos acuicolas, que es autorizado por el
Inspector Veterinario oficial del SENASA.

| GLASEADO: Es la capa delgada protectora de hielo que

se forma en la superficie de un producto congelado al rociarlo

0 sumergirlo con agua, potable, adicionado o no con ol:os

aditivos aprobadas per el SENASA

HARINA DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
_ subproducto obtenido por el cocimiento de los animales o

de sus residuos mediante el empleb de vapor,
mnvememamente prensado, secadoymohdo Lasharinas .
seclas:ﬁcarénen.

a) anera calidad, deben contener no menos de 60% de
proteinas, nomas del 10% de humedad no més del
8% de grasa y no més del 5% de cloruros expresados
en cloruro de sodio y untenor méximo de arena del 2%.

b) Segunda calidad, deben contener no menos del 40% de
proteinas, no mas de 10% de humedad, no més del 10%
de grasa, no mds del 10% de cloruros expresados en
cloruro de sodio; y como maximo el 3% de arena.

; IIIGIENE Es el oonjunto de medeas necesarias, durante
1a elaboracién, tratamiento almacenamiento, transportp y

AR
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46.

47

48.

49,

51.
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INDUSTRIALIZACION Comprande lasoperacmnes
(preparacién, transformacién, fabricacién, envasado,

.-almacenamiento, transporte, manipulaeién, enfriado,-
calentamiento, reduccién de tamafio, etc.) aque sesomete, |
- alos productos de la pesca o acuicultura, sus partes y fluidos |-

y las materias pnmas pa:a obtcner allmentos

Fs

INOCUIDAD Esla garantla de que los ahmentos no

“causaran dafio al consumidor cuando-se preparen yl o
consumandeacuerdoalconswnoaqucsedestman. &

INOCU O: Es todo prcducto quc se encuentra llbre de

agentes quimlcas ﬁswos v m.xcrobmloglcos que puedan

. afcctar lasaludy causar enfelmedades

iNSPECCION: Es él conjunto de acciones y

procedimientos de naturaleza fisica, anatomo-patologicay |

Documental que el Inspector Oficial. utiliza para examinary
reconocer las condiciones y propiedades organolépticas de
los alimentos de origen animal o sus materias primas enun
momento cspeclﬁco del proceso. '

[NSPECCION VISUAL: Es el examenno cleslmcuvo del |

pescadoyy filetes de pescado, con o sin magnificantes Gpticos

v bajo buenas condiciones de luz parala visién humnana, con
‘el fin de eliminar los peligros fisicos y biologicos. '

INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL: Es el
profesional veterinario que, pertmeclendo al SENASA, se

" encuentra destinado a un circuito de mspecmén queestd

compuesto por varios establecimientos para realizar tareas
de mspecmbn, Dicho profesional debera cumplir con as
obhgaclones previstas en el articulo 1 1 PARTEI capmﬂos

- IHdeestechlamenlo

52.

INSPECTOR AUXILIA.R' DE PRODUCCION

“PRIMARIA: Es el técnico que perteneciendo al SENASA,

* . se encuentra destinado a un sector de inspeccion, compuesto

- «por varias granjas' de acuacultura. Dicho inspector es. |
- dependiente del Inspector Veterinario Oficial, deberé realizar

las tareas de inspecci6n en fincas acuicolas de producciény

S -cumphr con las‘obligaciones previstas en 'el arﬁeulo 1%,

g PARTE Il de'este Rﬁglhmento

_;-.54

: s5.

- 56.

53

LIMPIEZA: Es la eliminacién de materias extrafias, residuos

. . -0impurezas de las superﬁcms dc las mstalamonas, eqmpos, ‘

. utensxhos,

‘LOTEDE ALIMENTOS Esel c()njunto de alimentos

- fabricados en un-establecimiento industrial autorizado, bajo

- Jas mismias condiciones de proceso e ingredierites, durante
un periodo detérminado denempo eidentificados bajo la

misma nomnclatma '

57.

58.°

59.

¥

LOTEDE ANIMAIES Esel conjumso de animales que,
peﬂmecrendo aun mismo origen en cuanto progeniey dia .
de nacmnento son identificados de esta mancra quienes,
ingresan al establemmnento amparado’ por la-fiiisma
docmnentamény marea.

MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION
Material lmpexmeable, atoxicoy resistente al. agua de mar,
al hielo, alas sustancias hberarlas porel producto u otras
sustancias cormswas con las que pued.a entrar en contacto.
Su superficie serd lisay resistente ala mon repetlda delos:
medms de lunpleza aprobados por el SENASA.

. MEDIO DE TRANSPORTE: Es odo sistemamecérico

utiliiado para ‘el tréus]ado de productos de la pesca y
_acuacultura y sus subproductos los cuales retnen las

- condiciones para mtrodumr y enviar producto del

establecimientd. Estos medlos deben ser aprobados porel
SENASA, para lo cual deben reunir las condiciones
hlglémoo-samtanas establemdas en el presente nglamento

'NUMERO DE LOTE: Nomenclatura quc idclmﬁca allote
.de alimentos, animales o ingredientes. Deberé estar sefialado -
en cadauna de las unidades que lo componen, de manera _
que permita reconocer el lut;: de proceden_cw :

PASTA O PATE DE PESCADO O DE MARISCOS

.. Esla conserva de pescado o de mariscos elaborada con

[

. trozos procedentes de la industrializacién, que después de
_ cocidoy despojado dehuesosy espinas, es reducido a pasta,
condimentado, adicionado o no-de fariniceos. Cuando los

' mariscos formen parte de la pasta, debera especificarse en

- laetiqueta Snlapasta&;taprepamdanadamés €on mariscos

.. deber4 etiquetarse “Pasta de. Mansms” Las, pastas se

clas:.ﬁcarénm .

Alﬂ
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- a) Extra, cuandoensu preparac:én nollevan adicionadas
harinas ,pudiendo reclblr cloruro de sodio hastaenun -

18%.

b) Primera calidad, cuando en su preparacién se adicionan
harinas en una proporcién méaxima de hastaun 10 %y
cloruro de sodio hastaenun 18 %

' ¢) Segunda calidad, cuando en su preparacién se adicionan
" . harinas en una proporcién méaximade hastaun 15 %y

clgmro de sodio hastaenun 18 %.

d) Enlas vifietas de las pastas de los prbductps peéqueros
debera aparecer el nombre dé la especie animal y la

. clasificacién de calidad, ademés de otra informacién -

contemplada en este Reglamento.

PEGAMENTO DE PRODUCTO PESQUERO: Esel
subproducto de la pesca obtenido por el tratamiento de

materias primas ricas en sustancias coligenas porlacoccién

al vapor o en agua caliente, seguida de una concentraclén
adecuada.

PELIGRO: Estodo agente enun producto alimenticio,ya |.

sea este bioldgico, quimico o fisico que pueda causar dafio,

lesién, enfermedad o muerte al ser consumido.

PESCADO: Es todo animal vertebrado acﬁa'.ticp de 331@1: :

fria. El término comprende peces, elasmobranquios y
cicléstomos. Estan excluidos los mamiferos acuaticos, los
animales invertebrados y los anfibios.

PESCADQ CONGELADO: Es el pescado que ha sido
objeto de un proceso de congelacion adecuado para reducir

la temperatura en todo el producto a un grado

suficientemente bajo para aségurar‘su calidad y ha sido

_ mantenido a dicha temperatura durante el transporte; -
. almacenamiento y distribucién, incluido el momento dela .

venta final. (debe incluir rango de temperaturas).

PESCADO ENRODAJAS: Es una seccién de pescado
obtenida mediante cortes efectuados aproximadamente en .

éngulo recto conla coiumna vertebral.

PESCADO ENTERO: Esel pescado tal como se captura '

con visceras.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

PESCADO ESCARIFICADO Esel pcscado en que las
-partes espesas del mtsculo han sido abiertas por cortes,
-con el objeto de que la sal pueda penetrar con rapidez

su.ﬁmente para impedir el deterioro.

PESCADO EVISCERADO Esel pescado al cual se le
han extraido las vwceras

PESCADO FRESCO: Es aquel que no ha sido objeto de
ningyin tratamiento de conservacion o que ha sido conservado

* solamente por enfriamiento o por la simple adicién de hielo.

PESCADO SALADO: Es el que ha sido I:ra,t‘lfq,do por

salaz6n en seco, curado en salmuera, 0 combinacién de estos
tratamientos, aumentando la cantidad de sal enel pescado
més all4 de los limites observados en el pescado fresco. Su
contenido de humedad no debe ser superior al 35 %y su
residuo mineral fijo no serd superior al 25 %.

- PESCADO SECCIONADO Es el pescado que hasido

cortadoa io largo de la espina dorsal.

PLAN I-IACCI": Eslel d_qcmnento escrito, basado en lo‘s

. _principios del sistema de Anlisis de Peligros y Puntos .

71

72.

73.

74,

alimentos.

Criticos de Control (HACCP), que define los procedimientos

formales que deben seguirse, de acuerdo a los principios
generales, para garantizar la seguridad e inocuidad de los

ok

/.3

. PREPARACIONES ELABORADAS A PARTIR DE

PRODUCTOS DE LA PESCA: Puede reahzarsa todo tipo

.de prepalfaclones especiales a partir de los productos dela

pesca siempre qué el estableci:h.iento autorizado cuentecon ..
la aprobaci6n del productoy del proceso de elaboraclén _
por parte del SENASA.

PRERREQUISITOS HACCP. Son los programas de
Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y el pi'og;rama de

'Procedlmmnto Operacmnales Estandar de Samtxzacwn _

(POES).

PRODUTCCI'ON PRIMARIA: Son las fases de la cadena

- alimentaria hasta alcanzar la cosecha

PRODUCTO AHUMADO: Esel producto delapescao

- delaacuicultura que después de salado o disecadototalo .

parc:a.lmcnte, se somete a la accién del humo. De acuerdoa

A-
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a) . Ahumado en caliente, cuando se aplican temperaturas y

periodos tales que se logm tambiénla coagu]amon térmica.

~ delaproteina.

b) Ahumado en frio, cuando se aplican temperaturas a las

- queno se observan sefiales de coagulacion dela protefna. -

PRODUCTO COCIDO: Es el producto tratado por el |

“calor hasta que en su centro térmico las proteinas estin
desnaturalizadas a temperaturas que aseguren bajas conteos
microbianos y ausencia de microorganismos patogenos.

PRODUCTO CONGELADO: Esel producto tratado por

_ procesos adecuados de congelacion hasta-alcanzar una

temperatura en su interior de por lo. menos 18°C (menos
dieciocho grados centigrados) tras su estabilizacién térmica.

PRODUCTO CURADO: Eseel que se elaboraa partir de

producto pesquero integro y es tratado con sal (cloruro de
sodio)adicionado de aziicar, nitratos, nitritos y condimentos.

‘Estos productos podran ser sometidos a otros procesos .

adicionales para obtener los siguientes:

‘a) Producto Curado Ahumado, es el'prodﬁcto curado que
" ha sido sometido a un proceso de ahumado.

b) Produeto Curado Desecado, es el producto curado que

se e!aborapor dcse_c_:acién natural o artificial.

¢) Producto Curado Deshldratado esel producto curado
que ha sido sometido a una disecacion profunda en -

equipos especlales.

) Producto Curado en Salmuera, esel producto curado

que se envasa en salmuera..

PRODUCTO DE LA PESCA: Es la especie éxtraida del

. medio acuético que no ha dependido del control humano
para su crecimiento y desarrollo, la cual es capturaday
.deshnadaa] consumo humano o animal 0 como materiaprima -

parala industria. Los productos de la pesca. deben venderse

con su denominacién correcta. Se tcndra en cuenta la -

nomenclatura basica aconsejada por la Direccién General

las caracteristi qés _del-prpceso, utilizado _e] ahumadepuede,

79,

de Pesca (DIGEPESCA) Quedan proinbldas todas las’ '

. designaciones que puedan inducir 4 error o engafio.

PRODUCTO ESCALDADO: Es el produicto tratado por
el calor hasta que en su centro térmico las proteinas estdn

80.
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82.
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84.

. 85.

PRODUCTO DE LAACUICULTURA: Son todos los
praductos pesqueros nacidos y. criados bajo control

" humano, o capturados durante la fase de juveniles y

mantenidos en cautividad, hasta alcanzar tamafio comercial
y puestos en el mercado como productos alimenticios.

PRODUCTO DESECADO: Es aquel que después de la
pesca se deshidrata al sol, al aire 0'en estufa. Suhumedad
ser4 del 20%, sobre base secay desengrasada. =~ *

PRODUCTO EMPANIZADO: Es el producto cubierto
totalmente por una capa de harina y-otros ingredientes
comestible. La capade ingredientes no debe representar
més del 50% del peso total del producto.:

PRODUCTO ENTERO: Es el producto tal como hasido

capturado o cosechado, sin eviscerar o desmembrar.

‘PRODUCTO FRESCO: Son los pfoductos_ pesqueros

enteros o trozados, incluidos los productos envasados al
vacio o en atmésferamodificada que no hayan sido sometidos
aningin tratarpsiento destinado a garantizar su conservacién
distinto de la fefrigeracion o de la simple adicién de hielo.

PRODUCTO PESQUERO EN CONSERVA: Es aquel
que, siendo elaborado a partir de un producto de la pesca,
ha sido sometido al proceso descrito en el articulo 8 numeral
21, capitulo II del presente Reglamento y envasado conun
liquido de cobertura. De acuerdo al liquido utilizado el
producto recibiré diferentes demmmacmnes

a) Conserva al natura!, c_:_uando se-u’uhce una salmuera

. suave, adicionada o no de sustancias aromaticas. La

salmuera o caldo no podra hallarse en proporcién superior

al treinta y tres (33)por ciento ni inferior al cinco (5) por
ciento del peso fotal del producto terminado. Enla etiqueta

se declara expresameute el “peso escmndo yel “peso

3

neto™.
b) Conserva en aceite, cuando se utilice aceite de olivau
otro aceite comestible, adicionado o no de sustancias

Haaky o

- :
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.arométicés.- La proporcion de aceite serd'del 33% como:

maximo y 10% como minimo. Cuando razones
_tecnolégicas asi lo indiquen e] SENASA autorizard
proporciones diferentes; deblcndose declarar
_expresamente el peso escurrido. Esta cantidad se
determinara en el producto terml;lado. Se permite la
utilizacién de una mezcla de varios tipos de aceites

- comestibles para elaborar las conservas. En dichos casos
laetiqueta deberd indicar: En aceite comestible y eltipoo

* enaceites comestibles y los tipos.

¢) Conserva en escabeche, cuando el liquido pﬁncipal sea
vinagre, adicionadoono  de sustancias arométicas. -

d) Conserva en salsa, cuando el liquido de.cobertura sea

una salsa con base en medio acuoso o grasoso. La salsa

- no puede hallarse en proporcién superior al 50% ni inferior

al 15% del peso neto total del producto terminado. Enel

 rétulo se declararé las proporciones de pescado y salsa
enel j}roducto terminado. :

e) Conserva en vino blanco, cuando se utilice vino blanco
-como liquidode cobcrtum, admlonado 0 no de sustancias -

mmancas ' ¥

-f) Conserva ﬁixta,_ es la que ha sido preparada con

productos de la pesca y vegetal conjuntamente, cualquiera
. sea la proporcion en que dichos productos intervengan.

- No comprende esta definicion el agregado a las conservas :

de pescado y mariscos de salsas o aditivos de origen
vegetal. : ;

PRODUCTO REFRIGERADO: Es el producto
mantenido a una temperatura no mayor de siete grado
centigrado (7 %), por medio de la refrigeracion.

PUNTO CRITICO DE CONTROL: Es todo punto,
etapa o procedimiento en el que puede evitarse, eliminarse |

o reducirse a un nivel aceptable algiin peligro para la
seguridad alimentaria mediante un control adecuado.

RECHAZADO: Es todo producto, subproducto o derivado
de la pesca o la acuacultura que por sus especificaciones de
calidad tales como color, sabor,fextwa, tamafio, no estuviera
de acuerdo con las normas propias de control de calidad de
cada establecimiento procesador. -

89.

90.

91.

92.
93.
94,
95.

e
* Eselresultante de la elaboracién de los productos de la

REFR]GERACI‘ON: Esel procedimjenlo por el cual se
bajala temperatura de los productos pesqueros y acuicolas
hasta aproximarla a la de fusién del hielo que debera

" mantener una temperatura no mayora siete grado centlgrado

(7°0).

RESIDUOS: Cualquier sustancia éxtrafia incluidos sus’
metabolitos, que se encuentren en-los alimentos para
consumo humano o para animales que sérdn destinados al
consumo humano, a causa de su aphcacmn 0 exposicién

. accidental.

RETENIDO, DETENIDO O INTERVENIDO: Estodo
producto que serd reservado para posterior examen, o
tratamiento, hasta que recaiga la decisién sobre las causas
que motivaron el pl’OCEdln‘llchD, o dichas causas
desaparezcan. '

S_ALMUERA: Es la solucion de sall calidad alimentaria
(cloruro de sodio) preparada con agua potable, que se utiliza -

. para la conservacin o tratamiento-de los productos de
- origen animal o sus materias primas. -

SISTEMA HACCP: Sistéma que permite identificar, evaluar
y controlar peligros siglﬁﬁcativos_ para la inocuidad de los

SISTEMA DE AUTOCONTROL: son los programas
utilizados po_r/l'a indbstria para garantizar el proceso de
sanidad, inocuidadyy calidad alimentaria.

SISTEMA DE SEGURIDAD DE LOSALIMENTOS:
Es el conjunto de procedimientos que deben definir, adoptar,
actualizar y cumplir las fabricas, Dentros.ds_al‘oo'pio y todo
otro establecimiento autorizado por el SENASA para
manipular alimentos de origen animal, con el ﬂnde ga:anazar :
la segmdad e mocmdad de rhc:hos alimentos.

SUBPRODUCIUS DE LA PESCAYACUICULTURA: -

" pesca o acuicultura. Estos subproductos puedenser: -

a) Elabbi'ados (aceitesyha:’i,nas) '

b) Sin elaborar (wsoeras uotras partes anatomlcas)

Los subproductos mdependlememente de la clas:ﬁcacmn
anterior y de acuerdo al proceso empleado, a las

A KR
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. condiciones de inocuidad de fabricacién y al dictamen
“del Servicio de Inspeccién Oficial, se dividen en:

a) Comestibles parala eépecie humana (cartilagos, aceites |

y harinas comestibles).

b) No comestibles parala especie humané (alimento para
consumo de los animales, cartﬂagos, aceltes hannas no
comestiblesy ple])

97. SUPERVISOR VETERINARIO NACIONAL: Es el
profesional veterinario que, perteneciendo-a SENASA,
realiza la coordinacion general de los Servicios de Inspeecion

de los establecimientos y de las actividades a desarrollar _ |

por los Inspectores Veterinarios Oficiales y sus asistentes.

98. TRAZABILIDAD: Es la Capacidad de ubicar un producto
" durante todo el proceso de producci6n. '

' 99. TIEMPO DE ANAQUEL: Es'el perfodo en el cual el

alimento, en particular el producto de la Pesca y de la-

acuicultura mantendra todas sus caracteristicas

organolépticas propias, asi como de higiene, la calidad

nutritivay su aptitud para el consumo humano.

100. VISCERAS: Son cada uno de los érganos contenidos t_3-n

las principales cavidades del cuerpo de los peces y otras

- especies de la pesca. N
- CAPiTULO m
DE LAS OBI‘iGACIONES ¥ REqmsrfos DEL
PERSONAL OFICIALY DE LA EMPRESA
Articulo9. Person;il Oficial.

En cumplnmento delo dispuesto por la Ley Fltomosamtana
(Decreto No.157-94 modificada mediante Decreto 344-05) y
sureglmnentacton, la inspecci6n veterinaria de los productos de
la pesca y la acuicultura la realizard el Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA), dependiente de la Secretaria

de Agriculturay Ganaderia, a través de profesionales veterinarios

y sus asistentes idéneos que pertenecen alaDivisionde Iriocuidad
Alimentaria (DIA). En aquellos establecimientos que requieran

- unainspeccion permanente y donde sea necesaria la actuacion de .

més de un inspector veterinario, el SENASA designara un Jefe

de Servicio enla forma y de confor:mdad alos requxsntos que

eslablezca.

Articulo 10. Son Obllgamomas del Supemsor\fetennano
Nacional.

1. Controlar los serviciosa fin de mantener en el personal la
disciplina y dedicacién necesarias para obtener una
inspeccitn eficiente. !

2. " Cumplir y hacer,cumplir la Ley -'Fitqzoosanitaﬁﬁ y las
disposiciones del presente Reglamento.

3. Distribuir el personal a sus érdenes y dar cuenta a la
superioridad de las fallasu omisiones en que incurrieran los -
empleados, indicando al Iniémo tiempo las medidas
disciplinarias que a su juicio deben aplicarse. - '

4. Conocer sobre el destino de los productos y 'subproduc-tos :
delapescay dela Acuicultura que certifique el personal de
inspeccion. o

5. Realizar anualmente o cuando corresponda las auditorias a

" los procedimientos de seguridad de alimentos, controles y

los Sistemas de Anlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) y sus pre requisitos. -

6. Presentar anualmente a lq superioridad, antes del31de’
enero de cada afio; los informes de los trabajos realizados
el afio anterior, asi como de las me]oras que considere '
necesarias para el buen servicio de la Inspeccion. '

7. En caso de necesidad deﬁe tomar a su cargo parte del
servicio de inspeccion sin pa]mmodalasﬁmclonesduectas

asignadas.
8. Elaborar todos los afios con el Laboratorio Nacional de
Andlisis de Residuos (LANAR), el Programa Nacional de -
. .Anélisis de Residuos ermcos y Mmmb:oléglcos
Arﬁculo 11

Al INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL Los
Inspectores Veterinarios Oficiales designados en los -

establecimientos autorizados por el SENASA, estardn bajo la

direccién del Supervisor Nacional, de la Divisién de Inocuidad
Alimentaria (DIA) y se regirin por las siguientes obligaciones:

I 10 |
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Cumplir y hacer cumplir la Ley Fltozoosamtana y las
disposiciones del prcsenie Reglamento

- Comprobar los controles sanitarios en todas las dependencms

de] establecimiento, sefialando al responsable de todas las

. deficiencias para las cuales no tome las acciones
_correctivas, ya sea por si mismo, si ello entra en sus

facultades, o poniéndolo en conocimiento de quien
corresponda. :

Prestar servicio en el establecimiento en el horario que se

" les asigne.

Efectuar la mspeccrén de los peces u otros productos dela

pescao acuxcultma, previarevisién de la docmuentaclon .

sanitaria que los pudiera acompafiar, a efectos de comprobar
las correspand:entes cantidades, coincidencia de marcas,

procedencia de los lotes y toda otra verificacién que haga
al respecto.

Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulados,

etiquetados, envasesy pesosdeclarados.

Son rééparxsables de controlar y documentar la destruccién
de todo producto de la pesca o acu:culmra que no fuera

apto para el consumo humano. -

- Inspeccionar los productos delapescay de la acuicultura

que reciba el establecimiento para su elaboracién.

InsPecciohar las elaboraciones y los distintos sistemas de
" conservacion que se utilizan en el establecimiento, como

también vigilar las cargas en los transportes y que se cumplan
las disposiciones sobre exigencias sanitarias en los diversos

departamentos.

