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La primera imprenta Ileg6,8 Honduras en 1829,
Biendo inslnlada en Tegucigalpa, on el euart<ll San
FranciscO. 10 primero que se imprimi6 fue una
proc(ama del General Moramn, con teeM 4 de
dlciembre de 1829.

Secretaria de Estadq en los
Desgachos de Agricultura y

Ganaderi.a

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

EL SECRETARIO DE ESTADOEN LOS
DESPACHOS DEAGRICULTURAY GANADEIUA

CONSIDERANDO: Que por Decreto del Congreso
Nacional de ta Republica No. 157·94, modificado mediante
Decreto 344-2005, publicado en elDiario Oficial La Gaceta

No. ~0,922 el 07 de febrero de 2006, fue reformada la Ley
Fitozoosanitaria; la cual en su articulo 3, establece que

corresponde al Poder Ejecutivo.a traves de la Secretaria de

Agriculturay Ganaderia (SAG), 1aplanificacion, nonnatizaci6n

yeoordinaci6ndetodas lasactividades anivelnacional, regional,

d.epartamental ylocal relativas alasaludanimal, sus mecanismos
de informacion e inocuidad de losalimentos.

CONSIDERANDO: QueHondurasesmiembroy finnante
de laOrganizaci6nMundialdelComercio(OMC) enla queen

.el Acuerdo sobre la Aplicaci6n de Medidas Sanitarias y

"Fitosanitarias (MSF), se adquiere el compromise de arrnonizar

sulegislacion intemaa lainternacional,

CONSIDERANDO: Que deconformidadconlosarticulos

"9, incises b), c)Yg) reformado; 21 -Ainciso a) reformado de la
Ley Fitozoosenitaria, la Seeretaria de Agricultura y Ganaderia

(SAG), a travesServicioNacionalde SanidadAgropecuaria

Despues se imprimi6 III primer pericldicooflclal del

GollIemu WII 1tl\.111f 25 oe U1l1yu !-ltI1830, lOullOI;loo

tloy, como Diario Oficial "l.a.Gaceta'.

(SENASA),por rnedio de la Division de Inocuidad de

Alimentos(DIA) sera la encargada de aplicar y controlar el

cumplimiento de las disposiciones de dicha Ley y sus
Reglamentos, relacionadoscon la Inocuidaden la producci6n

primaria y el procesamiento de los productos, la inspecci6n,
certificaci6ny verificacionde los productosde origenanimal,
asi comolosestablecimientosqueloselaborany aseguramiento
del cumplimientode las medidassanitariasy fitosanitarias, el
control cuarentenario de las importaciones, exportaciones y

transite deanimales, productosy subproductos deorigenanimal,
demediosde tfa?sporte, asicomola adopci6n, normatizaci6ny
aplicacion de lasmedidassanitarias para el comercionacional,

regionale internacional de animales, sus productose insumos
agropecuarios.

PORTANTO: En aplicaci6n de losarticulos 1,9 inciso b),
c); y, g), 20,inciso f) 22 inciso "e) y 43 refonnados de la Ley

Fitozoosanitaria DecretoNo. 157-94, modificado mediante
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Decreto344~200S, '36 numeral 8, 116, 118, 119 numeral 3 y

122 de laLey Generalde laAdministracion Publica,

ACUERDA:

1- .EmitirelSiguiente:

REGLAMENTOPARALAINSPECCION
YCERTIFICACION ZOOSANITARIADE

PRODUCTOSPESQUEROSYACUICOLAS

CAPITULO I

DE LAS DISPOSICIONES GENERALES

OBJETIVOS

Articulo 1. El presente Reglamento tiene como objetivo
principal, establecer norrnas baju las cuales se rijan todos los

procedimientosde inocuidady tecnologiade losproductosde la
pesca y de la acuicultura, de cualquier especie, en los
establecimientos donde se crian, transforman, procesan 0

comercializany que estan destinadosal consumo intemo 0 a Ia
exportacion,

Articulo 2. Corresponde a la Secretaria de Agricultura y

Ganaderia (SAG) a traves de la Division de Inocuidad de

Alimentos (UIA)delSENASA, lasupervision, eieeuciony control
detodoslosaspectos normativos quecontiene elarticulo anterior.
EsteReglamento tiene vigenciaentodoelterritorio delaRepUblica
de Hondurasy su aplicacion seharade acuerdoa 10 establecido
en la Ley Fitozoosanitaria (Decreto No. 157-94, modificada
medianteDecreto344-05).

. Articulo 3. Estaran suietos a la inspeccion oficial,todos los
establecimientosdondesecrien, preparen, transfonnen, refrigeren,
congelen, embalen, empaquen, depositen, acopien 0 capturen
productos de la pesca y de la acuicultura; asi como los que

importen, exporten productos, subproductos e insumos pesqueros
o acuicolas dentro0 fuerade el pais y de estamaneragarantizar
lainucuidad alimentaria,

ArtiCUlo 4. Los productos vivos y/omuertos de la pesca y
delaaeuiculturaquequedaran sujetos a 10dispuesto en e1 presente

Reglamento son:peces, crustaceos, rnoluscos, batracios, reptiles
y mamiferos de especies comestibles. de agua dulce 0 de agua
salada, destinados a la alimentacion humana 0 que sirvan de

alimento para anirnalesqueseran de consumo humano, ya sea
que seconsuman intemarnente 0 se destinen a la exportacion,
Quedaran ademas, sujetas a 10 dispuesto en el presente
Reglamento, lasalgasmarinasy lasdistintasespeeies provenientes

. delapescay delaacuicultura destinadaa laalimentaci6nhumana
Para ladenominaci6n correcta de cada una de las diferentes
especies, se tendraencuentalanomenclatura basica,aconsejada
porlaDireccionGeneralde PescayAcuicultura (DIGEPESCA).
Porextensionquedancomprendidosdentrode lasdisposiciones
de este Reglamento los subproductos obtenidos a partir de los
productosde lapescay de la acuiculturaantesmencionada.

Articulo 5. Solopodran importar, eriar, producir, vender
Iocalmente 0 exportarproductosde lapescay de Iaacuicultura,
aquellosestablecimientosque se encuentranregistradosy bajo
inspeccionoficial delSENASA.

Articulo 6. TOOos losproductos de lapesca y delaacuicultura
queingreseny seanprocesadosenunestablecimientooficial, seran
inspeccionados conforme 10especifica0 describe esteReglamento
y otrasnonnas tecnicasque emitael SENASA.

Articulo 7. Todos los establecimientos que procesen 0

elaboren especies provenientes de la pesca y de la acuicultura,
debendelimitarsusareasde proceso dentro de IaPlanta,

CAPITULO II

DE LAS DEFINICIONES DE TERMINOS

Articulo 8~ Para los fines del presente Reglamento se
entenderapor:

A.
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1. ADONO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
subproducto quenoatiende lasespecificaciones fijadas para
las harinasdeestos productos.

2. ACEITE DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
subproducto de lapesca, constituidoporelglicerido liquido,

obtenido por el tratamiento de materias primas por
cocimiento a vapor, U otro metodo aprobado por el

SENASA, separado por decantaci6n 0 centrifugacion y
luegofiltrado. Tambien se aceptael tratamiento porsimple
prensadoy decantacion u otros procesosaprobadosporel

SENASA.

3. ACREDrrACION OFICIAL: Seaplicaa Iaautorizaci6n

concedidaporel SENASAa loslaboratorios privadospara.

realizar loscontrolcs analiticos de productos de In pesca 0

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

otros productos de la pesca y acuicolas, declarados

sospechosos por la.inspeccion veterinaria

4. AClrICULTIJRA: Fs el cultivode especies de la faunay

flora acuatica mediante el empleo de metodos y tecnicas

parasudesarrollocontrclado en todosuestadobiol6gicoy

ambienteacuaticoy encualquiertipodeinstalaci6n.

5. ADITIVOS: Son sustancias aprobadaspor e1 SENASA,

que seagregana losalimentos intencionalmenteconel finde

modificar sus propiedades, tecnicas de elaboraci6n,
conservacion 0 rnejorar su adaptacion atuso at que esten

destinados; enningun caso tienenunpapelenriquecedor.

6. AGUA DE MAR: Se entiendepor agua de mar0 salobre

aptaparaIaindustria pesqueray productos delaacuicultura
.'

aquella agua de ese origen que no presente contaminacion

microbiol6gica, conpeligroparalasaludpublica, sustancias

nocivas0 planctonmarinot6xicoencantidadesquepuedan

alterar la calidadsanitariade losproductospesqueros.

7. AGUADE MAR REFRIGERADA: Es el agua de mar,

aptaparael uso de la industriapesqueray acuicolaenfriada

a cero grados centigrados(0 "C).Sutemperatura no debe

superar los cinco grades centigrados (5°C).

8. AGUAPOTABLE: Debe ser limpiay transparente,libre

demicroorganismosy no corrosiva. El aguapotabledebe

contenerIaconcenttaci6nde cloroestablecidaen laNorma
delAgua del SANAA.'

9. AGUATRATADA: Corresponde al agua subterranea o

superficialcuya calidad ha sidomodificada por mediode
procesos de tratamiento que incluyen como minimo a la

desinfecci6n, sucalidaddebe ajustarsea 10 establecidoen
la Norma TecnicaNacional del AguaPotable, Acuerdo

NO.084 del 31 de julio de 1995.

10. ALIMENTO: Seentiende poralimento, cualquiersustancia
o mezcla desustanciasnutritivas destinadasalconsumodel

hombre 0 de los animales y que no sera nocivo al ser
consurnidas.

11. ALIMENTO APTO PARA' EL CONSlJMO

HUMANO: Es todo aquel alimentoque se mantienebajo
condiciones 6ptimas y ha .sido cosechado, procesado 0

elaborado bajo las normas 'de Duenas Practices de

Manufactura, controles de un sistema HACCP 0 que
habiendo realizado analisis microbioI6gicos, demuestrenque
es 6ptimopara el consumohumanodespuesde haber sido
inspeccionado y aprobadopor el InspectorOficial.

12. ALIMENTO DE ORIGEN ANIMAL: Es el que hasido
elaborado total 0 parcialmente con tejidos 0 partes
provenientes de los animales y cuya industrializacion ha sido

autorizadaporesteReglamento.

13. ALIMENTO MANUFACTURADO PARA ACUI

CULTURA: Es todo producto, subproducto 0 derivado

de origenanimal'0 vegetal destinadopara laalimentaci6n
de los animales y que ha recibido un procesamiento por

calordirecto,indirectou otroprocedimientoaprobadopor

el ~ENASA. En ningimcaso podra serdestinado alconsumo

humano.

14. ALIMENTO FRESCO PARA ACUICULTURA: Es

todoproducto,subproducto0 derivadode origenanimaI 0

vegetaldestinado paralaalimentaei6nde losanimaIesy que
no ha side sometido a tratamientos termicos durante su

elaboracion, Enninguncasopodraserdestinado alconsumo
hwnano.

15. ALIMENTOSALTERADOS, ADULTERADOS Y

FALSIFICADOS: Son aquellos que no respondenen su

i
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com~quimica. fisica,microbiolOgica 0 concaracteres 22. cONCENTRADO SOLUBLE DE PRODUCTO

orgaooleptieosdiferentes a sunomenclaturaenlaetiquetay PESQUEROOACUICOLA: Eselproductoobtenidopot
a lasdenominaciones legales y reglamentarias establecidas. laevaporaci6ny concentraci6n de unproductopesqueroy

acuicolausandounatecnica adecuada,de la parte acuosa

16.' ANIMAL: Es la unidad vivadecualquierespecieaprobada que resulta despues delaseparaci6n delaceite;

por el SENASA para su industrializacion con destino al
consumohumano0 animal, quedanincluidos los peces. 23. CONDICIONES0 REQUISITOS: Sonlasexigencias a

lasque debenajustarse los establecimientosy vehicuios
17. ASJSTENTE DE VETERINARIO OFICIAL: EI- de transporte para serautorizado por el SENASA.

Asistente deVeterinario Oficial eselempleado delSENASA
que apoya en sus tareas allnspector Veterinario. Dicho 24. CONDENADO: Es todo producto, subproducto 0

personaldebenicumplircon lasobligacionesprevistasenel derivado deorigenanimalque,habiendo sidoinspeccionado,
articulo12(capituloIII)de esteReglamento, es declarado impropio y no cumple las condiciones de

inocuidadpara laalimentaci6nhumanaoanimalquedebera
18. AUDITORIA DEL SISTEMA HACCP Y SUS sereliminadopara tankaje 0 paraincineracion, Incluyendose

PRERREQUISITOS; Es la comprobacicn, mediante en estadefiniciona losanimalesvivosy suspartes.
evaluaciones sistematicas, delcumplimiento practicede 10

establecido en ladocumentacion delsistemaHACCPy sus 25. CONGELACION: Es el proceso que se realiza con
prerrequisitosy si susresultadosse ajustana los objetivos equiposapropiados, consistenteenbajar la temperatura de
previstosensus manuales. losproductospesqueros 0 acuicola, bastaquelamismahaya

alcanzado AL MENOS -18°C (menos dieciocho grados

19. BUENASPRACTICASACUICOLAS(BPA): Practices centigrados)ensucentro termico, despues de laestabilizaci6n
que deben aplicarse en el sector de la acuiculturaa fin de termica,
obtenerproductosalimenticiosde calidad,confonnes a la

legislacion nacional y a las normas alimentarias 26. CONSERVA:Es el procedimiento consistente en envasar
internacionales, asicomolasrelacionadas conla protecci6n los productos en recipientes hermeticamente cerrados y

de losanimales. someterlosa untratamiento termicosuficienteparadestruit

o inactivar cualquiermicroorganismo quepudiemprolifemr,
20•. CALDO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el Iiquido cualquiera sea la temperatura en el que el producto este

. ,

obtenidopor el cocimiento delproducto pesqueroen agua, dcstinadoa seralmacenado,

adicionado 0 no de sustancias aromaticas, envasado y
esterilizado. Cuando el caldo sea adicionado con otras 27. CONSERVAS DE MARISCOS: Es la conserva
sustancias 0 productos recibinidiferentes denominaciones elaboradaconmariscos, desprovistos de susvalvasu otras

partes no comestibles cuando corresponda, adicionada de

a) Sopa de producto pesquero, cuando se adicionen salmuera0 caldo.La salmuera0 caldono podran hallarse
algunosingredientes comovegetalesy fideos. en proporcion superioral 50% del peso neto total del

producto terminado.
b) Jaleade producto pesquero, cuando seadicione gelatina

comestible. 28. cONTAMINANTE: Cualquieragentebiologico 0 quimico,
materia extrafia u otras sustancias no afiadidas

c) Extractodeproductos pesqueros, cuandoseconcentra inteocionalmentea losalimentosy quepuedancomprometer
elcaldobastaalcanzaruna consistenciapastosa. la inocuidad 0 la aptitudde losalimentos.

21. CENTRO DE ACOPIO: Esellugar0 edifieio empleado 29. CONTAMINACION: Es la introducci6no presenciade
pam el recibo, la conscrvaci6ny distribuci6nde alimentos oontaminantesen los alimentos 0 enel medio ambiente
.deorigenanimal alimeI:dario.
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30. 'CUADERNODE BITACORA: Esel cuademoselladoy

foliadoautorizadopor el SENASA,en el cual el Inspector
auxiliar de producci6n primaria responsableconsigna el
movimiento total de las actividades que se realizan en el

estable..cimiento acuicola. Es el principalmedio de

comunieaeionentreel Servicio de Inspeccion Veterinariay

lospropietarioso responsables deestablecimientosacuicolas
y timev~z.y.eficaciajundica

31. DEMANI)ADEACCION CORRECfIVA (DAC): Es
el documentoque los InspectoresOficialesentregana los
esta~]ecimientos para garantizar que ~e corrijaQ, una

desviacion en el sistema0 queorientea cumplirelpresente
reglamento.

32. DESHIDRATACION: Es la perdida parcial 0 total de los

liquidos corporalesdel productopesquero0 acuicola,

33. DESINFECCION: Es la reduccion del numero de

microorganismos presentesenmedioambiente, pormedio
de agentesquimicos y/o metodosflsicos,a un myel que no

comprometala inocuidad 0 laaptituddel alimento.

34. DIVISION DE INOCUIDAD DEALIMENTOS (DrA):

Esla Divisiondel SENASAencargadade la supervision,

verificacion, inspeccion,aprobacion de las medidaspara
garantizar1ainocuidadalimentaria, establecidasenelpresente

reglamento.

35. ENVIO: Es lacantidadde productospesquerosy acuicola

destinadaa uno0 variosclientesy distribuido por ununico
medio de transporte.

3'6. ESTABLECIMIENTO: Es el total del predio con sus
instalaciones declaradas completas oseccionadas

autorizadaspor el SENASA.

37. EsTABLECIMIENTO ACUICOLA: Es el predio que

se ?cupa para eriar, desarrollar y.cosechar especies
provenrentes de la acuiculturaaprobadopor el SENASA.

38. ESTABLECIMIENTO PROCESADOR: Es ellocal
donde seprepara, transforma, refiig~ congela, embala 0

depositan productos y subproductosde la pesca 0

provenientesde laacuiculturn. Se extiende estadefiniciona

losbarcos pesqueros, centrosde acopioyestablooimientos

,quecapturen, acopien, industrialiceny empaquenproductos
pesqueros. Estos establecimientos deben contar con la
correspondiente aprobacion del SENASA para carla
aetividad.

39. FILETE 0 FILET: Es Ia Ionja de came de forma y

dimensiones irregularesque ha sido separadadel cuerpo
delpescado mediante cortes paralelosa lawluqrnavertebral,

40. FRIGORIFICO: Es el establecimiento autorizado que
peseecamaras frigorificas.

41. FUNCIONARIOS DE INSPECCION: EISENASA,a
traves de 111DivisiondeInocuidad deAlimentos (DIA) ejerce
el control de los productos, subproductosy derivados de
origen animal en todas sus etapas mediante el Inspector"

Veterinario Oficial,Inspectoresauxiliaresde produecion
primariay losAsistentes de Inspecciondestinadosen carla
establecimiento y los SupervisorcsVctcrinarios Nacionales,

42. GUIA DE EMBARQUE: Documento oficial para el
control de movtllzaclon de animales procedentes de

establecimientos acufcolas, que es autorizado por el
InspectorVeterinario oficialdel SENASA.

43. GLASEADO: Es lacapa delgadaprotectorade hielo que
se fonnaenlasuperficie deunproducto congelado alrociado
o sumergirlocon agua potable, adicionado0 no con otros
aditivosaprobadospor el SENASA.

44. HARINA DE PRODUCTO PESQUERO: Es el

subproducto obtenidopor el cocimientode Iosanimales.o
de sus residuos mediante cl empleo de vapor,

convenientemente prensado,secadoy molido. Lasharinas
seclasificaranen:

a) Primeracalidad,debeneontenerno menosde 600!o de
proteinas, no mas del 10% de humedad.no mas del
8% de grasa y no mas del 5%~ cloruros expresados
enclorurode sodioy un tenormaximodearenadel2%.

b) Segunda calidad, debencontenerno metlOsde1400/o de
protelnas, nomas de10%dehumedad,D9 masdell OOA>
de grasa, no mas del 10% de ClonJTOS: expresados en

clcruro desodioycomo maximo e13%de arena.

45. r , BlGIENE; Esel oonjunto de medidasnecesarias, durante

la elaboraci6n,tratamientoalmaeenamiento,traasporte y

A.
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comercializacion de los alimentos, para garantizar su
seguridade inocuidad.

46. INDUSTRIALIZACION: Comprende las operaciones
(preparacion, transformacion, fabricacion, envasado,

almacenamiento, transporte, manipulaci6n, enfriado,
calentamiento, reducci6nde tamafio, etc.)a quese somete
a los productos de la pescao acuicultum, sus partes y fluidos

y lasmaterias primasparaobteneralimentos.

47. INOCUIDAD: Es Ia garantia de que los alimentos no
causaran dano al consumidor cuando se preparen yl 0

consumandeacuerdoal consumoa que sedestinan.

48. INOCUO: Es todo producto que se encuentra libre de
-agentes quimicos, fisicos y microbiolcgicos que puedan

afectarla salud y causarenfermedades,

49. INSPt:CCIUN: Es el conjunto de acciones y

proeedimientos denaturaleza fisica, anatomo-patologicay

Documental quee1 Inspector Oficial utilizaparaexaminary

reconocerlascondiciones y propiedadesorganolepticasde

losalimentos de origenanimal 0 susmateriasprimasen un
momento especifico del proceso.

so. INSPECCION VISUAL:Es el examen no destructive del
peseado y filetes de pescado, con0 sinmagnifieantesopticos
y bajobuenas condicionesde luzpara lavisionhumana, con

el finde eliminarlospeligros fisicos y bi<?logicos.

51. INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL: Es el
profesionaI veterinario que, perteneciendo al S;ENASA, se

encuentra destinado a un circuito de inspecei6nque esta
compuesto porvariosestablecimientospara realizartareas

de inspecci6n.Dicho profesionaldebera cumplircon las

obligaciones previstasen el articulo11 PARTE I,capitulos

III deesteReglamento.

52. INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION
PRIMARIA: Es el tecnico que perteneciendoal SENASA,

seenc~destinado aunsectordeinspeccion,compuesto
por varias granjas de acuacultura. Dichoinspector es
deperKlientedelInspectorVeterinario Oficial, deberarealizsr

lastareas deinspeccion enfincas acufcolas de producci6ny
cumplir con las obligaciones previstas en el articulo 11 ~

PARTEnde esteReglamento.

/

53. LIMPIEZA: Eslaeliminaci6ndemateriasextraiias,residuos
o impurezas de lassuperficiesde lasinstalaeiones, equipos,
utensilios, etc. .

.' 54. LOTE DE ALIMENTOS: Es el conjunto de alimentos

fabricados enunestablecimiento industrial autorizado,bajo

lasmismascondiciones deprocesoe ingredientes, durante

unperiododeterminadodetiempo e identificadosbajo la
misrnanomenclatum.

55. LOTE DEANIMALES: Es el conjuntode animales que,

perteneciendo a un mismoorigenen cuantoprogenie y ilia
de nacimiento, son idcntificados de csta manera quienes, .

ingresan al establecimiento amparado por lamisma

documentaci6ny maroa

56. MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION:

Material impermeable. at6xicoy resistente atagua de mar,

al hielo, a las sustanciasliberadaspar el producto U otras

sustaneiascorrosivascon lasquepueda entrarenoontaeto.
Su superficie sera lisay resistente.a1aaccion repetidade los

mediosde limpiezaaprobados porel SENASA.

57. MEDIO DET~SPORTE: Es todosistemamecanico

utilizado para el traslado de productos de la pesca y

acuacultura y sus subproductos los cuales reunen las

condiciones para introducir y enviar producto del

establecimiento. Estosmediosdebenseraprobados por el
SENASA, para 10 cual deben reunir las condiciones

higienico-sanitariasestablecidasenelpresenteReglamento.

58. NUMERO DE WTE: Nomenclaturaqueidentificaallote

dea1imentos, animates 0 ingredientes. Debenlest.ar seiialado
en cada una de las unidades que 10 componcn, de manera

quepennita reconocerellote deprocedencia. .

59. PASTA0 PATE DE PESCADO 0 DE MARlSCOS:

Es la conserva de pescado 0 de mariscos elaborada con

trozosprocedentes de la industrializacion, quedespuesde

cocidoy despojado de huesosy espinas,esreducido apasta,

condimentado, adieionado 0 no de farinaceos, Cuandolos
mariscos Iormeaparte de lapasla, deberae~peci1i~en

laetiqueta Si lapastaesmpreparadanadamas con mariscos
debeni etiquetarse "Pasta de Mariscos". Las pastas se
cla-~ficaranen:
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a) Extra,cuandoen sripreparacionno llevanadicionadas

harinas,pudiendorecibir cloruro de sodiohasta en un
18%.

h) Primeracalidad, cuando en !Out preparacion se adicionan

harinasen unaproporcionmaximade basta unl 0% Y

cIorurode sodio hasta en un 18%

c) Segundacalidad, cuandoensupreparaci6nseadiciorum

harinasen unaproporcion maximadehasta un 15% y
cloruro de sodio basta en un 18 %.

d) En lasvifietas de laspastasde losproductospesqueros
debera aparecer el nombre de la especie animal y la

clasificacion de calidad, ademas de otra informacion
contemplada enesteReglamento,

60. PEGAMENTO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
suhproducto de la pesca obtenido por el tratamiento de

materias primasricasen sustancias colagenas porlacoccion

al vapor 0 en agua caliente, seguidade una concentracion
adccuada,

60. PELIGRO: Estodo agenteen un productoalimenticio, ya
seaestebiologico, quimico0 fisicoque puedacausardano,

lesion,enfermedad0 muerteal serconsumido.