Conocer sobre el destino de los productos y subproductos
‘delapescaydela Acu:cultura que observe el personal de

inspeccion.

ASlStll’ a los establccmentos de a.cuerdo al horano '

wtablccxdo

‘Supervisar y controlar a los Asistentes de Veferina;ib'
Oficiales en las plantas procesadoras y a los Inspectores |

Auxiliares de produccién piimaria.

12.

13.

15.

16.-

17.

Tener a su cargo y al dia las demandas de-acciones

correctivas, los libros, formularios y reportes. Ser4
responsable de la emisién, custodia y firma de los
Certificados Oficiales de Export'acién de Productos .,
Pesqueros y Acuicolas que sea obhgatono llcvar encada
establecimiento. : :

Establecer la programacién del muestreo y efectuar el

* procedimiento de toma de muestras parael laboratorio Lanar °

como lo establece el Programa Nacional de Analisis de

' Residucrs Quimicos y Microbioiﬁgioos.

* 14.Mantener en foxmaduectalasrelac:oncs conla wpcnondad

yconlas autondades del establecmnemo que fiscaliza,

Controlar ei pago de las tasas por servicios de inspeccién

.asignadas al establecimiento, en el dia posterior a su

vencimiento y tomar las medadas reglamentanasen casode
falta de pago

Efectuar auditorias a establec:m;entos donde searequerido-
por el Supervisor Nacional.

Autorizar las gulas de embarque parala movnhzamén dc.
animales procedentes de establecmueutos acuicolas,

INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION
PRIMARIA.

&

* Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las

disposiciones del presente Reglamento.

(fompro_bar los controles de inocuidad en todas las
dependencias del establecimiento acuicola. - '

. Prestar servicioenel eslablecimiéﬁtoabuicolg en el horario
que se les asigne de acuerdo a la programacién semanal.

Son responsables de la recoleccién dé material de estudio y
de an4lisis de acuerdo a los programas establecidos por el
SENASA.

Inspeccionar los productos dé la acuicultura que reciba el
establecimiento Acuicola para su produccién primaria.

Inspeccionar -y controlar los insumos, sistemas de

. alnmcenanuento,gansporte del Establecimiento Acuicolay
- que se cumplan las disposiciones sobre exigencias de

inocuidad y trazabilidad en los diversos departamentos.

ARIH



7. Verificarlos aspectos de inocuidad, trazabilidad para otorgar
- . - la guia de embarque para controlar:la movilizacién de
animales vivos o muertos. o

3. Ta;iér a'su cargo y al diael cuaderno de Bité‘oora;los libros,
formularios y reportes que sea obligatorio Hevar en cada
- establecimiento Acufcola.

9. . Controlarel pago dejas tasaé asignadas al Establecimiento
-, Acuicola e informar de las sanciones aplicables - -

10. Vigilax" morﬁtoi'ear, supervisar, ayudar y documentar que las
'+ Buenas Précticas de Acuicolas y Trazabilidad sean pucsias
en practl;:a en lasgranjas acuicolas. '

sus superiores en linea directa, te.nd.rém libre acceso a todas las
dependencias del establecimiento autorizado por el SENASA, a
cualquier hora del diao dela not‘.he, esté el establecimiento en
actividad o no. O

. Articulo 13. Los sellosy certificados del SENASA estarén
entodo momerito bajo custodia y, responisabilidad exclusiva del

” Jefe del Servicio de Inspeccién Veterinaria o del Inspectora cargo )

del n:usmo

Articulo 14. Los elementos y materiales necesarios para
sefialar los produc‘tqs inspeccionados o sus envases, sean éstos -

adheridos o estampados, deben ser provistos. por los
 establecimientos.

Articulo 15. Cuando el establecimiento'se encuentre ubicado- :

en lugares aislados o donde no hubiere medios regulares de

comumcamén, seré por cuenta de las empresas proporclonar '

adecuado traslado al personal de Inspecci6n Sanitaria.

o Aijfigulq 16.Personal de laEni__pre;ﬁ. 4=

El Personal pertenccieme. alos establecimientos procesadores '

que esté dedicado a la manipulacion de los productos y
_subproductos delapescay laacuicultura y sus materias primas,
deberé cumplir con los siguientes requisitos:

1. Losobrerosy empleados.deberdn ré:alizarse un examen |

. fisico yunanélisis de laboratorio, que deberd incluir analisis
- de VDRL o RPR; examen general de heces; examen general

" REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIGALPA, M/ D. C, 15 DE ENERO

* deorina; coprocultivo que indique que no es portador
. asintomético de Salmonella, con estos elemenws el Médico
" del establecimiento podra indicar silap

na es “apta para
la manipulacién de alimentos”, el que de 4 ser extendido

por la autoridad oficial que determine el SiENASAy tendra
unavahdezmémmadeun (l} afio: '

».. No podran traba_]ar en tareas que 1rnphquen contacto con

productos comestlblcs_ en cualquier etapa de su proceso,

* personas que padezcan enfermedades infecto-contagiosas
* . oafecciones de piel. En aquellos casos.en que se sospeche

laexistencia de una enfermedad infecto-contagiosao una
afeccion dérmica, se emgna el dictamen del Médico de

eslablecmuento

* Articulo 12. Todos los miembros del equipo de Inspecmén. ] 3., Tod0personal o ﬁabaieen relaci6n directa con productos
Oﬁmal de laleslon de luoandad de Alunentos, asi como también

alimenticios o actte en amblentes de. traba_}o de los

' _ estab!ec:nnentos pmocsadores, cémams ﬁlgonﬁcas, fabricas,

medlosdetranspor{eo lugaresdecarga, deberaestar vestido -
con batas u otras prendas de forma adecuada a sus tareas
especificas, que cubran todas las paﬂes de.su ropa que

‘puedan entrar en contacto conlos productos alimenticios.

Estas prendas serani de tela blanca, uotro color autorizado
por el SENASA,'y en los casos en que la indole de los
trabajoslo- requlera llevarén porencima de esta prenday
no en sustitucidn de Ia misma, otra prenda de proteccnon
impermeable o delantal.

. Las prendas usadas en los establecimientos procesadores

como ropa dé trabajo, deberdn estar limpias al comienzo de
las taread de cada dia, lasmismas deberan lavameysecarsc'
mecanicamente' dentro del establecimiento en un area
designada para tal fin, siendo el InspectorVetennano Oficial
autoridad suficiente para el rechazo y obligacion de cambio

delas prendas que no se hallen enestas concllqlones

Todo personal que ingrese a 4reas de proceso, debe llevar

.lacabeza cubierta por gOrTos de tela o redecilla, segin sean
* hombres o mujeres, que cubran la totalidad del cabello y
~ cubre bocas. ' Estas’ prendas serdn confeccionadas con

colores claros y estarén sometidas al mismo régunen de
limpieza y eventualmente al de desinfeccién de las camisas y

:delantales como se describe en el inciso anterior.

Es obligatorio el uso de calzado de goma u otro material '

; .-impermeabte mitorizado por el. SENASA. Antes de
. comenzar las tareas de cac',a dia el calzado deberé. estar
: perfectamclﬂehmplo Srdiodnds Bulpsigh

L ST
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7. - Todapersonaque se e_nr.:uentre nor_mal o fransitoriamente,

- en cualquier local de los establecimientos donde se elaboren -
o depositlcn productos, sean o no funcionarios y :_;ualquiera :

sean su cargo o condicién, le est4 prohibido el uso del tabaco

en cualquiera de sus formas, asi como alimentos. Para

permanecer en las seccione$ donde se elaboren.o depositen
: productos o subproductos de la pesca comestibles, deberan
‘estar equipados con la indumentaria reglamentaria.

8.  Antes de comenzar las tareas de cada dia o de cada turno

~ los obreros ingresarén a las 4reas de proceso en condiciones

 higiénicas deberdn lavarse las manos, brazos y antebrazos.
- Lo mismo deberan hacer cada vez que, por exigencias
- fisiolégicas, concurran a las dependencias sanitarias.

9. Todo. personal destinado a las tareas de eviscerado,
descabezado, pelado, '.deveqado, clasificado, trozado,
despiezado o porcionado de los, productos o subproductos
de la pesca, asi como a la elaboracién de productos y

~* conservas, estA obligado a lavarse las manos y las ufias con

- cepﬂlp. El personal femenino y masculino debers llevar las
ufias recortadas hasta layema del dedoy el personal femenino
afectado a estas tareas no podré usar las ufias pintadas
dm'_antc su labor. Queda proh_ibidb eluso de joyas y relojes,
perfumes o colonihs, maquillajes, en las dreas de proceso.

10. El personal obrero de los establecnmcntos, clebe contar
con un local apropiado para vestuarios y bafios, sepa.rado

por sexos y construidos de acuerdo con'las: normas -

 establecidas en el presente Reglamento

11 Todoelpemnal mdependlentementedesucmgooﬁmclén,

tendra prohibido fumar, escupir, beber y comer en los locales

de trabajoy a]macenannemo de los productos ‘alimenticios
0 sus materias primas.

CAPrrULOIv" '

'DELREGIMEN DE APROBACIONESY
SISTEMAS DEAUTO CONTROL o

Articulo 17. Las exigéncias del R.égimen deAprdbacion&s y
Sistemas de Auto Control y los Establecimientos destinados al
procesamiento de los productosy subproductos de la pescay
delaacuicultura que cumplan las. condiciones de inocuidad, para

obtener la aprobamén deben presentar la solicitud ante la .
* Secretaria General de la SAG mediante Apodemdo Lega] .
ylacual oonte.ndra la 31g1uente mfomlaglén '

Nombre dolas personas 0 sociedad que formulén el pedido,

acompaiiando los datos correspondientes a suidentidad y

domicilio real o fotocopia de Constitucién de Sociedad o
-""__-"'_—-—-—

Comerciante Individual, debidamente autenticada.

Carta Poder debidamente aJnenﬂcad.a,

3. Actividado abtivid;:des para las que se solicita aprobacién

'y servicio de inspeccion, estableciendo volumen m}g
_de materia prima d introducir durante un afio.,

4, Declaracién Jurada de 1a capacidad anual méxima de

procesamiento, depdsito y elaboraci6n de] establecimiento,
detal_}adaporact'm idades. '

w3, Pen‘msochonstrucclén del establemmemo otorgado por

' ]aMunicipalidad oorrespondlente

6. Dictamendela Djreccién General de Pescay Aemqulm:a
(DIGEPESCA) sobre explotacién, comercializacién e
indzisn*ializf_acié,n de productos de la pesca.

T s D1ctamen de la Secretana de Recursos Naturales y
Aﬂlblmte\. ./-" L i :

8. Ralacléndescnptwadel establecumento sus ms!a]aclonesy
equipamiento.

9. Rs_l_acién operativ_a de la planta; por especialidad y
: acompafiada del Diagrama de Flujo general.
"\ E ) e ——— *

10. Relacién dmﬁpti\'ra del desplazamientc; de los oﬁe;raﬂos '
desde suingreso ala planta, sagmendoporlasdmhntasé:ws
de trabajo, hasta su regreso. : '

11. - Dos juegos de planos de toda la planta en escala 1:2000, '
. aprobados por Ingeriicro_o_A:qui_tecto colegiado, con el
conjunto del terreno, lugar que ocupa el establecimiento;
“vias de acceso, cursos de agua préximos, pozos de agua
+.del establecirhiento si los. .poseyera; 'principa]es edificios
vecinos, indicando claramente 1a ubicacién: geﬂglﬁﬁca con

. respecto a puntos facilmente identificables..

PP



“LaGaceta . B

~REPUBLICA DE TONDURAS - TEGUCIGALPA, M.D._C, 15 _DE ENERO DEL 2009 .

12. Dosjuegosde planosde las obras en escala 1:100, aprobados
por Ingeniero o Arquitecto colegiado, con-el conjunto del
terreno, de cada una de lds plantas del edificio, con indicacién
de las aberturas, ramales principalesde evacuacion de aguas

- servidas, instalacién sanitaria intema y disposiciones previstas
" paralaevacuacién final de los efluentes; indicacion dela
zona de recepeidn de materias primas y del recorrido seguido
por las materias primas y los productos; ubicacion de los
equipos; ubicacién y medidas de las tuberias de agua caliente

y fria; comodidades sanitarias para el personal; distribucién

- de los departamentos para las distintas operaciones; locales -

', previstos para la Inspeccion Veterinaria.

13. Parala iluminacién en los distintos lugares de trabajo la .

intensidad de la misma se expresard en Unidades Lux.

*}i Dos juegos de planos en escala de 1':1()0, aprobados por

Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del terreno,
de cortes transversales del edificio mostrando las
caracteristicas constructivas de los pisos, paredes’y techos,
alturalibre de los ambientes, de trabajoy camaras frigorificas
y perfil de los canales de evacuacién de efluentes.

'15. ‘Sistema de eliminacién dé aguas servidas. Para cumplir este
requisito deberd acompafiarse también un certificado
acreditando la aprobacién del mismo por las autoridades
nacionales, departamentales o municipales competéntes, -

16. Sistema de almacenamiento y eliminacién de residuos '

" sblidos.
17. Dictamen emitido por un laboratorio oficial, o acreditado

del agua potable que se utilizaré en el establecimiento, con

| Articulo 18. El iﬁspectcr Oficial deberd avalar lo referentea .

" los aspectos higiénico-sanitarios de la documentacién presentada,
bajo los requisitos que determine el SENASA.

La informacién técnica que presenten los interesados, podréd
ser motivo de mayores aclaraciones cuando asi lo solicite el
SENASA. Asimismo, podra rechazarse toda o parcialmente la

por el SENASA, sobre la calidad microbiolégica y quimica-

IfechanomayordelSdmsdshabeﬂoreah,zada loscasos

documcntaclon interpuesta, tanto en los aspectos edilicios,

| operativos o de equipamiento, toda vez que no se ajustenen los

aspectos higiénico-sanitarios y de ftmclonahdadn juicio de la
autoridad de aplicacién.

‘El establecifniento s6lo podré operar después de la inspeccion
y aprobacién para funcionamiento y cuando reciba el niimero que

‘| loacredite como establecimiento autorizado.

El niimero de cada establecimiento, debera ser usado siempre
en el empagque o envase como identificacién en los productos
elaborados, los cuales tendrén que haber superado favorablemente
lainspeccion y aprobacién por parte del Servicio de Inspeccién
Veterinaria. Los nimeros queya fueron asignados_no se repeti:én,

Articulo 19. Procedimientos de Segundad de los
A]Jmentos

Lds establecimientos donde se procesen, elaboren o
manipulen productos o subproductos de la pesca y de la
acuicultura, inchuidos los buques, factorias, son los responsables
de garantizar la Inocuidad de los alimenfcoé que 'producen'o

' comercializan, debiendo poseer sistemas de autocontrol que
garanticen y demuestren que cada producto pesquero ha sido.

- procesado cumpliendo las disposiciones del presente Reglamento.

_ Por tal motivo deben definir, poner en préctica, cumplir y actualizar
los procedimientos de seguridad adecuados, en cada uno de los
procesos de mdustnahzamén que realizan, de acuerdo con los
principios del si’stema HACCP (Anélisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) y sus prerrequisitos. Ademés deberd
presentar al SENASA una copia del Plan HACCP actualizado
'anualmenie para la re\i'i_sién, verificacién aprobacién y
reconocimiento oficial del mismo. - '

Articulo 20. Trazabilidad del Producto. -

Entodas las etapas de la produccién (crianza, alimentacién,
medicacién), la transformacién y la distribucién, deberan
tomarse medidas que aseguren la trazabilidad de los
alimentos usados para la acuicultura, los productos
pesqueros y acuicolas destinados a la producclén de
alimentos, y de cualqmer otra sustancia destinada a ser
"incorporada enun ahmemoo un pienso, 0 con prnbablhdad
" deserlo. - '

2. Todaslas empresas procesadoras de productos pesqueros
' y acuicolas y-de alimentos concentrados, deberan poder -

¥ 14 |
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“identificara cualqme; proveedor que les haya sunnmstmdo
un alimento, un animal destinado a la produccién de
alimentos, o cualquier sustancia destinada a ser incorporada

en un alimento, o con probabilidad de serlo. Para tal fin, -

dichos explotadores pondrdn en préctica sistemas y
procedimientos que permitan poner esta informacion a

. disposicion de las autoridades competentes si éstas asi lo
solicitan.

3. Todaslas empresas procesadoras de productos pesqueros
y acuicolas y de alimentos concentrados, deber4n poner en

practica sistemas y procedimientos para identificar a las -

empresas a las que hayan suministrado sus productos, con
el fin de mantener un proceso de rastreabilidad confiable
esta informaci6n estard a disposicion de]l SENASA.

4. Los alimentos o concentrados comercializados o con

probabilidad de .comercializarse deber4dn estar

. adecuadamente etiquetados o identificados para facilitar su

- trazabilidad, anexando en sus empaques el nimero de lote

respectivo, el cual deberé estar colocado en un lugar visible

del empaque. Ademés incorporar mediante documentacién

la informacién de acuerdo con los requisitos o ‘de
disposiciones mas especificas. '

Articulo 21. Para la aprobacién de un mievo establecimiento
procesador o sureactivacion debera presentar ante el SENASA,
junto con la solicitud de aprobacién del establecimiento
procesador, una copia  de la docurhentacién donde se exponga el
conjunto d9 los datos referentes a la realizacién de los
autoconh'oles , ¥ sucomprobacion de acuerdo al siguiente detalle:
1. Descripcién del producto (composici('m, estructura y

‘caracteristicas fisico-quimicas, tratamientos, envasado y
embalaje, condiciones de almacenamiento y distribucién,
duracién o vida iitil del producto, instrucciones de uso,
criterios microbiolégicos o quimicos oficiales que puedan
" aplicarse, etc.).

2. Descripcién de la utilizacién esperada (uso normal o previsto
que el consumidor haré del producto, grupos especificos de
consumidores a los que el producto esta destinado indicando
grupos sensibles). '

3.  Descripcién del procedimiento de fabricacion indicando los

puntos criticos, desde la llegada de las materias primas hasta

la comercializacién del producto terminado (tiempos de

5.

6.

7.

8.

2

espera entre las etapas del proceso; preparaciqnes,
tratamienfos de fabricacién, envasado, almacenamiento y
distribucion, especificando los datos técnicos concretos).

Para cada punto critico deben indicarse los peligros
probables (biolégicos, quimicos y fisicos), evaluarse los

riesgos y sefialarse las medidas previstas para controlarlos
- haciendo expresa mencién de los procedimientos y

especificaciones detalladas para garantizar su aplicacién
efectiva.

Dcscripcién_______ggl_ggq____nmétmlgg_gl_g_ vigilanciay control de cada
punto critico (sis de vigilancia y control), indicando
clarﬁ?zl_éiﬁlen es el responsable de realizarlo, los
métodos utilizados, las frecuencias de las obsewamones, el
procedimiento de registro, los limites criticos de cada

parémetro que debe controlarse y las medidas correctivas

- previstas en caso de pérdida del control. -

Metodologia de comprobaci6n y revisién del sistema de
autocontrol donde se expone claramente los procedimientos
de comprobacion a realizar (mspecciénde las operacmnes,
validacién de limites criticos, examen de desvwciones, de
las medidas correctivas aplicadas, de las disposiciones
tomadas con los productos afectados, auditoria del sistema
de autocontrol, examen de los registros, etc.) y la
periodicidad con que se reali?a\rén_ '
. / -
Mﬂu__a_l de Procedimientos N'o_rr'nales de Operacién en
Materia Sanitaria (Sanitation Standards Operating
Procedures - SSOPs) donde se especifigien claramente los

datos técnicos de los proeedimientos a realizar, la frecuencia,

los prd_ductos autilizar los responsables de su ejecucion, la

- metodologia de verificacion de su eficiencia y las medidas a

adoptar en caso de un resulfado desfavorable.

Programa de control y manejo - de quimicos en los
estaﬁlécmcntos, que debera incluir las hojas tecmcas, hOJas '
des scgundad, controles o registro oficial, estableciendo los

procedimientos de un manejo seguro de quimicos.

Manual de Buenas Practicas Acuicola de Pesca o
Manufactura en donde se especifiquen la manipulacién de

los productos y las practicas que deben realizarse con
respecto a la higiene del personal y operaciones sanitarias.

LW
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Articulo 22. Cuando el sistema de autocontrol corresponda

auna empresa que se encuentra autorizada para su funcionamiento, *

y por lo tanto se encuentra en funcionamiento, deber adjunitarse
ademas:

1) Registro de las observaciones o medidas correspondientes
ala vigilancia y control de los puntos criticos.

2)
demuestran que el sistema de autocontrol responde
eficazmente de acuerdo a lo previsto.

3)
las partidas de producto elaborado mientras el sistema de
produccién estaba fuera de control.

4
facilmente los registros de un lote o partida.

Articulo 23. Toda la documentacién mencionada en los
articulos 21y 22 debe estar disponible en el establecimiento
procesador, para ser verificada por el Servicio de Inspeccién
Veterinario o las autoridades del SENASA que lo soliciten.

Articulo 24. Los encargados de los establecimientos serin
responsables de asegurar la adecuada capacitaci6n de todo el
personal que participe en el sistema de auto control.

Articulo 25. La asignacién de las tasas por servicio de
inspeccién se fijard de acuerdo con la naturaleza de la actividad
para la cual se solicita la autorizacién, por el importe que
. establezca el Acuerdo vigente y sobre la base de la Declaracién

Jurada a que se refiere e] articulo 18, inciso 4 (Capitulo IV) del -

presente Reglamento.

Articulo 26. Las persona naturales o juridicas titulares de los
establecimientos deben constituir un depésito equivalente al
importe de las tasas que el SENASA estime. Para ser eximidos
del depésito de garantia los interesados deben acreditar ante €]

SENASA, mediante titulo suficiente, su carécter de propietario

delinmueble,

Articulo 27. Cuando una firma comercial realice tareas en
establecimientos separados, las tasas se pagardn en forma
independiente y de acuerdo a lo que corresponda a cada uno de
ellos. '

el
A4

Resultados de las opefac_iones de comprobacién que

Informe de las medidas correctivas aplicadas y el destinode

Descripcién de la trazabilidad que ﬁsegura encontrar

4

k

Arrhculu 28. Las autorizaciones serdn conferidas y revocadas
pofél\SENASA, ademis aprobara el depésito en garantia y el,
anfi¢ipo mensual de laamgnamén, si correspondiere.

Articulo 29. Las autorizaciones se emitirin con carcter
definitivo en un lapso no mayor de 90 dias, una vez comprobado
que el establecimiento proceéador retine los requisitos
reglamentarios, tanto en el orden sanitario como en el
administrativo.

Articulo 30. Comprobada la eficiencia el funcionamiento
del establecimiento procesador durante la aprobacién provisional
y dictada la disposicién correspondiente por el SENASA, la
aprobacién pasard a tener cardcter definitivo. El SENASA
elaborard y mantendrd actualizada, una lista de los establecimientos
procesadores autorizados donde conste el producto para el cual
se otorga dicha autorizacién. Una lista similar ser4 elaborada con
los barcos autorizados.

Articulo 31. Las aprobaciones conferidas hasta la fecha de
la publicaci6n del presente Reglamento, serén consideradas de
carécter definitivo. La adecuacién de los establecimientos ya
aprobados, a las disposiciones de este Reglamento, se llevard a
término dentro de los plazos que acuerde para cada caso en
particular el SENASA, debiéndose presentar la documentacion
que la misma exija.

Articulo 32. Las tasas por servicios de inspeccién sanitaria,

'~ debera depositarse del 1 al 10 de cada mes en la cuenta bancaria

designada por el SENASA.

Articulo 33, Los establecimientos procesadores autorizados
estan obligados a comunicar inmediatamente todo aumento en el
volumen de sus actividades, ampliacion o modificacién en el rubro
de las mismas o en los locales o instalaciones y cualquier innovacion
en los procesos de elaboracion e industrializacién.

—

Articulo 34. La transferencia de la autorizacion se acordard’
a pedido conjunto del titular de la misma y del nuevo duefio o
solamente a pedido de este 1iltimo, cuando se acreditara
fehacientemente el acto juridico de transmisién del establecimiento.
Mientras no se haya concedido la transferencia subsisten todas
las obligaciones y. responsabilidades a cargo del titular de la

 atorizacién. .Tlmtoala solicitud de transferencia de la autorizacién
~ se debera acompanar el documento probatono de haber

depositado una nueva garantia. -
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Articulo 35, Las asignaciones serén actualizadas anualmente
eit @l mes de enero, sobre la base de los datos estadisticos
revnbados on el lapso comprendido entre el 1° de'eneroy el 31
de dliembre del afio anterior y la nueva asignacién resultante
werd whonada a partir del 1°. de enero de cada afio, fijandose
vonjuntnmente ¢l monto del depdsito en garantia. Si el
eatablecimiento no hubiese alcanzado el periodo de 1 afio de
fimcionamiento, el reajuste se efectuard sobre 1a base del promedio
mensual y durante el lapso de funcionamiento efectivo. Cuando la
riehinjin 0 numento obedezea a cambios de actividad que importen
maodifienciones del rubro, aquellos regiran desde la fecha en que
se hublere comenzado a prestar el servicio de inspeccién sanitaria,
eoiforme ol eambio de rubro.

Articulo 36, Para efectq de modificacién o traslado de
instilnciones, deberd solicitarse autorizacion al SENASA previo
u

1) Al traslado de un establecimiento aprobado, seccién o
adtividades del mismo a un nuevo local, se requiere la
aprobieldn previa del nuevo local.

3y Lalntroduceidén de modificaciones o ampliaciones en los
entablecimientos, los locales o instalaciones de los mismos,
He durd cumplimiento a los articulos 21 y 22 de este
Reglamento, '

1) L construccién o modificacién de locales anexos o
independientes de los establecimientos aprobados, desde
&l punto de vista de la organizacién de la empresa revisten
el eardcter de accesorios o complementarios de los mismos.

Artlenlo 37. La aprobacién de los establecimientos-

provesadores caducard automaticamente, cuando la inspeccidn
wiitl e hublese permanecido suspendida a pedido de sus titulares
o pot iinetividad total del establecimiento, por un término de 6
N1eAER,

"= Artlonlo 38, Podrd solicitarse nuevamente la autorizacién de
aprotinelon de establecimientos procesadores la cual debera
anmplli eon todos los requisitos previstos en los articulos
anferiores, aul como el pago de tasas, otros, ¥ si correspondiere
el pager de imuliay,

Artfenlo M. I SENASA o la dependencia que ella faculte,
dispesnicded ln suspension inmediata del Servicio de Inspeccion

Veterinaria y adoptar4 las medidas conducentes a impedir el
funcionamiento del Establecimiento en las siguientes circunstancias:

1. Cuando se trasgredan, e incmnplah losarticulos 21,22,23 y
24 del capitulo IV y los Articulos 32,33 y 37 del capitulo
IV, de este Reglamento; '
Por falta del Inspector Veterinario Oficial del Establecimiento.

3. Cualquier trasgresién e incumplimiento a los preceptos legales

oreglamentarios, Decretos, Resoluciones. o
4.  Disposiciones dictadas con fines de Inspeccion Veterinaria.

Articulo 40. Las autorizaciones de los Establecimientos
Procesadores se acordardn en base a una estimacién de su
capacidad productiva, entendiéndose como tal 1améxima cantidad
de producto que puede ser elaborado en relacién con la
capacidad 1til de las instalaciones, dependencias anexas y

* provisién de agua con su correspondiente evacuacién en el mismo

lapso. Para este concepto se tendré en cuenta la receptividad de
las salas de elaboraci6n, superficie de locales, evaluacién de -
instala¢iones mecdnicas, provision de agua, evacuacion de
efluentes, capacidad en cémaras frias, servicios sanitarios y
dependencias complementarias tales como estufas, secaderos,
cocinas, depdsitos y otros.

Articulo 41. Para los establecimientos elaboradores de
productos de la pescay de la acuicultura “no comestibles” se
seguird el mismo criterio, adaptindolo a su cardcter especifico.

" Articulo42. qubs Jos productos y subproductos de la pesca
y de la acuicultura que se elaboren y utilicen en los establecimientos
autorizados, deben contar con la aprobacién del SENASA,
teniendo en cuenta que: ' '

1) El SENASA determinara las normas para la aprobacién de
productos y subproductos de lapescay de la acuicultura,
asi como el lapso de validez de dichas aprobaciones.

2) El SENASA podra disponei‘ la revocacion de las
aprobaciones ya concedidas en los casos que lo estime
necesario.

3) El SENASA determinari la documentacién que debera
acompafiar a toda Solicitud de Aprobaci6n de los Productos
y Subproductos de la Pesca o de la Acuicultura. Dicha
documentacién deber4 ser avalada por la firma de un
Inspector Vetérinario oficial segiin las condiciones que
determine el mencionado servicio.
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4) Los productos primarios que no hayan sido sometidos a

transformacién alguna, o que sélo hayan experimentado los
efectos de procesos tales como limpieza y conservacién por

el frio y que no sean adicionados de sustancia alguna, sélo

requeriran la aprobaci6n de su embalaje y leyendas. El
SENASA, toda vez que considere necesario podrd solicitar

- se tramite la aprobacién integral del producto, conforme a
lo establecido en el numeral 1 del presente articulo.

Articulo 43. Los establecimientos estin obligados a: -

1) Cwnp]iryhaoeramplirenloqunlescompeie,lascjdgencias
y disposiciones’ contenidasen laLey Fitozoosanitaria y el
presente Reglamento.

2) Solicitar al SENASA, cada dos (2) afios larenovacion de la
autorizacion para pmcesar productos y subproductos de la
pescay dela acuicultura

3) Proporcionarel personal capacitado necesario, asi como el
material adecuado que se juzgue indispensable en lostrabajos
de inspeccién, inclusive para la obtencion y
acondicionamiento de muestras destinadas a analisis.

4) Proporcionar al Inspector oficial Veterinario destacado en
el establecimiento dentro de los cinco (5) primeros dias

calendario del mes siguiente al vencido, los datos estadisticos.

~ que ella requiera sobre produccién, industrializacién,
almacenamiento, fransporte o comercializacién de productos
y subproductos de la pesca y de la acuicultura. Asimismo
debera presentar Constancia de Pago de la tasa -de

‘inspecci6n, el primer dia hébil siguiente a la fecha de -

vencimiento establecida en el Articulo 34 de este Reglamento.

5)  Elincumplimiento de lo establecido anteriormente, daré lugar
- alaaplicacién del Articulo 43 de este Reglamento.

6)° Daravisoconanticipacion de 12 horas como minimo sobre
la realizacién de cualquier actividad especificando su
naturaleza, hora de inicio y probable duracién de lalabor.

7)  Avisar con suficiente antelacion, la llegada de los animales,
productos o subproductos y proporcionar todos los datos
- referentes alos mismos quele fueran solicitados.

8) Adoptar medidas para que ninguna persona ajena o no al
establecimiento, interfiera en forma alguna lalabor dela
mspecmonvetemana.

- 9) El SENASA, teniendo en cuenta la produccién, tipo de

actividad y horario de las tareas, determinard el tiempo para
realizar el control higiénico sanitario del establecimiento.

10) Todas las comunicaciones antes mencionadas seran por
escrito.

1. Carta Poder del Representante Jegal debidamente
- autenticada. ' E

2. Autorizacién de la Direccién General de Pescay Acuicultura
3.  Copiade Escritura Publica siempre que existamodificacién

4. Permiso de Operacién extendido por la Municipalidad
respectiva. .

5. Planos firmados siempre que exista alguna modificacién.
6. [Examen Fisico, Quimjco y Bacteriolégico del agua.

La DIA entregard la Cert1f cacién del Reglstro del
Establecimiento.

Articulo 45. Cuandoel establecimiento cuente con inspeccitn

* permanente y esté: a]ejado del perimetro urbano debe proveer

gratuitamente alo;amlento adecuado a los funcionarios y
trasladarlos en el caso de no haber tra.nsporte publico facil y
accesible.

Articulo 46. Proporcionar gratuitamente alimentacién al
personal de la Inspeccién Veterinaria cuando los horarios
involucren las horas de comer y no permitan a estos funcionarios
hacerlo en suresidencia.

Articulo 47. Proveer el material apmplado, utensilios parala
recepcidn, conservaciény envio de materias pnmas, yaseade
productos normales o patologicos que deban ser remitidos para
su andlisis y estudio a los laboratorios del SENASA o que éste
determine.

Articulo 48. Proyeer alalnspecclén Veterinaria para suuso
exclusivo de una oficina con servicios sanitarios proplos ‘Esta -
oficina debera contar con los siguientes elementos armarios, |
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escritorios, sillas, guardarropas, perchas, archivo y cualquier otro
material necesario para el desempefio dela funcién de la Inspeccién
Veterinaria, de conformidad alo que establezca en cada caso el
SENASA.

Articulo 49. Proporcionar locales adecuados, a juicio de la
Inspeccién Veterinaria, para larecepcién y deposito de materias
primas proéedentes de otros estdblecimientos que deban ser
reinspeccionadas. :

Articulo 50. Proveer de los medios apropiados para la
destruccién de los productos contaminados.

Articulo 51. Mantener al dia la documentacién de recepcién

de materias primas especificando su procedencia, calidad, asi

como la de los productos elaborados, salida y destino de los-

MiSmos.

Articulo 52. El Establecimiento Procesador Debera
suministrar a la Inspeccidn Veterinaria, $in cargo, las muestras de
materias primas y de los productos con ellas elaborados, con
destino a su an4lisis.

Articulo 53. El Establecimiento Procesador debe proveer al
personal de la Inspeccidn Veterinaria del vestuario y equipo
apropiado, pararealizar su trabajo de inspeccién.

Articulo 54, Los establecimientos adoptardn y documentaran
un sistema de control de Plagas y roedores, el cual deber4 estar
aprobado per el Servicio de Inspeccién Veterinaria y tendré en
cuenta los siguientes aspectos:

1) La documentacién correspondiente a dicho sistema '

(metodologia, formatos de vigilancia, otros.) debe estar a
. disposicién del Servicio de Inspeccién Veterinaria.

2) Sedeberd exterminar sistematicamente toda plaga, roedor:
o cualquier otro parasito en los locales y en los materiales.

3) Losproductosmﬁmioosuﬁ]izados(cebos,insedicidas, otrs.)

deben ser aprobados por el SENASA.

4) Losraticidas, insecticidas desinfectantes y demas sustancias
potenc'ia]mente toxicas deben almacenarse en habitaciones
o armarios cerrados con llave; se utilizarén en forma que no
exista riesgo de contaminacion de los productos.

5) No se permitirdn animales domésticos dentro de los predlos
del establecimiento.

CAPITULOV -

DE LOS REQUISITOS DE INOCUIDAD
PARA ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES
EN TIERRA

Articulo 55. Los Establecimientos Procesadores autorizados
para la elaboraci6n de productos y subproductos de la pescay
dela amncultm'a, que se encuentrenubicados en el territorio, delben
reunir los siguientes requisitos de inocuidad, sin perjuicio de otras
condiciones especificas que para su actividad contemple el

presente Reglamento:

1) Estar construidos en terrenos firmes, normalmente no
inundables. El SENASA considerard aquellos casos
especiales que por razones de produccién deben estar
proximos al mar, 0 zonas destinadas a laacuicultura.

2) Deberén estar alejados de industrias que produzcan olores
0 emanaciones perjudiciales.

3)  Quedarretirados como mi'njmo cuatro (4) kilémetros de
distancia de zonas que por sus caracteristicas deben
considerarse como res:denclales.

./ b

4) Contarcon abastecimiento abundante de agua potable y

servicios de electricidad. :

5)  Estar situados en las proximidades, sobre rutas pavimentadas
o permanentemente transitables o vias fluviales o maritimas.

6) La ubicacién quedars ademés supeditada al informe

favorable del organismo oomemndlenre, respectoal cuerpo
receptor desus desagﬁes mdusl;nales

7) Nodeben existir de:ntm del 4mbito enmarcado por el cerco
perimetral, otras construcciones, industrias o viviendas,
ajenas ala actividad del establecimiento.

8) Todos los caminos interiores del establecimiento deben ser
: pavtmentados y poseer una capa de rodamiento .

impermeable. Los espacios adyacentes serdn impermea-
bilizados o en su defecto revestidos de grama.

AR
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Los establecimientos deben estar circundados en todo el
perimetro de su drea por un cerco que encerraré todas las
dependencias de la planta fabril. Debera ser construido con
materiales aprobados por el SENASA. Cuando no sea
totalmente de bloques de concreto o ladrillos reforzados,
debera poseer un muro de este material de por 1o menos 50
ccentimetros sobre el nivel del piso para efectos de evitar la
entrada de animales o alimafias. Su altura serd como minimo
de 2 metros. Las puertas para vehiculos o personas tendran
la misma altura que el cerco.

El perimetro del establecimiento debera poseer iluminacién
artificial. El nivel de iluminacion estara comprendida entre
cieny doscientos unidades Lux.

Deberén contar con el Permiso de Comercializacién
aprobado por la Direccién General de Pesca y Acuicultura
(DIGEPESCA).

Autorizacién de Licencia Ambiental emitida porla Secretaria
de Recursos Naturales y Ambiente o Constancia de que
estien tramitela cual deberé indicar que no constituye riesgo
parala salud humana.

Articulo 56. Para asegurar un correcto funcionamiento los

establecimientos tendran:

)

2)

>

Como minimo tres (3) ambientes bien diferenciados para
las operaciones de recepcitn, manipulacion y empaque,
adéemads de las camaras de almacenamiento y otras
dependencias o depdsitos que sean necesarias para su
actividad. Y

Los lugares en los cuales se efectiien operaciones de carga--

y descarga de productos frescos y congelados deben cumplir

con las condiciones generales de higiene similaresalas dreas -
de elaboraci6n y deben estar disefiados de tal maneraque

evite toda posible contaminacién de la carga durante el
traslado de la misma desde el vehiculo de transporte ala
Planta y viceversa.

En los establecimientos en que se conserven animales vivos
como peces, crustdceos y moluscos debe existir una
instalacién adecuada para mantenerlos vivos en las mejores
condiciones posibles y que reciban agua de una calidad tal
que no transmitan organismos o sustancias ilocivas alos

animales.

Articulo 57. Los locales autorizados para la industrializacién

de productos y subproductos de la pescay dela acuicultura deben.
reunir los SlgUanTBS requisitos.

1)

#

3)

4)

La disposicion de los locales, su disefio, construccién y
medidas deben: '

a) Permitirla limpiezay desinfeccion de éreas y equipos,
evitando la acumulacién o depésito de suciedad sobre .
los alimentos o superficies que con ellos contactan.

b) Evitar la formacién de condensacién, 6xido, mohos, algas
u otras condiciones indeseables sobre las superficies de
los equipos o de los alimentos,

¢) Facilitar las Buenas Précticas de Manufactura y
Procedimientos Operacionales Estindares de
Sanitizacion (POES) en las instalaciones y las de
prevencion de la contaminacién cruzada debidas a
equipos, utensilios, alimefitos, personal, materiales, agua,
materias primas o fuentes externas de contaminacién
(insectos, roedores, ofros.).

d) Asegurarlas condiciones de temperatura adecuadas para
la manipulacién o almacenamiento del producto y las
materias primas.. . '

e) Contar con dispositivos o instalaciones adecuadas para ;
la wgllalmde las condiciones de la temperatura ambiental,
ub:cados eh iugams accesiblesy \nmbles

Los lugares o locales derecepcléndenmtenaspnmas estardn
separados de las salas de elaboracién y la circulacién del
personal, materiales y equipos se realizaré de forma que se
evite la contaminacion cruzada.

Las salas de elaboracién estarén separadas de los lugares o
locales de carga o distribucién y la circulacién del personal,
‘materiales y equipos se realizara de forma quese evitela
contaminacion cruzada.

Enlos lo-c{aies existird un nimero suficiente de lavamanos
individuales convenientemente distribuidos y seﬁahzados los
cuales deben poseer las siguientes caracteristicas:

a) Estardn construidos con materiales mox:dables,
resistentes a la corrosién deben tener undisefio que
facilite sulimpieza. -
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b) Dispondrén de agua en cantidad suﬁciente para sus

operaciones de sanitizacion en superficies de contacto y
agua cahe:nte (40-50°C) para el proceso de lavado de
manos al ingreso en salas de proceso.

¢) Lasalida del agua estaré colocada aproximadamente a
30 centimetros sobre el borde superior del artefacto,
debiendo ser accionado por pedal arodilla o por sistema
automatico.

d) Estarén provistos de jabon liquido inodoro, toallas de un
solo uso y descartables o sistema eléctrico generador
de aire caliente. En los casos que se utilicen toallas de
papel se proveera de un depésﬂo contapa de abertura
automatica, para surecoleccién al ser desechadas.

) Ladescarga de estos lavamanos seré directaa lared
de desagiies mediante interposicion de cierre sifénico.

) Ademés de los lavamanos y equipos de desinfeccién de
- utensilios de uso general, antes mencionados, en cada
zona operativa de lainspeccion veterinaria serd obligatorio
contar para uso exclusivo de la misma con uno de estos
lavamanos y equipos de desinfeccion.

g) Los equipos deétinados al lavado de manos no seran
utilizados para el lavado de materias primas o alimentos.
1

h) Los pisos de los locales estaran construidos con
materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no
t6xicos, debidamente autorizados por el SENASA. No
tendran filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores
seguin se trate de local en planta baja 0 en pisos superiores.
Serén antidﬁapanﬁ y deben mantenerse en buen estado

de conservacién, ni deterioros que permitan el -

estancamiento de liquidos. Tendrén una pendiente de caida
de no menos del 1% hacia los canales de desagiie. Su
disefio debe facilitar la limpieza y desinfeccién. Los canales
de desagiie deber4dn tener una anchura no menor a 25
cm con bordes internos céncavos. ”

) Los conductos de aguas servidas descargaran al o a los
~conductos principales con interposicion de sifon de cierre
hidréuhoo

j) Las paredes de los locales estardn construidas con
materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no

t6xicos, su superficie debera ser lisa hasta una altura

_ nunca menor a los 2 metros, y deben mantenerse en buen
estado de conservacion, sin deterioros que permitan el
depdsito de suciedades. Su disefio debe facilitar la limpieza
y desinfeccién. Serdn de color blanco, la parte superior
de las paredes, desde 1a zona lisa hastael encuentro con
el techo serd impermeabilizada con pintura de color
blanco autorizado por el SENASA.

k) En el encuentro de las paredes con los pisos y con los
techos y de las paredes entre si, el éngulo que forman
éstos serdn céncavos para facilitar la limpieza y
desinfeccién y evitar el deposito de suciedad.

) Cuando en las paredes existieran salientes provocados
por columnas, mochetas, otros, todos los 4ngulos de
encuientro y esquinas serdn igualmente concavos.

m) Los techos, falsos techos y demis instalaciones
suspendidas deben estar disefiados, construidos y '
acabados de forma que impidan la acumulacién de
suciedad, impidan la condensacion y la formacion de
mohos indeseables y el desprendimiento de particulas.

n) Las superficies, incluidas las mesas y equipos, que estén.
en contacto con los alimentos deben estar construidas
con materiales impermeables, lavables, no absorbentes
y no téxicos, como-el acero inoxidable, plasticos de alta
resistencia, Aluminio, otr6s, deben ser lisas, para facilitar
sulimpieza y desinfeccién, y mantenerse en buen estado
de conservacion.

0) Las salas deben contar con medios aprnpiédos y
suﬁc1entes de ventilacion mecanica o natural. Se evitara
toda corriente de aire desde una zona contaminada a
otra limpia. El disefio y construccién de los sistemas de
ventilacién deben permitir el ficil acceso a sus -
mecanisn:_los' para higiene y mantenimiento. Los
extractores de aire mecénicos estaran provistos con
persianas de cierre automético. '

p) Las puertas metélicas deben presentar superficies lisas,
no absorbentes, féciles de limpiar y de desinfectar. Las
aberturas que den al e;derior, yasean puertas, ventanas,
tubos de ventlla(:lén, otros, deben contar con sistemas
de protmén antiinsectos (inallas metélicas inoxidables,
cortinas de aire, cortinas plésticas de vinil traslicidas u
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otros dispositivos aprobados por el SENASA. Los
sistemas deben impedir el acceso de insectos incluso
cuando el equipo no esté en funcionamiento. Las ventanas
y demas agujeros deben estar construidos de manera
que impidan la acumulacién de suciedad.

.q) Deber4 contarse con luz artificial de color blanco. La
intensidad serd de 220 unidades Lux como minimo en
los puestos de trabajo; 350 unidades Lux en los lugares
donde se realicen actividades de inspecci6n visual en
fileteo de pescado y de un nivel equivalente a 150
unidades Lux como minimo en todos los demaés puntos.
Las lamparas estaran cubiertas por un sistema protector
que evite la diseminacion de vidrios en caso de rotura.

1) Lasinstalaciones eléctricas para luz y para los equipos

estarédn disefiados y construidos con materiales aprobados .

porel SENASA, respetando las medidas de seguridad
industrial correspondientes y asegurando que se impida

la diseminacion de vidrios, o cualquier otro material o

componente de su estructura. En caso de rotura, todos
los equipos de trabajo, asi como las maquinas y
herramientas que sean accionadas eléctricamente, estaran
conectadas a tierra con cable exprofeso.

s). Los equipos de frio dispuestosen las salas de elaboracién
seran ubicados de forma que no queden sobre las mesas
. de trabajo y, ademds, contar4dn con sistemas de

recolecciény desagiie del agua de condensacién de forma:

. que evite las posibles contaminaciones del producto.

) Todaslas instalaciones deben mantenerse en buen estado
de limpieza y funcionamiento de manera que no constituya
un foco de contaminacién.

Articulo 58. Los equipos, utensﬂios_ e instalaciones accesorios

utilizados en los establecimientos procesadores para industrializar
los productos y snib;ﬁroductos dela pescay de la acuicultura, en
particular aquellos que entren en contacto directo con los productos
o sus materias primas, deben cumplir con los siguientes requisitos:

1

2)

E_sthr goﬁsn'uidus con materiales inoxidables, resistentes a
la corrosién y de fécil limpieza. '

El disefio e instalacion de las maquinarias y equipos deberé

facilitar la limpieza y desinfeccién de todas sus partes y de ,

las zonas circundantes donde se encuentreninstaladas y evitar

3

4)

.5}

d)

6)

la contaminacién de los productos alimenticios o sus materias
primas, ' -

Queda pmhibido el uso de madera u otro material absorbente

_en las salas donde se procesa y manipulan alimentos, cuartos

frios, holding, donde se mantiénen materias primas sin
envasar. '

Los equipos o fregaderos destinados al lavado de productos
y subproductos de la pesca y de la acuicultura estaran
provistos de agua potable. Estardan construidos con
materiales inoxidables aprobados por el SENASA y se
limpiaréan con la frecuencia necesaria para evitar el deposito

~de suciedad o el estancamiento del agua o liquidos. La

descarga de estos fregaderos podr4 ser directa a lared de
desagiies, mediante interposicién de cierre sifénico, cuando
a juicio de SENASA no resulte necesario un tratamiento

. previo delos liquidos y materiales vertidos.