61. PESCADO: Es todoanimalvertebradoacuatico de sangre

fria, El termino comprende peces, elasmobranquios y

ciclostomos. Estan exc1uidos los mamiferos acuaticos, los

animales inVertebradosy losanfibios. .

62. PESCADO CONGELADQ: Esel pescado que ha sido

objetode unprocesode congelaci6n adecuadoparareducir

la temperatura en to do el producto a un, grade
suficientemente bajo para asegurar su calidad y ha sido

mantenidoa dicha temperatura durante el transporte,
almacenamiento y distribucion. incluido el momento de la

ventafinal. (debe incluirrangodetemperaturas),

63. PESCADO EN RODAJAS: Es una seccion de pescado

obtenidamediantecortesefectuadosaproximadarnente en
Angulo rectocan lacolumnavertebral.

64. PESCAOO ENTERO: Esel pescadotalcomose captura

convisoeras.

6S. PESCADO ESCA:.RIFICADO: Es el pescado eI1que las
partes espesas del musculo han sido abiertas por cortes.
con el objeto de que la sal pueda penetrar con 'rapidez

suficiente para impedireldeterioro.

66. PESCADO EVISCERADO: Es elpescado al cual se Ie

hanextraido lasvisceras,

67. PESCADO FRESCO: Es aquel que noha sido-objeto de

ning(mtratamiento deconservaci6n 0 quehasidoconservado
solamente porenfriamiento 0 porla simpleadicion dehielo.

68. PESCADO SALADO:· Es el que ha sido tratado por
salaz6n enseco,curado ensalmuera, 0 combinaciondeestos
tratamientos, aumentandolacantidadde salend pescado
mas aliade los limitesobservados en el pescadofresco. Su
contenido de humedad no debe ser superior al35 % Ysu
residua mineralfijono serasuperioral25 %.

69. PESCADO SECCIONADO: Es el pescado que ha sido
cortadoa 10 largode la espina dorsal.

70. PLAN HACCP: Es el docwnento escrito, basado en los
principios del sistema de Analisis de Peligros y Puntas
Crfti.cos de Control (HACCP). que define losprocedimientos
formales que deben seguirse, de acuerdo a.losprincipios

generales,para garantizar la seguridade inocuidad de los
alimentos.

71. PREPARACIONES ELABORADAS A PARTIR DE

PRODUCTOS DE LA PESCA: Puederealizarse todotipo
de preparacionesespecialesa partir de losproductosde la
pesca siempre que eIest.ablecimiento autorizado cuente con

la aprobacion del producto y del proceso de elaboracion
par parte del SENASA.

72. PRERREQUISITOS HACCP. Son los programasde

BuenasPracticasdeManufactura (BPM) y el programade
Procedimiento Operacionales Estandar de Sanitizacion
(POES).

73. PRODUCCIUNPRIMARIA: Son lasfasesde la cadena
alimentariabastaalcanzarlacosecha.

74. PRODUCTOAHUMADO:·Es elproducto de lapesca 0

de la acuiculturaquedespuesde salado 0 disecadototal 0

pareialmente, se somete ala accion del humo, De acuerdo a1.
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lascaracteristicasdel procesoutilizadoel ahwnado puede de Pesca (DIGEPESCA). Quedan prohibidas todas las
ser: designaciones que puedan inducir a error 0 engaiio.

a) Ahumadoencaliente, cuandoseaplicantempemturas y
periodostalesque se logra tambienla coagulaciontcrmica

de la proteina,

b) Ahumadoen frio, cuando se aplican temperaturasa las

quenoseobservan sefiales decoagulaci6ndelaprotefna.

75. PRODUCTO COCIDO: Es el producto tratado por el

calor hasta que en su centro termico las proteinas estan

desnaturalizadas a temperaturas queaseguren baiasconteos
mierobianos y ausenciademicroorganismos pat6genos.

76. P.RODlJCTO CONGELADO: Esel producto tratado por

procesos adecuados de congelacion hasta alcanzar una

temperatura en su interior de por 10 menos 18°C (menos

dieciocho gradoscenngrados) tras suestabilizaciontermica

77. PRODUCTO CURADO: Es el quese elaboraa partirde
productopesquero integroy es tratadocon sal (.cloruro de

sodio)adicionado deazucar, nitrates, nitritosy condimentos.

Estos productos podran ser sornetidos a otros procesos

adicionalesparaobtenerlossiguientes:

a) Producto CuradoAhumado, es elproducto curadoque

ha sido sometidoa un procesode ahumado.

b) Predueto Curado Deseeado,es elproductocuradoque

se elaborapor desecaci6nnatural0 artificial.

c) Producto Curado Deshidratado, es e1 productocurado

que ha sido sometido a una disecacion profunda en
cquipos cspecialcs.

d) Prodaete Curado en Salmuera, es elproductocurado
que se envasaen salmuera.

78. PRODUCTO DE LA PESCA: Es faespecieextraidadel

medio acuatico que no ha dependido del control humane
para su crecimiento y desarrollo, la cual es capturada y

destinadaal consume humano 0 animal 0 como materia prima

parala industria Losproductosdelapescadeben venderse
con su denominacion correcta. Se tendra en cuenta la
nomenclaturabasica aconsejadapor la DireccicnGeneral

79. PRODUCTO ESCALDADO: Es el productotratadopor
cl calor basta que en su centro termico las proteinas estan

desnatural.izada.

80. PRODUCTU DJ£LAACUICULTURA: Son todos los

productos pesqueros nacidos y criados bajo control

humane, 0 capturados durante la fase de juveniles y

mantenidos encautividad, bastaalcanza.r tamafio comercial

y puestosenel mercadocomoproductosalimenticios.

81. PROD,UCTO DESECADO: Es aquel que despues de la

pesca se deshidrataal sol, al aire 0 en estufa, Su hurnedad ,
sent del 20%, sobre base seca y desengrasada,

82. PRODUCTO EMPANIZADO: Es el productocubierto
totalmcnte por una eapa de harina y otros ingredientes

comestible. La capa de ingredientes no debe representar
mas del 50% del peso total del producto.

83. PRODUCTOENTE~O:Es elproductotalcomoha sido
capturado0 cosechado,sin eviscerai 0 desmembrar.

84. PRODUCTO FRESCO: Son los productos pesqueros .
enteros 0 trozados, incluidos los productos envasados al
vaciooenatm6sferamodificadaque nohayansidosometidos
a ningun tratamiento destinado a garantizarsuconservacion
distintode farefrigeracion 0 de la simpleadiciondehielo,

85. PRODUCTO PESQUERO EN CONSERVA: Es aquel
que, siendo elaborado a partir de un producto de la pesca,
hasido sometido alprocesodescrito enel articulo 8 numeral
21.capitulo II delpresenteReglamentoy envasadoconun
liquido de cobertura. De acuerdo al liquido.utilizado el
producto recibira diferentes denominaciones:

a) CODserva al natural, cuandn se ntilice una salmuera

suave, adicionada 0 no de sustancias aromaticas, La
salmuera0 ca1do nopodrahallarse enproporcion superior
attreintay tres (33) por cientoni inferior atcinco (5) por

cientodelpeso totaldelprodueto tenninado. En1a etiqueta
se deelara expresamenteel "peso escurrido" y eI"peso
neto",

b) Cooserva en aceite, cuando se utiliceaceitede olivau
otro aceite comestible, adicionado 0 no de sustancias
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aromaticas, Laproporcionde aceiteseradel33%como
maximo y 10% como minimo. Cuando razones
tecnologicas asi 10 indiquen el SENASA autorizara

proporciones diferentes; debiendose declarar
expresamentc cl peso cscurrido. Esta cantidad se

determinara en el producto terminado. Se permite la

utilizacion de una mezcla de varios tipos de aceites

comestibles paraelaborar lasconservas. Endichos casos

laetiquetadeberaindicar: Enaceitecomestibley eltipo0

en aceites comestibles y los tipos.

c) Conserva en eseabeche, cuandoelliquidoprincipal sea
vinagre, adicionado 0 no de sustanciasaromaticas,

cI) Conserva en salsa, cuandoel liquidode cobeiturasea

una salsacon baseenmedio acuosoograsoso. La salsa

nopuedehallarse enproporcion superior alSOOIoni inferior
al.15% delpeso neto total del producto terrninadu. En el

r6~o se declarara lasproporcionesde pescadoy salsa

enelproducto terminado.

e) Conserva en vino blanco, cuandose utilice vinoblanco

como liquido decobertura, adicionado 0 no de sustancias

aromaticas.

t) Conserva mixta, es la que ha sidu preparada con
productosdelapescay vegetal coniuatamente, cualquiera
sealaproporcion en quedichosproductos intervengan,

Nocomprende estadefinicion elagregado a lasconservas
de pescado y mariscos de salsas 0 aditivos de origen
vegetal.

86. PRODUCTO REFRIGERADO: Es el producto
mantenido a una temperatura no mayor de siete grado
centigrado (7°c),pormediode la refrigeracion,

87. PUNTO CRITICO DE CONTROL: Es todo punto,
etapao procedimiento en elquepuedeevitarse, eliminarse
o reducirse a un nivel aceptable algun peligro para la
seguridadalimentaria mediante uncontrol adecuado.

88.· RECHAZADO: Es todo producto, subproductO0 derivado

de lapescao la acuacultura queporsus especificaciones de

calidadtales como color, sabor, texturd, tamafto, no estuviera
deaeuerdoconlasnonnas propiasde controldecalidadde

cadaestablecimiento procesador.

89. REFRIGERACION: Es el procedimientopore] cualse
baja lfi temperatura de losproductospesqueros y aeuicolss

hasta aproximarla a la de fusion del hielo que debera

mantenerunatemperatura nomayorasietegradecentigrado
(7D c).

90. RESIDUOS: Cualquier sustancia extraiia incluidos sus
metabolitos, que se encuentren en los alimentos para
consumohumano0 para animalesquesemndestinadosm
consumo humano,a causade suaplicacion oexpesicion

accidental.

91. RETENIDO, DETENIDO 0 INTERVENlDO:EstodQ

producto que sera reservado para posterior examen, 0

tratamiento, hastaquerecaigaladecision sobre lascausas
que motivaron el procedimiento, 0 dichas causas
desaparezcan.

92. SALMUERA: Es la solucion de sal calidad alimentaria
(cloruro desodio) preparadaconaguapotable, queseutiliza
para la conservaci6n 0 tratamiento de los productos de
origenanimal 0 susmaterias primas,

93. SISTEMAHACCP: Sistemaquepennite identificar,evaluar

y controlarpeligrossignificativos para la inocuidad de los
alimentos.

94. SISTEMA DE AUTOCONTROL: son los prograrnas
utilizados por la industria para garantizar el proceso de
sanidad, inocuidady calidad alimentaria.

95. SISTEMADE SEGURIDAD DE LOSALIMENTOS:
Eselconjunto deprocedimientos quedebendefinir, adoptar,
actualizary cumplirlas fabricas, centrosdeacopio y todo
otro establecimiento autorizado por el SENASA para
manipularalimentosdeorigenanimal, conelfinde gerantizar
laseguridad e inocuidadde dichos alimentos..

96. SUBPRODUCTOSDE LAPESCAYACUICULTIJRA:

Es el resultante de la elaboraci6n de los productosde la
pesca u acuicultura. Estes subproductos puedenser:

a) Elaborados(aceitesyharinas)

b) Sinelaborar(visceras u otraspartesanatomicas).

Lossubproductos independientementedelaclasificaciOn
anterior y de acuerdo al proceso empleedo.a las
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condicionesde inocuidad de fabricaci6n y atdictamen
del Servicio de Inspecci6n Oficial,sedividenen:

a)'Comestiblespamlaespeciehumana{cartilages, aceites
y harinas comestibles).

b)No comestiblespara la especiehumana{alimentopara
consumode losanimales, cartilages,aceites, harinas no
comestiblesy piel).

97. SUPERvISOR VETERINARIO NACIONAL: Es el
profesional veterinario que, perteneciendo a SENASA,
realiza lacoordinaci6n generalde losServicios<lelnspeccibn
de los establecimientos y de las actividades a desarrollar
por losdnspectores Veterinarios Oficialesy sus asistentes.

98. TRAZABILIDAD:Es IaCapacidad deubicanm producto
durantetodo el procesode produccion,

~. TIEMPO DE ANAQUEL: Es elperiodo en el cual el

alimento, en particular el producto de'la Pesca y de Ia,
acuicultura mantendra todas sus' caracteristicas

organolepticas propias, asi como de higiene, la calidad
nutritivay su aptitud para el consumo humane.

100. VISCERAS: Son cada uno de los organoscontenidosen
las principales cavidades del cuerpo de los pecesy otras

especies de la pesca,

CAPjTULom

"DE LAS OBJ.JGACIONF.,SV REQ(JISITOSDEL

PERSONAL OFICIALY DELAEMPRESA

Articulo 9. Personal Oficial.

. En cumplirniento de10 dispuesto por laLeyFitozoosanitaria
(DecretoNo.157~94 modificadarnediante Decreto 344-05)y

sureglamentacion, la inspeccionveterinaria de losproductos de
la pesca y la acuicultura la realizara el Servicio Nacional de
SanidadAgropecuaria (SENASA). dependiente dela Secretaria

deAgriculturay Ganaderia, a traves deprofesionalesveterinarios
y sus asistentcs idOncos que pertenecen.alaDivisionde Inocuidad

Alimentaria (DIA). Enaquellosestablecimientos que requieran
HI»l~i6n pennanenteydonde seanecesarialaactuacion de
~de;uniIlSpectOl"Veterinario, el SENASAdesignaraun Jefe

de Servicio en la forma y de confonnidad a los requisitos que
estahlezca.

Articulo 10. SonObligaciones delSupervisorVeterinario
Nacional,

I. Controlarlos serviciosa fm demantener en elpersonalla
disciplina y dedicacion necesarias para obtener una
ifflpecci6n eficiente,

2. Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las
disposiciones delpresenteReglamento.

3. Distribuir el personal a sus ordenes y dar cuenta a la
superioridadde lasfallas u omisionesenqueincurriernn los
cmpleados, indicando al mismo tiempo las medidas

disciplinarias quea sujuiciodebenaplicarse.

4. ConocersobreeJ destino de los productosy subproductos
delapescay de la Acuicultura que certifique elpersonal de
inspecci6n.

5. Realizar anualmente 0 cuandocorresponda lasauditorias a
losprocedimientos de seguridad de alimentos, controlesy

los SistemasdeAnalisisde Peligrosy PuntosCriticos de
Control (HACCP)y suspre requisitos.

6. Presentar anuaJmentea la superioridad, antes del 31 de
enero de cadaalio,los informesde los trabajosrealizados
el ano anterior, as! como de las mejorasque considere

.necesarias pamel buenserviciode la Inspeccion,

7. En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del
servicio deinspeccionsin periuicio delasfuociones directas
asignadas,

8. Elaborar todos los afios con el Laboratorio Nacional de
Analisis de Residues (LANAR),el Programa Nacional de

Analisis de Residuos Quimicos y Microbiologicos,

Articulo 11.

A. INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL. Los
Inspectores Veterinarios Oficiales designados en los

establecimientos autorizados por el SENASA, esaran baio la
direcci6ndelSupervisor-Nacional, delaDivisionde Inocuidad
Alimentaria(DIA) y seregiranporlassiguiemesobligaciones:

A.
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1. Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las
disposieiones delpresente Reglamento.

2. Comprobar loscontroles sanitariosentodas lasdependencias
del estableeimiento, seiialando al responsable de todas las

deficiencias para las cuales no tome las acciones
correctivas, ya seapor si mismo, si ella entra en sus
tacultades, 0 poniendolo en conocimiento de quien
corresponda

3. Prestarservicioen el establecimiento en el horarioquese
lesasigne.

4. Efectuar la inspeccion de lospeces u otrosproductos de la
pesca 0 acuicultura,previa revisi6nde la documentacion
sanitariaque los pudieraacompai'iar, a efectos de comprobar

lascorrespondientes cantidades,coincideneiade mareas,

procedenciade los lotesy todaotra verificacion quehaga
at respecto.

5. Hacercumplirlasdisposiciones vigentessobrerotulados,

etiquetados,envasesy pesosdeclarados.

6. Son responsables de controlar y documentar Ia destruccion

de todo producto de la pesca 0 acuicultura que no fuera
aptopara el consumohumano.

7. Inspeccionarlos productosde la pescay de la acuicultura
querecibael establecimiento parasuelaboraci6n.

8. Inspeccionar laselaboracionesy losdistintossistemasde

conservacionQue se utilizanen el establecimiento, como
tambienvigilar lascargasenlostransportesy quesecwnplan
lasdisposiciones sabreexigencias sanitariasen losdiversos
departamentos,

9. Conocer sabre el destinode losproductosy subproductos
de lapescay de la Acuiculturaque observeelpersonalde

inspecci6n.

tn. Asistir a los establecimientos de acuerdo at horario
establecido.

II. Supervisar y controlar a los Asistentes de Veterinario
OficiaJesen lasplantasprocesadorasy a10slnspcctores

AuxiJian::sdeproduccionprimaria.

12. Tener a su cargo y al dia las demandas de acciones
correctivas, los libros, formularies y reportes. Sera

responsable de la emision, custodia y finna de los
Certificados Oficiales de Exportaci6n de Productos
Pesqueros y Acuicolas que sea obligatorio llevar en cada

establecimiento.

13. Establecer la programacion del muestreo y efectuar el
procedimiento de tornademuestras paraellaboratorio Lanar
como 10 establece el Programa Nacional de Analisis de
Residuos Quimicos y Microbiologicos.

14.Manteneren fonnadirecta lasrelaciones conla superioridad
y conlasautoridades delestablecimiento quefiscaliza.

15.· Controlarel pagode lastasaspor serviciosde inspeccion
asignadas al establecimiento, en el dia posterior a su
vencimiento y tomarlasmedidas reglamentarias encasode
faltadepago.

l6~ Efectuar auditorias aestablecimientosdondesearequerido
porelSupervisorNacional.

17. Autorizarlas gujas de embarquepara la movilizaci6nde,
. animalesprocedentesde establecimientos acuicolas,

B. INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION
PRlMARlA.

1. Cumplir y hacer curnplir la Ley Fitozoosanitaria y las
disposiciones delpresente Reglamento.

2. Comprobar los controles de inocuidad en todas las
dependencies del establecimiento acuicola

3. Prestarservicio en elestablecimiento acuicolaenelhorario '
que se les asigne de:acuerdo a la prograrnacion semanal,

4. Sonresponsables delarecolecci6n dematerial deestudioy
de analisis de acuerdo a los programas establecidos por el
SENASA.

5. Inspeccionar los productos de la acuicultura que reciba cl
establecimientoAcufcolapara suprodueciOnprimaria

6. Inspcccionar y controlar los insumos, sistemas de

aJmacenamiento, transporte del EstablecfmientoAcuicolay

.que~ cumplan las di3jJ08icionC5 50VW cxi!m~jiJJ g;
mocwdad y trazabilidadenlosdiversosdepartamentos.

A.
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7. Verificar losaspectos de inocuidad,trazabilidad para otorgar

la guia de embarque para controlar la movilizaci6n de

animalesvivos0 muertos.

S.· Tener aBU cargo y al dia el cuademo de bitacora, los libros,

formularios y reportes que sea obligatorio llevar en cada

establecimientoAcuicola.

9. Controlarel pago de lastasas asignadasal Establecimiento

Acuicolae informarde lassancionesaplicables

10. Vigilar, monitorear, supervisar, ayudary documentar quelas

BuenasPracticesdeAcuicolasy Trazabilidad seanpuestas
enpracticaen las granjasacuicolas .:

Articulo 12. Todos los miembros del equipo de Inspeccion

Oficial de laDivisiondeInocuidad deAlimentos, asicomotambien
sussuperioresen linea directa, tendran libre acceso a todas las
dependenciasdel establecimiento autorizado pur el SENASA, a

cualquier horadeldia 0 de la noche.este el establecimiento en

actividad0 no.

Articulo 13. Los sellas y certificadosdel SENASAestaran

en todomomenta bajocustodiay,responsabilidad exclusivadel
Jefedel Servicio de Inspecci6nVeterinaria 0 delInspectora cargo

delmismo.

Articulo 14. Los elementos y materiales neeesarios para

senalar los productos inspeccionados 0 sus envases, sean estos

adheridos 0 estampados, deben ser provistos por los

establecimientos.

. Articulo 15. Cuandoel establecimiento seencuentre ubicado

en lugares aislados 0 donde no hubiere medios regulares de

comunicacien, sera por euenta de las empresas proporeionar
adecuadotrasladoa1 personalde Inspeeci6nSanitaria.

Arnculo 16.Personal de la Empresa.

EIPersonalpertenecientea losestablecimientosprocesadores
que este dedicado a la manipulacion de los productos y

subproductosdela pesca y la acuieultumy SUS materiasprimas,

deberaeumplircon lossiguientes requisitos:

1. Losobreros y empleados deberan realizarse unexamen
flsico yunanil1isis de laboratorio, quedebeni incluiranalisis
de VDRLoRPR,.examen generaldebeees, examen general

de orina, coprocultivo que indique que no es portador

asintomatico de Salmonella, con estoselementose1 Medico
delestablecimiento podra indicarsi laper~na es"apta para

lamanipulacion dealimentos",el quedeija serextendido

por la autoridad oficial que determine el ShNASAy tendra

una validezmaximade un (1) afio.

2. Nu podran trabajar en tareas qut: impliquen contacto con
productos comestibles en cualquier etapa de su proceso,
personasquepadezcanenfermedadesinfecto-contagiosas

o afeccionesde piel.En aquelloscasas en que sesospeche
la existencia de una enfermedad infecto-contagiosa0 una
afeccion dermica, se exigira el dictamen del Medico de
establecimiento.

3. Todopersonalquetrabajeenrelaci6ndirectaconproductos
alimenticios 0 actue en ambientes de trabajo de los'

establecimientosprocesadores, cameras frigorificas, fabricas,
mediosdetransporte 0 lugares decarga, deberaestarvestido
con batas u otras prendas de forma adecuada a sus tareas
especificas, que cubran todas las partes de su ropa que
puedan entrar en contacto con los productos alimenticios,

Estasprendas serande tela blanca, u otro color autorizado
por el SENASA, y en los casos en que la indole de los
trabajos 10 requiem, llevaran por encima de esta prenda y

no en sustitucion de la misma, otra prenda de protecci6n
impermeable 0 delantal.

4. Las prendas usadas en los establecimientos procesadores
comoropade trabajo,deberanestarlimpiasal cornienzo de
lastareasde cadadia, lasmismasdeberanlavarsey secarse
mecanicamente dentro del establecimiento en un area
designadaparatalfin,siendoeIInspectorVeterinario Oficial
autoridad suficiente paraelrechazoy obligacion decambia
de lasprendas queno sehallen en estas condiciones.

5. Todopersonal que ingrese a areas de proceso, debe llevar

la cabezacubiertapor gorrosde tela0 redecilla,segunsean
hombres 0 mujeres, que cuhran la totalidad del cabello y

cubre bocas. Estas prendas seran confeccionadas con
colores claros y estaran sometidas at mismo regimen de
limpiezay eventuahnenteat de desinfecci6n de lascamisesy

delantalescomo sedescribeen el incisoanterior.

6. Es obligatorio el uso de calzado de gorna u ulru material

impermeable autorizado por el SENASA. Antes de
comenzar las tareas de cada dia el calzado debera estar
perfectarnente limpio.

A.
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7. Todapersona que se encuentre normal 0 transitoriamente
encualquier localdelosestablecimientosdondeseelaboren
o depositenproductos,sean0 no funcionarios y cualquiera

seansucargo0 condicion, leestaprohibido elusadeltabaco

en cualquiera de sus formas, asi como alimentos. Para
permaneceren las seccionesdondeseelaboren0 depositen

productos0 subproductos de lapescacomestibles, deberan

estarequipados conla indumentariareglamentaria.