Las plataformas de trabajo en las que actiien los obreros

a) A plano inclinado, escalonada o levadiza a efectos de
facilitar un buen desempefio en la actividad a realizar.

b) Estardn construidas conmateriales inoxidables o cualqﬁer
. otro que cumpla con las mismas condiciones de facil
limpieza, liso, no absorbente y no téxico.
pi o

¢) Sudisefio facilitara la limpieza y desinfeccién de todas
sus partes. '

El 'piso de la plataforma sera antiderrapante y a todo lo
largo del frente estara dotado de una pestafia a modo de
zdcalo de 10 centimetros de altura ejecutada con iguales
materiales que los empléados para el mismo.

La escalera de acceso no podra ser de madera, tendra su
superficie de apoyo de tipo antirresbaladizo antiderrapante
y una baranda de seguridad metlica de tubo galvanizadou
otro material resistente que cumpla con las condiciones de
ser liso, inoxidable, lavable, no absorbente y no txico.

Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a
contener o transportar productosy subproductos de la pesca

-y de la acuicultura serdn de materiales inoxidables u otro
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material autorizado por el SENASA y resporiderén a los
siguientes requisitos:

a) Su disefio facilitar4 sulimpiezay desinfeccion.

b) Todos sus angulos interiores serdn redondeados para
evitar el depésito de suciedad.

¢) No podran depositarse directamente en el suejo, sino
que tendran que hacerlo en tarimas construidas con
materiales autorizados por el SENASA, destinadasa ese
unico fin, y a una altura entre 12 y 15 centimetros del
suelo.

d) Semantendrén siempre limpiosy se evitar4 el depésito
de residuos liquidos o s6lidos en su interior.

Los materiales y la construccién de los carros para materiales
condenados serdn similares a los de uso general debiendo
contar, ademés, con tapa, bisagra y una identificacion especial
con la palabra condenado bien visible.

Cuando los equipos 0 maquinarias efectiien un tratamiento
térmico (frio/calor) sobre el alimento, deben contar con
instalaciones o dispositivos que permitan la vigilancia de las
condiciones del tratamiento (temperah.namempo), ubicados
en lugares accesibles y visibles.

Todos los equipos y maquinarias deben mantenerse en buen
estado de limpieza y funcionamiento de manera que no
constituya un foco de contaminacion para los productos.

Losequiposy utensilios de reserva'se almacenarén en una
bodega, depositados sobre estanterias metalicas o tamnas
plésticas.

Articulo 59. Los vestidores para el personal que labora en

los establecimientos procesadores, se disefiardn en base auna
capacidad suficiente de 1 (un) metro cuadrado por persona como
minimo y deben cumplir los siguientes requisitos constructivos:

1y

2)

Ubicacién: Estaran ubicados en lugares de ficil acceso
separados de las dependencias de industrializacién o
elaboracién y sus accesos estaran pavimentados.

Pisos: Estardn construidos con materiales impe:rmeables'y :

lavables, con un declive del 0.5 a 2% hacia las bocas de
desagiie, debiendo drenar los efluentes por cafierfa cerrada

3)

"

5)

7

8

, D

provista de cierre sifénico, directamente a la red general.
No tendran filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores .
segiin se trate de local en planta baja o en pisos superiores.
Serén antiderrapantes y deben mantenerse en buen estado
de conservacion, ni deterioros que permitan el estancamjento
de hqmdos '

Las paredes estarén recubiertas con materiales impermeables
hasta dos (2) metros de altura desde el nivel del piso

Cuando el zécalo no Ilegue hasta el techo, ese sector de la -
pared deberd ser revocado y pintado. El encuentro entre las

‘ paredes, éstas con el piso y el techo sera concavo.
‘Techo: Sera de material impermeable.

Aberturas: Estarén protegidas con telas antiinsectos y

provistas con cierre automatico.

Ventilacion: La ventilacion se efectiia por medios mecanicos

~ se deberd asegurar una renovacién del aire de 10 veces por

hora como minimo,

Tluminacién: La iluminacién artificial serd como minimo de
150 unidades Lux. -

Mobiliario: En los vestuarios habré bancos en cantidad

" suficiente comq para quese puedan sentar simulténeamente

hasta 20% delos usuarios de esta dependencia.

'Articulo 60. Anexo alos vestuarios estarén los bafios, los

cuales, ademas de los requisitos de construccién mencmnados

para los vestuarios, deben estar:

1) Provistosdeagua potable fria y caliente.

2) En comunicacién directa con los vestuarios pero seran
independientes de los sanitarjos.

3) Enloslocales de los bafios habra lavabos que podrén ser
de tipo individual o piletas corridas, las que deben tener una
dimensién no menor de 40 centimetros de ancho y 20
centimetros de proﬁ.mchdad calculdndose una unidad por
cada 30 personas.

4)  Estoslavabos estardn provistos de agua friay caliente con o

sin mezcladores.
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Los grifos seran por lo menos de 12 milimetros y estaran
colocados con su boca de descarga a no menos de treinta
(30) centimetros de altura del borde superior de la pileta o
lavabo. El accionamiento de los grifos seré por pedal, rodilla
-0 automético.

Anexos a los lavabos debera haber dispositivos con jabon
liquido, cepillo para las ufias y toallas para un solouso o, en
su defecto, equipos de aire caliente. Cuando se utilicen
toallas de papel se proveera de un recipienté, con tapa
automatica, para recogerlas cuando sean desechadas.

Los lavabos o piletas, deben ser limpiados cada cambio de
tumo:.

La descarga de estas piletas deberd ser directaala red de
efluentes del establecimiento procesador por cierre sifénico.
En ningtn caso podran ser descargados a través de los
canales de limpieza que existan en los pisos del
establecimiento. '

Articulo61. Los servicios sanitarios debenremlrlas sngu:ent&e

condiciones:

1y

2).

3)

4)

5)

Los servicios sanitarios para el personal masculino, contarén

conun urinario por cada 30 obreros o fraccién un (1) inodoro
 por cada 15 obreros o fraccion, un (1) Iavabos porcada 15
‘empleados o fracciény deberan existir la cantidad de duchas

necesarias para garantizar la higiene del persona.l.

Para el personal femenino se instalard un (1) modoro por
cada 15 obreras y fraccién e igual cantidad de lavabos y
duchas que para los hombres.

En ambos casos los sanitarios formarén un recinto separado
de los demds por tabiques de un alto minimo de 1,50 metros
que no llegaran hasta el cielo raso. Los recintos de los
sanitarios no tendrén techo propio sino que su parte superior
serd una abertura libre hasta el techo del local.

- Toda instalacién sanitaria de bafios, retretes y lavabos deberd

ejecutarse acorde conlas normas de Ingenieria Sanitaria .

contempladas en este Reglamento.

En sitios donde se crea necesario segiin el Flujograma de
Proceso se colocaran filtros sanitarios de acuerdo a los
requzmmentos de cada planta.

6)

Todas las instalaciones deben mantencrse en buen estado
delimpiezay funcionamiento de manera que no constituya

un foco de contaminacion. -

. Articulo 62. Evacuaciénde aguasservidas y productos de
desecho.

1)

2)

4) -

5)

6)

Los establecimientos habilitados por el SENASA, deben
ajustarse permanentemente a las reglamentaciones que sobre
eliminacién de efluentes liquidos, sélidos o gaseososrijaen
lajurisdiccién donde se hallen instalados. Atal efecto deben
presentar toda vez que se le requieran, los comprobantes
emitidos por el organismo competente. o

Ser4 responsabilidad de las empresas y autoridades
nacionales o municipales competentes, el hacer cumplir las

normas de evacuacion de efluentes de acuerdo con la

legislacién en vigencia.

Toda vez que la autoridad de aplicacion sefiale a SENASA,
el incumplimiento por parte de un establecimiento habilitado
de alguna de las normas que regulan la evacuacion de
efluentes o residuos, se dispondrd la suspensitn del servicio
de inspeccién'y la clausura total o parcial del establecimiento
involucrado, hasta tanto dichas autoridades manifiesten que
los hechos han sido rcgularizédosy se permite la reanudacion
parcial o total de las actividades.

La evacuacién'ﬁe lasa;guas residuales se hara de acuerdo
con lo dispuesto en el presente Capitulo, sin perjuicio del
cumplimiento de ofras reglamentaciones complementarias
en materia de proteccion ambiental.

" Cuando las actividades que en ellos se desarrollan lo
requieran, los establecimientos habilitados para la
industrializacién de los productos y subproductos de la pesca

.y de la acuicultura deben disponer de cimaras sépticas o
bien plantas purificadoras de las aguas servidas.

La ubicacién de todo nuevo establecimiento queda
supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor de sus
desagiies. La solicitud de autorizacién de todo nuevo
establecimiento debera ir acompafiada del dictamen
favorable del organismo competente en la materia.

2P

En las jurisdicciones municipales donde no existan
reglamentaciones que fijen las condiciones a cumplir porlos

ry 24 |



8)

9)

1)

2)

4)

‘“cuun A Atuex dns ¥ !st

REPﬁBLICA DE HON])URAS - TEGUCIGALPA, M. D, C.,, 15 DE ENERO DEL 2009

desagiies industriales, para que su descarga sea admisible,
el SENASA detannnmapmwmonahmm‘clas exigencias que
cormresponden. .

El SENASA determinara las condiciones en que debera
efectuarse la separacion de las canahzaclones de desagiies,
dentro de los establecimientos.

El SENASA determinaré los plazos dentro de los cuales
deben cumplirse las exigencias de esta reg!amemacmn, en
los establecimientos ya habilitados,

Articulo 63. Desagiies de los Establecimientos:

‘El SENASA, exigird la presentacién de planos de obras

sanitarias, con el fin de reconocer el recorrido de las cafierias

"y desagiies en el establecimiento.

Los desagiies de los establecimientos deben separarse en
tres (3) sistemas de canalizacién independientes, los cuales
podrén reunirse-aguas abajo de los respectivos sistemas de
pretratamiento:

a) Desagiies pluviales y de calles interiores ajenos a los
procesos industriales.

b) Désagﬁes aguas de efluentes (grasos, no grasos).

~ ¢) Desagies de aguas Negras (desechos humanos).

3) Los desagiies pluviales de todos los techos y patios no
usados para canalizar residuos provenientes de Tos
procesos industriales se reunirdn por canalizaciones
totalmente separadas de los desagiies industriales y de
cloacas. Se admitira la reunion de los desagiies pluviales
conlos restantes, después del tratamiento.de estos iltimos

y siempre que ello sea factible de acuerdo con las -

condiciones que establezca el organismo a cargo del
Conim_l del cuerpo de agua o canalizaciones receptoras
delos desagiies.

Las aguas provenientes de los efluentes de las 4reas de
procesg serdn pretratadas mediante tamizado y cualquier
otro sistema aprobado para obtener la separacién de los
sélidos, verificando que cumpla lo establecido por la
Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente.

5)

)

2)

3

3)

6)

Elsistmnadcdesagijmdclassalasdemdmciﬁnsediseﬁaré
de forma que el recorrido de los liquidos sea 31empre de las
Zonas hmpms hac:a las zonas sucias.

Articulo 64. Régimen de aﬂuantes:
El agua a utilizar en los establecimientos procesadores con

excepeion de la empleada para los servicios mecénicos y
retretes deberd ser potable, libre de organismos o elementos

. quimicos que puedan producir en los productos alimenticios
‘contaminaciones o alteraciones de cualquier naturaleza, que

afecten su condicion de ahmf:nto humano sin ninguna
restriccion.

Los establecimientos procesadores instalardn equipos para
la clorinacién automatica de agua potable y del agua de mar
cuando asi lo establezca la inspeccién veterinaria. La
concentracién de cloro residual libre seré como minimo el
exigido para el agua potable de consumo humano (Acuerdo
de la Presidencia de la Repiiblica No. 084 del 31 de julio de
1995). El Servicio de Inspeccion Veterinaria controlaré que
an situaciones especiales se cubran las necesidades
especificas de cada establecimiento. La empresa suministrara
al servicio de inspeccién veterinaria de un equipo para la
determinacién de la concentracién de cloro libre en agua.

Como minimo se realizard una (1) vezalafio enelcasode
agua municipal y dos (2) veces al afio cuando en un pozo
con historial pegative, cuatro (4) veces al afio cuando haya
historial de ¢ontaminacién, el establecimiento procesador
deberd realizar un andlisis quimico y bacteriolégico que
permita apreciar al SENASA, las caracteristicas del agua
en uso respecto a su potabilidad.

El agua potable deberd reunir las condiciones
microbiolégicas y quimicas establecidas en el Acuerdo
Ejecutivo No. 084 del 31 de julio de 1995, y ademés el
andlisis de Enterococos fecales o aquellas requeridas por
los paises importadores cuando correspondiera.

Los analisis quimicos y microbiologicos se realizarédnen los -
laboratorios oficiales 0 en aquellos que el SENASA acredite
oficialmente para tal efecto.

Cuando se nuhcen aguas no potablcs para los fines
autorizados por este Reglamento, los depésitos estardn

b _netamente scparados y los circuitos de distribucién serdn
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distintos y ejecutados en forma tal que ni aun accidentalmente
'puedan mezclarse con las potables.

7) No se permitiré el paso de cafierias de aguas no potables o
residuales a través de los ambientes de industrializacién
donde se elaboren o manipulen productos comestibles,
‘cualquiera que sean estos o el tipo de industria que los
elabore. B

8) Ladisponibilidad total de agua de un establecimiento se

calculara por la suma de la capacidad de los depésitos mas

la capacidad de suministro horario de la fuente de origen,

multiplicada esta tiltima por el nimero normal de horas de

trabajo. Para el calculo de estimacién para los

establecimientos procesadores que elaboran productos

pesqueros y acuicolas como disponibilidad suficiente para
" lasnecesidades del establecimiento.

Articulo 65. El hielo y vapor utilizado en contacto directo
con los productos alimenticios no debera contener ninguna
sustancia que represente peligro para la salud o pueda contaminar

al producto. En todos los casos scré elaborado a partir de agua

potable

Articulo 66. Los establecimientos procesadores contarén con
L]h local independiente, o un sistema adecuado, para almacenar
los desechos, en cuyo disefio y funcionamiento se tomarén en
cuenta los siguientes aspectos: ‘

1) Seevitard laemanacién de olores, salida de liquidos y el
acceso de insectos o roedores. '

%) Laevacuaciondelosdesechos sélidos, semislidosoliquidos
de los lugares donde se descargan, almacenan o procesan
los productos, debe ser un proceso continuo empleando
agua clorada y los utensilios necesarios para quelos lugares
se mantengan limpios y se reduzca el peligro de

— :

3) Queda prohibido el depésito de los elementﬁs y utensilios
de limpieza en las salas de elaboracién o camaras frigorificas.

4) Los elementos de limpieza deben estar fabricados con
materiales inoxidables o plasticos aprobados por el
SENASA. Queda prohibido el uso de madera paraese fin.

Articulo 67. Ladenominaciénde cémaraﬁmgon:&case aplicara
atodo local construido con material aislante térmico y destinado
a la conservacién por medio del frio de los productos y
subproductos de la pesca y acuicolas perecederos. Las cémaras
frigorificas cumplirén los siguientes requisitos de construccion e
 contialh. .

1) Lacapacidad delas cémaras frigorificas en cuanto a volumen

‘ se refiere, sera fijada por el DIA, segim el producto a
almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo a las condiciones

de temperatura que se deba obtener para cada producto. '

2) El piso estard construido con material impermeable,
antideslizante y no atacable por los écidos grasos. Los angulos

 de encuentro con paredes y columnas estarén redondeados
(céncavos)y el piso s¢ hallaré al mismo nivel o superiorde

Tos pisos exteriores.

3) Lasparedes de las camaras frigorificas en su cara interior,
estaran recubiertas con materiales de facil limpieza, lisos,
impermeables, resistentes ala corrosién y de colores claros;
todos los &ngulos seran céncavos y las juntas de materiales
impermeables. Todos los materiales deben contar con la
aprobacion de SENASA.

4)  Eltecho debe ser de construccion similar al de las paredes.
El cielo raso deber4 ser de material impermeable y de fécil

]jmplm . " . . :
5) Cualquier material aislante térmico que se utilice, deberd ser
" colocado en forma tal, que permita el cumplimiento de lo
especificado para paredes y techos y no tener contacto con

el ambiente interno o externo de la camara frigorifica.

6) Laspuertas serindehojallena, provistas de material aislante
* térmico. Laaltura de las puertas y su ancho en las cdmaras
y antecémaras estarén en concordancia con los fines a que
se destine el local. Las puertas deben permitir su apertura
también desde el interior de las camaras.
\

) Las columnas deben reunir los mismos requisitos exigidos

- paralas paredes.

8) . Cuando las cAmaras frigorificas cuenten con antecimaras,
éstas deben reunir todos los requisitos exigidos para aquellas

9) Todas las cAmaras deben estar provistas de iluminacién
artificial, con llave de encendido dentro y fuera de las

AEA
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Lux.

Cuando se utilicen estanterias, éstas deben ser metélicas de
material no oxidable o de material impermeable de fécil
lavado y responder a las especificaciones que en cada caso

. sedeterminan en este Reglamento,

La ventilacién de las cdmaras ﬁigoﬁﬁcas y larenovacién
del aire, serd tal que evite la alteracién de los productos
almacenados.

Las cémaras frigorificas deben poseer un sistema de alarma
que se accione desde el interior y llavines de doble cerrojo
para seguridad del personal.

Queda permitido cualquier sistema de refrigeracién o
congelacién, sea rapido o lento, seco o himedo, siempre
que su aplicacién no altere las caracteristicas organolépticas
de los productos a enfriar.

Las caracteristicas y especificaciones técnicas completas de
dichos sistemas, _inclicanﬂo tipos de equipos, potencia de
frio, régimen y principios del sistema, deben ser aprobados
por el SENASA, para lo cual los interesados deben
suministrar una memoria técnica completa, acompafiada de
planos y especificaciones de fimcionamiento.

Cuando el sistema de enfriamiento o congelacion seaen

* base a circulacion de liquidos y sus dispositivos se encuentren

ubicados en la parte superior de las paredes, préximps al
techo, deben estar protegidos por dispositivos que impidan
el goteo del agua de condensacion hacia el suelo o sobre los

productos almacenados.

La capacidad de trabajo de las cdmaras para los procesos

de enfriamiento, congelaciény depdsito, serd evaluado por

. el SENASA, atendiendo a las especificaciones sefialadas

17)

en los apartados anteriores y considerando ademas la -

potencia de generacién electromotriz del establecimiento.

Para el acondicionamiento de los productos de la pesca o
acuicolas, sus materias primas y derivados en las cimaras
frigorificas, se tendrdn en cuenta las siguientes condiciones:

a) No se permitird el almacenaje de ningiin producto sobre

el piso: Se permite realizarlo sobre rejillas, tarimas, pallets

cémaras. Su capacidad luminica seré de 40 a 60 unidades

" 18.

19.

20.

0 estantenas, construidas con materiales lisos, no
absorbentes, lavables y no téxicos y que faciliten la
aireacion. Queda prohibido el uso de madera (Pallets),

salvo para los casos del transporte de producto en
comenedores

b) El cuarto de reenfriamiento (cooler) deberé tener una
temperatura entre dos (2) a siete (7) grados centigrados.

) Elcuarto de congelamiento debera tener una temperatura. .

no superiora veinte (-20) grados centigrados bajo cero.

d) El cuarto de almacenamiento del producto congelado
deberé tener una temperatura no superior a diez y ocho
(-18) grados centigrados bajo cero. -

€) No se permitird depositar simultAneamente en una misma

cémara frigorifica, productos, subproductos o derivados
provenientes de distintas’ especies animales, sin
autorizacién de la Inspeccién Veterinaria. Exceptuase de
esta exigencia los productos y subproductos congelados
en envases herméticos e inviolables, aptos para el
consumo humano de acuerdo a las normas establecidas
en el-présente Reglamento.

El Servicio de Inspeccién Veterinaria debera otorgar
autorizacion prcvza aluso,detoda cdmarafrigorificanueva
o reparada yl,.-réchazé‘ra'. las que presenten problemas de
inocuidad. ,
Las cdmaras deben estar permaﬁentemente limpias, sin
deterioros y ser desinfectadas con soluciones antisépticas o
cualquier otro medio aprobado por el SENASA. Lalimpieza
y desinfeccién se efectuara cada vez que lo determine la
Inspeccién Veterinariay en el transcurso de.cuhlquiera de

.estas operaciones, las cimaras deben encontrarse vacias.

Las cdmaras frigorificas deben estar provistas de
termémetros de maxima y minima para el control de la
temperatura ambiental. Cuando dicho Servicio lo considere
necesario podra solicitar al establecimiento la incorporacion
de aparatos.automaticos para el registro continuo de la
temperatura de las cdmaras. Los registros estaran a
disposicién del Servicio de Inspeccién y deben ser
archlvados por el penodo queel SENASA oporn.mamente
indique.
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Las camaras frigorificas deben poseer una capacidad de
_ enfriamiento tal, que permitan obtener la temperatura de cero
grados centigrados o treinta y dos grados Fahrenheit (0°C 6
32 °F) en el centro de la masa muscular de la especie de
mayor tamafio, en el término de 4 horas. Cuando se trate de
variedades de volumen de mediano o gran tamafio, la

capacidad frigorifica de las cémaras debera permitir que la -

temperatura de cero grados centigrados (0°C) en la parte
ma4s profunda se logre antes de las 24 horas.

La capacidad frigorifica de las camaras de conservacién de

" los productos enfriados serd lanecesaria para no superar en

ningiin momento un grado centigrado bajo cero o treinta
punto dos grados Fahrenheit (-1'C 630.2°F).

La capacidad frigorifica de las cémaras de congelacién de
los productos y subproductos delapescay de la acuicultura,
seré tal que se logre la congelacién de la masa interior de un

pescado de tamafio mediano en 8-12 horas a una -

temperatura no superior a dieciocho grados centigrados bajo
cero o menos cero punto cuatro grados Fahrenheit (18°C 6
-0.4°F) La variacién de esta norma, podré ser autorizada o
exigida, segun el caso, por el SENASA cuando razones
tecnolégicas lo justifiquen o se trate de exigencias
comerciales en el caso de productos destinados a la

_ exportacion.

24,

25.

26.

La capacidad frigorifica de las cAmaras de conservacion de
los productos congelados, no podré ser inferior al necesario
para mantener la congelacién del producto a las temperaturas
fijadas.

En el caso de modificacién de la capacidad frigorifica por
inconvenientes mecAnicos u otras causas, todo movimiento
-o traslado de productos, deberd ser notificado al Servicio
de Inspecci6n Veterinaria a efectos de adoptar las medidas
que esnme del caso. !