8. Antes decomenzar las tareas de cada dfa 0 de cada turno

losobrerosingresaranalasareas deprocesoencondiciones

higienicasdeberanlavarselasmanos,brazosy antebrazos.

Lo mismo deberan hacer cada vez que, por exigencias

fisiologicas, concurrana lasdependencias sanitarias.

9. Todo personal destinado a las tareas de eviscerado,

descabezado, pelado, devenado, clasificado, trozado,

despiezado0 porcionadode los productos 0 subproductos

de la pesca, asi como a la elaboraci6n de productos y

conservas,esta obligadoa lavarselasmanosy lasuiiascon

cepillo. Elpersonal femenino y masculino debera llevarlas

uiiasrecortadas basta Iayemadeldedoy e1 personal femenino

afectado a estas tareas no podra usar las ufias pintadas

durante su labor. Queda prohibido el uso dejoyas y relojes,

perfumes0 colonias,maquillajes, en las areas deproceso.

10. EI personaJobrero de los establecimientos, debe contar

con un local apropiado para vestuariosy banos, separado

por sexos y construidos de acuerdo con las normas

establecidas enel presenteReglamento.

11. Todo el personal, independientemente de sucargo 0 funeion,

tendniprohibido fumar, escupir, heberycomerenloslocales

detmbajoy almacenarniento de losproductos alimenticios
o susmateriasprimas,

CAPITULO IV

DEL REGIMEN DE APROBACIONES Y

mSTEMASDEAUTOCONTROL

Artkulo 17. Lasexigencias delRegimendeAprobaciones y

Sistemas de Auto Control ylos Establecimientos destinados al
procesamientode los productos y subproductos de Ia .pesca y

de la acuicultura que cumplanlas condiciones de inocnidad, JXUU

obtener Ia aprobaci6n deben presentar la solicitud ante la

Seeretaria General de la SAG medianteApoderado Legal

y lacual contendra lasiguiente informacion:

1. Nombrede laspersonas0 sociedadquefonnulenelpedido,
acompaiiandolosdatos correspondientesa su identidady

domicilio real 0 fotocopiade Constituci6nde Sociedad 0

Comerciante Individual, debidamente autenticada.

2. Carta Poderdebidamente autenticada.

3. Actividad0 actividadespara las quese solicitaaprobacion
yserviciode inspeccion, estableciendo volumen presumible
demateriaprimaa introducirduranteunano.

4. Declaracion Jurada de la capacidad anual maxima de

procesamiento,deposito y elaboraci6n delestablecimiento,
detalladapor actividades.

5. PermisodeConstrucci6n delestablecimiemo, otorgado por

laMunicipalidad correspondiente,

6. Dictamende la DireccionGeneral de Pescay Acuicultura

(DIGEPESCA) sobre explotacion, comercializaci6n e
industrializaci6n deproductosde la pesca.

7_ Dictamen de la Secretaria de Recursos Naturales y

Ambiente.

8. Relaciondescriptivadel establecimiento, susinstaIacionesy

equipamiento.

9. Relaci6n operativa de la planta, par especialidad y

acompafiada delDiagrarnadeFlujogeneral,

10. Relaci6n descriptivadel desplazamiento de losoperarios

desdesuingresoa Iaplanta, siguiendo par lasdistintas areas
de trabajo, hasta su regreso,

11. Dos juegos de pIanos de toda la planta en escala I :2000,
aprobados por Ingeniero 0 Arquitecto colegiado, con el

conjunto del terreno, lugarque ocupa el establecimiento,

vias de acceso, cursos de agua proximos, pozos de agua

del establecimiento si los poseyera; principales edificios

vecinos,indicandoclaramentelaubicaciongeograficacon

respeetoa puntosfUcilmente identificables.

A.
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12. Dosjuegosde pIanos de lasobrasenescala 1:100,aprobados
por Ingeniero 0 Arquitecto colegiado, con el conjunto del
terrene,de cada unade las plantasdeledificio, conindicaci6n
de lasaberturas, ramalesprincipales deevacuacion deaguas

servidas, instaIaci6nsanitaria internay disposiciones previstas
para la evacuaci6n final de los efluentes; indicacionde la

zonaderecepcion dematerias primasy delrecorrido seguido
por las materias primas y los productos; ubicaci6nde los
equipos; ubicaciony medidasde lastuberias de agua caliente

Yilia; comodidades sanitariasparael personal; distribuci6n

de los departamentos pam las distintas operacioncs; locales

previstospara la InspeccionVeterinaria.

13. Para la iluminacion en los distintoslugares detrabajo la

intensidadde la misma se expresaraen UnidadesLux.

14. Dos juegos de pIanos en escala de 1:I00, aprobados por

Ingeniero 0 Arquitecto colegiado, conelconjuntodelterreno,
de cortes transversales del edificio mostrando las

caracteristicas constructivasde lospisos,paredesy techos,

alturalibre de losambientes,de trabajo y camaras frigorificas
y perfilde loscanalesde evacuacionde efluentes.

15. Sistemadeeliminacion deaguas servidas. Paracumplireste
requisito debera acompaiiarse tambien un certificado

acreditando la aprobacion del mismo por las autoridades
nacionales, departamentales 0 rnunicipales competentes,

16. Sistema de almacenamiento y eliminacion de residuos
solidos,

17. Dictamen emitido por un laboratorio oficial, 0 acreditado
porel SENASA,sobrelacalidadmicrobiol6gicay quimiea

del agua potableque se utilizaraen el establecirniento, con
feeha no mayor de 15 eliasde haberl~ realizado, En los cases

de renovacion podra ser no mayor a los tres mesesdebido

a las auditorias microbiologicas que se realizaran en este

maximoperiodo.

Articulo IS.EI inspectorOficialdebeniavalar10 referente a
losaspectos higienico-sanitarios de ladocwnentaci6npresentada,

bajo los requisitosque determineel SENASA.

La informaciontecnica que presenten los interesados, podra
ser motivo de mayores aclaraciones cuando asi 10 solicite el
SENASA. Asimismo, podra rechazarse toda 0 parcialmente la

documentacion interpuesta, tanto en los aspectos edilicios,

operativos0 de equipamiento,toda vez que no se ajusten en los
aspectos higienico-sanitarios y de funcionalidad a juicio de la

autoridadde aplicacion,

EIestablecimiento 8610 podraoperardespuesde lainspeccion
yaprobaci6n parafuncionamiento y cuandorecibaelnumeroque

10 acreditecomoestablecimiento autorizado.

Elmimero decadaestablecimiento, deberaserusadosiempre
~n el empaque 0 envasc como idcntificacion en los productos

elaborados, loscualestendran quehabet' superado favorablemente

la inspecciony aprobaci6npor parte del Servicio.de Inspecci6n
Veterinaria, Losnumeros queyafueron asignados nose repetinin.

Articulo 19. Procedimientos. de Seguridad de los
Alimentos.

Los establecimientos donde se procesen, elaboren 0

manipulen productos 0 subproductos de la pesca y de la

acuicultura, inc1uidos losbuques,factorias, sonlos responsables
de garantizar Ia Inocuidad de los alimentos que producen 0

comercializan, debiendo poseer sistemas de autocontrol que
garanticen y demuestren que cada producto pesquero ha sido
procesado cumpliendo lasdisposiciones delpresente Reglamento.

Portalmotivo debendefinir, ponerenpractice, cumpliryactualizar

losprocedimientosde seguridadadecuados, en cada uno de los
procesos de industrializaci6n que realizan, de acuerdo con los
principios del sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) y sus prerrequisitos. Ademas debera

presentar al SENASA unacopia del Plan HACCP actualizado

anualmente para la revision, verificacion aprobacion y
reconocimiento oficial delmismo.

Articulo 20. Trazabilidad del Producto.

1. Entodas lasetapasde la producci6n (crianza, alimentaci6n,

medicaci6n),la transformaciony ladistribucion,deberan
tomarse medidas que aseguren la trazabilidad de los
alimentos usados para la acuicultura, los productos
pesqlleros y acuicolas destinados a la produccion de

alimentos, y de cualquier otra sustancia destinada a ser
incorporadaen unalimento0 unpienso,0 conprobabilidad
de serlo,

2. Todas lasempresas procesadoras de productos pesqueros
y acuicolas y dealimentos concentrados, deberan poder

A.
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. identificar acualquierproveedorqueleshayaswninistrado

un alimento, un animal destinado a la producci6n de
alimentos, 0 cualquiersustanciadestinadaa serincorporada
en un alimento, 0 con probabilidad de serlo. Para tal fin,

dichos explotadores pondran en practica sistemas y
procedimientos que permitan poner esta informacion a
disposici6n de las autoridades competentes si estasasi 10
solicitan,

3. Todas lasempresasprocesadorasde productospesqueros
y acuicolas y de alimentos concentrados, deberan poneren

practica sistemas y procedimientos para identificar a las

empresasa las quehayan suministradosusproductos,con
el fin de mantener un proceso de rastreabilidad confiable

esta informacionestaraa disposici6ndel SENASA.

4. Los alimentos 0 concentrados comercializados 0 con

probabilidad de comercializarse deberan estar
adecuadarnente etiquetados 0 identificados para facilitar su

trazabilidad,anexandoen sus empaquese1 mimero de lote

respective,el cualdeberaestarcolocadoen unlugarvisible
del empaque.Ademas incorporar mediantedocumentaei6n

la informaci6n de acuerdo con los requisitos 0 de

disposiciones mas especificas.

Articulo 21. Paralaaprobaci6n deunnuevoestablecimiento

procesador0 su reactivaci6ndeberapresentaranteel SENASA.
junto con la solicitud de aprobacion del establecimiento
procesador, unacopiade la documentaci6n dondeseexpongael
conjuntode los datos referentes a la realizacion de los

autocontroles, y sucomprobacion deacuerdo alsiguiente detalle:

1. Descripcion del producto (composicion, estructura y

caracteristicas fisico-quimicas, tratamientos, envasadoy .

embalaje,condicionesde almacenamiento y distribucion,
duraci6n °vida uti! del producto, instrucciones de uso,
criteriosmicrobiologicos 0 quimicosoficialesquepuedan
aplicarse,etc.).

2. Descripci6ndelautilizaci6n esperada(uso normal 0 previsto
queel consurnidorhamdel producto, gruposespecificos de
consumidores a losqueel producto estadestinado indicando
grupossensibles),

3. Descripci6ndel procedimiento de fabricacibn indicandolos

puntoscriticos, desdela llegadade lasmaterias primasbasta
la comercializaci6n del producto terminado (tiempos de

espera entre las etapas del proceso, preparaciones,

tratamientosde fabricacion, envasado,a1macenamiento y
distribuci6n, especificando losdatostecnicos concretos).

4. Para cada punta critico deben indicarse los peligros

probables (biologicos, quimicos y fisicos), evaluarse los

riesgosy sefialarse las medidasprevistasparacontrolarlos

haciendo cxpresa mcncion de los procedimientos y

especificaciones detalladas para garantizar su aplicaci6n

efectiva

5. Descripcionde los metodosdevigilanciaycontrolde cada

punto critico (sistema de vigilancia y control), indicando
'cl

claramente ~uien es el responsable de realizarlo, los

metodos utilizados, lasfrecuenciasdelasobservaciones, el

procedimiento de registro, los Iimites criticos de cada

parametroque debe controlarsey las medidascorrectivas

previstasen easo de perdidadel control.

6. Metodologla de comprobacion y revision del sistema de

autocontrol donde se exponc claramente los procedimientos

decomprobacion a realizar(inspecci6nde lasoperaciones,

validaci6nde limitescriticos,examende desviaciones, de

las medidas correctivas aplicadas, de las disposiciones

tomadascan losproductosafectados, auditoriadel sistema

de autocontrol, examen de los registros, etc.) y la

periodicidad con quese realizaran,

7. Manual de Procedimientos Normales de Operacion en

Materia Sanitaria (Sanitation Standards Operating

Procedures - SSOPs)dondeseespecifiquen claramente.1os

datostecnicos de losprocedimientosa realizar, lafrecuencia,
, ,

losproductosa utilizarlosresponsablesde suejecucion, la
metodologia de verificaci6n de su eficiencia y lasmedidas a

adoptaren caso de un resultadodesfavorable.

8. Programa de control y manejo de quimicos en los

establecimientos, quedebera incluir lashojastecnicas, hojas

de seguridad, controles0 registrooficial,estableciendo los

procedimientos deunmanejoseguradequimicos,

9. Manual de Buenas Practicas Acuicola de Pesca 0

Manufacturaendonde se especifiquen lamanipulaci6nde

los productos y las practices que deben realizarse con
respectoa la higienedelpersonalyoperaciones sanitarias.
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Articulo 22. CuandoeI sistemade autocontrolcorresponda

atmaempresaqueseencuentraautorizadaparasufuncionamiento,
y por10tantose encuentraen funcionamiento, deberaadjuntarse

ademas:

1) Registrode lasobservaciones0 medidascorrespondientes

alavigilanciay controlde lospuntoscriticos.

2) Resultados de las operaciones de comprobaci6n que

demuestran que el sistema de autocontrol responde
eficezmente de acuerdo a 10 previsto.

3) Inforrne de lasmedidascorrectivasaplicadas y eldestino de
las partidas de producto elaborado mientras el sistemade

producci6nestaba fuerade control.

4) Descripcion de la trazabilidad que asegura encontrar

facilmente losregistrosde un lote0 partida.

Articulo 23. Toda la documentacion mencionada en los

articulos 21 y 22 debe estar disponible en el establecimiento

procesador, para ser verificada por el Servicio de Inspeccion

Veterinario 0 lasautoridades del SENASAque10 soliciten,

Articulo 24. Los encargados de los establecimientos seran

responsables de asegurar la adecuada capacitacion de todo el

personal que participe en el sistema de auto control,

Articulo 25. La asignacion de las tasas par servicio de

inspeccionse fijarade acuerdocon la naturalezade la actividad

para Ia cual se solicita 1a autorizaci6n, por el importe que

establezcaelAcuerdo vigentey sobre la base de la Declaraci6n
Jurada a que se refiere e1 articulo 18, inciso 4 (CapituloIV) del

presente Reglamento.

Articulo 26. Laspersonanaturales 0 juridicastitularesde los
establecimientos deben constituir un deposito equivalente al
importe de las tasas que e1 SENASAestime. Para ser eximidos

del deposito de garantia los interesadosdebenaereditarante el

SENASA,mediantetitulo suficiente,su caraeterde propietario
delinmueble.

Articulo 27. Cuando una firma comercialrea1ice tareas en

establecimientos separados, las tasas se pagaran en forma
independientey de aeuerdoa 10 que eorrespondaa carlauno de
ellos.

Articulo 28.Lasautorizaciones seranconferidas y revocadas

por el SENASA, ademas aprobara .e1 deposito en garantia y el
antieipomensualde laasignacion,sicorrespondiere.

Articulo 29. Las autorizaciones se emitiran con caracter

definitivo en un lapsonomayorde90 dias,unavezcomprobado
que el establecimiento procesador reune los requisitos
reglamentarios, tanto en el orden sanitario como en el

administrativo.

Articulo 30. Comprobada la eficiencia del funcionamiento

delestablecimientoprocesadordurantela aprobaci6nprovisional

y dietada la disposicion eorrespondiente par el SENASA, la
aprobacion pasara a tener caracter definitive. El SENASA

eleboraray rnantendniactualizada, unalistadelosestabJecimientos

procesadoresautorizadosdondeconsteel produetopara el eual
seotorgadiehaautorizacion, Unalistasimilarseraelaboradacon

los bareosautorizados.

Articulo 31. Las aprobacionesconferidasbasta la fecha de

la publicaciondel presenteReglamento,seranconsideradasde
caracter definitivo. La adecuacion de los establecimientos ya

aprobados,a las disposieionesde este Reglamento,se llevaraa

termino dentro de los plazos que acuerde para cada easo en

particularel SENASA,debiendosepresentarladocumentaei6n

quelamisrnaexija.

Articulo 32. Las tasas por servicios de inspecei6nsanitaria,

debemdepositarse dell all 0 de cada mes en lacuentabancaria
designadapor el SENASA.

Articulo 33.Losestablecimientos proeesadores autorizados

estan obligados acomunicarinmediatamente todo aumentoenel

volumendesus actividades, ampliaci6n 0 modificaci6nendrubro
delosmismas 0 enlos locales 0 instalacioncsy cualquierinnovaci6n

en losprocesosdeelaboraci6ne industrializacion,

Articulo 34. La transfereneia de la autorizaci6nse acordara

a pedido conjunto del titular de la misma y del nuevo duefio 0

solamente a pedido de este ultimo, euando se aereditara
. fehacientemente elactojuridicodetransmisi6ndel eslablecimiento.

Mientrasno se hayaconcedido la transferenciasubsistentodas
las obligaciones y responsabilidades a cargo del titular de la

autorizaci6n. Junto ala solicitudde trnnsferenciade laautori11ici6n
se debera acompafiar el doeumento probatorio de haber
depositado una nuevagaranua,

A.
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Articulo 35.Lasasignaciones seranaetualizadas anualmente
en el mes de enero, sabre la base de los datos estadisticos
recabadosen ellapso comprendidoen1re el lOde eneroy el31

de diciembre del afioanterior y la nueva asignacion resultante

sera abonada a partir del 10
• de enero de cada afio,fiiandose

conjuntamente el monto del deposito en garantia. Si el
establecimiento no hubiese alcanzado el periodo de 1 afiode
fimcionamiento, e1 reajusteseefectuacisobrelabase delpromedio

mensualy durante ellapsode funcionamiento efectivo. Cuando la

rebaja0 aumentoobedezcaa cambiosdeactividadque importen
modificaciones del rubro, aquellosregiran desde1afechaen que

sehubiere comenzado a prestar elservicio de inspecci6n sanitaria,

conforrneal cambiode rubro.

Articulo 36. Para efecto de modificaci6n 0 traslado de

insta1aciones, debenisoJicitarse autorizaci6n al SENASAprevio

a:

1) Al traslado de un establecimiento aprobado, secci6n 0

actividades del mismo a un nuevo local, se requiere la

aprobaci6npreviadel nuevolocal.

2) La introducci6nde modificaciones0 ampliacionesen los

establecimientos, loslocales0 instalaciones de losmismos.

Se dam cumplimiento a los articulos 21 y 22 de este

Reglamento.

3) La construcci6n 0 modificaci6n de locales anexos 0

independientesde los establecimientosaprobados, desde
el punto de vista de Ia organizacion de la empresa revisten

elcaracterde accesorios 0 complementariosde losmismos.

Articulo 37. La aprobacion de los establecimientos

procesadorescaducaraautomaticamente,cuandola inspecci6n

sanitariahubiesepermanecido suspendidaapedidodesustitulares
o por inaetividadtotal del establecimiento,por un termino de 6

meses.

Articulo 38. Podra solicitarse nuevamente laautorizaci6n de

aprobaci6n de establecimientos procesadores la cuaJ debera
cumplir con todos los requisitos previstos en los articulos

anteriores,asi como el pagode tasas, otros,y si correspondiere

el pagode multas.

Articulo 39. EISENASA0 la dependenciaqueella faculte,
dispondrtiInsuspension inmcdiata del Servicio de Inspeccion

Veterinaria y adoptara las medidas conducentes a impedir el

funcionamientodelEstablecimientoen las siguientesciramstancias:

1. Cuandosetrasgredan, e incumplan losarticulos 21,22,23Y
24 del capituloIVy los Articulos32,33 y 37 del capitulo
IV, de esteReglamento;

2. PorfaltadelInspectorVeterinario Oficial delEstablecirniento.

3. Cualqaiertmsgresienc incumplimicnto alaspreceptos legales
o reglamentarios, Decretos, Resoluciones.

4. Disposiciones dietadas confinesde Inspecci6nVeterinaria,

Articulo 40. Las autorizaciones de los Establecimientos

Procesadores se acordaran en base a una estimaci6n de su
capacidad productiva, entendiendose comotalla maximacantidad
de producto que puede ser elaborado en relacion con la

canacidad util de las instalaciones, dependencias anexas y

provisi6ndeaguaconsucorrespondiente evacuaci6nenel mismo
lapso.Paraeste conceptose tendra en cuenta la receptividadde
las salas de elaboracion, superficie de locales, evaluacion de

instalaciones mecanicas, provision de agua, evacuacion de

efluentes, capacidad en camaras frias, servicios sanitarios y

dependencias complementarias tales como estufas, secaderos,

coeinas,depositosy otros.

Articulo 41. Para los establecimientos elaboradores de
productos de la pesca y de la acuicultura "no comestibles" se

seguirael mismocriterio,adaptandoloa sucaracterespecifico.

Articulo 42.Todos losproductosy subproductos de lapesca
y de Iaacuiculturaque se elaboren y urilicen en los establecimientos

autorizados, deben contar con la aprobacion del SENASA,

teniendoen cuentaque:

1) EISENASAdeterminaralasnormaspara laaprobaci6nde
productosy subproductosde Iapesca y de la acuicultura,
asi comoellapso de validezde dichas aprobaciones.

2) El SENASA podra disponer la revocaci6n de las
aprobaciones ya concedidas en los casos que 10 estime
necesario.

3) EI SENASA deterrninara la documentaci6n que debera

acompafiara todaSolicituddeAprobaci6n de losProductos
y Subproductos de la Pesca 0 de la Acuicultura. Dieha

documentaci6n debera ser avalada par la firma de un
Inspector Veterinariooficial segun las condiciones que
determine e1 mencionado servicio.

i
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4) Los productos primarios que no hayan sido sometidos a
transformaci6n alguns, 0 que solo hayan experimentado los

efectosdeprocesos talescomolimpiezay conservaci6n por
el frioy queno seanadicionados de sustanciaalguna, 8610
requeriran la aprobacion de su embalaje y leyendas. El
SENASA, todavezqueconsidere necesariopodra solicitar
setramitela aprobaci6nintegral del producto, confonnea
10 establecido enelnumeral I delpresentearticulo.

Articulo 43. Los establecimientos estan obligados a:

I) Cumpliryhacercumplirenloquelescompete,lasexigencias
y disposiciones contenidas en la Ley Fitozoosanitaria y el
presente Reglamento,

2) Solicitar al SENASA, cadados (2) aiios larenovacion de la

autorizaci6nparaprocesar productosy subproductos de la
pescay de la acuicultura

3) Proporcionarelpersonal capacitado necesario, asicomo el
material adecuado quesejuzgueindispensable enlostrnbajos
de inspeccion, inclusive para la obtenci6n y
acondicionamiento demuestras destinadas aanalisis,

4) Proporcionaral InspectoroficialVeterinario destacado en
el establecimiento dentro de los cinco (5) primeros dfas

calendariodelmessiguiente at vencido, losdatos estadisticos .
que ella requiera sobre produccion, industrializacion,

a.Irilacenamiento, transporte 0 comercializaci6ndeproductos
Ysubproductos de lapesca Yde la acuicultura. Asimismo
debera presentar Constancia de Pago de la tasa de
inspeccion, el primer dia habit siguiente a Ia fecha de
vencimientoestablecidaen elArticulo34deeste Reglamento,

5) .Elincumplimientode10establecidoanterionnente,daralugar
ala aplicaci6n del Articulo 43 de este Reglamento.

6) Daravisoconanticipaci6nde 12 horascomominimo sobre
la realizacion de cualquier actividad especiflcando su

naturaleza, horade inicioy probableduracion de la labor.

7) Avisarconsuficiente anteIaci6n, la llegadade losanimales,

productos0 subproductosy proporcionartodoslos datos
referentes a losmismosquele fueran solicitados.

8) Adoptarmedidaspara que ningunapersonaajena 0 noat
establecimiento, interfiera en forma alguna la laborde la

inspecci6nveterinaria.

9) El SENASA,teniendo en cuenta la produccion, tipo de
actividady horario de lastareas,detenninani eltiempo para

realizarelcontrol higienico sanitario delestablecimiento.

10) Todas las comunicacionesantes menctonadas seran por
escrito.

Artkulo44. De losrequisitospara laRenovaciOnde Registros
oAutorizaci6n de Proceso

1. Carta Poder del Representante legal debidamente

autenticada.

2. Autorizaci6nde laDirecci6nGeneral dePescayAcuicultura

3. Copiade Escritura PUblicasiempre que existamodiflcacion

4. Penniso de Operaci6n extendido por la Municipalidad
respectiva.

5. Pianosfirmados siempre queexistaalgunamodificaei6n.

6. . Examen Fisico, Quimico y Bacteriolcgico delagua.

La DIA entregara la Certificacion del Registro del
Establecimiento.

Articulo45.Cuando elestableciroientocuenteconinspecci6n

permanentey estealejado del perimetro urbano debe proveer
gratuitamente alojamiento adecuado a los funcionarios y

trasladarlos en el caso de no haber transporte publico facil y
accesible.

Articulo 46. Proporcionargratuitamente alimentacion at
personal de la Inspeccion Veterinaria cuando los horarios
involucren lashorasdecomery nopermitanaestosfuncionarios
hacerlo ensuresidencia.

Articulo 47.Proveerelmaterial apropiado, utensilios parala
recepcion, conservaci6ny enviode materiasprimas, yaseade
productos normales o patologicos que deban ser remitidospara

su analisis y estudioa los laboratoriosdel SENASA0 que este

determine,

Articulo 48. Proveerala Inspecci6n Veterinariapara su USO
exclusivode unaofieinacon serviciossanitariospropios,Esta
oficina debera contar con los siguienteselementos:armarios,

A.
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escritorios, sillas,guardarropas, perehas, archivoy cualquier 000

material necesarioparaeldesempeiio de lafuncion delaInspecci6n
Veterinaria, de conformidada10 que establezcaen cadacasoel

SENASA.

Articulo 49. Proporcionarlocalesadecuados,ajuicio de la
Inspecci6nVeterinaria, parala recepci6n ydeposito dematerias
primas procedentes de otros establecimientos que deban ser

reinspeccionadas.

Articulo 50. Proveer de los medios apropiados para la

destrucci6nde losproductoscontaminados.

Articulo 51. Manteneral dia la documentaeion de recepcion

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 laInspeccion Veterinaria, sincargo, lasmuestrasde
rnaterias prirnas y lit: Ius productos con ellas elaborados, con

destinoa suanalisis,

Articulo 53. El Establecimiento Procesadordebeproveeral

personal de la Inspecci6n Veterinaria del vestuario y equipo
apropiado, para realizar su trabajo de inspeccion,

Articulo 54. Losestablecimientosadoptarany documentaran
un sistema de controlde Plagasy roedores, el cooldebera estar

aprobadopor el Servicio de InspeccionVeterinariay tendra en

cuentalossiguientes aspectos:

1) La doc~rnentaci6n correspondiente a dicho sistema
(metodologia, formatos de vigilancia,otros.) debe cstar a

disposicion delServicio de Inspeccion Veterinaria

2) Se deberaexterminarsistematicamente toda plaga, roedor

o cualquierotroparasite en los localesy en losmateriales.

3) LosproductosquimicosutiliZBdos(cebos, insecticidas, otros.)
deben ser aprobados por el SENASA.

4) Losraticidas, insecticidasdesinfectantesydemassustancias

potenciaImente t6xicas deben almacenarse en habitaciones
o armarioscerrados con nave;seurti1izar8n en formaqueno

existariesgode contaminacionde losproductos.

5) Nose permitirananimales domesticos dentrode lospredios.
delestablecimiento.

CAPITULO V

DE LOS REQUISITOS DE INOCUIDAD
PARAESTABLECIMIENTOSPROCESADORES

EN TIERRA

Articulo 55. LosEstablecimientos Procesadoresautorizados
para la elaboracion de productos y subproductosde la pesca y
de laacuicultura, que se encuentren uhicados enel tenitorio, deben
reunirlossiguientes requisitos de inocuidad, sinperjuiciodeotras

condiciones especificas que para su actividad contemple el
presente Reglamento:

I) Estar construidos en terrenos firmes, normalmente no
inundables. El SENASA considerara aquellos casos
especiales que por razones de produccion deben estar

pr6ximosalmar. 0 zonas destinadasa laacuicultura.

2) Deberanestaralejadosde industriasque produzcanolores
°cmanacioncs pcrjudicialcs,

3) Quedar retirados como minimo cuatro (4) kilometres de
distancia de zonas que por sus caracteristicas deben
considerarse comoresidenciales,

4) Contar con abastecimiento abundante de agua potable y
servicios deelectricidad.

5) E~ situadosenlasproximidades, sobrerutaspavimentadas

opermanentemente transitables 0 viasfluviales 0 maritimas.

6) La ubicacion quedara ademas supeditada al informe
favorable delorganismo correspondiente, respecto alcuerpo
receptorde susdesaguesindustriales.

7) No debenexistirdentrodelambitoenmarcadopor el cereo
perimetral, otras construcciones, industrias 0 viviendas,
ajenasa laactividaddelestablecimiento.

8) Todosloscaminosinterioresdelestablecimiento debenser

pavimentados y poseer una capa de rodamiento
impermeable.Los espacios adyacentes seran impermea

bilizados0 en su defectorevestidosde grama.
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9) Los establecimientos deben estar circundados en todo el
perimetro de su Area por un cerco que encerrara todas las
dependencias de laplantafabril, Deberaserconstruido con
materiaJes aprobados por el SENASA Cuando no sea
totalmente de hlnques de concreto 0 ladrillos reforzados,

debeniposeerunmum de estematerialdepor 10 menos50

centimetrossobreel niveldel pisopara efectosdeevitar la
entradade animales 0 alimafias. Sualturaseracomominimo

de2 metros.Laspuertaspara vehiculos0 personastendran

la mismaaltura queel cereo.

10) Elperimetro delestablecimientodeberaposeeriluminaci6n

artificial. EInivelde iluminaci6n estanicomprendida entre
deny doscientosunidadesLux.

11) Deberan contar con el Permiso de Cnmerciali7.3ci6n

aprobadopor la Direcci6nGeneralde PescayAcuicultura
(DIGEPESCA).

12) Autorizacionde LicenciaAmbiental emitidaporlaSecretaria
de Recursos Naturales y Ambiente 0 Constancia de que
estaen tramite lacualdeberaindicarquenoconstituye riesgo

para la saludhumana.

Articulo 56. Para asegurarun correctofuncionamientolos

establecimientos tendran:

1) Como minimotres (3) ambientesbien diferenciadospara
las operaciones de recepcion, rnanipulaci6n y empaque, .
ademas de las camaras de almacenamiento y otras

dependencias 0 dep6sitos que sean necesarias para su
actividad,

2) Los lugaresen Joscualesse efecnienoperacionesde earga
y descargadeproductos frescos y congeJados debencumplir
conlascondiciones generales dehigiene simiIares a lasareas
de elaboraciony deben estar disefiados de tal rnaneraque
evite toda posible contaminaci6n de 1acarga durante el
traslado de la misma desde el vehiculo de transporte a la

Plantay viceversa.

3) En losestablecimientosenqueseconserven animalesvivos
como peces, crustaceos y moluscos debe existir una
instalacion adecuadapara mantenerlos vivosen lasmejores

condicionesposiblesy que recibanaguade unacalidad tal
que no transmitan organismos 0 sustancias nocivas a los
animales.

Articulo 57.Loslocales autorizados paralaindustrializaci6n
deproductosy subproductos de lapescay de laacuicultura deben
reunirlossiguientes requisitos.

1) La disposicion de los locales, su diseiio, eonstrucci6n y

medidasdeben:

a) Permitir la limpieza y desinfeccion de areasy equipos,
evitando la acumulacion 0 deposito de suciedad sobre

losalimentos0 superficies quecon eUos contactan.

b) Evitarlaformaci6n decondensaci6n,6xido, mohos, algas
uotrascondicionesindeseabJes sobrelas superficies de
los equipos0 de los alimentos.

c) Facilitar las Buenas Practicas de Manufactura y

Procedimientos Operacionales Estandares de
Sanitizacion (POES) en las instalaciones y las de
prevcncion de la contaminacion cruzada debidas a

equipos, utensilios, alimentos, personal, materia/es, agua,
materias primas 0 fuentes externas de contaminaci6n
(insectos, roedores, otros.),

d) Asegurar lascondiciones de temperatura adecuadas para
la manipulacion 0 almacenamiento del productoy las
materias primas,

e) Contarcon dispositivos 0 instalacionesadecuadas para
lavigilanciadelascondicionesdelatemperaturaambiental,
ubicadosen lugaresaceesibles y visibles.

2) Loslugares 0 locales derecepci6ndematerias primasestaran
separadosde las salas de elaboraci6n y la circulaci6ndel
personal,materialesy equiposse realizara de formaque se
eviteIacontaminaci6ncruzada.

3) Las salas deelaboracionestaranseparadasde los Iugares 0

localesdecargao distribuci6n y lacirculaci6ndel personal,
materialesy equipos se realizara de forma que se evite la
contaminaci6n cruzada.

4) En los locales existira un numero suficiente de lavamanos

individuatesconvenientementedistribuidosy senalizados, los..
cualesdebenposeerlassiguientescaracteristicas;

a) Estaran construidos can materiales inoxidables,
resistentes ala corrosi6n deben tener un diseno que
facilite sulimpieza.

A.
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b) Dispondran de agua en cantidad suficiente para sus

operaciones de sanitizacionen superficies decontaetoy

agua caliente (40-50°C) para el proceso de lavado de

manos al ingresoen salas deproceso.

c) La salidadel agua estaracolocadaaproximadamentea

30 centimetros sobre el borde superior del artefacto,
dcbicndo ser accionado por pedal a rodilla 0 pot sistema

automatico.

d) Estaran provistos dejabon liquidoinodoro, toallasdeun
solo uso y descartables 0 sistema electricogenerador

de aire caliente. En loscasos que se utilicen toallas de
papel se proveera de un deposito,con tapa de abertura

antomatica,para su recolecci6na1 ser desechadas.

e) La descarga de estos lavarnanossera directaa la red
de desagues medianteinterposici6n de cierresifonico.

t) Ademas de los lavarnanos y equiposde desinfecci6n de

utensiliosde usogeneral, antesmencionados,en cada
zonaoperativadelainspeccionveterinariaseraobligatorio
contarpara usoexclusivode la mismacon unode estos
lavamanos y equiposde desinfecci6n.

g) Los equipos destinados allavado de manos no seran
utilizadosparael lavado de materias primas 0 alimentos.

h) Los pisos de los locales estaran construidos con
materialesimpermeables, lavables, no absorbentesy no
toxicos, debidamenteautorizadospor el SENASA. No

tendranfiltraciones al terrenonatural0 a pisosinferiores
segunsetrate de localenplantabajao enpisossuperiores.

Serlinantiderrapantesy debenmantenerse enbuenestado
de -conservacion, ni deterioros que permitan el

estancamiento de liquidos. Tendranunapendiente decaida
de no menos dell % hacia los canales de desague. Su
disefio debefaeilitar la limpiezaydesinfecci6n. Loscanales
de desagtle deberan tener una anchura no menor a 25

em con hordes internosconcavos,

i) Losconductosde aguas servidasdescargaranal 0 a los
conductosprincipalescon interposicion de sif6ndecierre
hidraulico,

j) Las paredes de los locales estaran construidas con

materialesimpermeables, lavables, noabsorbentes y no

toxicos, su superficie debera ser lisa hasta una altura.
nuncamenora los2metros, y debenmantenerse enbuen
estadode conservacion,sin deteriorosque pennitan el
depositodesuciedades.Sudisefiodebefacilitar lalimpieza
y desinfeccion. Serande colorblanco.Ia parte superior

de lasparedes, desdela zona lisahastael encuentrocon
el techo sera impenneabilizada can pintura de color
blancoautorizadopor el SENASA.

k) En el encuentro de las paredes con los pisos y con los
techos y de las paredes entre si, el angulo que forman
estos seran c6ncavos para facilitar la limpieza y
desinfecciony evitareldepositode suciedad.

1) Cuando en lasparedesexistieransalientesprovocados .
por columnas, mochetas, otros, todos los angulos de

encuentro y esquinas seranigualmente c6ncavos.

m) Los techos, falsos techos y demas instalaciones
suspendidas deben estar disefiados, coristruidos y

acabados de forma que impidan la acumulacion de
suciedad, impidan la condensacion y la formaci6n de
mohos indeseab1es y el desprendimiento departicu1as.

n) Lassuperficies. incluidas lasmesasy equipos, queesten
en contacto con los alirnentosdeben estar construidas
con materiales irnpermeables, lavables, no absorbentes

y not6xicos,comoel aceroinoxidable, plasticos de alta
resistencia, aluminio, otros,debenserlisas, parafacilitar
su limpiezay desinfeccion, y mantenerse enbum estado
de conservacion,

0) Las salas deben contar con medios apropiados y

suficientes de ventilacion mecanica0 natural. Seevitara
toda corriente de aire desde una zona contaminada a

otra limpia.El disefio y construcci6nde lossistemasde
ventilacion deben permitir el facil acceso a sus
mecanismos para higiene y mantenimiento. Los
extractores de aire mecanicos estaran provistos con
persianasde cierreautomatico,

p) Laspuertasmetalicasdebenpresentarsuperficies lisas,
no absorbentes, faciles de limpiar y de desinfectar. Las
aberturasqueden alexterior, ya seanpuertas,ventanas,

tubos deventilacion, otros, deben contarcon sistemas
de proteccionantiinsectos (mallas metalicas inoxidables,

cortinasde &re,cortinasphisticasde vimltraslucidasu

A.
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otros dispositivos aprobados por el 'SENASA. Los

sistemas deben impedir el acceso de insectos incluso
cuandoelequiponoesteenfuncionamiento. Lasventanas

y demas agujeros deben estar construidos de manera

que impidanla acumulaci6n de suciedad.

q) Debera contarse con luz artificial de color blanco. La
intensidad sera de 220 unidades Lux como minimo en

los puestosde trabajo;350 unidadesLuxen los lugares

donde se realicen actividades de inspeccion visual en
fileteo de pescado y de un nivel equivalente a 150

unidadesLuxcomo minimoen todos losdemas puntos.

Las lamparasestarancubiertaspor un sistemaprotector
que evite la diseminaci6nde vidriosen caso de rotura.

r) Las instalacioneselectricasparaluz y para los equipos
estarandisenados y construidosconmateriales aprobados
por elSENASA, respetando las medidas de seguridad
industrialcorrespondientes y asegurando que se impida

la diseminaci6n de vidrios, 0 cualquier otro material 0

componente de su estructura. En casu de rotura,todos
los equipos de trabajo, asi como las maquinas y

herramientas queseanaccionadas electricamente, estaran
conectadas a tierra con cable exprofeso.

s) Losequiposde friodispuestos en lassalasdeelaboraei6n
seranubicadosdeformaque noquedensobre lasmesas
de trabajo y, adernas, contaran con sistemas de
recolecciony desagiiedelaguadecondensaci6n deforma
que evite las posiblescontaminaciones del producto.

t) Todaslas instalaciones debenmantenerse enbuenestado
delimpiezayfuncionamientode manemquenoconstituya
un foco decontaminaci6n.

Articulo 58•.Losequipos, utensilios e instalaciones accesorios

utilizados en losestablecimientos procesadoresparaindustrializar

losproductosy subproductosde la pesca y de la acuicultura, en

particularaquellos que entren en contacto directo con los productos

o SUS materiasprimas,debencumplirconlossiguientes requisites:

I) Estarconstruidoscon materialesinoxidables,resistentesa

la corrosiony de facil limpieza,

2) £1 disefio e instalaoion delasmaquinariasyequipos debera
facilitarla limpiezay desinfecci6nde todas sus partes y de

laszonascireundantesdondeseencuentren instaladasy evitar

lacontaminaci6nde losproductosalimenticios 0 susmaterias

primas.

3) Quedaprohibido eIusodemaderaU 000 material absorbente
en lassalasdondeseprocesaymanipulanalimentos, cuartos
frios, holding, donde se mantienen materias primas sin

envasar.

4) Losequipos0 fregaderos destinados allavado de productos

y subproductos de la pesca y de la acuicultura estaran

provistos de' agua potable. Estaran construidos con

materiales inoxidables aprobados por el SENASA y se

limpiaranconla frecuencia necesariaparaevitare1 deposito
de suciedad 0 el estancamiento del agua 0 liquidos. La

descarga de estos fregaderos podra ser directa a Iared de
desagues, mediante interposicion de cierresifonico, cuando
a juicio de'SENASA no resulte necesario un tratamiento
previode los liquidosy materialesvertidos.

5) Las platafonnas de trabajo en las que actuen los obreros

seran:

a) A plano inclinado, escalonada 0 levadiza a efectos de

facilitar un buendesempefio en laactividada realizar.

b) Estaninconstroidas conmateriales inoxidables 0 cualquier
otro que cumpla eon las mismas condiciones de facil

limpieza,liso,no absorbentey no toxico,

c) Su diseno facilitara 1alimpiezay desinfeccion de todas.

sus partes.

d) EI piso de la plataforma sera antiderrapante y a todo 10

largo del frente estara dotado de una pestafia a modo de
zocalo de 10 centimetros de altura ejecutada con iguales

materialesquelosempleadospara el mismo.

e) La escalera de acceso no podra ser de madera, tendrasu

superficiede apoyode tipo antirresbaladizo antiderrapante

y unabarandade seguridadmetalicade tubo galvanizado u
otro materialresistenteque cumplacon lascondicionesde

ser liso, inoxidable,lavable, no absorbentey no texico.

6) Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a
contener0 transportarproductosY subproductosde lapesca
y de la acuicultura seran de materiales inoxidables u otro

A.



, L;l (. ;lct'!.l

"l'tl'IOIl \ \llll rd,,, \ lev l"

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

material autorizado por el SENASA y responderan a los

siguientes requisites,

a) Sudisefio facilitani su limpiezay desinfeccion,

b) Todos sus angulos interiores senin redondeados para
evitarel deposito de suciedad.

c) No podran depositarse directamente en el suelo, sino
que tendran que hacerlo en tarimas construidas con
materiales autorizadospor eI ~ENASA, destinadas a ese

unico fin, y a una altura entre 12y 15 centimetres del
suelo,

d) Se mantendransiemprelimpiosy se evitarael deposito
de residuosliquidos0 solidosen su interior.

7) Losmateriales y laconstruccionde loscarrospara materiales
condenados seran similaresa los de uso general debiendo
contar, ademas, contapa, bisagraYunaidentificaci6nespecial
con la palabracondenadobien visible.

8) Cuandolos equipos0 maquinariasefecnienun tratamiento
termico (frio/calor) sobre el alimento, deben contar con
instalaciones 0 dispositivos quepennitanlavigilanciadelas
condiciones deltratamiento (temperaturaltiempo), ubicados
en lugaresaccesiblesy visibles.

9) Todoslosequiposy maquinarias debenmantenerse enbuen
estado de limpieza y funcionamiento de manera que no
constituya un foco de contaminaci6npara los productos.

10) Los equiposy utensiliosde reserva se almacenaranen una
bodega, depositados sobre estanterlas rnetalicas 0 tarimas

plasticas,

Articulo 59. Los vestidores parael personalque laboraen

los establecimientos procesadores, se disefiaranen base a una

capacidadsuficiente de 1(un)metrocuadradoporpersonacomo
minimoy debencumplirlossiguientes requisitos constructivos:

1) Ubicaci6n: Estaran ubicados en lugares de facil acceso

separados de las dependencias de industrializacion 0

elaboraci6ny sus accesosestaranpavimentados.

2) Pisos; Estaran construidos con materiales impermeables y
lavables, con un declive del 0.5 a 2% hacia las bocas de
desague,debiendodrenar losefluentespor cafieriacerrada

provista de cierre sifonico, directamente a la red general.

Notendran filtraeiones alterrenenatural 0 apisosinferiores
segun se trate de localen plantabaia0 en pisos superiores.

Seran antiderrapantesy deben mantenerseen buen estado

deconservacion, nideterioros quepermitanel estancamiento
de liquidos.

3) Lasparedes estaran recubiertas conmateriales impermeables
hastados (2) metros de alturadesde el myeldel piso

4) Cuando el zocalo no llegue hasta el techo, ese sector de la

pareddeberaserrevocadoy pintado.EIencuentroentrelas
paredes, estas CQn el pisoy el techo sera concave.

5) Techo: Seradematerialimpermeable.

6) Aberturas: Estaran protegidas con telas antiinsectos y

provistascon cierreautomatico.

7) Ventilacion: La ventilaci6n seefecniapormediosmecanicos

sedeberaaseguraruna renovaciondel airede 10vecespor
horacomomlnimo.

8) Iluminacion: La iluminacion artificial seracomominimode
150unidadesLux.

9) Mobiliario: En los vestuarios habra bancos en cantidad
suficientecomoparaquesepuedansentarsimultaneamente
hasta 20% de los usuariosde esta dependencia.

Articulo 60. Anexo a los vestuarios estaran los banos, los
cuales, ademas de los requisitos de construccion mencionados
para los vestuarios, debeu estar:

1) Provistosde agua potablerna y caliente.

2) En comunicacion directa con los vestuarios pero seran

independientes de los sanitarios.

3) En los locales de los banos habra lavabos que podran ser
de tipoindividual 0 piletas corridas, las que deben tener una

dimension no menor de 40 centimetros de ancho y 20

centimetrosde profundidad,calculandoseuna unidadpor
cada 30 personas.

4) Estoslavabosestaranprovistosdeagua fiiay calientecon 0

sinmezcladores.

A.
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5) Los grifos seranpor 10 menos de 12 milimetros y estaran

colocados con su boca de descarga a no menos de treinta
(30) centlmetrosde alturadel bordesuperiorde lapileta 0

lavabo. Elaccionamiento de losgrifosseraporpedal,rodil1a
o automatico.

6) Anexosa los lavabosdebera haber dispositivosconjab6n
llquido, cepillo para las uflas y tuallas para un solo uso 0, en

su defecto, equipos de aire caliente. Cuando se utilicen
toallas de papel se proveera de un recipiente, con tapa
automatica,para recogerlascuandoseandesechadas.

7) Los lavabos0 piletas,debenser limpiadoscarla cambiode
turno.

8) La descarga de estas piletas dehero ser dirccta a la red de

efluentes delestablecimiento procesadorporcierresifonico,

En ningun caso podran ser descargados a traves de los
canales de limpieza que existan en lospisos del

establecimiento.

Articulo 61.Losservicios sanitarios debenreunirlassiguientes
condiciones:

I) Losservicios sanitarios paraelpersonal masculino, contaran
conunurinarioporcada30 obrerosofracci6n un(l) inodom
por cada 15 obreros 0 Iraccion, un (l) lavabospor cada 15

empleados 0 fraccion y deberan existir lacantidaddeduchas
necesariasparagarantizarlahigienedelpersonal.

2) Para el personal femenino se instalara un (I) inodoro por
cada 15 obreras y fraccion e igual cantidad de lavabos y
duchas quepara loshombres.

3) Enamboscasoslossanitarios formaran un recinto separado

delosdemaspor tabiquesdeunaltominimode 1,50metros
que no Ilegaran hasta el cielo raso. Los recintos de los
sanitarios no tendran techo propio sino que suparte superior

seraunaaberturalibrebastael techodel local.

4) 'Iodainstalecionsanitariade banos, retretes y lavabosdebera
ejecutarse acorde con las normas de Ingenieria Sanitaria

contempladasen esteReglamento.

5) En sitios donde se crea necesario segun elFlujograma de
Proceso se colocaran filtros sanitarios de acuerdo a los

requerimientos de cadaplanta.

6) Todaslas instalacionesdeben mantenerse en buen estado

de limpiezay funcionamiento demaneraquenoconstituya
unfocodecontaminaci6n.

Articulo 62. Evacuaci6nde aguasservidas y pmductos de
desecho.

1) Los cstablecimientos habilitados por el SENASA, deben

ajustarse permanentemente a lasreglamentaciones quesobre

~liminaci6n deefluentes liquidos, solidoso gaseosos rijaen
lajurisdicciondondesehalleninstalados. Atalefectodeben
presentar toda vez que se le requieran, los comprobantes

emitidosporel organismo competente.

2) Sera responsabilidad de las empresas y autoridades
nacionales 0 municipales competentes, el hacer cwnplir las

normas de evacuacion de efluentes de acuerdo con la
legislaci6n envigencia,

3) Todavezque laautoridaddeaplicacionsefiale a SENASA,
el incumplimiento porpartedeunestablecimiento habilitado
de alguna de las nonnas que regulan la evacuacion de
efluentes 0 residues, sedispondra lasuspension delservicio
deinspecciony laclausura total0 parcialdelestablecimiento

involucrado, hastatantodichasautoridades manifiesten que

loshechos han sidoregularizados y sepennitela reanudaci6n
parcial 0 total de las actividades.