Los équipos de frio dispuestos en las cdmaras frigorificas
seran ubicados de forma que no queden sobre los productos
en ella depositados y, ademds, contarén con sistemas de
recoleccion y desagiie del agua de condensacion de forma
que evite las posibles contaminaciones del producto.

Articulo 68. Se enﬁendé por dependencias auxiliares delos

establecimientos procesadores a aquellas que sin estar afectadas
" en forma directa a la elaboracién o conservacion de la materia

REPUBLICA DE HONDURAS ~TEGUCIGATPA. M. D Co 75 DEENERO DEL 200D

prima son necesarias para complementar la actividad especiﬁcé
del establecimiento.

15

De acuerdo al criterio precedente se consideran como
secciones o dependencias auxiliares, entre otras: .

a) Salademaquinas.

b). Salade calderas.

¢) Almacenes.

d) Carpinteria.

e) Hojalateria.

f) Fabricade bolsas.

g) Deposito de envases primarios y secundarios.
h) Depésito de mercaderias envasadas.

i) Depésito de sal. '

7) Depésito de aditivos y especias.

k) Depésito de subproductos incomestibles.
) Salade tratamiento de aguas. -

m) Oficinas. ‘

n) Laboratorios.

o) Talleres.

Todo establecimiento procesador deberd tener un generador
de electricidad de emergencia con capacidad para dar
funcionamiento al menos a los cuartos frios.

La sala de méquinas deberé cumplir los siguientes requisitos:
a) Estaraislada de las dependencias donde se manipulen
- productos comestibles, pudiendo téner anexa la salade
calderas.
b) La construcci6n del local para la sala de maquinas y
calderas, serd de material incombustible, con pisos de

mosaicos u otro material impermeable y lavable.

c) Debemoonta:;consuﬁma:hmlmnmmnaﬂnaloamﬁmal

. d) Laventilacién estard asegurada por medio de ventanas

o0 extractores de aire.

-€) Deben poseer agua corriente y estar dotada de
djSposiﬁvoscbmraimendio.

i) Ladxspom'bﬂxdadto’tal de ene:giae:qxesadamlulovanos
hora, debe ser el doble de la necesidad total de consumo

del establocnmento en labor normal. -

ATEA



lnmm REPUBLICA DE HONDURAS TEGUCIGALPA M. D C 15 DE ENERO DEL 2009

4,

"~ 10.

11.

12.

Seccion A * Acuerdos y leyes

La sala de calderas cuando exista, debera proveer de agua
caliente y vapor a todas las dépendencias. La disponibilidad
total en kilogramos vapor hora deber4 ser el doble de la
capacidad total de consumo en labor normal. Los requisitos
de construccion serdn similares alos de la sala de méquinas.

Debe hallarse aislada de los locales donde se elaboran -
- productos comestibles.

Cuando las necesidades del establecimiento lo requieran
deberé contar con locales o bodegas adecuadas para
El local para almacenamiento de titiles y otros elementos
estard aislado de cualquier otra dependencia. Se exceptiian
los envases de los productos comestibles a usar en la
elaboracion de la primera materia (envases primarios).

Los depbsitos destinados al almacenamiento de embalajes
y productos quimicos deben estar aisladas de las salas de
elaboracién. En estas bodegas los productos se acomodarén
sobre tarimas, de doce (12) a quince (15) ceﬁﬁme:_n'os del
suelo y de forma que permita la adecuada ventilacién e

. jluminacién. Su disefio evitara el pasaje del personal de los

depdsitos hacia las salas de elaboraci6n.

El material de construcci6n de la seccion almacenes serd de
material incombustible y su piso impermeable. El edificio

. deber4 estar provisto de dispositivos contra incendio.

Los establecimientos donde se fabriquen o almacenen
envases, bolsas, cajas o cualquier otro material de empaque,
deben poseer una dependencia destinada exclusivamente a

ese fin, manteniendo cubiertos los materiales conel finde -
evitar la contaminacién del polvo.

El depésito de envases vacios, cualquiera que sea su
naturaleza, es una seccién obligatoria en todos los

establecimientos donde se elaboreny envasen productos
- de origen animal comestibles. :

Cuando se depositen envases conteniendo productos
comestibles, deben estar aislados de los productos
incomestibles envasadm ono.

‘

Losproductos envasados, listos parasu expeﬁdio, no podran

almacenarse al aire libre o bajo tinglados, debiendo hacerse

en galpones de material mcombustlble 0 en cémaras
frigorificas si corresponde.

1 3.

14.

15.

s 16.

iy i

En los depésxtos de envases, los pisos, paredes y techos
deben ser en su totalidad construidos de material
impermeable. Las aberturas tendréan cierre automatico y
estardn protegidas con telas antiinsectos.

Cuando se utilice sal en forma masiva, debe disponerse de
un local especial para deposito de lamisma, el cual tendrd
las siguientes caracteristicas:

a) Estard qohstmido con materiales autorizados por el
SENASA.

b) Tendr4 piso, paredes y techos cubiertos de material
impermeable e inalterable, por la sal.

¢) Laspuertas tendrén cierre automatico y seran construidas
de material no corrosivo a la accién de cloruro de sodio.

d) Lasal, cualquiera sea su destino, no podra depositarse
a granel en el suelo.

Los deposuos de aditivos deben estar instalados en local
independiente de toda dependcncza delafébrica. La sala de
aditivos deberé disponer de una estanterfa con cajones, o
Tecipientes inoxidables y de fécil limpieza, para clasificacién
y depésito de los aditivos.

Losenvases destinados a productos comestibles deberan
deposﬂa:sea).!ﬁaaltmade 12215 centimetros del suelo. El
depésito de envases debe estar siempre limpio'y libre de
insectos y roedores. -

Queda prohibido depositar simultineamente en un mismo
ambiente productos comestibles e incomestibles.

Articulo 69. La sala destinada al descansoy refrigerio del

personal deber4 reunir, ademés de las caracteristicas constructivas,
iluminacién, ventilacién generales exigidas por este Reglamento,

a)

b)

| los siguientes requisitos:

En el acceso al mismo, si tiene comunicacion d.lrecta conla
sala de elaboracién, debera instalarse una estacion de

I

Deber4 contar ademés con rec1p1errtes para depésito de
desechos.
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¢) Sucapacidad estar&de acuerdo con la cantidad de empleados
ylosturnos de trabajo.

Articulo 70. Cuando el SENASA lo considere conveniente
los establecimientos con inspeccidn veterinaria, deben contar con
un laboratorio capacitado para efectuar los examenes fisicos,
quimicos, y microbiolégicos que se juzgue necesario para
garantizar la sanidad de los productos. :

Articulo 71. E1 SENASA, a través del Laboratorio de Analisis
de Residuos (LANAR), reglamentard las condiciones que deben
 reunirlos laboratorios de las empresas, realizaré las inspecciones
' previas, emitird el dictamen final para la autorizacién y efectuara

las auditorias periédicas para la verificacion del ﬂmclonannenio y

los controles de calibracién.

Articulo 72. Los Establecimientos procesadores elaboradores
de productos congelados deben contar con las siguientes

dependencias:

1. 'Lugar de descarga de materia prima: En esta sala podré
clasificarse y reacondicionarse los productos de la pescay
de la acuicultura y los recipientes para su paso inmediato a
la elaboracién o a la cdmara de mantenimiento en caso de
que no se prevea elaborarlo de inmediato.

2. Camara frigorifica de mantenimiento para materia prima:
Debera asegurar el mantenimiento de la materia primaa
temperatura de refrigeracion entre uno y menos un grado
centigrado, treinta y tres punto ocho y treinta punto ocho
grados Fahrenheit (1C° y -1C°, 33.8 °F y 30.2 °F).

- 3. Salade elaboraciones: En la misma podran realizarse las
diversas etapas del proceso productivo a condicion de que
cada una de ellas se encuentre diferenciada. Las mismas
deben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las

operaciones de manipulacién y elaboracién puedan llevarse

acabo en forma eficiente y todos los materiales y productos
puedan pasar de una fase a otra del proceso de elaboracion
en una forma ordenada y sin entrecruzamiento y con un
minimo de retraso sin aglomeracion de equipo y personal

4.  Depdsito para los desechos: El cual reuniré las caracteristicas
‘enunciadas en el Articulo 73 de este Reglamento.

5. Lavadero para los utensilios, el cual contaré con agua
potable.

6. Deposito de hielo: Que deberd de reunir los requisitos -
estipulados en este reglamento para las construcciones fisicas
(drenajes, pisos, paredes, iluminacién y puertas con cierre
hermético).

7.  Depésito para material de embalaje: El cual contard con
dos sectores, uno como depdsito de embalajes primarios y
ofro para embalajes secundarios.

8. Instalaciones para oongelaciﬁn: Las cuales deben permitir la
congelacion de productos de forma eficiente y répida.

9. Deposito de productos, congelados: Deben mantenerse a
una temperatura menor o igual a menos dieciocho (-18).

grados &nﬁgmdos.

10. Sector de empaque secundario (embalaje) o final: Autorizado
para desmoldar y envasar en envase primario y secundario.

11. Lavadero y dep6sito de cajones: El cual serd un sector
independiente destinado exclusivamente a ese fin.

Articulo 73. Los Establecimientos transformadores de
productos pesqueros y acuicolas en conserva deben contar con
los siguientes sectores:

1. Lasaladerecepcion deberd contar con mesadas de acero
inoxidable u otro materia! aprobado porel SENASA.
-!‘
2. Piletas en cantidad acorde con la producci6n, prov1stas de
sus respectivos grifos y drenaje.

3. Cémaras frigorificas para materias primas, de acuerdo al
volumendeingreso.

- 4. Salade procf:sos de produccién: En la misma podran

realizarse las diversas etapas del proceso productivo a
condicién de que cada una de ellas se encuentre claramente
diferenciada. Las mismas deben proyectarse y equiparse de
tal forma que todas las operaciones de manipulacién y
elaboracién puedan llevarse a cabo en forma eficiente, y
todos los materiales y productos puedan pasar de una fase
aotra del proceso de elaboracion en una forma ordenada y
sin entrecruzamiento y con un mfnimo de retraso sin
aglomeracion dp equipo y personal. "

5. Saladelavado de utensilios.
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6. Salade depésitos de aditivos, especies y oondunentos.
7.  Salade desperdicios, detritos y comisos.

Articulo 74. Los ahumaderos se proyectaran, construiran y
-equipardn de manera tal que cumplan con los requisitos

constructivos e higiénico-sanitarios establecidos en este

Reglamento y teniendo en cuenta que todos los materiales y
productos deben pasar de una fase de la elaboracion a la siguiente,
de manera ordenaday con el retraso minimo. Se tendrén en cuenta,
ademas, los siguientes requisitos:

1. Las plantas de elaboracion estardn equipadas con hornos

de ahumado tradicional o mecénico.

2. Lascubas de salmuera serdn de un material que resista la
corrosion y hechas de manera que se pueda limpiar facilmente
y vaciar por completo.

Articulo 75. Los secaderos de productos de la pesca: Es el
establecimiento o seccién de esfablecimiento donde se preparan,
mediante secado, los productos y subproductos de la pescay de
laacuicultura.

Articulo 76..Los secaderos se proyecta:én construirdn y

equipardn de manera tal que cumplan con los requisitos -

constructivos e higiénico-sanitarios establecidos en este
Reglamento y teniendo en cuenta que todos los materiales y
productos deben pasar, de una fase de la elaboracion a la siguiente,
de manera ordenada y con el retraso minimo.

CAPITULO VI

" DELA INDﬁSTRIALIZACION DELOS
PRODUCTOSDE LAPESCAY DE LAACUICULTURA

Articulo 77. En los establecimientos autorizados para la
industrializacién de los productos y subproductos de la pescay
de la acuicultura se cumplirén, sin perjuicio de otras disposiciones
especificas para la actividad que realizan, y que se encuentren

indicadas enestau ou-asreglamentamanes sanitarias, las siguientes

disposiciones:

1. Productos de la pesca capturados en su medio natural:

a) Deben haber sido capturadosy manipulados (sangrado, ° '

descabezado, eviscerado, extraccién de las aletas,
refrigerados, congelados, otros.) a bordo de los buques

b)

d)

€)

registrados en la Direccidn: General de Pesca
(DIGEPESCA) y autorizados por el SENASA,
respetando las disposiciones higiénico-sanitarias
establecidas en este Reglamento.

Para la descarga se utilizardn equipos construidos con
materiales que faciliten su higiene, los cuales se
encontraran limpios y en buen estado de conservacién
antes de iniciar las actividades. Queda prohibido el uso
de materiales y 1a ejecucion de actividades que deterioren
las partes comestibles del producto. Las actividades de
descarga se realizaran répidamente, depositando los
productos sin demora en una zona protegida con la

- temperatura adecuada a la naturaleza del producto y si

fuera riecesario, rodeado de hielo. Tras la descarga los

- productos deben transportarse sin demora a su lugarde

destino, poniendo especial cuidado en el cumplimiento
de las indicaciones sobre la temperatura del producto
durante el transporte y almacenamiento mencionados en
el Articulo 89. Se evitard lamezcla de productos de dias
de captura diferentes durante la descarga.

Deben ser manipulados, embalados, transformados,
congelados, descongelados ‘o almacenados
higiénicamente respetando los requisitos de inocuidad
establecidos en este Reglamento.-

-Serén sometidos al control sanitario ajustado a los

reqtﬁsitos,ﬂj:aﬁos enel Capitulo VII de este Reglamento

- yaaquellas disposiciones complementarias especiales, -

que por razones sanitarias, el SENASA determine.

Seréan envasaﬂos, identificados, almacenados y
transportados bajo condiciones higiénicas satisfactorias

* y de acuerdo a los gequisitos _esrtablecidos en este

Reglamento.

f) Cuando desde elpunto de vista técnico y comercial resulte
posible realizar el eviscerado deber pracuca.rse lo antes
posible tras la captura o el desembarco.

2.  Productosde IaAcuicultura:

a) Todo producto de la acuicultura, para su transporte

debera estar acompaﬂado de una guia de embarque, la -
cual serd emitida por el Inspector Veterinario Oficial
asignado ala zona. -

Il
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d) Laempresaimplementar un sistema de identificacién
que garantice la trazabilidad del producto, desde la
produccién primaria hasta el producto terminado. El
sistema debe garantizar la perfecta identificacion del

~ producto en cualquiera de las etapas del proceso de
producci6n, elaboracién, o durante su almacenamiento
y distribucion, 351 como el reconocimiento de su origen y

- fecha de elaboracién. ;

b) Deben ser cosechadosy sacrificados en condiciones y 5. Los establecimientos proce:sadolres contardn con las

recipientes de higiene adecuadas. instalaciones necesarias para la fabricacion de hielo en
: - cantidad suficiente para abastecer sus necesidades. El sistema

c) Sinoson transformados en forma inmediata después de de fabricaci6n, lamanipulacién y depésito del hielo deben
su sacrificio, deben mantenerserefrigerados. realizarse de forma que aseguren la inocuidad del mismo.

'd) Cumpliran con los requisitos enunciadosenlosliterales | 6. Para la evacuacién de desechos se tendrén en cuenta los
¢) y f) del numeral 1 de este articulo. siguientes requisitos:

Para la manipulacién de las materias primas y de los a) Lossistemas destinados arecogery evacuar los desechos

productos en los establecimientos procesadores, incluidos quedarén ubicados por debajo del nivel al que se elabora

los barcos, deben cumplirse los siguientes requisitos: el producto, de manera que las posibles salplcaduras no
' _ los contaminen.

a) Las materias primas o el producto deben llegar al - . _
establecimiento procesador en bines o recipientes b) El material que quede atrapado o acumulado en las
apropiados, limpios y cuyo disefio y materiales de méquinas y equipos deben retirarse periédicamente
construccién faciliten su higiene. durante la jornada de trabajo. N

b) El producto debe ser seleccionado, lavado con agua y/o ¢) Los lugares donde sean procesados los desechos deben '

hielo potable para ser llevado a las mesas de trabajo. Se estar totalmente separados de aquellos donde se
considera un méximo de 10 ppm de cloro libre residual procesan los productos para el consumo humano.
en el tanque de recepci6n de materia prima, debido a la ! : .
alta cantidad de material orgénico que se encuentra en 7. Los productos pesqueros y acuicolas no destinados para
los sistemas de producci6n primaria. consumo humano se conservardn en contenedores
' : especiales resistentes a la corrosién y ‘existird un local -
¢) Elproceso de trabajo debe ser continuo, higiénico, con . destinado a almacenarlos en caso de que los mismos no se
el producto siempre protegido con hielo para que pueda vacfen, como minimo, al término de cada jornada de trabajo.
mantener su calidad. . 2"
8. Lassalas derecepcion, elaboracién y empaque, de materias

primas o productos y subproductos de lapescay dela
acuicultura, tendrén, durante el horario de trabajo, una
| temperatura no mayor de (22°C) veintidés grados
centigrados. Para la verificacion de latemperatura ambiente,
dichas salas contarén con termémetros ubicados en lugares
visibles, de fcil acceso y a una altura adecuada para la
observacion por el personal del Servicio de Inspeccion.

Articulo 78. Los Establecimientos procesadores de productos -

frescos en donde se procesen productos y subproductos de la
pescay de la acuicultura definidos en el Capitulo IT Articulo 8
numeral 38 de este Reglamento, incluido su acondicionamiento a
temperat_ura de refrigeracion. Estos establecimientos deben
cumplir, ademas de las disposiciones generales enunciadas en este
Reglamento, con los siguientes requisitos especificos:

Las mesas y maquinas utilizadas durante el proceso deben
limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de iniciar las
actividades, durante surealizacién y al finalizar las mismas,
incluidos los periodos de descanso. El establecimiento es
responsable de verificar la efectividad de los procedimientos
de limpieza y desinfeccién como parte de sus procedimientos
higiénicos estandar (Sanitation Standards Operating
Procedures — SSOPs). Sobre las mesas se dispondrade | 1.

agua potable.

Accesos. En Ias plantas con una sola entrada no se podrén
efectuar operaciones de carga y descarga simultdneamente.
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Dependencias. Los establecimientos elaboradores de
productos frescos deben contar con las siguientes

dependencias:

. @) Lugar de descarga de materia prima. En esta sala podra
clasificarse y reacondicionarse el producto, 0 los cajones
para su paso inmediato a la elaboraci6n o a la c4mara de
mantenimiento en caso de que no se prevea elaborarlo
de inmediato.

b) Area de mantenimiento para materia prima deberd

asegurar el mantenimiento de la materia a temperatura

derefrigeracién.

¢) Salade elaboraciones. En la misma podrén reahzarse las -

diversas etapas del proceso productivo a condicién de
que cada una de ellas se encuentren diferenciadas, las

mismas deben proyectarse y equiparse de tal forma que

todas las operaciones de manipulacién y elaboracién
puedan llevarse a cabo en forma eficiente sin
entrecruzamiento y todos los materiales y productos
puedan pasar de una fase a otra del proceso de
elaboraci6n en una forma ordenada y con un minimo de
retraso sin aglomeracién de equipo y personal.

d) Depésito para los desechos, el cual reunira las

caracteristicas enunciadas en el Capitulo V, de este

Reglamento.

¢) Lavadero paralos utenmhos, el cual deberé contar con
~ aguapotable.

P Cuartode almacenanﬁénto para utensilios de limpieza.
g) Depésito de hielo.
h) Bodega para material de empaque, el cual contara con

dos sectores, uno como depésito de embalajes primarios
y otro para embalajes secundarios.

) Cémarade mantenimiento de productos procesados. En

los establecimientos elaboradores de productos frescos

s6lo podrén almacenar productos procesados si cuenta’

con una cdmara de mantenimiento.

Conservacion de crustaceos, Todos los crusticeos deben
ser conservados bajo condiciones de refrigeracion,

congelacién o coccién. El agua utilizada en la coccién debe
ser agua dulce o salada potable, cuya graduacién de cloruro
de sodio no podré ser inferior al 3%. Cuando se ut:llcc la
coccitn debe ir seguido de reﬁ'lgeracmn i

Refrigcracién de crustéceos. Los crustéceos deben ser
refrigerados inmediatamente después de cocidos a no mas
de cero grado centigrado (0°C) y acondicionados con hiclo
para su transporte, no pudiendo durar éstas condiciones
de mantenimiento més de 48 horas. En caso de superaresc
tiempo, deben ser congelados.

Articulo 79. Para la congelacién de los productos y

subproductos de la pesca y de la acuicultura se cumplirén los
siguientes requisitos:

1.

Que el producto esté fresco ¥y seade buena calidad.

Cuando se utilicen métodos de congelacién rapidos el
producto final no debe presentar deformamén, hendiduras
0 contusmnes

Los productos a ser congelados deben glasearse, envolverse
0 empacarse para protegerlos durante su almacenamiento y
comercializacién. La solucién de glaseado tendré una
temperatura entre cero y dos grados centigrados (0°Cy 2
°C). E1 SENASA podré eximir de esta disposicién a la
empresa por razones comerciales y siempre que no se vea
afectadala mocgldad del producto. i

Para el almacenamiento de los productos congelados se
observar lo siguiente;

a) Sé6lo se podrdn depositar en las cdmaras de
almacenamiento los productos que estén completamente °
congelados. '

b) Los productos deben ser dispuestos de forma que se
favorezca la circulacién del aire y a no menos de 30 cm
de las paredes.

¢) Losproductos se deben almacenar en forma ordenada.

| Articulo 80. Productos pesqueros y acuicolas transformados:

Sonagquellos que han sido sometidos a un tratamiento quimnico o
fisico (calentamiento, esterilizacién, ahumado, salazén,
deshidratacién, otros.) 0 a una combinacién de estos, aplicados a
materias primas refrigeradas o congeladas.
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. Articulo 81. En la elaboracién de conservas de productos y
subproductos de la pescay de la acuicultura se cumplirdn los
- siguientesrequisitos:

1. Los envases de hojalata que contengan conservas de
productos de la pesca, serdn recubiertos interiormente por

. una capa de laca, esmalte o barniz, salvo los destinados a
conservas al aceite. Cuando razones sanitarias lo permitan,

El SENASA podré exceptuar de la obligacién de recubrir

interiormente los envases con laca o barniz sanitario.

2. Todomaterial esmaltado, lacado o barnizado debe presentar
la superficie completamente cubierta y no debe ceder
sustancias toxicas, ni metales o metaloides en proporcion

superioralos limites ﬁjados por el articulo 98 del presente:

chlamento -

3. Los bamnices y materiales plasticos destinados a estar en
contacto con alimentos solo podréan contener:

a) Resinasnaturaleso sintéticaso po]jméros nsolubles que
no reaccionen con los alimentos.

b) Solventes de punto de ebullicién inferiora ciento cincuenta
grados centigrados (150 °C) u otros cuya eliminacion
total se asegure en el producto terminado.

c) Plastificantes: Aceite de parafina, aceite de recino,
glicerina, dietilenglicol, trietilenglicol, propileneglicol,
estearatos y risioleatos de etilo, de butilo, de amilo y de
materiales que no cedan sustancias toxicas,
benzobutilamida, fialato de dioctil, triheptonato de icerol,

" sebasato y adipato de octilo, acetilicitrato de tributilo,
- fialato doble de heptilo y nonilo.

d) Estabilizantes: hexametilenetetramina, difeniltio urea,
sulfinato de sodio, alkilsulfanato de sodio, alkilnaftaleno,
resinatos de cobalto y de manganeso.