4) La evacuacion de las aguas residuales se hara de acuerdo
con 10 dispuesto en el presente Capitulo, sin perjuicio del

cumplimiento de otrasreglamentaciones complementarias
enmateriadeprotecci6n ambien'tal.

5) Cuando las actividades que en ellos se desarrollan 10
requieran, los establecimientos habilitados para la

industrializaci6ndelosproductosy subproductosde1apesca
y de la acuicultura deben disponer de cameras septicas 0

bienplantas purificadoras de lasaguasservidas.

6) La ubicaci6n de todo nuevo establecimiento queda
supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor de sus
desagues. La solicitud de autorizacion de todo nuevo

establecimiento debera ir acompafiada del dictamen
favorable delorganismo competenteen lamateria

7) En las jurisdicciones municipales donde no.existan

reg1amentaciones quefijenlascondicionesa cumplirporlos

A.
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desaguesindustriales, paraque su descargaseaadmisible, 5) ElsistemadedesagOes de lassalas deproducci6nsedisefianl
elSENASAdetenninaniprovisionalmeRte las exigenciasque de formaqueel recorrido de los liquidos seasiemprede las
corresponden. zonaslimpias bacialaszonassucias.

8) EI SENASA determinara las condiciones en que debera Articulo 64. Regimen deafluentes:
efectuarse laseparaci6nde lascanalizaciones dedesagues,

dentrode losestablecimientos. 1) EIagua a utilizaren losestablecimientos precesadores con
excepci6nde la empleadapara los serviciosmecanicosy

9) El SENASA determinara los plazos dentro de los cuales retretes deberaserpotable, libredeorganismosoelementos
debencumplirselasexigenciasde estareglamentaci6n, en qufmicos quepuedanproducir en losproductosaIimenticios
losestablecimientos yahabilitados. contaminaciones0 alteraciones decualquiernaturaleza, que

afecten su condicion de alimento humano sin ninguna

Articulo 63. Desaguesde losEstablecimientos: restricci6n

1) El SENASA, exigira la presentacion de pIanos de obras 2) Losestablecirnientos procesadores instalaranequipospara

sanitarias, conelfin dereconocer elrecorrido de las cai'ierias lacIorinaci6nautomatica deagua potable y delagua de mar

ydesaguesen elestablecimiento. cuando asi 10 establezca la inspeccion veterinaria. La
concentraci6nde elororesiduallibre seracomominimoel

2) Los desagues de los establecimientosdeben separarseen exigido paraelagua potablede consumo hwnano(Acuerdo

tres(3) sistemas de canalizaci6n independientes, loseuales de laPresidenciade laRepublicaNo.084del31 dejuliode

podran reunirseaguas abajode losrespectivos sistemasde 1995). ElServiciode Inspecci6nVeterinar:iacontrolaraque

pretratamiento: en situaciones especiales se cubran las necesidades
especificasdecarlaestablecimiento. Laempresasurninistrani

a) Desagilespluviales y de calles interiores ajenos a los
al serviciode inspeccionveterinariade un equipo para la

procesosindustriales.
determinacion de laconcentracion deeloroIibre en agua.

3) Comominimoserealizarauna (1)vez al ano en el casode
b) Desaguesaguas de efluentes(grasos, no grasos). agua municipaly dos (2) veces al aiiocuandoen un pozo

conhistorialnegativo, cuatro(4)vecesal anocuandohaya
c) Desaguesde aguasNegras(desechoshumanos). historialde contaminacion, el establecimiento procesador

debera realizar un analisis quimico y bacteriologico que

3) Los desagUes pluvialesde todos los techosy patios no permitaapreciaratSENASA,lascaracteristicasdel agua

usados para canalizar residuos provcnicntcs de los en uso respectoa su potahilidad.

procesos industriales se reuniran por canalizaciones

totalmenteseparadasde losdesaguesindustrialesy de 4) EI agua potable debera reunir las condiciones

eloacas. Seadmitira lareunionde losdesagiies pluviales microbiologicas y quimicas establecidas en el Acuerdo

conlosrestantes, despues deltratamiento de estosultimos Ejecutivo No. 084 del 31 de julio de 1995,y ademas ~l

y siempre que ello sea factible de acuerdo con las anaIisisde Enterocoeosfecales0 aquellasrequeridas por
,

lospaisesimportadores cuandocorrespondiera.condiciones que establezca el organismo a cargo del

controldel cuerpode agua 0 canalizaciones receptoras
5) Losanalisis quimicos y microbiol6gicos serealizaranen losde los desagues,

laboratorios oficiales 0 enaquellosqueel SENASAacredite

4) Las aguas provenientes de los efluentes de las areas de oficialmentepara talefecto.

proceso seranpretratadas mediantetamizadoy cualquier

otro sistema aprobado para obiener la separacion de los 6) Cuando se utilicen aguas no potables para los fines
s61idos, vcrificando que cumpla 10 cstablecido por la autorizados por este Reglamento, los depositos estaran

Secretariade RecursosNaturalesyAmbiente. netamenteseparadosy loscircuitosde distribuci6nseran

A,
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distintosy ejecutadosenfonnatalqueniaunaccidentalmente
puedanmezclarse con laspotables.

7) No se permitirael paso de cafleriasde aguasno potables0

residuales a traves de los ambientes de industrializaci6n
donde se elaboren 0 manipulen productos comestibles,

cualquiera que sean estos 0 el tipo de industria que los
elabore.

8) La disponibilidad total de agua de un establecimiento se
calcularapor la sumade la capacidadde los depositosmas
la capacidad de suministrohorariode la fuente de origen,

multiplicadaesta Ultima por el numero normal de horasde
trabajo. Para el calculo de estimacion para los

establecimientos procesadores que eIaboran productos
pesquerosy acuicolas como disponibilidad suficientepara

lasnecesidades delestablecimiento.

Articulo 65. El hielo y vapor utilizadoen contacto directo

con los productos alimenticios no debera contener ninguna

sustanciaquerepresente peligro paralasalud0 puedacontaminar
al producto. En todos los casos sera elaborado a partir de agua

potable.

Articulo 66.Losestablecimientos procesadores contaran con

un local independiente, 0 un sistemaadecuado,para almacenar
los desechos, en cuyo disefioy funcionamiento se tomaran en

cuentalossiguientesaspectos:

1) Se evitara la emanacion de olores, salida de liquidosy el

acceso de insectos 0 roedores.

2) Laevacuaci6nde losdesechos solidos, semisolidos 0 liquidos

de los lugares donde se descargan,almacenan 0 procesan

los productos, debe ser un proceso continuo empleando

agua cloraday losutensilios necesarios paraqueloslugares

se mantengan limpios y se reduzca el peligro de

contaminaci6n.

3) Quedaprohibidoel depositode loselementosy utensilios

delimpiezaenlassalasdeelaboraci6n 0 cameras frigorificas.

4) Los elementos de limpieza deben estar fabricados con
materiales inoxidables 0 plasticos aprobados por el

SENASA.Quedaprohibidoeluso de maderapara ese fin.

Articulo 67. Ladenominaci6ndecamarafrigorificaseaplicara
a todo localconstruido con material aislantetermico y destinado
a la conservacion por medio del frio de los productos y
subproductosde la pescay acuicolasperecederos.Las camaras

frigorificas cumpliranlossiguientes requisitos de construcci6n e
inocuidad:

1) La capacidad de las camaras frigorificas encuanto a volumen

se refiere, sera fijada por el DIA, segun el producto a

almacenar, enfriar0 congelary deacuerdoa lascondiciones
de temperatura que se deba obterterpara cadaproducto.

2) El piso estara construido con material impermeable,
antideslizantey noatacable porlosacidos grasos. Losangulos
de encuentroconparedesy columnasestaranredondeados
(c6ncavos) y el pisose hallara atmismo nivel 0 superior de
lospisosexteriores.

3) Las paredesde las camaras frigorificasen su carainterior,

estaranrecubiertascon materialesde facil limpieza,lisos,
impermeables, resistentes alacorrosiony decoloresclaros;
todos losangulosseranconcavosy lasjuntasde materiales
impermeables. Todos los materiales deben contar con la
aprobacion de SENASA.

4) Eltechodebeserde construcci6nsimilaral de lasparedes.
EIcielo raso debera ser de materialimpermeable y defacil
limpieza.

5) Cualquiermaterial aislante termico queseutilice, debera ser

colocado en forma tal, que permita el cumplimientode 10
especificado paraparedesy techosy no tenercontactocon
elambienteintemo0 extemode lacamarafrigorifica,

6) Laspuertas serandehojallena, provistas de material aislante
termico.La alturade laspuertasy su anchoen las cameras
y antecamarasestaranen concordanciacon los finesa que
se destineellocal. Las puertas debenpermitir su apertura
tambiendesdeel interiorde lascamaras,

7) Lascolumnasdebenreunirlosmismosrequisitesexigidos
para las paredes.

8) Cuandolascameras frigorificas cuentencon antecamaras,
estas debenreunirtodoslosrequisitos exigidosparaaquellas

9) 'Iodas las camaras deben cstar provistas de iluminaci6n

artificial, con Have de encendido dentro y fuera de las

A
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cameras. Su capacidad luminica serade 40 a 60 unidades
Lux.

10) Cuandoseutilicenestanterias, estas debensermetalicasde
material no oxidable 0 de material impermeable de facil
lavadoy respondera las especificaciones queencadacaso

sedetenninanen esteReglamento.

11) La ventilacionde las camarasfrigorificasy la renovacion
del aire, sera tal que evite la alteracion de los productos
almacenados.

12) Lascameras frigorificas debenposeerunsistemade alanna
que se accionedesdeel interiory llavinesde doble cerrojo

para seguridaddelpersonal.

13) Queda permitido cualquier sistema de refrigeracion 0

congelacion, sea rapido 0 lento, seeo 0 humedo, siempre
quesuaplicacion noalterelascaracteristicas organolepticas
de losproductosa enfriar.

14) Lascaractcristicas y cspecificaciones tecnicas completas de

diehos sistemas, indicando tipos de equipos, poteneia de
frio,regimeny principiosdel sistema,debenseraprobados
por el SENASA, para 10 cual los interesados deben
suministrarunamemoriatecnicacompleta, acompafiada de

pianosy especificaciones defuncionamiento.

15) Cuando el sistema de enfriamiento 0 congelacion sea en
base acirculaci6ndeliquidosy susdispositivos seencuentren
ubieados en la parte superior de las paredes, proximos al
techo,debenestarprotegidospordispositivos queimpidan
el goteo del agua de condensacion bacia el suelo 0 sobre los

productosalmacenados.

16) La eapacidad de trabajo de las camaras para los proeesos
de enfriamiento, congelaciony deposito, seraevaluado por
el SENASA, atendiendo a las espeeificacionessefialadas
en los apartados anteriores y considerando ademas la
potenciade generacion eleetromotrizdelestablecimiento.

17) Para el acondicionamientode losproductos de la pesea 0

acuieolas,sus materiasprimasy derivadosen las cameras
frigorificas, se tendnin en cuenta las siguientes condiciones:

a) No seperrnitiraelalmacenaje deningunproductosobre
elpiso.Sepenniterealizarlo sobrerejillas, tarimas, pallets

o estanterias, construidas con materiales lisos, no
absorbentes, lavables y no toxicos y que faciliten la
aireaci6n.Queda prohibidoel uso de madera (pallets),
salvo para los casos del transporte de producto en

contenedores.

b) EIcuarto de reenfriamiento (cooler) deberatener una

temperaturaentredos(2) a siete (7) gradoscentigrados.

c) Elcuartodecongelamiento debera tenerunatemperatura
no superior a veinte (-20) grados centigrados bajo cero,

d) EIcuarto de almacenamiento del producto congelado

deberateneruna temperaturano superiora diezy ocho

(-18) gradoscentigradosbajo cero.

e) Nosepermitiradepositar simultaneamenteenunamisma

camarafrigorifica, productos, subproductos 0 derivados
provenientes de distintas especies animales, sin

autorizacionde laInspeccionVeterinaria Exceptuase de

estaexigencia losproductos y subproductos congelados
en envases hermeticos e inviolables, aptos para el

consumohumanode acuerdoa lasnonnas establecidas

en el presente Reglamento.

18. EI Servicio de Inspeccion Veterinaria debera otorgar
autorizacionpreviaal uso,detoda eamarafrigorifica nueva

o reparada y rechazara las que presenten problemas de

inocuidad.

19. Las camaras deben estar permanentemente limpias, sin
deterioros y ser desinfectadas con soluciones antisepticas 0

cualquierotromedioaprobado porelSENASA. La limpieza
y desinfeccion se efectuara cada vez que 10 determine la
Inspeccion Veterinaria y en el transcursode cualquierade
estasoperaciones, lascamaras debenencontrarsevacias.

20. Las cameras frigorificas deben estar provistas de
termometros de maxima y minima para el control de la
temperatura ambiental. CuandodiehoServicio 10considere
necesariopodra solicitaralestablecimiento laincorporaci6n
de aparatos automaticos para el registro continuo de la
temperatura de las cameras. Los registros estaran a

disposici6n del Servicio de Insneecicn y deben ger
archivadospor el periodoqueel SENASAoportunamente
indique.

A
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21. Las cameras frigorificasdeben poseer una capacidadde
enfriamiento tal, que pennitanobt.enerlatemperaturadecero
grades centigrados 0 treintaYdosgrades Fahrenheit (O'C 6

32 'F) en el centro de la masamuscularde la especie de
mayortamano, enel termino de4 horas. Cuando setrate de
variedades de volumen de mediano 0 gran tamaiio, la
capacidadfrigorifica de lascameras debenipennitirque la
temperatura de cero grados centigrados (O'C) en 1aparte

mas profundase logreantesde las24 horas.

22. La capacidad frigorifica de lascamerasdeconservacionde
losproductos enfriados sera la necesariaparanosuperaren
ningim momentoungrado centigradobajocero 0 treinta
puntodosgrados Fahrenheit (-I'C 6 30.2'F).

23. La capacidad frigorifica de las camarasdecongelacionde
losproduetosy subproductos delapescay delaacuicultura,
sera talqueselogrelacongelaci6ndelamasa interior deWI

pcscado de tamafio mediano en 8-12 horas a una

temperaturanosuperiora dieciocho gradoscendgrados baio
cero0 menosceropuntocuatrogradosFahrenheit (18 'C ()
-0.4°1') Lavariacion de estanorma,podra serautorizada 0

exigida, segunel caso, por el SENASAcuandorazones
tecnologicas 10 justifiquen 0 se trate de exigencias
comerciales en el caso de productos destinados a la
exportacion,

24. Lacapacidadfrigorifica de lascamaras deconservaci6nde
losproductoscongelados, nopodra serinferioral necesario
paramantcner lacongelaciondel produc1o a las tempcraturas .

fijadas.

25. En el casodemodificacion delacapacidad frigorifica por
inconvenientes mecanicos uotrascausas, todomovimiento
o trasladodeproductos,deberaser notificadoal Servicio
deInspeccion Veterinaria a efectosde adoptarlasmedidas
queestimedelcaso.

26. Los equiposde friodispuestos en lascamerasfrigorificas
seranubicados de formaquenoqueden sobrelosproductos
en ella depositados y, ademas, contaran con sistemas de

recolecci6n y desaguedelagua decondensaci6n de forma
queevitelasposibles contaminaciones delproducto.

Articulo 68. Seentiende por dependeneias auxiliares de los
establecimientos procesadoresa aquellas quesinestar afectadas
en formadirectaa la elaboraeion0 conservaci6nde lamateria

primasonnecesarias paracomplementar laactividad especifica
delestablecimiento.

1. De acuerdo al criterio precedente se consideran como
secciones 0 dependencias auxiliares, entreotras:

a) Salademaquinas,
b) Sala de calderas.

c) A1rnacenes.
d) Carpinteria.
e) Hojalateria
t) Fabricade bolsas.
g) Deposito deenvasesprimarios y secundarios.
h) Deposito demercaderias envasadas.
~ Deposito de sal.

j) Deposito de aditivos y especias.
k) Depositodesubproductos incomestibles.
n Salade tratamiento deaguas.

m) Oficinas,

n) Laboratories.

0) Talleres.

2. TOOo establecimiento procesadordebera tenerungenerador
de electricidad de emergencia con capacidad para dar
funcionamiento almenos a loscuartos frios.

3. La salade maquinas deberacumplir los siguientes requisitos:

a) Estaraisladade lasdependencias dondese manipulen
productos comestibles, pudicndo tener anexa 1asala de

calderas.

b) La construcciondel local para la sala de maquinasy

calderas, sera de materialincombustible, conpisosde
rnosaicos uotromaterial impermeabley lavable,

c) Debenicontarconsuficiente ilwninaci6nnatural0 artificial.

d) Laventilacion estaraasegurada pormediodeventanas
o extractoresde aire.

e) Deben poseer agua corriente y estar dotada de
dispositivos contraincendio.

nLadisponibilidad total deenergiaexpresadaenldlovatios
bora,debesereldoblede lanecesidad totaldeconsumo
delestablecimiento enlabornormal.

A.
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4. La sala de calderas cuandoexista, deberaproveerde agua
calientey vapora todaslasdependencias. La disponibilidad
total en kilogramos vapor hora debera ser el doble de la
capacidadtotalde conswnoen labornormal, Losrequisitos
de construecion seran sirnilares a los de la sala de maquinas,

Debe hallarse aislada de los locales donde se elaboran

productoscomestibles.

5. Cuando las necesidades del establecimiento10requieran
debera contar con locales 0 bodegas adecuadas para
almacenamiento.

6. Elloeal para almaeenamiento de utiles y otros elementos
estaraaisladode cualquierotradependencia. Seexceptuan
los envases de los produetos comestibles a usar en la
elaboracion de laprimeramateria(envasesprimaries).

7. Losdepositosdestinadosal almacenamiento deembalajes
y productos quimicos deben estar aisladas de las salas de

e1aboraci6n. En estasbodegas losproductos seaeomodaran
sobre tarimas, de doce (1;2) a quince (15) centimetrosdel
suelo y de forma que permita la adecuada ventilacion e

iluminacion, Sudisefio evitarael pasajedelpersonalde los
depositoshacia las salasde elaboracion,

8. EImaterial de construccion de la seccionalmacenes serade
material incombustible y su pisoimpermeable. El edificio
deberaestarprovistode dispositivos contraincendio.

9. Los establecimientos donde se fabriquen 0 almacenen
envases, bolsas, cajas0 cualquierotromaterial deempaque,

. '
debenposeerunadependencia destinadaexclusivamente a
ese fin, manteniendo cubiertos los materiales con el fin de

evitarlacontaminaci6n delpolvo.

10. EI deposito de envases vaclos, cualquiera que sea su
naturaleza, es una seccion obligatoria en todos los
establecimientos donde se elaboren y envasen productos
de origenanimal comestibles.

11. Cuando se depositen envases conteniendo productos
comestibles, deben estar aislados de los productos
incomestibles envasados0 no.

12. Losproduetos envasados, listospara suexpendio, nopodran

almacenarse at aire libre 0 bajo tinglados, debiendo hacersc
en galponcs de material incombustible 0 en camaras

frigorificas sicorresponde.

13. En los depositos de envases, los pisos, paredes y techos
deben ser en su totalidad eonstruidos de material
impermeable, Las aberturas tendran cierre automatico y

estaran protegidascontelas antiinsectos.

14. Cuandose utilicesalen formamasiva,debe disponersede
un localespecialparadep6sito de lamisma,el cual tendra
las siguientes caracteristicas:

a) Estara construido con materiales autorizados por el
SENASA.

b) Tendra piso, paredes y techos cubiertos de material
impermeablee inalterable, por lasal.

c) Laspuertas tendran cierre automatieo y seran construidas

de material no corrosivoa laaccion declorurode sodio.

d) La sal, cualquiera sea su destine, no podra depositarse
a granelen el suelo.

15. Los depositos de aditivos deben estar instalados en local
independiente de todadependenciade la fabrica, Lasalade

aditivos debera disponer de una estanteria con cajones, 0

recipientes inoxidables y defacillimpieza, paraclasificacion
y depositode losaditivos.

16. Los envases destinadosa productos comestibles deberan

depositarse a una alturade 12a 15centimetrosdelsuelo.El
deposito de envases debe estar siemprelimpio y libre de
insectosy roedores.

17. Quedaprohibidodepositarsimultaneamente en un mismo
ambienteproductos comestibles e incomestibles.

Articulo 69. La sala destinada al descanso y refrigerio del

personal debeni reunir, ademasdelascaracteristicasconsbuctivas,

iluminaci6n, ventilaci6n generales exigidasporesteReglamento,

lossiguientes requisitos:

a) Enel accesoal mismo,si tienecomunicaciondirectacon la

salade elaboraeion, debera instalarseuna estaci6nde

sanitizaci6n

b) Deberacontarademas, con recipientespara depositode

desechos.
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c) Sucapacidadestara deacuerdo conlacantidaddeempleados
y los turnos de trabajo.

Articulo 70. Cuandoel SENASA10 considereconveniente
losestablecimientosconinspecci6nveterinaria, debencontarcon
un laboratorio capacitado para efectuar los examenes flsicos,

quimicos,.y microbiologicos que se juzgue necesario para
garantizar la sanidad de losproductos,

Artkulo 71.EISENASA, atravesdelLaboratorio deArnilisis
de Residuos (LANAR), reglamentaralascondiciones quedeben

reunirlos laboratorios delasempresas, realizara lasinspecciones
previas, emitiraeldictamenfinalpara laautorizaciony efectuara
lasauditoriasperi6dicaspara laverificaci6ndelfimcionamiento y

loscontrolesde calibracion.

Articulo72.LosEstablecimientosprocesadores elaboradores
de productos congelados deben contar con las siguientes

dependencias:

1. Lugar de descarga de materia prima: En esta sala podra
clasificarse y reacondicionarse losproductos de la pescay

de la acuicultura y los recipientes parasu pasoinmediato a
la elaboracion0 a la camara de mantenimiento en casode
que no seprevea eiaborariode inmediato.

2. Camarafrigorificade mantenimiento para matega prima:
Debera asegurar el mantenimientode la materia prima a
temperaturade refrigeracionentre unoy menosun grado
centigrade, treintay tres punto ocho y treintapunta ocho
grados Fahrenheit nc- y -rc-, 33.8 OF Y30.2 OF).

3. SWIl de elaboraciones: En III misma podran rcalizarse las

diversasetapasdelprocesoproductivoa condicionde que

cada una de ellas se encuentre diferenciada. Las mismas
deben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las

operaciones demanipulacion y elaboraci6npuedanllevarse
a caboen formaeficiente y todoslosmateriales yproductos
puedanpasar de una fasea otradelprocesode elaboracion
en una forma ordenada y sin entrecruzamientoy con un
minimoderetrasosinaglomeraci6n de equipoy personal.

4. Depositoparalosdesechos: Elcualreunira lasearacteristicas
enunciadas en elArticulo 73 de este Reglamento.

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

6. Deposito de hielo: Que debera de reunir los requisitos
estipuladosenestereglamento pamlasconstrucciones fisicas
(drenajes, pisos,paredes,iluminaciony puertasconcierre
bermetico).

7. Deposito para material de embalaje: EIcual contara con
dos sectores, unocomodeposito de embalajesprimariosy

000 paraembalajes.secundarios,

8. Instalaciones paracongelaci6n: Lascualesdebenpennitir la
congelacion de productosde forma eficiente y rapida,

9. Deposito de productos,congelados: Debenmantenersea

una temperatura menor 0 igual a menos dieciocho (-18)

gradoscentigrados.