) Pigmentos: Colorantes autorizados por el presente

chlmienio.

f) Mejoradores o cargas: Talco, mica, 6xido de titanio,
aserrin, tierras siliceas y otros cuerpos inertes de uso
permitido.

g) Otros materiales autorizados expresamente por El
SENASA. '

h)

Adcmas los barnices y materiales plasticos deben

- . responder satisfactoriameite a las pruebas de

" envasamiento de tipo comercial, en tal forma que no
modifiquen las propwdadts organolépticas del pmducto -
.a envasar.

Las soldaﬂmas internas y los materiales soldantes de envases,

- utensilios y accesorios que estén o puedan estar en contacto

con los productos y subproductos de la pesca y de la
acuicultura, estin comprendidos en las exigencias de pureza
dispuestas en el capitulo VII, de este Reglamento. En cuanto
alas soldaduras externas y materiales soldantes para las
mismas, podran contener cualquier porcentaje de impurezas.

Se autoriza el cierre de los envases con cualquier material
apto paratal fina condicién que no ceda sustancias nocivas
al producto.

Durante el proceso de elaboracién de las conservas se
cumplirén las siguientes condiciones:

a) Las materias primas, tales como el pescado fresco y los
mariscos, destinadas ala fabricacién de conservas deben
recibir la misma atencién y cuidado, desde el momento
de su captura hasta que sean tratadas, si se destinasen a
su comercializacién como pescado fresco.

b) Cuando se empleen materias primas congeladas y deban
descongelarse para su utilizacién, la misma se hara de
modo que po se alteren las caracteristicas organolépticas.

¢) Previo a su llenado, los envases serdn perfectamente
lavados. '

d) Queda permitido reemplazar el aire de los envases por
un gas inerte tal como nitrégeno, didxido de carbonoy
otros permitidos por El SENASA.

e) Eltratamiento por calor del contenido de los envases, se
har4 a diferente temperatura y presion, segiin sea lamasa
de su contenido, forma del envase y naturaleza del
producto a tratar. Las curvas de.penetracion de calor y
el tiempo de esterilizacion serdn aprobadas por El
SENASA.

f) Los envases llenos y cerrados deben lavarse antes de
someterlos al proceso de esterilizacién.

g El proccsoﬁtw'fe esterilizacién se hard una hora antes de
- proceder al cierre de los envases.

AR
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h) Elproducto contenido en envases que presenten defectos
después de haber pasado por la maquina remachadora,
podra ser reenvasado antes del término deuna hora del
primer envasado para su inmediata esterilizacion, Cuando
este proceso no se efectuara por cualquier motivo la
mercaderia serd procesada e intervenida por Servicio
Oficial de Inspeccién, quien determinar4 por medio de
los andlisis correspondientes su destino para el ¢onsumo

humano. Cuando el defecto se descubriera después del.

tratamiento por el calor, el reenvasado sera hecho en el
mismo lapso. Si el defecto o rotura se comprobara al
finalizar el horario de trabajo, y no pudiera cumplirse lo
estipulado anteriormente, se permitira depositar los
envases en camaras frigorificas a cero grados centigrados
(0°C) hasta el dia siguiente, en que serén transvasados y
esterilizados nuevamente, procediéndose a su intervencién
y analisis al igual que en el caso anterior.

i) ‘Registro de presiény temperatura, Todas las autoclaves
de vapor deben disponer de un termdmetro, de un
mandémetro y de un registrador de tiempos y

~ temperaturas. Las temperaturas de las autoclaves deben
determinarse siempre a partir de los termémetros
certificados.

j) Lacurva grafica de las operaciones de esterilizacion sera
exhibida a la inspeccién oficial todas las veces que ésta
lo requiera, debiéndose poder identificar en cada caso la

" partida a que curre.sponda. . ‘

k) Immd.lalamenie de finalizada la esterilizacion se procedcra
al enfriado de los envases. Este enfriamiento no debe
reducir la temperatura del mismo por debajo de treintay
siete grados centigrados (37°C) para evitar fenémenos

potenciales de corrosion por la persistencia de humedad

en la superficie.

) Elenfriamiento de laslatas se haré tinicamente con agua
potable, previamente dorada por un lapso no inferior a
20 minutos, debiendo revelar a su entrada a la autoclave
un nivel no menor de 5 a 10 ppm de cloro activo residual.

m) Los huevos de pescado convenientemente aprovechados
podrén ser utilizados para la elaboracién de conservas
de caviar.

Articulo 82. Saladero de productos de la pesca: Es el

establecimiento o seccion de establecimiento donde se preparan,

mediante salazén masiva, seca 0 hiimeda diversos productos -
pesqueros. La definicion es extensiva a los establecimientos donde

- serealiza el curado de productos de la pesca. Durante el proceso

de salado se cumplirdn las siguientes condiciones: -

L.

Todos los malenales y productos deben pasar de una fase de
elaboracién a la siguiente de manera ordenada y sin
entrecruzamiento.

Los equipos y utensilios serdn lavados e higienizados al finalizar
las tareas y antes de un nuevo uso.

Articulo 83. Para el ahumado de los productos de la pesca

se deben cumplir los siguientes requisitos:

Lamadera, el aserrin o los otros materiales que se empleen
en el ahumado del pescado, se almacenarén en lugares
separados, bien reparados.

Para producir humo se empleard madera, viruta o aserrin

~ seco, exentos de polvo y sustancias perjudiciales como

conservadores delamadera y pintura.

La inmersién en salmuera puede combinarse con el

_- coloreado. Los colorantes empleados deben ser aprobados

por E1 SENASA.

El escurrido o secado del pescado antes de ahumarlo debera
realizarse enco)idibiones higiénicas.

Durante el ahumado en frio, 1a temperatura del pescado no
excederd de la que coagula térmicamente las proteinas.

Durante el ahumado en caliente, el pescado estard expuesto
durante tiempo suficiente a temperaturas que coagulen las
proteinas. -

El envasado se realizarad cuando los productos hayan
alcanzado la temperatura ambiente. '

Los productos que no alcancen el grado final del proceso,
no podréan permanecer en esta condicién un tiempo
demasiado prolongado que pueda modificar sus
caracteristicas. En ese caso deberd procederse a la
congelacién del mismo. '

Se emplearéni;éra empacar materiales muy limpios que se

- almacenardnen condiciones higiénicas. El empacado debera
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efectuarse de manera que impida la contaminacién del
producto.

10. Losmateriales para empacar y envasar se almacenarin en J
lugares secos y protegidos del polvo y posibles

contaminaciones.

Articulo 84. Durante el almacenamiento y transporte de los
produotosde lapescayde laaculculmsecumphmnlossmmtes
requisitos:

1. Serdnmantenidos alas siguiaxﬂm temiperaturas:

a) Productos pesqueros y de la acuicultura frescos o
descongelados, crustdceos ¥ moluscos cocidos y
refrigerados cero grado centigrado (0 °C).

b) Productos pesqueros y de la acuicultura congelados en
salmueras y destinados a la fabricacién de conservas, a
una temperatura estable de menos diez y ocho grados
centigrados (-18 °C ) o inferior en todos los pyntos del
producto. Se admitirdn breves fluctuaciones de tres
grados centigrados (3C°) durante el transporte. El
SENASA podré eximir del cumplimiento de este inciso
cuando los productos sean transportados desde un
almacén frigorifico hasta un establecimiento autorizado
con el fin de ser descongelados para someterlos a un
proceso de elaboracion. e

¢) Productos trasformados: Temperaturas indicadas por el

fabricante, o aquellas que por razones sanitarias

establezea El SENASA.

2. No podran almacenarse ni transportarse junto con otros
productos que puedan afectar su salubridad o puedan

contaminarlos si no estdn provistos de un embalaje que

garantice una proteccion satisfactoria.

3. Eltransporte de productos y subproductos de la pescay de

la acuicultura s6lo podré realizarse en vehiculos autorizados -

por E1 SENASA, que cumplan con los requisitos de disefio
y construcci6n establecidos en este Reglamento y que se

encuentren en buenas condiciones de higiene y

mantenimiento. Estos transportes no podran ser utilizados
para acarrear otros productos que puedan contaminarlos o
afectar sus condiciones de inocuidad.

4. Quedaprohibidovolveraconservarencémaras frigorificas
- los productos congelados una vez descongelados y
mantenidos a temperatura ambiente.

5. Losproductos y subproductos de la pescay de la acuicultura
refrigerados expuestos algin t:empo ala temperatura
ambiente, no podrén volver a ser sometidos nuevamente a
la accidn del frio para prolongar su conservacion, salvo
cuando la exposicién a temperatura ambiente se ha producido
por breve lapso y como una imprescindible necesidad del |
transporte.

6. Losrecipientes utilizados para el transporte materias primas
(peces, camarones, otros.) serdn higienizados antes y-
después de su reutilizacién en salas especialmente dispuestas-
paratal fin y separadas de las salas de elaboracién. Queda
prohibida la introduccién de estos recipientes en las salas de
elaboracién.

Articulo 85. Parael envasado y embalaje de los productoé
y subproductos de la-pesca y de la Acuicultura se utilizardn
materiales aprobados por E1 SENASA y se tendrén en cuenta las

' siguientes condiciones:

1. Elenvasado primario de los productos y subproductosde
la pesca y de la acuicultura se realizard en condiciones
higiénicas satisfactorias, evitando la contaminacién de los
productos y con envases de primer uso. Los envases

 primarios deben cumplir con los siguientes requisitos:
P g
a) Estarén ¢onfeccionados con materiales aprobados por
El SENASA, los cuales no afectar4n la inocuidad y las
caracteristicas organolépticas del producto.

b) No podrén adicionar, incluir o transmitir a los productos,
-sustancias nocivas para la salud humana.

c) Tendr4n la consistencia necesaria para garantizar una
proteccion eficaz de los productos.

d) Dichos envases se almacenaran en un depdsito distintoa
la sala de elaboracién protegidos contra la contaminacién,
proteccién que deben conservar hasta que lleguenadicha
sala. '

2. Elempaque secundario de dichos productos se realizard en
una sala acondjéionada para tal fin, separada de lasalade
elaboracién y disefiada de forma que, si bien el producto
protegido por su envase primario pueda ingresar en ella, el
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personal de la sala de empaque no pueda acceder alasala
de elaboracion. Queda prohibida la introduccién de envases

secundarios o cartones en las salas de elaboracién donde se

manipulan productos no envasados.

‘3. Todos los productos y subproductos de la pesca y de la
acuicultura deben estar rotulados o etiquetado en Iugar visible.

4. Losrotulos deben contenerla siguiente informacion:
a) Nombre comercialde la empresa o establecimiento.
b) Domicilio comercial del establecimiento: '

¢) Numero de autorizacion concedido por El SENASA al
*  establecimiento.

d). Nombre del producto.

e) Fechade elﬁboracién.

f) Fechade vencimiento.

g) Materias primas e ingredientes utilizados para elaborar
el producto, con su composicién y peso.
h) ‘Composicién proximal y factores mutricionales.
) Numero delote.
j) Pesoneto.
: k) Mvmmdm de sustancias alergenicas.
) Procedencia u origen de la elaboracion del producto.

m) Sello oficial que indique Secretaria de Agricultura y
Ganaderia, Reptiblica de Honduras, C.A., Inspeccionado
y Aprobado, de acuerdo con el modelo expuesto en el
anexo 2 de este Reglamento.

n) Instruccionés de uso para el consumidor.

5. Cuando razones comerciales o sanitarias de paises
importadores lo justifiquen El SENASA autorizara, o
verificard segiin sea el caso, el cumplimiento de otras
disposiciones en materia de rotulado de los productos de la
pescaydela acuicultura..

CAPITULO VII

DE LA INSPECCION DE LOS PRODUCTOS DE LA
PESCAYDELAACUICULTURA

Articulo 86. S610 podréan recibir inspeccidn veterinaria oficial
los establecimientos de produccién primaria y establecimientos

procesadores autorizados que’se mantengan dentro de los
requisitos de Inocuidad previstos en este Reglamento. Corresponde

a SENASA determinar la necesidad de personal oficial paracada °
tipo de establecimiento (funcionarios de inspeccién, otros.)

Articulo 87. La inspeccién, control y auditoria de los
establecimientos de produccién primaria y establecimientos
procesadores, se realizard periédicamente bajo la responsabilidad
del SENASA a través de La Divisién de Inocuidad de Alimentos,
de acuerdo a los criterios y frecuencias que dicha autoridad
determine necesarios para garantizar la seguridad alimentaria de
los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura -
producidos y/o procesados en cada establecimiento o buque.
Cuando el resultado de dichos procedimientos sea insatisfactorio
El1 SENASA adoptaré las medidas adecuadas.

Articulo 88. El SENASA aplicard, a nivel nacional, un sistema
de control e inspeccién para verificar el cumplimiento de los
requisitos establecidos en este Reglamento, asi como otras
disposiciones que por razones de Inocuidad deberén ser
cumplidas, en base a los siguientes puntos:

1. - Los empleados que laboran con la produccién primaria
deberan proveerse de un Certificado Médico que esté
basado en un examen fisico y analisis de laboratorio, que
deberan incluir an4lisis de VDRI o RPR, examen general
de heces'y coprocultivo que indique que no es portador
asintomatico de Salmonella, y con estos elementos el Médico-
podri certificar que la persona es “apta para trabajar en
produccién primaria de alimentos”, el que debera ser -
extendido por un Médico Colegiado o la autoridad oficial
que determine ¢l SENASA y tendré. una v&hdez maxima de
un (1) afio. /

" 2. Controldela pmduoc;én primaria en Lawanos y Granjas

de Cultwo

a Laproducmonpnmanadebexaneahzarsc de manera que
se asegure que el ai:mento seainocuoy apto pamel uso
al que se destina;

b Evitar el uso de zonas donde el medio ambiente
represente una amenaza para la inocuidad de los

alimentos;
¢ Controlar los contaminantes, las plagas y las

enfermedades de animales y plantas, de manera queno -
representen una amenaza para la inocuidad de los

alimentos;

d Adoptar pricticas y medidas que permitan asegurar la
produccién de ahmentos en condiciones de higiene
apropladas
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d.1. Controlar la comaminacién procedente del aire, suelo,
agua, los piensos, los fertilizantes (incluidos los abonos
naturales), los plaguicidas, los medicamentos
veterinarios, o cualquier otro agente utilizado en la

produccién primaria.

' d.2. Controlarel estado de salud de animalesy plantas, de

* manera que no originen ninguna amenaza para la salud
humana por medio del consumo de alimentos o
menoscaben la aptitud del producto; y proteger las
materias primas alimentarias de 1a contaminacién fecal
y de otra indole.

.3, Control de los barcos de pesca, incluso cuando se encuentren
en los puertos.

4. Controldelas condiciones de descargay venta primaria.

5'.: Control periédico de los establecimientos produccién
primaria y procesadores para comprobar:

a) Si contintian cumpliéndose las condiciones de
autorizacion.
b) Silaaplicacién de Buenas Practicas Acuicolas se reahza

de forma adecuada.

¢) Sisemanipulan correctamente los productos de la pesca
y la acuacultura, desde la cosecha hasta su
industrializacién.

d) Silaidentificacion, etiquetado y empaque corresponden
con el tipo de producto.

6. Controldelas condiciones de almacenamiento y transporte.

* Articulo 89. Cada lote de producto fresco de la pescay de
la acuicultura recibido y procesado en el establecimiento debe

' llevar los controles de registros para presentarse con el objeto de -

verificar la inocuidad del alimento..

Articulo 90. Queda prohibido la introduccién a los
establecimientos de productos de la pesca y de la acuicultura
declarados no aptos para el consumo humano. -

Articulo 91. El servicio de inspeccién del establecimiento
verificar4 que la empresa tenga implementado un sistema de
identificacion del producto, desde las materias primas hasta el
producto terminado (embalaje, almacenamiento y despacho), que
garantice la perfecta identificacién en cualquiera de las etapas del

proceso de produccion, o durante su almacenamiento y

di_stribucién, as como el reconocimiento de su origeny la fecha
de elaboracion.

Articulo 92. Caractenstlcas organolépticas a controlar en
los productos de la pescay de la acuicultura:

1. Caracteristicas Biol6gicas de los Pescados Frescos. .

a) Escamas: Deben estar bien unidas entre si y fuertemente
adheridas a la piel, conservar su lucidez y brillo metélico,
O Ser Viscosas.

b) Piel: Himeda, tensa, bien adherida a los te_udos
subyacentes, sin arrugas ni laceraciones y debe conservar
los colores y reflejos propios de cada especie.

¢) Mucosidad: En las especws que la posean debe ser
acuosay transparente.

d) Ojos: Deben ocupar toda la cavidad orbltma, ser

. transparentes, brillantes y salientes.

e) Opérculo: Rigido, ofreciendo resistenciaa su apertura,
cara interna nacarada, vasos sanguineos llenos y firmes
que no deben romperse a la presion digital.

f) Branquias: Coloreadas de rosado arojo infenso, himedas
y brillantes, con color sui generis y suave y que recuerde
el oloramar.

g Abdmnen.Terso,mmaciﬂado,smdlferenmaextemacon

la linea ventral. Al corte, los te_]xdos deben ofrecer.
‘resistencia.

h) Poro anal: Debe estar cerraclo

) Visceras: Seran de colores vivos y bien diferenciados.

Las pﬂ:edes inferigres serén brillantes, vasos sanguineos
llenos, qﬂe resistan la presién dzgxtal olor sui generis y
suave. -

j)  Musculos: Elasuc:dad marcada, firmemente adheridosa -
los huesos y no se desprenden de ellos al ejercer presion
con los dedos; color natural sui generis al primer corte,
color propio con superficie de corte brillante. Los
musculos presionados fuertemente apenas deben .
desprender liquido. Los vasos sanguineos deben hallarse
intactos. Al frotar los miisculos triturados sobre lamano
no se percibiran olores anormales y a Ia presién digital
no dej aré. huella. '

2. Caracteristicas de los crusticeos vivos (langostas, cangrejos,

ocntollas)

a) Caparazén: Fimeday brillante.
b) Movilidad: Debe presentarla a lamenor excitacién.

i
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* Los Moluscos Bivalvos y Gasterépodos: Deben ser-

expuestos a la venta vivos y presentar Ias siguientes
caracteristicas: :

a) Valvas cenadas: Cuando presenten valvas abiertas, éstas |

_deben cerrarse al ser golpeadas suavemente. En el interior
de las valvas debe haber agua cristaling. Los moluscos
gasteropodos deben acusar eugnos v1tales Ausencia de

. suciedad.
b) Olor: Agradable e intenso.

¢) Miisculos: Himedos; bien adheridos a lasvalvas de
aspecto esponjoso, de color ceniciento claro en las ostras

y amarillento en los mejillones.

- Los Moluscos Cefalépodos: Deben tener las mgmentcs ;

caracteristicas:

a) Piel: Lisa, suave y hiimeda, smmanchas Sangujnolentas 0

extrafias a la especie. _
b) Ojos: Vivos, brillantes y salientes de sus érbitas.
¢) Muisculos: Consistentes y eldsticos.
d) Color: Caracteristico de cada especie.
e) Olor' Suigeneris.

Caracteristicas de los Crustéceos Frescos Muertos: -

a) Exoesqueleto:, Ligeramente humedo, brillante y
consistente.

b) Color: Gris ceniciento ro_uzo al ser extraldo del agua,
rojo vivo una vez cocido.

c¢) Cuerpo: Curvado naturalmente, rig:do colaparcxalo'

totalmente replegada bajo el torax.
~ d) Apéndices: Rcsmaﬂes,ﬂnmsyblenad}nndosalcuerpo
e) Ojos: Brillantes, que deben llenar la totalidad de la6rbita
! destacindose de la misma.
) Musculos: Blancos o hgeramente ambarinos, ﬁnnes
- @ Olor: Propio de cada eSpeme P

Articulo 93. El SENASA establecera los niveles de tolerancia

méxima permitida sobre la presencia de sustancias quunicas,

. metales y metaloides, plaguicidas, contaminantes asi como

. microorganismos patégenos y toxinas presentes en tejido pesquero
y acuicola, en cumplimiento con el Programa Nacional de Analisis -
de Residuos Qumncos y l\rﬁcroblologlcos en productos pesqueros.

y acuicolas.

Sustancias Quimicas.
a) Metales y metaldides (mg/kg):

Arsénico 76.

' Cadmio 0.5 en crusticeo, moluscos bwalvos ly 0 len

carne de pescado
Mercurio 0.5 '
. Niquel 70 en crusticeos, 80 moluscos bwa.lvos

Plomo 0.5 en crustaceo y 0.2 en carre de pescado, .

moluscos bivalvos 1.5 cefalépodosmn visceras 1.0
Cromo 12en crustAceos :

b) Plaguicidas: (mg/ kg)

y
2)

. ‘Aldriny Dieldrin 0.2
Clordano 0.05
Clordecone 0.3
DDTy Metabolitos 0. 5
" Heptaclor y Heptaclor epox1 02

-~ - ‘Mirex 0.1 _ _ i

-Endrin 0.05 -

¢). Antibiéticos ug/ke;

Sulfonamidas 100 ug/kg Musculo
* Trimethoprim 50 ug/kg Musculo
Benzylpenicilina 50 zg/kg Miusculo

~ Enrofloxacina 100 pg/kg Misculo

. Sarafloxacina 30 ug/kg Musculo y piel.

 Eritromicina 200 ug/kg Miusculo ‘
Florfenicol 100 ug/kg Misculo
Clortetraciclina 100 pg/kg Miisculo
Oxytetraciclina 100 pg/kg Msculo
Tetraciclina 100 pg/kg Misculo

d) Sustancws de usoProhabldo en animales de acmcultm‘a
para consumo, humano.

Verde malaqmta m2
Nitrofuranos ® 1.0
Cloranfenicol M 0.3
Estilbenos sus sales, esteres y denvados
Tirostaticos
. Esteroides sintéticos
Nitroimidazoles.

(1) nivel minimo de deteccion requerido ug kg
e) Sustemclas C(_)ntaminalues.
Dioxinas PCDDy PCDF 4 ug/kg

Benzopirenos (Hidrocarburos Arematicos Policiclicos;

HAP)

 Acites y Grasas come;ﬁble-s 2.0pg/kg .-

Carnes ahumadas y productos cérnicos ahuniados'

5,0ug/ke

Carne de pescado ahumado y productos pesqueros :
ahumados, excluidos los moluscos ;
Bivalvos 5,0ug/kg -

Carne de pescado, no ahumada2,0ughkg

Crustéceos y cefalépodos, no ahumados 5, 0 pg/kg
Moluscos bivalvos 10,0 ug/kg .

N f) On'asSustaucmsQuumcasenpe-sécadd: |

D

Nitrégeno Béisico Vol4til Total NBVT) 25 g/ 100 grde

camne para Sebastes sp, Hehcolenzis dactylopterus'y
Sebasichthy s capensis; 30 mg/100 para especies
pertenecientes a la familia Pleuronectidae (queda

exceptuado el fletan: hippoglossus sp.)y 35mg/100 grde

AR



Suc:én A c\t:ucrdns y le) es 2

B La Gaceta'’

REPUBLICA DE HONDURAS TEGUCIGALPA, ‘M. D. C 15" DE:ENERO DEL 2009

carne para especies perteneclemes alas fanu].las Merluachdae
y Gadidae.
2) . Histarnina 9 (n), 2 (c) muestras 100-(m) - 200: (M)
3) Histamina para productos de la pesca sometidos a
- {ratamientos de maduracién enzimaticaen salmuera9(n),
(c)200 (m)—400 (M) :
4) . Trimetilamina (TMA)5-10mg/100 gramos de carne.
5) PH de la carne parte externa < 6.8 y en la pa:tc interna
* +  debera Ser <6.5

g) Blotcsxmas- _

Toxina parahzanle de los nmlusoos <alos 80 nucrogramusz‘ :

100 gr. de carne.

Toxina diarreica delos moluscos, en las partes come:stlbles
del producto debe ser negativa.

Toxina amnésica debe ser negativa.

Ciguatoxina debe ser negativa.

2. Microorganismés.

. a) Producto crudoprooesado Mariscos, peces yMoluscos

bivalvos .

Salmonella sp 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g _
Escherichia coli 5 (n), 2 (c) 10(m) — 100(M) ufc/g
Escherichia coh en moluscos bwaivos 1 (n), 230 NMP/
100 g

Staphylococcus aureus coagulasa positivo 5 (n), 2 (c)
100 (m) - 1000 (M) ufc/g

Listeria monocytogenes 5 (n), 0 (c). Auscncmfzs g
Vibrio cholerae serotipo 01 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g

(n) Numero de muestras

(c) Numero de desviaciones pcrmstldas entre (m) y (M)
(m) Limite marginal inferior

(M) Limite marginal superior

b) Pr_odut:to. cocido : Mariscos, peces y Moluscos bivalvos

Salmonella sp 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g :
Escherichia coli 5 (n), 2 (c) 1(m)— 10(M) ufc/g
Listeria monocytogenes 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g
Staphylococcus aureus Coagulasa positivo 5 (n), 2(c)100
(m) - 1000 (M) ufc/gr:
" Clostridiumbotulinum 5 (n); 0 (¢). AuscnmafZSg
(Allmentos enlatados obligatorio) -

(n) Nuimero de muesn'as :
. -(c) Numero de desviaciones permmdas entre (m) y (M)
(m) Limite marginal inferior . -
(M) Limite marginal superior
‘Todas las determinaciones rmcrobmiogxcés a controlar enlos

productos delapescaydela acmcultm‘a, se realm:én mediante
Métodosesténdar.: - -

. Articulo 94 Los adltwos alimenticios aprobados para uso
en productos acuicolas de consumo humano.. .. -

- BENZOATO POTASICO

Deﬁmclﬁn

: Denommacmn quimica Benzcato de potamo

Sal potésica del 4cido bencenocarboxilico
Sal potasica del 4cido fenilcarboxilico”

. Férmula qu:m:ca C?HSKOZ 3H2O

SULFITO SODIO

- Definicién

. . Denominacién quimica Sulfito de sodio (anhldro 0 heptahxdrato)
© Férmula quimica Anhidro: Na2SO3.

' Heptahidrato: Na2S03-7H20

Peso molecular Anhidro: 126, 04

‘Heptahidrato: 252,16 -

Determinacién Anhidro: No menos del 95 % Na2S03 y no
menos del 48 % de SO2

Heptahidrato: 48 % Na2S503 y no menos del 24%

de S02 - ,

. METABISULFITO SODICO

Sinénimos Pirosulfito ; . _
Pirosulfito sodico :
Definicién -

Denominacién quimica Disulfito de sodio
Pentaoxodisulfato disédico ;

Férmula quimica Na2S205 .

ACIDOACETICO

Definicion

Denominacién quimica Acido acético

-Acido etanoico

EINECS 200-580-7
Férmula quimica C2H402
Peso molecular 60,05 e
Determinacién Contenido no inferioral 99,8 %
Descripcién Liquido claro, incoloro, con olor acre-
caracteristico - i

1

ACIDO LACTICO

" Definicién

Denominacién quimica Acido lactico

- Acido 2-hidroxi-propiénico
Acido 1-hidroxietano-1-carboxilico -

ACIDO BORICO. - g, @ 4
Sinénimos Acido borcico ' ;
Acido ortobérico -

ACIDO ASCORBICO

Definicién

Denominacién quimica Acido L- ascérblco

Acido asc6rbico

2,3-Dideshidro-L treo—hexono_-l_',él—lactona :
3-CetoL guloﬁmolactona o8 :

GALAT 0 DE PROP]LO
Definicién :
Denominacion guimica Galato de propilo

G
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Eslerpropdaco del 4cido galico
Ester n-propilico del 4cido 3,4,5 ‘rnl'udrombenzmco

LECITINAS

Sinénimos Fosfétidos

Fosfolipidos

Definicién: Las lecitinas son mezclas o fraccwnes de fosfatidos

obtenidas por medio de procedimientos fisicos a partir de -

 sustancias alimenticias animales o vegetales; incluyen asimismo
los productos hidrolizados obtenidos por 1a utilizacion de enzimas
inocuasy apropiadas. El producto final no debe presentar mnguna
actividad enzimaticaresidual.

ACIDO CITRICO

Definicion

Denominacion quimica Acido citrico
Acido 2-hidroxi-1,2 3-propanomcarbomllco
Acido f-hidroxi-tricarbalilico -

CITRATO MONOSODICO

~ Sinénimos Citrato monosodico
Citrato monobdsico de sodio

. Definicion
Denominacién quimica Citrato monosédico
Sal fnonos_édica del 4cido 2-hidroxi-1,2,3-

" propanotricarboxilico .
Férmula quimica a) C6H707Na (anhidro)
b) C6H707-H20 (monohidrato)

CITRATO DISODICO

Sinénimos Citrato disédico

Citrato dibésico de sodio

Definicién '

Denominacion quimica Citrato dlsédlcu

Sal disodica del acido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico
Sal disédica del 4cido citrico con 1,5 moléculas de #
agua.

ACIDO FOSFORICO
Sin6nimos Acido oriofosfbnco
" Acido monofosférico
Definicién
“Denominacién quimica Acxdo fosforico

ETILEN-DIAMINO—TETRA-ACETATO DE CALCIOY
DISODIO D B
Sinénimos EDTA disodico y célcico

Edetato disédico y célcico

Definicién

Denominacién quimica N N' -1,2-Etanodiil-bis-[N-
(carboximetil)-glicinato]. [(4-) -0,0’ ,ON, ON}-calclatu (2-)
dlsédjco,

Etilen-diamino-tetra-acetato disédico y célcico;

|- (Btilen-dinitrilo)-tetra-acetato disodico y calcico

' ESTEARATO DE POLIOXIETILENO (40)

Sinénimos Estearato de polioxilo (40)
Monoestearato de polioxietileno (40)
Definicién:.Mezcla de mono- y diésteres del acido estedrico.

-comercial comestible con mezcla de diversos diolés de

polioxietileno (con una longitud media del polimero de unas 40

. unidades de oxietileno) conjuntamente con poliol libre.

TRIFOSFATO DE PENTASODIO

Sin6nimos Tripolifosfato pentasédico
Tripolifosfato sédico

.. Definicion

Denominacion quimica Tﬁ-fosfato de pentasodio *

POLIFOSFATO DE SODIO

1. POLIFOSFATO SOLUBLE
Sinénimos Hexametafosfato sédico
Tetrapolifosfato sodico

Sal de Graham

Polifosfatos de sodio, vitreos '

Polimetafosfatos de sodio

Metafosfato de sodio

Definicién

Denominacién quimica Pohfosfato de sodlo

'POLIFOSFATO DE POTASIO

Sinénimos Metafosfato potésico

- Polimetafosfato potésico

Sal de Kurrol ;5 i
Definicién ' -

. Denominacién quimica Denominacién quimica

CELULOSAMICROCRISTALINA
Sinénimos Gel de celulosa
Denominacion quimica Celulosa

SALES DE SODIO, DE POTASIO Y DE CALCIO DE

~ ACIDOS GRASOS

Definicién: Sales de sodio, de potasio y de calcio de los 4cidos
£rasos dé los aceites y grasas alimenticias, obténida's apartir de

_ aceites y grasas comestibles o bien a pamr de écldos grasos

alimenticios dﬁtllados
. Determinacién Contenidono mfenor al95 % en sustancia anhidra

N 4 |
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Séccion A Acuerdos yleyes

Citratos de sodio ' et R .Pcscados,' crusticeos y moluscos no
Citrato de potasio} ' elaborados incluidos los congelados y
Citratos de calcio ultra congela(_ios (Lo necesario).
Acido s6rbico Acido benzoico } emiconservas de pescado, incluidos los
: ) =y ' productos de huevas de pescadd 2000 mg/kg
Sorbato potasico + Benzoato sédico Productos salados o desecados de pescado
200 mg/kg '
* Sorbato célcicq Benzoato potasico  Gambas cocidas 2000 mg/kg
_ Benzoato célcico : '
Galato de propilo . S . _ .
Galato de octilo i _ ' 200 mg/kg (galatos y BHA, por
- Galato de dodecilo ; . separado o en combinacion).
- Aceite de pesi:ado _ 100mg/kg (BHT) ambos expresados sobre la
g " grasa. '
Butil hidroxianisol (BHA) '
. Butil hidroxitoluol (BHT)
Acido eritorbico } Conservas y semiconservas de pescado
© 1500 mg/kg expresados como - . .
Eritorbato sédico ' Pescado de piel -rojé congelado y ultra.congelado
4cido eritérbico. "tk ' ' '
Polifosfatosédico i :
Polifosfato potésico ‘Pasta de pescado y crustaceos
Polifosfato doble de sodio Filetes de pescado sin elaborar congeladosy ultra
y calcio. - . . congelados 5 g/kg ' 4
' Denvados de los crustaceos congelados yultra congeiados
Polifosfato de calcio
Etilen-diamino-tetra-acetato de . - Crustaceos y n1oluécos en conserva
calcio y disodio (EDTA de Pescados en conserva 75 mg/kg
disodio y calcio) ’ - Crustaceos congelados y ultra congelados.
™
Sorbitol
J arabe de sorbitol
Manitol S _ )
Isomaltosa - Pescados, crustaceos,.moluscos y cefalopodos sin -
v Elaborar =~ =~ = Lo necesario
2 Maltitol : P - . congelados y ultra congelados (para ﬁnes distintos de la
Jarabe de maltitol ‘edulcoracién).
Lactitol

Kilitol

A R
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Articulo 95. Los Niveles de sulfitos (Diéxido de azufre, Sulfito

sadico, Sulfito dcido de sodio, Metabisulfito sédico, Metabisulfito I

potasico, Sulfilo célcico, Sulfito dcido de calcio, Sulfito 4cido de
potasio) expresadas como SO, en Crustaceos y Cefalopodos
estaran acorde a los requisitos de los mercados internacionales
donde se dirigen los productos.

Para los Estados Unidos y los demds paiées americanos un
-maximo permisible de 100 mg/kg de SO, ya sea estos Frescos,
congelados, ultracongelados y cocidos.

Para la Union Europea s regird bajo la siguiente norma: ~
Productos Frescos, congelados y ultracongelados 1 50 mg/kg
Hasta 80 unidades 150 mg/kg

Entre 80y 120 unidades 200 mg/kg

Més de 120 unidades 300 mg/kg

Productos Cocidos 135 mg/kg

Articulo 96, Los pescados y productos del pescado seran
sometidos a controles visuales, durante la produccién y antes de
ser declarados aptos para ¢l consumo humano, para detectar la

presencia de pardsitos, para lo cual se tomaran en cuenta los

siguientes requisitos:

"1)  Elcontrol sé realizaré por muestreo visualizando la cavidad

abdominal, el higado y los tejidos destinados al consumo

humano,

2) Cuando la extraccion de visceras sea manual el o los
operarios que la realizan seran adiestrados para realizar el
control visual. Si el eviscerado se realiza en forma mecénica
¢l control se realizaré por muestreo. ' '

3)  Personal calificado realizara el control visual de los filetes o
rodajas en forma individual o por muestreo segin lo
determine el servicio de inspeccidn.

4)  Cuandoresulte posible desde el punto e vista técnico, se
realizard un examen al trasluz e los filetes.

Articulo 97. Otros planes de mucstreo parémetros y metodos
de andlisis, ademés o en reemplazo de los anteriormente
seflalados, serdn fijados por El SENASA cuando sean necesarios
paru la proteccion de la salud puiblica.

' A rticulo 98. Se consideran impropios para el consumo los
productos de la pesca y de la acuicultura que: '

1) Presenten aspecto repugnante, mutilaciones, traumas,
deformaciones o signos de descomposicion. '

2) ' Presenten coloracién, olor o sabor anormales. -

3) . Seanportadores de lesiones microbianas o micéticas que’
1s transformen en inadecuados para el consumo.

4)  Presenten infestacién por botriocéfalo (Diphyllobothrium

latum) atin comprobandose un solo parésito.
5) Presenten infecciones masivasen el tejido muscular.

6) Como consecuenciade la infestacién parasitaria, se hallen
alterados las caractenshcas organolepncas

7) - Fueran tratados ‘con antisépticos conservadores no
aprobados por este Reglamento.

8) Provengah de aguas contaminadas.

9) Sean cosechados muertos, salvo que la muerte se haya
producido como consecuencia de la operacién de la pesca.

10) Seenmarquen fuera de los limites fisicos y quimicos fijados

para productos frescos en este Reglamehtp__‘

11) Presenten neoplasms asfixia telurlca hayan sido
. conservados en malas condiciones de higiene o hubieran
estado en contacto con frutas o verduras.

'12) Queda prohibida la puesta en el mercado de los siguientes

productos pesqueros:

a) Pm ven_émsr_;s de las siguientes familias: Tetradéntidae,
Mblidae? Diodéntidae y Cantlgastcndae

" b) Productosde la pesca que contengan blotoxmas tales
como la ciguatera o las toxinas paralizantes de los '
moluscos.

. ] Y : ; ‘ ,
14) Queda prohibida la puesta en el mercado para consumo
humano de productos de la acuicultura a los que se les
hﬂyan administrado sustancias de efecto llreostétlco
: esirogérucu androgémco 0 gestégeno B- agomstas y
. estilbenos. - .= , s
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15) AtalefectoEl SENASA queda facultado para efectuar los
muestreos necesarios, en cualquier lugar donde se cultiven,
extraigan, transporten, industrialicen, almacenen y
comercialicen, y a establecer las_pmhibicioﬁes temporales,

- regionales o generales correspondientes, cuando la situacién

" del fenémeno dé la toxina paralizante de los moluscos o
-“Marea Roja” o hagan necesario opara resguardodela salud
pubhca.

Articulo 99.. El producto pesquero curado o salado debe
-ser considerado alterado cuando prescnte las siguientes
caracteristicas:

' Olory sabor desagradable.
Cuerpo blando, himedo y pegajoso. -
~ Arcasdel cuerpo con coloraciones anormales.
Presencia de larvas de parasitos.
Ouas alteraciones observadas por la Inspeccn‘)n Vetennana

VoA W

Articulo 100. Se consideranimpropios para el consurho, y
por lo tanto serdn condenados, los productos desecados, salados
0 no, que: Lo

1. Presenten manchas rojizas o verdosas, producidas por

hongos, que afectan a sus tejidos en profundidad.
‘2. Presenténregiones 0 zonas con formaciones micoticas.

Articulo 101. Los pmdﬁctosy subproductos de la pescay
delaacuiculturaque salgan del establecimiento Procesador deben
-ir acompafiados por el Certificado Sanitario correspondiente, el
cual deberd estar autérizado por El SENASA, firmado y sellado

por el Inspector Veterinario Oficial de dicho Establecimiento. Dicho '

certificado se elaborard de acuerdo a las especificaciones de los
paises importadores, en cuanto a texto e idiomay en su defecto
debera contener los datos siguientes:

1. Enlos certificados antes mencionados deben constar los '-
Tt siguientles'datos:

a) N° de referenma (El cual debera llevar el nimero
- correlativo del establecimiento y elafiode en‘nsmn)

b) Lugar (cmdad y pais). -

c) Fecha.

~ d) Nombre y ntimero de registro oﬁcm[ del establecimierto |

. procesador,
¢) Direccién del expedidor.

i} Destino de los productos.
' g Marcas de embarque o empaque.
h) Ntmero deembarque. - -

* 1) Numero de contenedores (si corrcspoﬁde)._
j) Especie (nombre cienﬁﬁco). :
k) Nombre comercial.

l) Modo de conservacion y temperatura requertda de
almacenamiento y transporte.
m) Nimero de bultos.
-n) Peso peso bruto y peso neto
o) Firmay sello del InspectorVetennano Oficial.

2. LosCertificados que acompaﬁen productos y mbproductos
de la pesca y acuicolas destinados a la exportacion se
confeccionaran, en base a lo detallado en los numerales
anteriores y- temendo en cuenta los requisitos'del destino

especifico.

Articulo 102. El SENASA elaboraré y revisard anualmente
el Programa Nacional de Residuos Quimico y Microbiologicos
para Productos Pesqueros y Acuicolas, en el cual se determinaran
los tipos de residuos y los métodos que deben ser aplicados; y lo

pondra en préctica a través del Laboratorio Nacional de Analisis

de Residuos (LANAR) y/u otros autorizados cuando fugsen
necesarios. El SENASA comunicard oficialmente a cada empresa
las obligaciones y responsabilidades que deben asumir en la

* gjecucién del mencionado Programa.

¥ 1

s
CAPITULO VIII
DE LAS EMBARCACIONES DESTINADAS ALA
' CAPTURAY ELPROCESAMIENTO DELOS
' PRODUCTOS DE LA PESCA

Articulo 103. Entodas laS_emharcaciomy buques pesqueros

" deben cumplirse los siguientes requisitos de disefio, manejo y

condiciones higiénico sanitarias, sin perjuicio del cumplimiento de
otras disposiciones I'uglemco-samtanas, de navegaciony pesca,'
aphcables en relac:érr con su actividad eSpeciﬁca.

1. E diseﬁo delos barcos_ pesqueros pemﬁm*a que el producto
seamanipulado con rapidez.y eficienciay facilitaré la limpieza
y desinfeccion de salas ¥y equipos, dé'form_a‘ que no se
cénllzamine o déteriore el producto. Se cm;side'rarén los

siguientes requisitos de construccion:

AN
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©)

d)

h)

i)
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Lastinas y recipientes astarén-c{_mstruldos de materlal
inoxidable, resistente al agua salada y que no transmitan
sustancias nocivas o caractenshcas anormales al

; producto

Las caj aso las panas deben ser faciles de désmontar y
estardn provistas'de mangos o asas. Las panas estaran

. i
- dotadas de portillos, cuando sea necesario y de ranuras

de drenaje en sus bordes inferiores.

Los equipos y utensilios empleados a bordo, que entren

en contacto con el producto o sus materias primas, deben
ser de facil limpieza y estar construidos con materiales
aprobados por El SENASA.

Las bodegas destinadas al almacénamiento de los
productos de la pesca estardn separadas de las maquinas,

. odeloslugaresreservados ala tripulacién, por mamparos .

suficientemente fijos para evitar que los productos de la
pesca almacenndos se contaminen,

El rcvcstnmeuto interior de bodegas serd fijo y facil de
lavary desmfccta: Estard construido por un material de
superficie lisa o en su defecto cubierto por una pintura
lisa mantenida en buen estado y que no transmita a los
productos de la pesca sustancias nocivas para la salud
humana. Las juntas deben estar selladas.

Las bodegas deben contar con desagljes adecuados para
el llqmdo de escarmiento.

- ‘Enlasbodegas no deben existir salientes o bordes afilados

que daﬁcu}ten la lu'npleza 0 pueclan dafiar el producto

Los mc1p;entes ul:lhzadospara el almacenamiento de los

productos deben garantizar su conservacion en

condiciones satisfactorias y en particul'ar permitir el
desagiie del agua de fusion del hielo.
Se utilizardn paneles méviles de material resistente a la
corrosion para la confeccién de anaqueles y de divisiones
verticales en la bodega del producto.

Las neveras y bines se construirdn de forma qﬁéelesmsor
méximo de las capas de productos y hielo no exceda de
un metro (1 m). ' '

2.

\

k) - Las descargas dc.los servicios samtanos, las cafieriasy
todos los conductos de evacuacion de desechos, deben

construirse en.base a un disefio y con materiales que no

" contaminen el producto.

Durante el procesamiento de los productos de la pesca a
bordo de los barcos se tendran en - cuenta los siguientes
Tequisitos:

a) La manipulacién posterior a la captura (matanza,

eviscerado, limpieza, otros). Se iniciar4 tan pronto como-

" .. éstallegue abordo y de acuerdo con las necesidades de
- cada especie. Luego de cada operacién se lavaran con

abundante agua potable o de mar limpia. Los productos

dela pesca deben preservarse de la suciedad y de la’

contaminaci6n. Seran manipulados y almacenados de
forma que se evite sumaltrato, magulladuras y deterioro
innecesario. Queda prohibido caminar sobre el producto

yestibarlo en grandes cantidades en cubierta.

b) Los productos de la pesca deben ser sometidos ala

accién del frio en forma inmediata después de su

 embarque. Quedan exceptuados de esta disposicién
* aquellos barcos que por razanes practicas.no pueden

aplicar frio, no obstante en esos casos no deben '

 transcurrir mas de 8 horas entre el embarque 'y el

desembarque del producto.

4

¢) Todas las salas, bbdegas de-alma:cenamiento, cubiertas

de trabajo, artes de la pesca, recipientes destinados al
almacenamiento y utensilios que entren en contacto.
directo con los productos de fa pesca deben estar limpios
en el momento de su utilizacién y no deben contener

. sustancias que produzcan contaminacion.

d) Las embarcaciones podran hacer uso de agua de mar -

limpia o salmuerasrefrigeradasa temperaturas cercanas
acero grado centigrado (0°C), para almacenar la captura
y renovarse cuantas veces sean necesario. El hielose -

- fabricard con agua potable 0 con agua de mar limpia y se
almacenard en condiciones Gue garanticen su higiene.

: e) Los céluipos de refrigeraci6n y el de circulacion de

salmueras o agua de mar ser4 suficiente para mantener la
temperatura del producto ce rcana a cero grado

centigrado (O.DC-)

o 45 |
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f) Los lugarés de la cubierta eﬁ los cuales el producto se

descargay manipula, o de la bodega donde se a].macena, _

se emplearé exclusivamente con estos fines.

g) Enlacubierta habré un suministro abundante de agua de
mar limpia a presién para lavar.

“h) Las embarcaciones que empleen cebos o carnadas, los

llevar4n de manera que no contaminen los recipientes
utilizados para almacenar el producto.

i) Lasembarcaciones deben estar equipadas con suficiente

cantidad de elementos y utensilios para lavar y desinfectar
las instalaciones.

j) Lassustancias venenosas, los jabones, los desinfectantes,
plaguicidas y otras sustancias quimicas o elementos
peligrosos deben almacenarse en un local separado y
reservado para ese uso exclusivo.

k) Se toma.ran medidas activasy paswas para proteger los
barcos contra el acceso de insectos, roedores, aves,
perros, gatos u otros anunales

*T) Una vez descargado el barco deben limpiarse y
desinfectarse la cubiérta, las bodegas y toda otra parte o
utensilio que haya estado en contacto con productos

' pesqueros, asi como las cafierias y equipos utilizados
parael apmws:onamlento de agua potablc hielo o agua
demar.