10. Sectordeempaquesecundario (embalaje) 0 final:Autorizado
para desmoldary envasaren envaseprimarioy secundario.

11. Lavadero y deposito de cajones: El cual sera un sector
independiente destinado exclusivamente aese fin.

Articulo 73. Los Establecimientos transformadores de

productospesquerosy acuicolasen conserva debencontarcon
lossiguientes sectores:

1. Lasala de recepci6ndeberacontarcon mesadasde acero
inoxidable U 000 materialaprobadopor el SENASA.

2. Piletas en cantidadacordeconla producci6n., provistasde
susrespectivos grifosy drenaje.

3. Camaras frigorificas para matcrias primas, de acucrdo at
volumen de ingreso.

4. Sala de procesos de produccion: En la misma podran

realizarse las diversas etapas del proceso productivo a

condicion dequecada unadeeliasseencuentre claramente
diferenciada. Lasmismasdebenproyectarse y equiparse de
tal forma que todas las operaciones de manipulacion y

elaboracion puedan llevarse a cabo en formaeficiente, y

todos losmaterialesy productospuedanpasar de una fase
a otradelprocesode elaboracionenuna formaordenaday

sin cntrecruzamicnto y con un minimo de retraso sin

aglomeraci6n de equipo ypersonal.

5. Salade lavadodeutensilios.
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6. Salade depositosde aditivos,especiesy condimentos.

7. Salade desperdicios,detritosy comisos.

Articulo 74. Los ahumaderos se proyectaran, construiran y

equiparan de manera tal que cumplan con los requisitos

constructivos e higienico-sanitarios establecidos en este
Reglamento y teniendo en cuenta que todos los materiales y

productos debenpasardeunafasedelaelaboraciona lasiguiente,
demaneraordenaday conelretraso minimo. Setendranencuenta,
ademas,lossiguientes requisites:

I. Las plantas de elaboracion estaran equipadas con homos
de ahumadotradicional 0 mecanico,

2. Las cubas de salmuera seran de un material que resista la

corrosiony hechas demanemquesepuedalimpiarfacilmente
y vaciarpor completo.

Articulo 75. Los secaderos de productos de la pesca: Es el

establecimiento 0 seccionde establecimiento dondesepreparan,
mediante secado, los productosy subproductosde la pescay de

laacuicultura.

Articulo 76. Los secaderos se proyectaran, construiran y

equiparan de manera tal que cumplan con, los requisitos
constructivos e higienico-sanitarios establecidos en este
Reglamento y teniendo en cuenta que todos los rnateriales y

productos debenpasar, deunafasede laelaboracionala siguiente,
de maneraordenaday can el retraso minimo.

CAPITULO VI

DE LA INDUSTRIALIZACION DE LOS
PRODUCTOS DE LAPESCAYDE LAACUICULTURA

Articulo 77. En los establecimientos autorizados para la
industrializacionde los productosy subproductosde lapesca y
de la acuiculturasecumpliran.sinperjuicio deotrasdisposiciones
especificas para 'laactividad que realizan, y que se encuentren
indicadas enestauotrasreglamentaciones sanitarias, lassiguientes
disposiciones:

I. Productosde la pesca capturadosen su medionatural:

a) Deben haber sido capturadosymanipulados (sangrado,
dcscabczado, eviscerado, extraccion de las aletas,

refrigerados,congelados,otros.)a bordode losbuques

2.

registrados en la Direccion General de Pesca
(DIGEPESCA) y autorizados por el SENASA,
respetando las disposiciones higienico-sanitarias

establecidasenesteReglamento,

b) Para la descarga se utilizaran equipos construidos con

materiales que faciliten su higiene, los cuales se
encontraran llmpios y enbuen estado de conservacion
antes de iniciar lasactividades.Queda prohibidoel uso

demateriales y laejecuci6n deactividades quedeterioren
las partes comestiblesdelproducto.Las actividadesde
descarga se realizaran rapidamente, depositando los
productos sin demora en una zona protegida can la
temperaturaadecuada a la naturaleza del producto y si

fuera necesario, rodeado de hielo. Tras la descarga los
productos deben transportarse sin demora a su lugar de

destine, poniendoespecialcuidadoenel cumplimiento

de las indicaciones sobre la temperatura del producto
duranteel transporte y almacenamiento mencionados en
e1 Articulo89. Seevitaralamezclade productosdedias

de captura diferentesdurante la descarga,

c) Deben ser manipulados, embalados, transformados,
congelados, descongelados 0 almacenados

higienicamenterespetando los requisitosde inocuidad

establecidosen esteReglamento.

d) Seran sometidos al control sanitario ajustado a los
requisitos fijadosenel CapituloVII de esteReglamento
y a aquellasdisposicionescomplementarias especiales,

quepor razonessanitarias,el SENASAdetermine.

e) Seran envasados, identificados, almacenados y

transportados bajocondiciones higienicas satisfactorias
y de acucrdo a los requisites cstablecidos en este

Reglamento.

t) Cuandodesdeelpuntode vista tecnico y comercial resulte
posible realizar el eviscerado debera practicarse 10 antes

posible tras la captura 0 el desembarco.

ProduetosdelaAcuicultura:

a) Todo producto de la acuicultura, para su transporte

debera estaracompaiiado de una gula de embarque, 18
cual sera emitida por ellnspector Veterinario Oficial
asignadoa la zona.
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,
b) Deben sercosechados y sacrificadosen condicionesy

recipientes de higieneadecuadas.

c) Si nosontransfonnadosen formainmediatadespuesde
su saerificio, debenmantenerse refrigerados.

d) Cumplirancon losrequisitos enunciados en losliterales
c) y f) del numeral 1 de este articulo.

3. Para la manipulacion de las materias primas y de los
productos en los establecimientos procesadores, incluidos

losbarcos,debencumplirselossiguientes requisitos:

a) Las materias primas 0 el producto deben llegar al

establecimiento procesador en bines 0 recipientes
apropiados, limpios y cuyo diseno y materiales de
construccion faciliten su higiene.

b) £1 producto debe ser seleccionado, lavado con agua y/o

hielopotablepara ser llevadoa las mesasde trabajo. Se
consideraun maximode 10 ppmde cloro libreresidual
en cl tanque de recspcion demateria prima, debido ala
alta cantidad de material organico que se encuentraen

lossistemasdeproduccionprimaria

c) EIprocesode trabajodebesercontinuo,higienico,con
elproductosiempre protegidoconhielopara quepueda
mantenersucalidad.

d) La empresa implementara un sistema de identificaci6n

que garantice la trazabilidad del producto, desde la
produccion primaria hasta el producto terminado. El
sistema debe garantizar la perfecta identificacion del

producto en cualquiera de!las etapas del proceso de
produccion,elaboracion, 0 durantesualmacenamiento
y distribucion, asi comoelreconocirniento de su origeny
fechade elaboracion.

4. Lasmesasy maquinas utilizadasduranteel procesodeben
limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de iniciar las
actividades, durantesu realizacion y al finalizar las mismas, .
incluidos los periodosde descanso.El establecimientoes

responsable de verificar laefectividaddelosprocedimientos
de limpiczay dcsinfcccion como parte de sus procedimientos

higienicos estandar (Sanitation Standards Operating
Procedures - SSOPs). Sobre las mesas se dispondra de
aguapotable.

5. Los establecimientos procesadores contaran con las

instaIaciones necesarias para la fabricacion de hielo en
cantidad suficienteparaabastecersus necesidades. Elsistema
de fabricacion, lamanipulaciony deposito delhielodeben
realizarse de formaqueasegurenla inocuidaddelmismo.

6. Para la evacuaci6n de desechos se tendran en cuenta los
siguientesrequisites:

a) Los sistemasdestinados a recogeryevacuar losdesechos
quedaran ubicados por debaju del nivel al que se elabora
el producto,de maneraque lasposiblessalpicaduras no
loscontaminen.

b) El material que quede atrapado 0 acumulado en las
maquinas y equipos deben retirarse periodicamente
durante lajornada de trabajo.

c) Los lugaresdondesean procesados los desechos deben

estar totalmente separados de aquellos donde se
procesanlosproductospara elconsumohumano.

7. Los productos pesqueros y acuicolas no destinados par!!
consumo humano se conservaran en contenedores
especialesresistentes a la corrosion y existira un local
destinadoa almacenarlosen casode que losmismosno se

vacien, comomfnimo, al termino decadajornadadetrabajo.

8. Lassalasderecepcion, elaboracion y empaque, dematerias
primas 0 productos y subproductos de la pesca yde la

acuicultura, tendran, durante el horario de trabajo, una
temperatura no mayor de (22°C) veintidos grados
centigrados, Para la verificacion de la temperatura ambiente,

dichassalascontarancontermometrosubicadosen lugares
visibles, de facil acceso y a una altura adecuada para l~

observacionporel personaldel Serviciode Inspeccion,

Articulo 78.LosEstablecimientosprocesadoresdeproductos
frescos en donde se procesen productos y subproductos de Ia
pesca y de la acuiculturadefinidos en el Capitulo II Articulo 8
numeral 3R de este Reglamento, incluido so acondicioruuniento a

temperatura de refrigeracion, Estos establecimientos deben

cumplir, ademas delasdisposiciones generales enunciadaseneste

Reglamento, con lossiguientes requisites especfficos:

1. Accesos.En las plantascon una sola entrada no se podran
efectuaroperaciones de cargay descargasimultaneament
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2. Dependencias. Los establecimientos elaboradores de
productos frescos deben contar con las siguientes
dependencias:

a) Lugarde descargade materiaprima.En estasalapodra
c1asificarse y reacondicionarse elproducto, 0 loscajones

para supasoinmediato a laelaboraci6n 0 a lacamarade
mantenimiento'en casu de queno se preveaelaborarlo

de inmediato.

b) Area de mantenimiento para materia prima debera

asegurarel mantenimiento de la materiaa temperatura
derefrigeraci6n.

c) Salade elaboraciones. Enlamismapodranrealizarse las
diversasetapas del proceso productivoa condicionde
que cada una de ellas se encuentren diferenciadas,las
mismasdebenproyectarse y equiparse de,tal forma que
todas las operaciones de manipulacion y elaboracion

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 unaformaordenadayconunminimode
retrasosinaglomeraci6nde equipoy personal.

d) Deposito para los desechos, el cual reunira las
caracteristicas enunciadas en el Capitulo V, de este
Reglamento.

e) T.avadero para los ntensilios, el cual debera contar con

aguapotable.

f) Cuarto de almacenarniento para utensilios de: limpieza,

g) Depositodehielo.

h) Bodegaparamaterialde empaque,elcual contara con
dossectores, unocomodeposito deembalajes primarios
.y otto para embalajessecundarios.

i) Camarademantenimiento deproductosprocesados. En

losestablecimientos elaboradores de productos frescos
s6~0 podran almacenarproductosprocesados si cuenta
conunacamarade mantenimicnto.

3. Conservacionde crustaceos.Todosloscrustaceosdeben
ser conservados bajo condiciones de refrigeraci6n,

congelaci6n 0 coccion, EIaguautilizadaen lacocci6n debe
seraguadulce0 saladapotable,cuyagraduaci6ndeclorurt>
de sodiono podra ser inferior aI3%. Cuando se utilice la
cocci6ndebeir seguido de refrigeraci6n.

4. Refrigeracion de crustaceos, Los crustaceos deben ser
refrigerados imnediatamente despuesde cocidosa nomas
de cero gradocentigrado (0"C) y acondicionados conhielo
para su transporte, no pudiendo durar estas condiciones
d~mantenimiento mas de 48 horas. En caso de superarese
tiempo, deben ser congelados.

Articulo 79. Para la congelacion de los productos y
subproductosde la pesca y de la acuicultura se cumpliran los
siguientesrequisitos:

1. Que el productoeste frescoy sea de buena calidad.

2. Cuando se utilicen metodos de congelacion rapidos el
productofinal no debepresentardeformacion, hendiduras
o contusiones.

3. Losproductos asercongelados debenglasearse, envolverse
oempacarse paraprotegerlos durante sualmacenamiento y
comercializacion. La solucion de glascado tendra una

temperaturaentrecero y dos gradoscentigrados(0 "Cy 2
"C). EI SENASA podra eximir de esta disposici6n a la
ernpresapor rezones comerciales y siempre que no se yea

afectada la inocuidad del producto.

4. Para el almacenamiento de los productos congelados se
observara 10 siguiente:

a) Solo se podran depositar en las camaras de
almacenamiento losproductos queesten completamente
congelados.

b) Los productos deben ser dispuestos de forma que se
favorezca la circulaci6n del airey a nomenos de 30 em

de las paredes.

e) Los productos se deben almacenar en forma ordenada,

Articulo 80. Productospesqueros y acuicolastransformados:
Son aquellos que han sido sometidos a un tratamiento quimico 0

fisico (calentamiento, esterilizacion, ahumado, salaz6n,
deshidratacion, otros.)0 a unacombinaci6ndeestos, aplicados a

materiasprimasrciiigeradaa 0conge).
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Articulo 81. En la elaboraciondeconservasde productosy

subproductos de la pesca y de la acuicultura se cumpliran.los

siguientes requisitos:

1. Los envases de hojalata que contengan conservas de
productosde la pesca,seran recubiertosinteriormente por
una capa de laca, esmalte 0 barniz, salvo los destinados a
conservas al aceite. Cuando razonessanitarias 10 pennitan,

El SENASApodra exceptuarde la obligaci6nde recubrir
interiormente losenvasesconlacao barniz sanitario.

2. Todo material esmaltado, lacado0 bamizadodebepresentar
. la superficie completamente cubierta y no debe ceder

sustanciastoxicas, ni metales0 metaloides enproporcion

superiora los limitesfijadosporel articulo98 del presente
Reglamento.

3. Los barnices y materiales plasticos destinados a estar en
contactoconalimentossolo podran contener:

a) Resinasnaturales 0 sinteticas 0 polimeros insolubles que
no reaccionenconlosaJimentos.

b) Solventesdepunto deebullici6ninferioracientocincuenta
grados centigrados (150°C) uotros cuya eliminaci6n
total se asegureen el produetoterminado,

c) Plastificantes: Aceite de parafina, aceite de recino,

glicerina,dietilenglicol, trietilenglicol, propileneglicol,
estearatosy risioleatosde etilo,de butilo,de amiloy de '
materiales que no cedan sustancias toxicas,

benzobutilamida, fialato dedioctil, triheptonato de icerol,
sebasato y adipato de oetilo, acetilicitratode tributilo,
fialato doble deheptiloy nonilo,

d) Estabilizantes: hexametilenetetramina, difeniltiourea,
sulfinato desodio, alkilsulfanato desodio,alkilnaftaleno,
resinatosde cobaltoy de manganeso.

e) Pigmentos: Colorantes autorizados por el presente
Reglamento.

f) Mejoradores 0 cargas: Talco, mica, oxide de titanio,
aserrin, tierras siliceas y otros cuerpos inertes de uso
pennitido.

g) Otros materiales autorizados expresamente por El
SENASA.

h) Ademas los bamices y materiales plasticos deben
responder satisfactoriamente a las pruebas de
envasamiento de tipo comercial, en tal forma que no

modifiquen laspropiedades organolepticasdelproducto
a envasar.

4. . Las soldaduras intemas y losmateriales soldantesde envases,
utensilios y accesorios queestan 0 puedanestarencontacto
con los productos y subproductos de la pesca y de la
acuicultura, estan comprendidos en las exigencias depureza
dispuestas enel capitulo Vll, deeste Reglamento, En cuanto

a las soldaduras externas y materiales soldantes para las
mismas, podran contenercualquierporcentaje deimpurezas.

5. Se autorizael cierrede los envasescon cualquiermaterial
aptoparatal fina condici6nquenocedasustancias nocivas
atproducto.

6. Durante el proceso de elaboraci6n de las conservas se
cumpliran las siguientescondiciones:

a) Lasmateriasprimas, talescomoelpescadofrescoy los
mariscos, destinadas a la Iabricacion de conservas deben

recibirla mismaatenci6ny cuidado,desdeel momento
de sucapturahastaque sean tratadas,si se destinasena
sucomercializacion comopescadofresco.

b) Cuandoseempleenmateriasprimasconge1adasy deban
descongelarsepara su utilizacion, Iamisma se hara de
modoquenosealteren lascaracterfsticasorganolepticas,

c) Previo a su llenado, los envases seran perfectamente
lavados.

d) Quedapermitidoreemplazarel aire de los envasespor
ungas inertetal comonitrogeno,dioxidede carbonoy
otrospermitidospor El SENASA.

e) El tratamiento porcalordelcontenidode losenvases,se
bania diferente temperatura y presion, segunsealamasa
de su contenido, forma del envase y naturaleza del
productoa tratar.Las curvas de penetracionde calory
el tiempo de esterilizacion seran aprobadas por El
SENASA.

f) Los envases llenos y cerrados deben lavarse antes de
somctcrlos al proceso de esterilizacion,

g) .EIproceso de esterilizacion se ham una hora antes de
proceder atcierre de los envases,

A.



I ;( (r ,In'!a REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIGALPA, M. D. C•• 15 DE ENERO DEL 2009

h) EIprodueto contenidoenenvases quepresentendefectos
despuesde haberpasadopor lamaquinaremachadora,
podni ser reenvasado antesdel terminodeuna horadel
primerenvasado parasuinmediataesterilizaci6n. Cuando
este proceso no se efectuara porcualquier motivo la

mercaderia sera procesada e intervenidapor Servicio
Oficialde Inspeccion,quiendeterminarapormediode
Ius analisis correspondientes su destine pard el consume

humano.Cuandoel defectosedescubrieradespues del
tratamientopor el calor,el reenvasadoserahechoen el
mismo lapso, Si el defecto 0 rotura se comprobara al
finalizar elhorariode trabajo, y nopudieracumplirse 10
estipulado anteriormente, se permitira depositar los
envases encameras frigorificas acerngrades centigrados
(O°C) basta el diasiguiente, enqueserantransvasadosy

esterilizadosnuevamente, procediendoseasuintervenci6n
y analisisal igualqueenel casuanterior.

i) Registro de presiony temperatura. Todas las autoclaves

de vapor deben disponer de un termometro, de un

manornetro y de un registrador de tiempos y
temperaturas, Las temperaturas de las autoclaves deben

determinarse siempre a partir de los termometros

certificados.

j) Lacurvagrafica delasoperacionesdeesterilizacionsera
exhibidaa la inspeccion oficialtodas lasvecesqueesta
10 requiera, debiendose poderidentificar encadacasula
partida a que corresponda.

k) Inmediatamente definalizada laesterilizaeionseprocedera
al enfriado de los envases. Este enfriamientono debe
reducir la temperatura del mismo por dehajo de treinta y

sietegradoscentigrados(37°C) para evitarfen6menos
potenciales decorrosionpor lapersistenciade humedad
en la superficie.

n Elenfriamiento de laslatassehamUnicamenteconagua
potable,previamentedoradapor un lapsono inferiora
20 minutos, debiendo revelara suentradaa laautoclave
lIDmyelnomenorde5a 1Oppmdeelmoactivo residual.

m) Loshuevosdepescado convenientementeaprovechados
podranser utilizadospara la elaboracionde conservas
decaviar.

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

establecimiento 0 secci6nde establecimientodondesepreparan,

mediante salazon masiva, seca 0 humeda diversos productos
pesqueros. Ladefinicionesextensivaa losestablecimientosdonde
serealizaelcuradodeproductos de lapesca.Duranteelproceso
desaladosecumpliran lassiguientes condiciones:

I. Todoslosmateriales yproductosdebenpasar de una fase de
elaboracion a la siguiente de manera ordenada y sin
ernrecruzamiemo.

2. Losequiposyutensilios seran lavados ehigienizadosalfinali7ar
las tareasy antesde un nuevouso,

Articulo 83. Para el ahumadode los productosde la pesca
sedebencumplirlossiguientes requisitos:

I. Larnadera, el aserrin 0 losotros materiales que se empleen
en el ahumado del pescado, se almacenarari en lugares
separados, bien reparados.

2. Paraproducirhurnose empleara madera, viruta 0 aserrin

seco, exentos de polvo y sustancias perjudiciales como
conservadores de lamaderay pintura.

3. La inmersion en salmuera puede combinarse con el
coloreado. Loscolorantes empleados debenseraprobados
porEI SENASA.

4. Elescurrido 0 secado delpescado antesdeahumarlo debera
realizarse en condiciones higienicas,

5. Durante el ahumado en frio,la temperatura delpescadono
excedera de laquecoagulatermicamente lasproteinas.

6. Duranteel ahumado encaliente, el pescadoestaraexpuesto
durantetiemposuficiente a temperaturas que coagulenlas
protcinas.

7. El envasado se realizara cuando los produetos hayan
aIcanzado latemperatura amoiente,

,
8. Losproductosque no alcancenel grado final del proceso,

no podran permanecer en esta condici6n un tiempo
demasiado prolongado que pueda modificar sus
caracteristicas. En ese casu debera procederse a la
congelaci6ndelmismo.

9. Seempleaninpara empacarmateriales muylimpiosquese
almacenar3nen condicioneshigienicas,Elempacadodebera

A.
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efectuarse de manera que impida la contaminaci6n del
producto.

10. Los materialespara empacary envasarse almacenaranen
lugares secos y protegidos del polvo y posibles

contaminaciones.

Artil:ulu 84. Durante el almacenamiento y transporte de los

productos de lapescay de laacuicultura secumpliranlossiguientes
requisitos:

1. Seranmantenidos a lassiguientestemperaturas:

a) Productos pesqueros y de la acuicultura frescos 0

descongelados, crustaceos y moluscos cocidos y
refrigerados cero grado centigrade (0 "C ).

b) Productospesquerosy de la acuiculturacongeladosen
salmuerasy destinadosala fabricacionde conservas,a

una temperatura estable de menos diez y ocho grados
centigrados (-1R°C ) 0 inferior en todos los puntos del

producto. Se admitiran breves fluctuaciones de tres

grados centigrados (3CO) durante el transporte. EI
SENASApodra eximirdelcumplimiento de esteinciso

cuando los productos sean transportados desde un

ahnacenfiigorifico hastaunestablecimiento autorizado
eon el fin de ser descongelados para someterlos a un

proceso de elaboracion,

c) Productostrasformados: Temperaturas indicadaspor el

fabricante, 0 aquellas que por razones sanitarias
estabJezca EI SENASA.

2. No podran.almacenarse ni transportarse junto conotros
productos que puedan afectar su salubridad 0 puedan
contaminarlos si no estan provistos de un embalaje que
garantice unaprotecci6n satisfactoria.

3. EItransporte de productosy subproductosde la pescay de

la acuiculmra solopodn1 realizarseen vehiculos autorizados
porEl SENASA,quecumplancon losrequisitesde disefto
y construcci6nestablecidos en este Reglamentoy que se
encuentren en buenas condiciones de higiene y

mantenimiento. Estos transportesno podran serutilizados
para acarrear otrns productos que puedan contaminarlos 0

afectarsuscondicionesde inocuidad.

4. Quedaprohibido volvera conservarencamarasfrigorificas
los productos congelados una vez descongelados y

mantenidos a temperatura ambiente.

5. Losproductos Ysubproductos de la pesca y de la acuicultura

refrigerados expuestos algun tiempo a la temperatura
ambiente,no podran volvera ser sometidos nuevamentea
la accion del frio para prolongar su conservacion, salvo

cuando laexposici6natemperaturaambiente sehaproducido
por breve lapsoy como una imprescindiblenecesidaddel
transporte.

6. Losrecipientesutilizados parael transporte materias primas
(peces, camarunes, otros.) seran higienizados antes y

despues de sureutilizaci6nensalasespecialmente dispuestas
para tal fin y separadasde las salas de elaboraci6n.Queda
prohibidala introducci6h deestosrecipientes en las salas de
elaboracion,

Articulo 85. Para el envasadoy embalajede losproductos
y subproductos de la pesca y de la Acuicultura se utilizaran
materiales aprobados porEISENASAYse tendranen cuentalas
siguientes condiciones:

1. EIenvasado primariode los productos y subproductosde
la pesca y de la acuicultura se realizara en condiciones
higienicas satisfactorias, evitandola contaminaci6nde los
productos y con envases de primer uso. Lps envases
primarios debencumplirconlossiguientes requisitos:

a) Estaranconfeccionadoscon materialesaprobados por
El SENASA, los cualesno afectaranla inocuidady las
caracteristicas organolepticas del producto.

b) Nopodranadicionar, incluir0 transmitir a losproductos,
sustancias nocivasparala saludhumana.

c) Tendran la consistencia necesaria para garantizar una
protecci6neficazde los productos.

d) Dichosenvasessealmacenanin en undeposito distinto a
lasaladeelaboraci6nprotegidos contralacontaminaci6n,
proteeei6nquedebenconservarbasta quelleguenadicha
sala.