3. El personal encargado a bordo de la manipulacién de los

productos de la pesca debe cumplir las normias de higiene .

corporal e indumentaria establecidas en el presente
Reglamento. El certificado médico de buena salud, el cual

- reunird los requisitos enunciados enel articulo 16, numeral 1*

_deeste Reglamento, se extgmi antes de su embarque.
Articulo 104. Embarcaciones menores: Son aqucllas
embarcaciones disefiadas y equipadas para capturar y conservar
a bordo productos de la pesca, moluscos y crusticeos en
condiciones satisfactorias por no mas de 24 horas. Estas
embarcaciones deben reunir los requisitos de manejo e higiénico
sanitarios establecidos en el articulo 103, sin perjuicio de otras
condiciones'especificas que para su actividad contemple el
presente Reglanmﬁouotrasreglamentaclones en materia de pesca
0 navegacion.

s

1. Para la proteccion de los productos de la pesca se tomaran
las &gmemes medidas:

a) Desdeel momento desu embmque los productos de la
pesca deben preservarse contra la accion del sol, viento,
‘escarcha, otros.

C [ ;
- b) Seran lavados con agua potable o agua de mar limpia y
protegidos con toldos, hielo o lienzo limpio y hiimedo.

c) Seadmite lautilizacion de instrumentos punzantes para
desplazar piezas de gran tamafio, siempre que no se
. deteriore la carne de dichos productos. '

2. Finalizadas las tareas de pesca, el hielo utilizado para la

conservacién del producto obtenido se arrojard al mar.

'I3. -Para la descarga deben cumpli:;se con las condiciones

, establecidas en el articulo 98 del presente Reglamento.

 Articulo 105, Buques de altura y costeros: Sontodos aquellos
buques que estén disefiados y equipados para conservar a bordo
productos de la pesca, moluscos y crustdceos en condiciones
satisfactorias durante mas de 24 horas.

1.  Estasembarcaciones deben reunir los requisitos generales
de construccion, manejo e higiénico sanitarios detallados
enel articulo 106, sin perjuicio de las condiciones especificas

© quea contlmiiiclén se detallan u otras que para su actividad
contemple el presente Reglamento u otras reglamentamoncs
en materia de pesca 0 navegacion.

a) Los buques pesqueros-estardn equipados con bodegas,
cisternas o contenedores para el almacenamiento de -
productos de la pesca refrigerados a las temperaturas
establecidas en este Reglamento. Dichas bodegas |
estaran separadas de lasala de'méquihas y delos locales

‘reservados ala tripulacion pbmimxpams‘suﬁcientanenie
fijos para evitar que los productos de la pesca
almacenados se contaminen. C

" b) Las bodegas estaran acondicionadas de modo que el

agua de fusion del hielo no permanezca en contacto con’
el producto de la pesca. :

¢) Los reclpxcmr,s utilizados para el almacenamiento de los
productos deben poder garantizar su conservacién en .

AN
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“Articulo 106 Buque factana Es el buque abordo del cual
© los productos pesqueros son sometidos a una o varias de las
. siguientes operaciones seguidas de embalaje: fileteado, eviscerado,

Sk : - w: i | corteenrodajas, pelado, picado, congelaci6n, transformaci6n.
2. LOS buques gqmpados para refngerar 105 Pl'(?dUCtUS dela | Estosbuquesdeben dar cumplimiento a los “procedimientos de
- pesca con agua de mar refrigerada mediante hielo o'con .  seguridad de alimentos” indicados enlos articulos 20,21, 22,23
‘medios mecanicos, del?_m reunir las siguientes 303‘310101135-_ | y24 de este Reglamerito. En los buques todo el proceso de

' ' ‘aprobacién, inspeccion y certificacion higiénico sanitario se debe

* darmediante el cumplimiento de las disposiciones especificas .

it condlcmnes sansfactorlas Y, en pamcular permmr el
.desagiie del agua de fusion del hielo. Enel momento de
su utlhzaclbn deben estar cornplctamentc limpios.

a) Las cistenias deben estar equipadas con una instalacién
adecuada para el llenado y el vaciado de agua de mary

 unsistema que garantice una temperatura homogeneea en
suinterior. . .

b) Las cisternas deben disponer de un aparato pararcglstrar 2

~ automaticamente la temperatura, cuyo censor debera
situarse en la parte de la cisterna donde la temperatura
sea mis elevada. : '

¢) El funcionamiento del sistema de cisternas o de
contenedores deber4 conseguir un nivel de enfriamiento
que garantice que la mezcla del pescado y agua demar
 alcance una températura de tres grados centigrado (3
+'°C) como méximo 6 horas después de llenado o de cero
grado cenngrado (0°C) como maximo 16 horas dcspués

d) Las cisternas, cisternas de cucﬂamén y contenedores, .

deben vaciarse y limpiarse completamente después de
cada descarga con agua potable o agila de mar limpia;
" debenllenarse tnicamente con agua de mar limpia.

) Losregistros de las temperaturas de las cisternas deben
~ indicarclaramente la fechay el nﬁmero delacisternay

deben conservarse a, dlsposwlon de la autondad 1

' encargada del oontrol

Parala proteccu‘m delos pmﬁuctqs dela pesca se tomarén
lasmedidasmdicadascnelmﬁculo 104dees_13eR§glamento.

'- ; Cua.ndo los productos cIe la pesca sean reﬁ1gerados por
_.hlelo, €ste se usaré en. cantldad suﬁmenie  para descender
rap:damente la temperatura a cero grado centigrado
_(0°-32°F) medido en el espinazo en un plazo inferior a 8
" horas. El hxelo ut:hzado paramfngeramén se fabricar4 con

' aguapotablepc!ema:hmpxaysealmacmmepoondmmes-

que no permitan su contaminacion.

~ contempladas enilos Capitulos ITI, IV y VI de este Reglamerito.

Los buques factorias deben reunir los requisitos generales
de constmccmn, mancjo ehlglemco sanitarios detallados en
el articulo 103, sin perjuicio de las condiciones especificas

_ Que acontinuacién se detallan u otras que para su actividad
't_:qn_templc el presente Reglamento u otras reglamentaciones

.en materia de pesca o navegacion.

a) Se'debera disponer de un espacio de recepcion de
- productos pesqueros, disefiado y distribuido en zonas
suﬁcient'eniente'.grandes como para poder separar las
aportaciones consecutivas diferencidndolas en lotes
cuando corresponda. Este espacio de recepcion y sus
. elementos desmontables deben presentar un disefio que’
- facilite, su limpieza y que proteja los productos de la
_ acciéndel sol o de lasinclemencias, asicomo de cualquier
" - fuente de suciedad o contaminacién.
s o T : :
b) El sistemd de transporte de los productos pesqueros
‘desde el espacio de recepeién hasta los lugares de trabajo
debe cumplir con las normas elementales de higiene.

' ¢) Losigares de trabajo deben tener dimensiones suficientes

para que se'puedan realizar las preparaciones y
transformaciones en condiciones de higiene adecuadas.

Deben estar disefiados de tal forma que se evite toda

) contammamén de los productos

Enlos lugares en quc se lleve a cabo la transformacion,
congelaclén o ultracongeiamén de productos pesquerosy

* acuicolas, deberéncum;rhrcon los siguientes requisitos de
- disefioy construcci6n: .

a) El piso debe ser antideslizante, ficil de limpiar y
clcsmfectar y debe estar dotado de dispositivos que
permxtan unaﬁcxl evacuamon delagua.
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b) Lasparedesy te:chos deben_ser féciles de limplar, sobre
todo en el emplazamiento de las tuberias, las cadenas y
los conductos eléctricos que los atraviesen. |

¢) Los circuitos hidréulicos deben estar dispuestos o

prbtcgidos‘ de modo tal que un posible escape de aceite
no pueda contaminar a los productos pesqueros.

d) La ventilacién y la iluminacién deben cumplir las
disposiciones enunciadas en el Capitulo IV para salas de
- elaboracion de a].i.mentos.

‘e) Debe contar con dispositivos para limpiar y desmfectar
Ias menszhosmatmales e mstalamonas

] Enlasinstala.cionesparalavarse);desinfecmmelasmauos

- habr4 jabén disponible, los grifos deben accionarse con
pedales a rodilla o sistemas autométicos y las toallas
deben ser de un solo uso. Se colocard un recipiente
para surecoleccion después de usarlas. -

'@ Los aparatos y.titiles de trabajo (mesas de despiece,

contenedores, cintas transportadoras, evisceradoras,

- fileteadoras, otros) debenestar fabricados con materiales

resistentes a la corrosién del agua de mary deben ser

faciles de limpiar'y desinfectar y mantenerse en buen
estado. D

h). Bl local de almacenamiento de los productos terminados

debe ser de dimensiones suficientes y faciles de limpiar. *
Debe estar separado del almacenamiento de materias

primas, subproductos y desechos. . -

) Ellocal de a]macenamienb de material de embalaj_e.

~ debe estar separado del 4rea de preparacion y
transformacién de productos.,

j)  Debedisponerse de equipos para evacuar desechos

' directamente al mar recipientes reservados para este uso.

' Si estos desechos fueran almacenados y tratadosabordo

- para su saneamiento se deberd disponer de locales
separados, prewstos para Su uso.

" Parael aproﬁsi_onamierrto de agua se deben cumplir los
siguientes requisitos: o

- a) El orificio de bombeo del agua de mar estard situado de

manera que la calidad del agua bombeada no pueda verse

b)

afacmdaporlaevacmonaImardelasaguasremduales,
desechos y aguas de rcﬁ'lgeracmn de los motores.

El aprcivisim:amimto de agua potable para consumo humam
se haré a través de los equipos que la potabilicen enel
‘buque o dcbcra contar con depdsitos, en cantldad

~ suficiente, para ser aprovlsmnado en puerto

Debe disponerse de un area de vestuarios, hvabosyrétretes
no pudiendo estos tiltimos comunicarse directamente con
los locales de preparacion, transformacion y almacenamiento
de los productos pesqueros. ‘Los lavabos debén estar

" dotados de medios de limpieza 'y secado que cumplan las

normas higiénicas indicadas en el Capitulo V de este
Reglamento. Los grifos de los lavabos deben accionarse

. con pedales o en forma automatica.

Losbuques factoria que cbngclen los productos pesqueros

deben disponer de equipos de refrigeracion suficienterente
potentes para que, sometiendo los productos a una répida
reducci6n de la temperatura, permitan alcanzar en el interior
de los mismos una temperatura de -18°C como maximo, y
mantenerla. Debe darse cumplimiento alos requerimientos
de control y registro de temperamra que El SENASA

: establezca.

En los bugques factoria deben cumplirse los requisitos
especificos de higiene relativos a la manipulacién y

‘almacenamiento a bordo de los productos pesqueros, sin

perjuicio de otros de indole general enunt:iados en este

Reg!ama:io 7 z

a) Los plSOS, paredes, techosytablques de 105 localesyel
material e instrumentos utilizados para trabajar con
productos pesqueros deben mantenerse en buen estado
de limpieza y funcionamiento de manera que no

- constituyan un foco de contarnmaclon para dichos
" productos. ;

b) Se deberd exterminar sisteméticamenté todo roedor,
insecto o cualquler otro parémto enlos locales o enlos
materiales. ;

_' .c) Los ratmdas msecumdas desmfectantes y demés

sustancmspotencmhnentenﬁmcasdebmalmmna:seen
_habitaciones o armanos cerrados ‘con llave e

indepmdientw y

d) El personal del buque que rnampulc los productosde la’
pesca deberd dar cumplimiento alosreqmsmsgmerales ;
y de higiene eswblecldos en el Caprrulo I de este
Reglameuto

A.m
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Las operacmnes de descabezado, ewsceradoy ﬁieteado
- debenrealizarse en las siguientes cond:clonm dehigiene:

a) Los productos serdn lavados con abundante agua potable
- oagua de mar limpia después de esas operaciones.

b) Lasoperaciones de fileteado y corte enrodajas se llevardn
a cabo evitandose cualquier contaminaci6n o suciedad,
debidas, especialmente, a las operaciones de
‘descabezado y los cortes o rodajas y sus materias primas
no deben permanecer en las mesas detrabagomésttempo
del necesario para su preparacién.

c) Lasviscerasy Ias.pai't&c que puedan constituir un riesgo

para la salud publica se separaran y apartaran de los " |-

productos destinados al consumo humano. .

El acondicionamiento a bordo de los productos pesqueros
deberé realizarse en las siguientes condiciones de higiene:

2) Elembalaje deberd efectuarse en condiciones higiénicas,

evitindose toda contaminacién de los productos
pesqueros. '

b) Los rnaterialeé de embalaje y los productos que puedan

. . entrar en contacto corn los productos pesqueros deben
cumplir todas las normas de higiene y no podrén alterar
las caracteristicas organolepucas delos pleparados yde

los productos pesqueros, ni podran transm:tir sustancias

nocivas pa:ala salud humana.

¢) Los embai_ajes tendrén la resistencia necesaria paxa ;

garantizar una proteccion eficaz de los productos. No
podrén utilizarse mas de una vez salvo que sean'de
material impermeable, liso, resistente a la corrosién y
faciles de lavary desmfectar.

-d) Queda prohibido introducir cartones o empaques

" secundarios en las zonas o salas de eIaboraclén donde '

. seprocesa producto sin envase primario.

El'almaccnamianto a bordo de los produc{os pesqueros’

deberd realizarse en las siguientes condiciones de higiene:

-a) Labodega, el material e instrumentos utilizados deben

" mantenerse en buenestado de limpieza'y funcionamiento

de manera que no constituyan un foco de contaminacién
paralos productos almacenados. ;

b) ‘Paracl almacenamienm delos productos.de la pesca s€

~ tomaran en cuenta las condiciones, en especial las
temperatm-as indicadas en el art:cujo 84 (Caprtulo Vi)
deeste’ Reglamento

c¢) Parael rotu.xladn de los productos de la pesca se tomaran
en cuenta los requisitos establecidos en el articulo 85 de

d) Sedeberd de exterminar sisteméticamente todo. roedor,
insecto o cualquier otro pa:asrto en dicho local o en los
materiales. *

¢) Los raticidas, insecticidasy desinfectantes se utilizarén
. de forma que no pongaen riesgo de contaminaci6n de
los productos.

' Articulo 107. ElSENASAe]aborm"éuna]istaacnwlizadade
los buques autorizados que se encuentran eqmpados de

.conformidad con el punto anterior. -

CAP_ITULO]X

DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES
DE SUBPRODUCTOS DELAPESCAYDELA
ACUICULTURAY PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PARALAACUICULTURA
'j- Al . ..‘

Articulo 108. Fibrica de harina y aceite de pescado: Esel
establecimiento o seccién de establecimiento que elabora harina -
y aceite partiendo .dc productns de lapesca y de la acuicultura.

1. Cuando los subproductos mencionados en el apartado

antenmsedeshnmaoonsmnohxmam ‘los establecimientos
c]aboradom deberdn reunir los requisitos generales exigidos
para los establecimientos autorizados para industrializar
productos de la pesca y de la acuicultura (Capitulos V'y VI)
del presente Reglamento, los indicados para fabricas de
‘conserva de pescado relac:ionados con la indole de su
- produccién (Capitulo V) y otras exigencias higiénico-
sanitarias que se consignen en este Reglamento para
'gmanﬁzarla seguridad de losalimentos. - '

2 Los aceites de pescado deben responder alas siguientes
' a:ugmmas '

A N
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a) Color, amarillo claroo ambarino, tolerdndose lapresencia

deuna ligera turbidez.
b) No contenermas del 1% de impurezas.
¢) No contener mas del 10% de humedad. ;
d) Nomis de 3 % de acidez expresada en 4cido oleico. .
¢) No contener sustancias extrafias ni estar mezclados con
otros aceites animales o vegetales. '

3. Losresiduosresultantes de lamanipulacion de los productos
‘pesqueros, como los productos condenados, deben ser
destinados a laﬁreparam(m de subproductos no comestibles.

Arﬁculd 109. Fabrica de aceites vitamjnicos_de pescado: Es
el establecimiento o secci6n de establecimiento que elabora aceites
" vitaminicos a partir de los productos de la pesca. Estas fabricas
deberén reunir las condiciones de ingenieria sanitaria e higiénicas
- indicadas para los establecimientos procesadores de productos

pesqueros frescos (Capitulo V). -

" CAPITULOX ,
DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 110. Las violaciones a los preceptos de este
Reglamento y demas disposiciones que emanen del mismo, serdn -

sancionadas por la Secretaria de Agriculturay Ganaderia (SAG),
sin perjuicio de lo que corresponda a los tribunales de justicia,
cuando sean constitutivos de delito.

Articulo 111. De acuerdoala severidaﬂ de lé_s faltas estas se
clasificanen: i

a)) Faltasleves.
b.) Faltas menos graves.
c.) - Faltas graves.

Articulu 112. Se consideran como faltas leves las siguientes:

a) Mal manejo en el monitoreo.

b) Manejo inadecuado de los procesos por el personal del
" establecimiento procesador o de produccién primaria.
¢) . Equipos y utensilios con algunas deficiencias visibles.

d) Falta de limpieza en un sector del establecimiento -

procesador o de produccién primaria, que no este
directamente en contacto con los alimentos.

¢) Errorenlainformaci6n suministrada a los funcionarios
de inspeccion.

f) Otras que por su nanmaleza pongan en pehgro al

alimento.

_Ai-ticulé 113. En la amonestacién se sefialard si es primera,

segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesadoro

de produccién primaria no corrija una falta leve en tres

amonestacmnes ocnse:cutlvas, se tomaré COMO mMenos grave yse
aplicarén las sanciones correspondientes. '

Articulo 114 Seconsideranfaltasmmosgtaves ]asmgmmtcs

a) Cuando la Planta tiene més de dos faltas leves enel
- momento de la verificacion.
b) Cuando un punto critico no-esté bajo comml 0 los
controles no son los adecuados. -
c) Cuandcb la materia prima no tenga una procedencia
d) Lapérdidade eficiencia de varios eqmpos que mgmﬁca
~ peligrodirecto al alimento.
€) Cuando seinfrinja una Reglamentacion Sanrlana dentro -
_ delaplanta o no se cumpla con ella. -
1) Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no
* se haya obedecido. ’
g) Otras que por su naturaleza afectan directamente al
alimento.
h) Cuando la plantano realice su solicitud de renovacién
anual de autorizacién de procesamiento o registro.
i) LaFalsificacién y adulteracion de documentos oficiales.

Articulo 115. En las Infracciones Menos Graves, El SENASA
dispondré la suspensién inmediata del Servicio de Inspeccién
Veterinaria y adoptard las medidas conducentes a impedir el
funcionamiento del establecimiento se dejaré una constancia por
escrito 2 la Empresa, la.cual en un término no mayor a 48 horas,
deberd hacer sus desca:gos ante El SENASA

Articulo llﬁ.rSc coﬂsmeran faltas graves las que por su
namra.lezaespemﬁca se consideren un riesgo para la salud y vida
del consumidor. En este caso se proceders al cierre temporal por
15 dias habiles el establecimiento cuando ocurran las siguientes -

faltas:

. .ei) Incumphrmento del Slstama de Anélisis dﬂ Pellgros y
Puntos Criticos de Control (HACCP) '

b) Presencia de orgamsmos patégenos en los productos
" que se elaboran en niveles que afecten la salud del

_ consumidor. .

¢) Pérdidadel control delos pardmetros de temperatura
enlas dmferentes émas ’

dj La adulteramén de un producto o falta de mtegndad
'oompmbada segiinel presente reglamento.

e) La vi_ulacié,n‘ expresa de las normas ‘'sanitarias,
anteponiendo argumentos de indole econémica.

AT
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. Articulo 117. Las sanciones aplicables por infracciones de
faltas leves cometidas, se aplicard un llamado de atencion por
. 3 .

Articulo 118. En la amonestaci6n se sefialara si es primera,
segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesador o

"de produccién primaria no corrija una falta menos grave en tres:

Demandas de Acciones Correctivas (DAC) consecuitivas, se
tomard como grave y se apiicarén]as sancior_nes correspondientes.

Articulo 119. Lassanciones aplicables pormﬁ-accwnes de
faltas menos graves son:

a) Cuando la Planta tiene mas de dos faltas leves en el
momento de la verificacién. Multa porel valordc diez
mil lempiras (L. 10,000.00).

b) Cuando un punto critico no esta bajo control, o los
controles no son los adecuados. Multa por el valor de -

DiezMil Lempiras (L. 10,000.00).

¢) Cuando la materia prima no tenga una procedencia
conocida. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000.00).

d) ' Lapérdida de eficiencia de varios equipos que significa
peligro directo al alimento. Multa por el valor de Diez
Mil Lempiras (L. 10,000.00).

e) Cuando se infrinja una Reglamentacién Sanitaria dentro
dela planta 0 no se cumnpla con ella. Multa por el valor
de Diez Mil Lempiras (L. 10,000.00).

f) Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no
se haya obedecide. Una multa de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000), mas el c1erre temporal del establecimiento
por 5 dias habiles.

g) Ofras que por su naturaleza afectan directamente al

alimento. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras .

(L. 10,000.00).

Articulo 120. Las sanciones aplicables alas infracciones por
fsltss graves son: '

En este caso se procederd al cierre temporal de 15 dias habiles

del establecimiento y las sanciones siguientes:

a) Incumplimiento del sistema de Analisis de Peligrosy
Puntos Criticos de Control (HACCP). Multa por el
valor de Veinte Mil Lemp:ras (L.20,000.00).

b) Presencia de organismos patégenos en los productos’

que s€ elaboran en niveles que afecten la salud del
consumidor. Multa por el valor de Veinte Mil Lempiras
(L. 20,000.00).

c) Pérdida del control delas medldas del mantenimiento
del medio ambiente. Multa por el valor de Vemte Mil
Lempiras (L 20,000.00). :

d) Adulteracién de un producto o falta de integridad

comprobada segiin Reglamentaciones. Multa por el valor
de Veinte Nfll Lempiras (L. 20,000.00).

€) Violacién expresa de las 'Norr_nas' Sanitarias,
anteponiendo argumentos de indole econémica. Multa
* porel valor de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

f) Lareincidencia por tercera vez de una misma falta menos
grave, se procederd al cierre temporal de 15 dias hébiles
mas una multa de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

g Lareincidencia por tercera vez de una misma falta grave,
se procederd al cierre definitivo del establecimiento, mas
una multa de Cuarenta Mil Lempiras (L. 40,000.00).

Articulo 121. El valor de pago a efectuar por una sancién
debe realizarse en ]a Tesoreria General de la Repiblica dentro de
los diez (10) dias hébiles contados a partir del dia siguientes de
habérseles notificado la correspondiente resolucién de multa.

Articulo 122. Las autoridades civiles y de orden publico
(departamentales o municipales) prestardn alos funcionarios del
SENASA la colaboracion necesaria para el cumplimiento de las
disposiciones del presente Reglamento.

~ CAPITULO XI
DE LAS DISPOSICIONES FINALES

Articulo 123. Derogase el Acuerdo No. 1081-99 del 23 de
septiembre de mil novecientos noventa y nueve, que contiene el
REGLAMENTO PARA LA INSPECCION Y
CERTIFICACION DE PRODUCTOS PESQUEROS Y
ACUICOLAS y demés disposiciones que de el emanaron.

Articulo 124. Este Reglamento entraré en Vigenma a partir
de la fecha de su pubhcamén en el Diario Oficial La Gaceta.

2. Hacer latascnpclén de Ley
COMJNIQUESE:
HECTOR HERNAN DEZAMADOR
Secretario de Estado en los Despachos de
Agriculturay Ganaderia

RAFAEL CANALES GIRBAL
Secretario General
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