2. EIempaquesecundario de dichosproduetosse realizara en

una sala acondicionada para tal fin, separada de la sala de
elaboracion y diseiiada de formaque, si bien el producto

protegidopor suenvaseprimariopuedaingresaren ella,el

A.
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personalde la salade empaqueno puedaaccedera la sala
deelaboracion, Quedaprohibida la introducci6n deenvases
secundarios 0 cartones en lassalasdeelaboracion dondese
manipulan productos noenvasados.

3. Todos Ius productos y subproductos de la pesca y de la
acuiculturadeben estar rotulados 0 etiquetado enlugarvisible.

4. Los rotulos debencontener lasiguiente informacion:

a) Nombrecomercial de laempresa0 estabJecimiento.

b) Domiciliocomercial delestablecimiento.

c) Numerode autorizacion concedido por EISENASAaI
establecimiento.

d) Nombredel producto.

e) Fecha de elaboracion.

1) Fechade vencimiento.

g) Materias primas e ingredientes utilizados p::lra elaborar
elproducto, consucornposicion y peso.

h) Composici6n proximal y factores nutricionales.

i) Numero de lote.

j) Peso neto.

k) Advertencias desustancias alergenicas.

I) Procedencia u origen de la elaboracion del produeto.

m) Sello oficiaJque indique Secretaria de Agricultura y
Ganaderia, Republica deHonduras, C.A., Inspeccionado
yAprobado,de acuerdo con eJmodeloexpuestoen el
anexo2 deeste Reglamento.

n) Instrucciones de usoparae1 consumidor.

5. Cuando razones eomerciales 0 sanitarias de paises
importadores 10 justifiquen EI SENASA autorizara, 0
verificara segun sea eJ caso, el cumplimiento de otras
disposiciones enmateriaderotuJado de losproductos de la
pesca y de la acuicultura.

CAPITULOvn

DE LA INSPECCION DE LOS PRODUCTOS DE LA
PESCAYDE LAACUICULTURA

Articulo 86.8610 podranrecibir inspecci6nveterinariaoficial
losestablecimientos de produccion primariay establecimientos

proeesadores autorizados que se mantengan dentro de los
requisitosdeInocuidadprevistos enesteReglamento, Corresponde
a SENASA determinar lanecesidad depersonal oficial paracarla
tipodeestablecimiento(funcionarios deinspeccion, otros.)

Articulo 87. La inspeccion, control y auditoria de los
establecimientos de produccion primaria y establecimientos
procesadores, serealizaraperiodicamente bajolaresponsabilidad
delSENASAatraves deLaDivisiondeInocuidad deAlimentos,
de acuerdo a los criteriosy frecuencias que dieha autoridad
determine necesarios paragarantizar la seguridad alimentaria de

los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura
producidos y/o procesados en cada establecimiento0 buque.
Cuando cl resultado de dichos procedimientos sea insatisfactorio

ElSENASAadoptaralasmedidasadecuadas.

Articulo88. El SENASA aplicara, a nivel nacional, un sistcma
de control e inspeccionpara verificar el cumplimientode los
requisitos establecidos en este Reglamento, asi como otras
disposiciones que por razones de Inocuidad deberan ser
cumplidas, enbasea 10$ siguientes puntos:

1. Los empleados que laboran con la producci6n primaria
deberan proveerse de un Certificado Medico que este
basadoen un examenfisicoy analisis de laboratorio,que
deberanincJuir analisisdeVORL0 RPR,exarnengeneral
de heces y coprocultivo que indique que no es portador
asintomatico deSalmonella, yconestos elementoselMedico
podra certificar que 1apersona es "apta para trabajar en
produccion primaria de alimentos", el que debera ser
extendido por unMedicoColegiado 0 la autoridadoficial
quedetermine elSENASAytendraunavalidezrnaxima de
un(l)ano.

2. Controlde laproduccionprimariaen Larvariosy Granjas
deCultivo.

a Laproducci6nprimariadeberarealizarse demaneraque
seasegurequeelalimento seainocuoy aptoparaeluso
aI quese destina;

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

c Controlar los contaminantes, las plagas y las
enfermedades deanimales y plantas, de manera que no

representen unaamenaza para la inocuidad de los
alimentos;

d Adoptar praeiieas ymedidas que ~rm.itan asegurarla
producci6n de alirnentos en condiciones de higiene
apropiadas.

1
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d, I. Controlarlacontaminacionprocedente del aire,sue1o,
agua.lospiensos, losfertilizantes (incluidos losabonos
naturales), los plaguicidas, los medicamentos
veterinarios, 0 cualquier otro agente utilizado en la
produccionprimaria,

d.2. Controlarel estadode saludde animalesy plantas,de
maneraqueno originen ningunaamenazaparalasalud
humana por medio del consumo de alimentos 0

menoscaben la aptitud del producto; y proteger las
materias primasaJimentarias delacontaminaci6nfecal
y de otra indole.

3. Control de losbarcosdepesea,incluso cuando seencuentren
en lospuertos.

4. Controlde las condicionesde descargay ventaprimaria.

5. Control periodico de los establecimientos produccion
primariay procesadorespara comprobaf

a) Si continuan cumpliendose las condiciones de
autorizacion,

b) Si1aaplicaci6n de BuenasPracticasAcuicolas serealiza
de forma adecuada.

c) .Sise manipulan correctamente losproductos de lapesca
y la acuacultura, desde la cosecha hasta su
industrializacion,

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

6. Control delascondiciones dea1macenamiento y transporte.

Articulo 89. Cada lote de producto fresco de 1apesca y de
la acuicultura recihido y procesado en el estahlecimiento debe

llevarloscontrolesderegistrosparapresentarse conel objetode

verificar lainocuidad delalimento.

Articulo 90. Queda prohibido la introducci6n a los

establecimientos de productos de la pesca y de la acuicultura
declaradosno aptospara el consumohumano.

Articulo 91. EI serviciode inspecciondel establecimiento
verificara que la empresa tenga implementado un sistema de

/

identificaci6ndelproducto, desde las materias primas basta el

producto terminado (embalaje, almacenamientoy despacho), que
garantice laperfectaidentificaci6nencualquieradelasetapas del
proceso de produccion, 0 durante su almacenamiento y

distribuci6n, asi comoel reconocimiento de suorigeny la fecha
de elaboracion.

Articulo 92. Caracteristicasorganolepticas a controlar en
los productos de la pesca y de la acuicultura:

1. Caracteristicas Biologicasde losPescadosFrescos.

~ Escamas: Debenestarbienunidas entresfy fuertemente
adheridas a lapiel,conservar su lucidezy brillo metalico,
no ser viscosas.

b) Piel: Htimeda, tensa, bien adherida a los tejidos
subyacentes, sinarrugasni laceraciones y debeconservar
los colo~3 y rcflcjos propios de cada especie,

c) Mucosidad: En las especies que la posean debe ser
acuosay transparente.

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

transparentes, brillantesy saJientes.
e) Operculo: Rigido,ofreciendoresistenciaa su apertura,

cara interna nacarada, vasos sanguineos llenos y firmes

que no debenromperseala presi6ndigitaL
t) Branquias: Coloreadasderosado arojo intenso,humedas

y brillantes, concolorsuigenerisy suavey querecuerde
el olor a mar.

g) Abdomen: Terso, inmaculado, sindiferenciaexternacon
la linea ventral. Al corte, los tejidos deben ofrecer

resistencia.
h) Poro anal:Debe estar cerrado.
i) Vfsceras: Serande colores vivos y biendiferenciados.

Las paredesinferiores seran brillantes, vasossanguineos

llenos,que resistanlapresiondigital,olor suigenerisy

suave.

j) MUsculos: Elasticidad marcada, finnemente adheridos a

loshuesosy no se desprendende eUos a1 ejercerpresion

con losdedos; colornatural suigenerisal primercorte,

color propio con superficie de corte brillante, Los

musculos presionados fuertemente apenas deben

desprender liquido. Losvasossanguineos debenhallarse

intactos.Alfrotarlosmusculostriturados sobrelamano

no se percibiranolores anormalesy a lapresion digital

no dejara huella,

2. Caracteristicasdeloscrustaceos vivos(Iangostas, cangrejos.,

centollas).

a) Caparazon: Humeda Ybrillante,

b) Movilidad: Debepresentarlaa lamenorexcitacion.
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3. Los Moluscos Bivalvos y Gasteropodos: Deben ser
expuestos a la venta vivos y presentar las siguientes
caracteristicas:

a) Valvas cerradas: Cuandopresenten valvasabiertas, estas
dehen cerrarseal ser golpeada,s suavemente.Enel interior
de las valvas debe haber agua cristaIina. Los moluscos
gasteropodos debenacusar signosvitales.Ausenciade
suciedad.

b) Olor: AgradabJe e intenso.
c) Musculos: Humedos, bien adheridosa las valvas, de

aspectoesponjoso, de colorceniciento claroen lasostras
y amarillento en los mejillones.

4. Los Moluscos Cefalopodos: Deben tener las siguientes
caracteristicas:

a) Piel: Lisa,suave yhumeda, sinmanchas sanguinolentas 0

extrafias a la especie.
b) Ojos: Vivos,brillantes y salientes de sus orbitas.
c) .Musculos: Consistentes y elasticos,
d) Color:Caracteristicode cada especie.
e) Olor: Suigeneris.

5. Caracteristicasde los CrustaceosFrescosMuertos:

a) ExoesqueJeto: Ligeramente humedo, brillante y
consistente.

b) Color: Gris ceniciento rojizo al ser extraido del agua,
rojo vivo Wla vez cocido.

c) Cuerpo: Curvado naturalmente, rigido, cola parcial 0

totalmentereplegadabajoel torax.
d) Apendices: Resistentes, firmes ybien adheridos al cuerpo.
e) Ojos: Brillantes, quedebenllenarlatotalidad de laorbita

destacandosede la misma,
1) Musculos: Blancos0 ligeramenteambarinos, fumes.
g) Olor: Propio de cada especie,

AldrinYDieldrin 0.2
Clordano 0.05 .
Clordecone 0.3
DDTy Metabolitos0.5
Heptaclory Heptaclorepoxi0.2
MirexO.l
EndrinO.05

c) Antibi6ticos pgtkg:

Sulfonamidas 100pglkg Musculo
Trimethoprim 50 }lglkg Musculo
Benzylpenicilina 50 }lglkg MUsculo
Enrofloxacina 100pg/kg Musculo
Sarafloxacina 30 pg/kg Musculo y riel.
Eritromicina 200,ug/kg Musculo
Florfenicol 100}lglkg Musculo
Clortetraciclina 100)lg/kg Museulo
Oxytetraciclina 100pglkg Museulo
Tetraciclina 100 pg/kg Musculo

d) Sustancias de usoProhibidoenanimalesde acuicultura
para consumohumano.

Verdemalaquita(I) 2
Nitrofuranos (I) 1.0
Cloranfenicol (J) 0.3
Estilbenossussales,esteresy derivados
Tirostaticos
Esteroides sinteticos
Nitroimidazoles.

(l) nivelminimade deteccionrequerido pg / kg

e) Sustancias Contaminantes.

1) DioxinasPCDDy PCDF 4 ,ug/kg

Articulo 93.EISENASAestablecera losnive1es de tolerancia
maxima permitida sobre la presencia de sustancias quimicas,
metales y metaloides, plaguicidas, contaminantes asi como
microorganismospat6genosy toxinaspresentes entejidopesquero
y acuicola, encumplimiento conelProgramaNacional deAtuilisis
deResiduosQuimioosyMicrobio16gicosenproductospesqueros
yacuicolas.

1. Sustancias Qufmicas,

a) Meta1es y metaIoides ( mgtkg) :

Arsenico 76.
Cadmio0.5 encrustaceo,moluscosbivalvos1y 0.1 en
carne de pescado
Mercurio0.5
Nfquel70 en crustaceos,'80 moluscosbivalvos,
Plomo 0.5 en crustaceo y 0.2 en carne de pescado,
moluscosbivalvos 1.5, cefalopodos sin visceras1.0
Cromo 12 encrustaceos

b) Plaguicidas: (mgt kg)

2)

1)

Benzopirenos (Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos;
HAP) ,

Aceites y Grasascomestibles2.0pglkg

Carnes ahumadas y productos carnicos ahumados
5,Opglkg
Came de pescado ahumado y productos pesqueros
ahumados, excluidos losmoluscos
Bivalvos 5,Opglkg
Carne de pescado, no ahumada2,0,uglkg
Crustaceos y cefalopodos. no ahumados5.0.uglkg
Moluscosbivalvos IO,O)lglkg

f) Otras Sustancias Quimicasenpescado:

Nitr6geno BasicoVolatil Total(NBVT)25 mg! 100grde
came para Sebastes sp, Hehcolenzis dactylopterus r
Sebasichthy s capensts; 30 mg/lOO para especies
pertenecientes a la familia Pleuronectidae (queda
exceptuadoe1 fletlin: hippoglossussp.) y 35 mg/100gr de

A
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cameparaespecies pertenecientesalas familias Merlucchdae
yGadidae.

2) Histamine 9 (n), 2 (c) muestras 100 (m) - 200 (M)
3) Histamina para productos de fa pesca sometidos a

tratarnientosdemadum.ci6nenzirruiticaen salmuera9(n),2
(c)200(m)-400(M) . ,

4) Trimetilamina (TMA) 5 - 10mgl100gramosde came.
5) PH de la came parte externa < 6.8 y en la parte intema

debera ser < 6.5

g) Biotoxinas:

Toxina paralizante de los moluscos <a los 80 microgramos/
100 gr. de carne.
Toxinadiarreicade losmoluscos, en laspartescomestibles
del productodebe ser negative, .
Toxinaamnesicadebesernegativa.
Ciguatoxina debeser negativa.

2. Microorganismos,

a) Productocrudoprocesado: Mariscos, peces y Molusoos
bivalves

Salmonella sp 5 (n), 0 (c).Ausencia/25g
Escherichia coli 5 (n), 2 (c) lO(m)-lOO(M) ufc/g
Escherichia colienmoluscosbivalvos1(n),230NMP/
100g
Staphylococcus aure~s coagulasa positivo 5 (n), 2 (c)
100 (m) ~ 1000 (M) ufc/g
Listeria monocytogenes 5 (n), 0 (c). AusenciaJ25g
Vibrio choleraeserotipo 01 5 (n), o(c).Ausencia/25g

(n) Numero de rnuestras
(c) Numerode desviacionespermitidasentre (m)y (M)
(m)Limitemarginal inferior
(M) Limitemarginal superior

b]: Productococido:Mariscos, pecesy Moluscosbivalvos

Salmonella sp 5 (n), 0 (c).Ausencia/25g
Escherichia coli5 (n), 2 (c) l(m)-lO(M) ufc/g
Listeria monocytogenes 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g
Staphylococcus aureus Coagulasapositivo5 (n),2 (c)100
(m) - lOOq (M) ufe/gr.
Clostridium botulinum 5 (n), 0 (c).Ausencia/25g.
(Alimentos enlatados obligatorio)

(n)Numero de muestras
(c)Nurnerode desviacionespennitidas entre(m)y.(M)
(m)Limitemarginal inferior
(M) Limitemarginal superior

Todas lasdeterminaciones microbiologicas a controlar en los
productos de la pesca y de la acuicultura, se realizaran mediante

Metodos estandar,

Articulo 94. Los aditivos aiimenticios aprobados para usc
en productosacuicolas de consumohumane.

BENZOATO POTAsICO
Definicion
Denominacton quimicaBenzoatode potasio
Salpotasicadel acidobencenocarboxilico
Salpotasicadel<icido feni1carboxilico
Formula quimica C7HSK02·3H20

SULFITOSODIO
Definicion
Denominacion quimica Sulfite de sodio (anhidro 0 heptahidrato)
Formulaquimica Anhidro:Na2S03
Heptahidrato: Na2S03·7H20
Peso molecularAnhidro: 126,04
Heptahidrato: 252,16
Determinacion Anhidro:No menosdel 95 % Na2S03 Yno
menos del 48 % de S02
Heptahidrato:48 % Na2S03 Yno menos del 24 %
de S02 .

METABISULFITO SODIeO
SinonimosPirosulfito

.Pirosulfito moo
Definicion
Denominacitm qulmicu Disullito de sodio
Pentaoxodisulfato disodico
FormulaquimicaNa2S205

ACIDOACETICO
Definicion
Denominacion quimica Acido acetico
Acido etanoico
EINECS 200-580-7
Formula quimicaC2H402
Pesomolecular60,05
Determinacion Contenidono inferiora199,8 %
Descripcion Liquidoclaro,incoloro,con oloracre
caracteristico

AclDO !ACneO
DefiniciOn
Denominacion qulmica Acido lactico
Acido 2-'hidroxi-propi6nico
Acido l-hidroxietano-l-carboxilico

ACIDQ BORICO
Sinonimos Acidoboracico
Acidoortoborico

ACIDOASCORBICO
Definicion
Deflomina~;iun quimica Addu L-asc6rbico
Acidoascorbico
2,3-Dideshidro-Ltreo-hexono-1,4-lactona
3-Ceto-L-gulofuranolactona

GALATO DE PROPILO
DefiniciOn
Denominacion quimica Galato de propilo

A.



La Carda REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIGALPA, M. D. C., IS DE ENERO DEL 2Q09

Esterpropilico delacidogalice
Estern-propilicodelacido3,4,5-trihidroxibenzoico

LECITINAS
Sinonimos Fosfatidos
FosfoHpidos
Definicion: Las lecitinassonmezclas0 fracciones defosfatidos
obtenidas por medio de procedimientos fisicos a partir de
sustanciasalimenticias animales0 vegetales; incluyenasimismo
losproductos hidrolizados obtenidos por lautilizacion deenzimas
inocuas y apropiadas. EIproductofinal nodebepresentarninguna
actividad enzimaticaresidual.

A.CIDO CITRICO
Definicion
Denominacion quimicaAcido citrico
Acido2-hidroxi-l,2,3-propanotricarboxilico
Acidofl-hidroxi-tricarbalilico.

CITRATO MONOSODICO
Sinonimos Citratomonos6dico
Citratomonobasico de sodio
Definicion
Denominacion quimicaCitrato monos6dico
Salmonosodicadel acido 2-hidroxi-l ,2,3
propanotricarboxilieo
Formulaquimicaa) C6H707Na (anhidro)
b) C6H707'H20 (monohidrato)

CITRATO DISODICO
Sinonimos Citratodisodico
Citratodibasico de sodio
Definicion
Denominacion quimicaCitrato disodico
Saldisodicadel acido2-hidroxi-l ,2,3-propanotricarboxilico
Sal disodicadel acidocitrico con 1,5moleculasde
agua

ACIDO FOSFORICO
Sinonimos Acidoortofosf6rico
Acidomonofosforico
Definicion

Denominacion quimicaAcido fosf6rico

ETILEN-DIAMINO-TETRA-ACETATO DE CALCIO Y

DISODIO
Sinonimos EDTAdis6dicoy calcico
~etato disodico ycalcico
Dermicion

Denominacion quimica N,N' ~1,2-Etanodiil..bis-[N
(carboximetilj-glicinato] [(4-)-0,0' ,ON, ON)-calciato (2-)
disodico;

Etilen-diamino-terra-acetato disodico y calcico;
(Etilen-dinitriloj-tetra-acerato disodicoy calcico

ESTEARATO DE POLIOXIETILENO (40)
Sinonimos Estearatode polioxilo(40)
Monoestearato de polioxietileno (40)

Definicion: Mezcla de mono- y diesteres del acido estearico
comercial comestible con mezcla de diversos dioles de
polioxietileno (con una longitud media del poltmero de unas 40

unidades deoxietileno) conjuntamente conpoliollibre.

TRIFOSFATO DE PENTASODIO

Sin6nimos Tripolifosfato pentasodico

Tripol ifosfato sodico

Definicion

Denominacion quimicaTrifosfatode pentasodio

POLIFOSFATO DE SODIO

1.POLIFOSFATO SOLUBLE

Sin6nimos Hexametafosfato sodico

Tetrapolifosfato sodico

Sal de Graham

. Polifosfatos de sodio.vitreos

Polimetafosfatos desodio

Metafosfatode sodio

Definicion

Denominacion quimica Polifosfato de sodio

POLIFOSFATODEPOTA~O

Sin6nimos Metafosfatopotasico

Polimetafosfato potasico
Sal de Kurrol

Definicion

Denominacion quimica Denominaci6nquimica

CELULOSAMICROCRISTALINA

Sinonimos Gel decelulosa

Denominacion quimica Celulosa

SALES DE SODIO, DE POTASIO YDE CALCIO DE

ACIDOS GRASOS

Definicion: Satesde sodio, de potasio y de calcio de los acidos

grasosde los aceitesy grasas alimenticias,obtenidasa partir de

aceites y grasas comestibles 0 bien 9. partir de AcidM grasos
alirncnticios destilados,

DeterminacionContenido noinferiora195 %ensustanciaanhidra

A.
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Citratos de sodio }
Citrato de potasio

Citratos decalcio

Acido sorbico

Sorbato potasico

Sorbato calcico

+

Pescados, crustaceos y moluscos no

elaborados incluidos los congclados y

ultra congelados (Lo necesario).

Acidc benzoico } {emiCOnservas de pescado, il}clu~dos los

. productos de huevas de pescado 2000 mg/kg

Benzoato s6dico Productos salados 0 desecados de pescado

200 mg/kg

Benzoato potasico Gambas cocidas 2000 rng/kg
Benzoato calcico

Galato de propilo

Galato de octilo

Galato de .dodecilo

Aceite de pescado

Butil hidroxianisol (BHA)
Butilhidroxitoluol(BHT)

} 200 mg/kg (galatos y BHA, por

separado 0 en combinacion).

lOOmg/kg (BIIT) ambos expresados sobre la

grasa.

Acido eritorbico
I SOD mglkg expresados como

Eritorbato sodico

acidoeritorbico,

Polifosfato s6dico

Polifosfato potasico

Polifosfato doble de sodio

y calcio.

Polifosfato de calcio

Etilen-diamino-tetra-acetato de

calcio y disodio (EDTA de

disodio ycalcio)

Sorbitol

Jarabe de sorbitol

Manitol

Isornaltosa

Maltitol

Jarabe de maltitol

Lactitol
Xilitol

} Conservas y semiconservas de pescado

Pescado de piel roja corrgelado y ultra congelado

Pasta de pescado y crustaceos

Filetes de pescado sin elaborar congelados y ultra

congelados 5 g/kg

Delivados de Ius crustaceos congelados y ultra congelados

Crustaceos y moluscos en conserva

Pescados en conserva 75 mg/kg

Crustaceos congelados y ultra congelados.

Pescados, crustaceos, motuscos y cefalopodos sin

Elaborar Lo necesario

congelados y ultra congelados (para fines distintos de la

edulcoraclon),

A.EI
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ArtkuJo 95. LosNiveles desulfitos(Di6xidode azufre, Sulfito
sodico, Sulfito acidodesodio, Metabisulfito moo, Metabisulfito
potasico, Sulfitocalcico,Sulfitoacidodecalcio,Sulfitoacidode

potasio) expresadas como S02 en Crustaceos yCefal6podos
estaran acorde a los requisitos de los mereados internacionales

dondese dirigen losproductos.

Para los EstadosUnidos y los dernas paises americanosun
maximo permisiblede 100mg/kg de S02.ya sea estosf'rescos,

congelados, ultracongelados y cocidos.

Para la UnionEuropease regirabajo lasiguientenorma:
Productos Frescos, congelados y ultracongelados 1SO mg/kg

Hasta 80unidades 150mglkg
Entre .80 y 120unidades 200 mglkg
Mas de 120 unidades 300 rng/kg

Productos Cocidos 135 mglkg

Articulo 96. Los pescados y productos del pescado seran
sometidosa controlesvisuales, durantelaproducci6nyantesde

ser declarados aptos para el consumo humano, para detectar la

presencia ?e parasites, para 10 cual se tomaran en cuenta los

siguientesrequisitos:

1) Elcontrolse realizarapormuestreo visualizando la cavidad
abdominal, el higado y los tejidos destinadosal consumo
humano.

2) Cuando la extraccion de visceras sea manual el 0 los
operariosque la realizanseran adiestradospara realizarel .
controlvisual. Sid eviscerado se realizaenformamecanica
el control se realizara por muestreo,

3) Personalcalificado realizaraelcontrolvisualde losfiletes 0

rodajas en forma individual u pur muestreo segun 10

determined servicio deinspeccion.

4) Cuando resulte posible desde el punto de vista tecnico,se
realizaraunexamenal trasluzdelosfiletes.

Articulo 97.Otrosplanesdemuestreo, parametres y metodos
de analisis, ademas 0 en reemplazo de los anteriormente
sefialados, seran fijados por PI SRNASA cuando sean necesarios

para laprotecci6nde la saludpublica.

Articulo 98. seconsideran impropiospara el consumo los .

productosde la pesca y de la acuiculturaque:

C G~LPA"M.D. C.,rs QtENERO DEL~

1) Presenten .aspecto repugnante, mutilaciones, traumas,
deformacionesosignos dedescomposici6n.

2) Presentencoloracion,olor 0 saboranormales,

3) Sean portadores de lesiones rnicrobianas 0 mic6ticasque

los transformen en inadecuados paraelconsumo.

4) Presenteninfestaci6npor botriocefalo(Diphyllobothrium
latum)aun comprobandose W1 soloparasite,

5) Presenten infecciones masivasen e1 tejidomuscular;

6) Comoconsecuenciade la infestacion parasitaria, se hallen
alteradoslascaracteristicas organolepticas,

7) Fueran tratados con antisepticos conservadores no
aprobadospor este Reglamento.

8) Provengan de aguascontaminadas.

9) Sean cosechados muertos, salvo que la muerte se haya
producidocomoconsecuenciade laoperacionde lapesca.

10) Seenmarquenfueradeloslimitesfisioos y quimicos fijados
paraproductosfrescosen este Reglamento.

11) Presenten neoplasias, asfixia telurica, hayan sido

conservadosen malascondiciones de higiene 0 hubieran
estadoen contaetocon frutas 0 verduras.

12) Qucda prohibida la puesta en el mercado de los siguientes

productospesqueros:

a) Peresvenenososdelassiguientes familias: Tetrad6ntidae,

Molidae, Diod6ntidae y Cantigasteridae.

b) Productos de la pesca que contengan biotoxinas tales

como la ciguatera 0 las toxinas paralizantes de los
moluscos.

14) Queda prohibida la puesta en el mercado para consumo

humano de productos de la acuicultura a los que se les

hayan administrado sustancias de efecto tireostatico,
estrogenico, androgenico 0 gestageno , B- agonistas y
estilbenos,
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15) A tal declo EI SENASA quedafacultado paraefectuarlos
muestreosnecesarios, encualquierlugardondesecultiven,
extraigan, transporten, industrialicen, alrnacenen y
comercialicen, y a establecerlasprohibicionestemporales,

regionales 0 generales corrcspondicntcs, cuando la situacion

del fen6meno de la toxina paralizante de los moluscos 0

"MareaRoja"10 hagannecesario para resguardo dela salud.
publica,

Articulo 99. EI producto pesquero curado 0 salado debe
ser considerado alterado cuando presente las siguientes

caracteristicas:

1. Olor y sabordesagradable.

2. Cuerpo blando, humedo y pegajoso.
3. Areas del cuerpocon coloracionesanormales.

4. Presencia de larvasdeparasites.

5. Otrasalteraciones observadas por laInspeccionVeterinaria.

Articulo 100. Se consideranimpropiosparael consumo, y

por 10 tanto seran condenados.los productosdesecados, salados
o no, que:

1.. Prcsentcn manchas rojizas 0 verdosas, producidas por

hongos,que afectana sus tejidosen profimdidad.

2. Presentenregiones 0 zonasconformaciones mic6ticas.

.Articulo 101. Los productos y subproductosde lapesca y

delaacuiculturaque salgandelestablecimiento Procesadordeben
iracompafiados por el CertificadoSanitariocorrespondiente, el
cual debera estar autorizado por EI SENASA, firmado y sellado

porellnspectorVeterinario Oficial dediem Establecimiento. Dicho
certificadose elaborarade acuerdoa las especificaciones de IQs
patses imponadores, en cuanto a texro e idioma yen su defeeto

deberacontenerlosdatossiguientes:

1. En los certificados antesmencionadosdeben constarlos
siguientesdatos:

a) N°. de referencia. (E1 cual debera llevar el numero

.correlativo delestablecimiento y elanodeemision),
b) Lugarjciudady pais).

c) Fecha.

d) Nombreynfunero de registro oficial del establecimiento
procesador.

e) Direcciondelexpedidor.

f} Destinode losproductos.
g) Marcasde embarque 0 empaque_
h) Numero de embarque.
i) Nurnerode contenedores(si corresponde).
j) .Especictnombre cientlflco).

k) Nombre comercial.

Q Modo de conservacion y temperatura requerida de
alrnacenamiento y transporte.

m)Numerode bultos.
n) Peso peso bruto y peso neto,
0) Firmay sellodel InspectorVeterinario Oficial.

2. Los Certificados que acompafien produetos y subproductos

de la pesca y acuicolas destinados a la exportacion se
confeccionaran, en base a 10 detallado en los numerales

anteriores y teniendo en cuenta los requisitos del destino
especifico.

Articulo 102.El SENASAelaboraray revisaraanualmente
elProgramaNacional de ResiduosQuimico y Microbiologicos

para Produetos Pesqueros y Acuicolas, en el cual se determinaran

los tiposde residuosy los metodosquedebenseraplicados; y 10
pondraenpracticaa travesdelLaboratorio NacionaldeAnalisis
de Residues (LANAR) y/u otros autorizados euando fuesen

necesarios. ElSENASAcomunicanioficialmenteacada empresa
las obligaciones y responsabilidades que deben asumir en la
ejecuci6n delmencionado Programa.

CAPITULO VIII

DE LAS EMBARCACIONES DESTINADASALA

CAPTURAYELPROCESAMIENTO DE LOS

PRODUCTOS DE LAPESCA

Articulo 103.Entodaslasembarcaciones y buques pesqueros

deben cumplirse los siguientes requisitos de disefio,manejo Y

condicioneshigienico sanitarias, sinpetjuiciodelcumplimientode

otrasdisposiciones higienieo-sanitarias, de navegaci6ny pesca,.
aplicables en relaci6n con su actividad especifica.

1.. Eldiseiio de losbarcospesqueros permitiraqueel producto

seamanipuladoconrapidezyeficienciay faeilitarala limpieza

y desinfeccion de salas y equipos, de forma que no se

contamine 0 deteriore el producto. Se consideraran los

siguientes requisitos deconstrucci6n:

A.
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a) Las tinasy recipientesestaran construidosde material
inoxidable, resistente al aguasaladay quenotransmitan
sustancias nocivas 0 caracteristicas anormales al
producto.

b) Lascajas 0 las panas debenser facilesde desrriontar y

estaranprovistasde mangos0 asas.Las panasestaran
dotadas de pnrtillos, cuando sea necesario y de ranuras

de drenaje en sus bordesinferiores.

c) Los equipos y utensilios empleados a bordo, que entren

encontacto conelproducto 0 susmaterias primas, deben
serde facil limpiezay estarconstruidosconmateriales
aorobadospor EISENASA.

d) Las bodegas destinadas al almacenamiento de los
productos delapescaestaran separadas delasmaquinas,

odeloslugares reservados a latripulaci6n, porrnamparos
suficientemente fijuspamevitarquelosproductos de la

pescaalmacenados secontaminen.

e) EIrevestimiento interiorde bodegasserafijoy facilde

lavary desinfectar, Estaraconstruido porunmaterial de

superficie lisa 0 en su defecto cubierto por una pintura

lisa mantenidaen buenestadoy queno transmitaa los

productosde la pescasustanciasnocivaspara la salud

humana. Lasjuntas debenestarselladas.

f) Lasbodegas debencontarcondesagnes adecuados para
elliquidodeescarmiento.

g) En las bodegas no deben existir salientes 0 hordes afilados

quedificulten la limpieza 0 puedandaiiarelproducto.

h) Los recipientes utilizados para el almacenarniento de los
productos deben garantizar su conservaci6n en
condiciones satisfactorias y en particular permitir el
desagiie delaguade fusion delhielo.

i) Seutilizaran panelesmovilesde material resistente ala
corrosionpara laconfeccion deanaquelesy dedivisiones
verticalesen la bodegadelproducto.

j) Las neverasybines se coJlSlrUiran de fonna que C)~r

maximode lascapasde productos y hielonoexcedade
un metro (l m).

k) Lasdescargas de los servicios sanitarios, las cafierias y

todoslosconductosde evacuacion dedesechos, deben
construirse en basea un disetio y conmateriales queno
contaminen elproducto.

2. Durante el procesamientode los productos de la pesca a
bordo de los barcos se tendran en cuenta los siguientes
requisites:

a) La manipulacion posterior a la captura (matanza,
eviscerado, limpieza, utros). Seiniciara tan pronto como

estaUegue a bordoy deacuerdoconlasnecesidades de

cadaespecie.Luegode cadaoperacionse lavarancon

abundante aguapotable0 de mar limpia. Losproductos

de la pesca deben preservarse de la suciedad y de la
contaminacion, Seran manipulados y almacenados de

formaqueseevitesumaltrato, magulladurasy deterioro

innecesario. Quedaprohibido caminar sobre.el producto

y estibarlo en grandescantidades en cubierta,

b) Los productos de la pesca deben ser sometidos a la

accion del frio en forma inmediata despues de su

embarque. Quedan exceptuados de esta disposicion
aquellos barcosque pur razonespracticas no pueden

aplicar frio, no obstante en esos casos no deben

transcurrir mas de 8 horas entre el embarque y el
desembarque delproducto.

c) Todaslassalas,bodegasde almacenamiento, cubiertas
de trabajo, artes de la pesca, recipientesdestinadosal
almacenamiento y utensilios que entren en contacto
directo con IOE;productos de Inpesea debenestar limpios

en el momentode su utilizaciony no deben contener
sustancias queproduzcan contaminaci6n.

d) Las embarcacionespodran hacer uso de agua de mar
limpia 0 salmueras refrigeradas a temperaturas cercanas
acerogrado centigrade (OVC), para almacenar lacaptura
y renovarsecuantas veces seannecesario.EI hielose
fabricara conagua potable 0 conaguademarlirnpia y se
alrnacenara encondiciones quegaranticen suhigiene.

e) Los equipos de refrigeraci6n y el de circulaci6n de

salmuems 0aguade11131'mgufjeientermmatitenerJa
temperatura del producto cercana a cerogrado
centigrade(O°C).

A.
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f) .Los lugares de la cubierta en los cuales el producto se
deseargay-manipula, 0 de la bodegadondesealmacena,
seempleeraexclusivamente conestosfines.

g) En la cubierta habra un suministro abundante de agua de

marlimpiaa presionparalavar,

h) Las embarcacio~es queempleencebos0 camadas, los
llevarande maneraque no contaminenlos recipientes
utilizados para almacenarelproducto.

i) Lasembarcaciones debenestarequipadas consuficiente
cantidaddeelementosyutensiliosparalavarydesinfectar
lasinsta1aciones.

j) Las sustancias venenosas, losjabones, losdesinfectantes,

plaguicidas y otras sustancias quimicas 0 elementos
peligrosos deben almacenarse en un local separado y

reservadoparaeseusaexclusivo.

k) Setomaranmedidasactivasy pasivasparaprotegerlos
barcos contra el acceso de insectos, roedores, aves,

perros, gatosu otrosanimales.

Q Una vez descargado el barco deben limpiarse y

desinfectarse lacubierta, lasbodegasy todaotraparte0

utensilio que haya estado en contacto con productos

pesqueros, asi como las cafieriasy equipos utilizados
parael aprovisionamiento de aguapotable, hielo 0 agua
demar.

3. El personalencargado a bordo de la manipulacionde los
productosde la pescadebe curnplirlas normasde higiene
corporal e indumentaria establecidas en el presente
Reglamento. EIcertificadomedicodebuenasalud,elcual
reunira losrequisitosenunciados enelarticulo 16,numeral 1
deeste Reglamento, seexigiraantesde suembarque.

Articulo 104. Embarcacionesmenores: Son aquellas
embarcaciones disenadasy equipadasparacapturary conservar
a .bordo productos de la pesca, moluscos y crustaceosen

condiciones satisfactorias por no jnas de 24horas. Estas
embarcacionesdebenreunirlosrequisitos de manejoe higienieo
.sanitariosestablecidosen el articulo 103,sinperjuicio de otras

condicionesespecfflcas que para.su.actividad contemple el
preseete Reglamento uotrasreglamentaciones enmateriadepesca .
onavegacion.

I. .Para laprotecci6n de losproductosde lapesease tomaran
lassiguiemes medidas:

a) Desdeelmomento desuembarque, losproductos de la
pesca deben preservarse contrala accion del sol, viento,

escarcha,otros,'

b) Seranlavados con agua potable0 aguade mar Iimpia y

protegidos contoldos,hielo0 Iienzo limpioy humedo,

c) Seadmite lautilizacion deinstrumentospunzantespara
desplazar piezas de gran tamafio, siempre que no se
deteriorela carnede dichosproductos.

2. Finalizadas las tareas de pesca, el hielo utilizado para la
conservacion del producto obtenido se arrojara al mar.

3. Para la descarga debencumplirse con las condiciones
cstablecidas en el articulo 98 del presente Reglamento.

Articulo 105. Buquesdealturay costeros:Sontodosaquellos
buquesqueestandiseiiados y equipadosparaconservara bordo
productos de la pesca, moluscos y crustaceos en condiciones
satisfactorias durantemas de 24horas.

1. Estasembarcaciones debenreunirlosrequisitesgenerales
de construccion, manejo e higienicosanitariosdetallados
enel articulo 106, sinperjuicio delascondicionesespecificas
quea continuacionsedetallanu otrasquepara suactividad
contemple el presente Reglamento uotrasreglamentaciones

en materiade pesca0 navegacion.

a) Losbuquespesquerosestaranequipadosconbodegas,
cistemas 0 contenedores para eI almacenamiento de
productosde la pesca refrigeradosa lastemperaturas
establecidas en este Reglamento. Dichas bodegas

estaran separadas de lasalademaquinas y delos locales

reservados a latnpulaeionporrnamparos suficientemente
fijos para evitar que los productos de Ia pesea

a1macenados secontaminen.

b) Las bodegas estaran acondicionadas de modo que el
aguade fusion delhielo no permanezcaen contacto con
.d productode la pesca.

c) Losrecipientes utilizados paraelalmacenamiento de los
productos deben poder garantizar su conservacionen
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condiciones satisfactorias Y. en particular pennitir el

desagiiedel aguade fusiondel bielo.Enel momentade
suutilizaciondebenestarcompletamente limpios.

2. Los buques equipados para refrigerar los productos de la
pesca eonagua de mar refrigerada mediante hielo 0 con

mediosmecanicos, debenreunirlassiguientes condiciones:

a) Lascisternasdebenestarequipadasconunainstalaci6n
adecuadapara eillenado y el vaciadode agua de mar y
1Ul sistemaquegaranticeuna temperaturahomogcncaen

suinterior.

b) Las cisternas debendisponerdeunaparato pararegistrar
automaticamente la temperatura, cuyo censor debera

situarseen la parte de la cistema donde la temperatura

sea mas elevada.

c) EI funcionamiento del sistema de cisternas 0 de

contenedores deberaconseguirunniveldeenfriamiento

que garanticeque la mezcladel pescadoy aguade mar
alcance una temperatura de tres grados centigrado (3

DC)como maximo 6 horasdespues de llenado0de cero

gradocentigrado (OOC) comomaximo 16hornsdespues,

d) Las cisternas,cisternasde circulaci6ny contenedores,

deben vaciarse y limpiarse completamente despues de

cada descarga con agua potable oaguade mar limpia;

debenllenarseunicamente conagua demarlimpia,

e) Los registrosde las temperaturas de lascisternasdeben

indicarclaramente la fechay e1 numero de la cisternay

deben conservarse a disposici6n de la autoridad

encargadadelcontrol.

3. Para la proteccion de losproductosde la pescase tomanin

lasmedidas indicadas en elarticulo 104deeste Reglamento.

4. Cuando los productos de Ia pesca sean refrigerados por

hielo, este se usara en cantidad suficiente para descender

rapidamente la temperatura a cero grado centigrado

(00
- 32 OF) medido en el espinazo en un plazo inferiora 8

horas, EIhieloutilizadopararefrigeraci6n se fabricara con
aguapotable0 de marlimpiayseaImacenaniencondiciones
queno perrnitansucontarninaci6n.

Articulo 106. Buque factoria:Es el buquea bordodel cual

los productos pesqueros son sometidos a una 0 varias de las

siguientes operaciones seguidasdeembalaje: fileteado, eviscerado,
corteen rodajas, pelado, picado,congelacion,transformacion,

Estosbuquesdebendareumplimientoa los"procedimientosde
seguridadde alimentos"indicadosen losarticulos20,21.22,23

y 24 de este Reglamento. En los buques todo el proceso de

aprobacion, inspecciony certificacionhigienico sanitariosedebe

dar medianteel cumplimientode las disposicionesespecificas

contempladasen losCapitulosIII,IVYVll.deesteReglamento.

1. Los buques factoriasdebenreunir los requisitosgenerales

deconstruccion, manejoehigienico sanitarios detallados en

el articulo103.sinperiuicio de lascondicionesespecificas

·quea continuaci6n sedetallanu otrasqueparasuactividad
contemple el presente Reglamento U otras reglamentaciones

en materiade pesca 0 navegacion,

a) Se debera disponer de un espacio de recepci6n de

productos pesqueros, disefiadoy distribuido en zonas

suficientemente grandes como para poder separar las

aportaciones consecutivas diferenciandolas en lotes

cuando corresponda. Este espacio de recepcion y sus
elementos desmontables deben presentar un diseno que

facilite, su limpieza y que proteja los productos de la

acei6ndelsol0 delasinclemencias, asi comodecualquier
fuentede suciedad 0 contaminacion,

b) EI sistema de transporte de los productos pesqueros
desdeelespaciode recepci6n basta loslugaresdetrabajo
debecwnplirconJasnonnas elementalesdehigiene.

c) LosJugaresdetmbajo debentenerdimensiones suficientes
para que se puedan realizar las preparaciones y
transformaciones en condiciones de higiene adccuadas.

Deben estar disenados de tal forma que se evite toda

contaminaci6n de losproductos.

2. En los lugares en que se llevea cabo la transformacion,

congelacion0 ultracongelacionde productospesquerosy
acuicolas, deberancumplir con los siguientes requisitosde

diseiio yconstrucci6n:

a) El piso debe ser antideslizante, facil de limpiar y
desinfectary debe estar dotado de dispositivos que
permitan WUl Iacilevacuaciondelagua

A.



b) Lasparedesy techosdebenserfaciles delimpiar, sobre .
todoen el emplazamiento de lastuberfas, lascadenasy

losconductoselectricosque losatraviesen.
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afectadapor laevaeuacionat marde lasaguasresiduales,
desechosy eguasde refrigeracion de losmotores,

c) Los circuitos hidraulicos deben estar dispuestos 0

protegidosde modo tal que unposibleescape de aceite

no puedacontaminara losproductospesqueros.

d) La ventilaci6n y la iluminacion deben cumplir las.
disposiciones enunciadasenelCapitulo Nparasalas de
elaboracionde alimentos.

e) Debecontar condispositivospara limpiary desinfectar
losutensilios materiales e instalaciones,

f) Enlasinstalaciones paralavarsey desinfectarse lasmanos
habrajabondisponible, losgrifosdebenaccionarse con
pedales a rodilla 0 sistemas automaticos y las toallas
deben ser de un solo uso. Se colocara un recipiente
para su recolecciondespuesde usarlas,

g) Los aparatos y utiles de trabajo (mesas de despiece,

contenedores, cintas transportadoras, evisceradoras,
fileteadoras, otros)deben estarfabricados conmateriales
resistentes a la corrosion del agua de mar y deben ser

faciles de limpiar y desinfectar y mantenerseen buen
estado.

h) Ellocaldea1macenamiento delosproductos tenninados
debeserde dimensiones suficientes y faciles de limpiar.
Debe estar separado del almacenamientode materias
primas,subproductos ydesechos.

i) Ellocal de almacenamientode materialde embalaje
debe estar separado del area de preparacion y
transformacion deproductos.

j) Debe disponerse de equipos para evacuar desechos
directamente al mar recipientes reservados para este uso..

Siestosdesechos fueran almacenadosy tratados abordo
para su saneamiento se debera disponer de locales
separados, previstos porn su uso,

3. Para el aprovisionamiento de agua se deben cumplirlos
siguientesrequisitos:

a) Elorificiodebombeo del agua demarestara situado de
maneraque lacalidaddelaguabombeadano puedaverse

b) Elaprovisionamiento de aguapotable paraconsume humane

se haraa traves de los equipos que la potabilicenen el
buque 0 deberacontar con depositos, en cantidad
suficiente, para seraprovisionado en puerto.

4. Debedisponerse deunarea devestuarios, lavabos y retretes
no pudiendo estosUltimos comunicarse directamente con
loslocales depreparaci6n, transformaciony aJmacenamiento
de los productos pesqueros, Los lavabos deben estar
dotadosde mediosde limpiezay secadoque cumplan las
normas higienicas indicadas en el Capitulo V de este
Reglamento. Los grifos de los lavabos deben accionarse
con pedales0 en formaautomatica,

5. Losbuquesfactoriaquecongelenlosproductospesqueros
debendisponerdeequipos derefrigeracion suficientemente
potentes para que, sometiendo los productos a una rapida
reduccionde latemperatura,permitanalcanzarenel interior
de losmismosunatemperaturade -18°C comomaximo,y
mantenerla, Debe darsecumplimiento a los requerimientos
de control y registro de temperatura que El SENASA
establezca

6. En los buques factoria deben cumplirse los requisitos
especificos de higiene relativos a la manipulacion y
almacenamientoa bordo de los productos pesqueros, sin
perjuicio de otros de indole general enunciados en este
Reglamento:

a) Lospisos,paredes,techosy tabiquesde los localesy el
material e instrumentos utilizados para trabajar con
productospesquerosdebenmantenerse en buenestado
de limpieza y funcionamiento de manera que no
constituyanun foco de contaminacion para dichos
productos,

b) Se debera exterminar sistematicamente todo roedor,
insecta 0 cualquier otto parasite en los locales0 en los
matcriales.

c) Los raticidas, insecticidas, desinfectantes y de,rrtas
SU.~ci3S potencialmente toxicas deben almacenarse en
habitaciones 0 armarios cerrados con Have e
independientes.

d) Elpersonal delbuquequemanipulelosproduetos de la
peseadebera.dar cuml'lintitntoalos reqwsitos gererales
y de higiene establecidos en el Capitulo III de este

\ . .

Reglamento.

A.
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7, Las operacionesde descabezado,evisceradoy fileteado
debenrealizarse enlassiguientescondicionesde higiene:

a) Losproductos seran lavados conabundante aguapotable
o agua de mar limpia despues de esas operaciones.

b) Lasoperacionesde fileteadoy corteenrodajassellevaran
a cabo evitandose cualquier contaminaci6n 0 suciedad,

debidas, especialmente, a las operaciones de
descabezado y loscortes 0 rodajas y sus materiasprimas
nodebenpermaneceren las mesasde trcibajumas tiempo
delnecesario parasupreparaci6n.

c) Lasvisceras y laspartesquepuedanconstituir unriesgo
para la salud publica se separaran y apartaran delos
productosdestinados al consumo humano.

8. El acondicionamiento a bordodelos productos pesqueros
deberarealizarse en las siguientescondiciones dehigiene:

a) Elembalaje deberaefectuarse encondicioneshigienicas,
evitandose toda contarninacion de los productos

pesqueros.

b) Los matcrialcs de cmbalajc y losproductos que puedan

entrar en contactocon los productospesquerosdeben
cumplirtodaslasnormas dehigiene y nopodranalterar
lascaracteristicasorganolepticasde lospreparados y de
losproductos pesqueros, ni podrantransmitir sustancias
nocivas para lasaludhumana.

c) Los embalajes tendran la resistencia necesaria para
garantizaruna proteccion eficaz de losproductos. No
podran utilizarse mas de una vez salvo que sean de

materialimpermeable, liso, resistentea lacorrosiony
faciles de lavar y desinfectar.

d) Queda prohibido introducir cartones 0 empaques
secundarios en laszonas 0 salasdeelaboraciondonde
se procesaproductosinenvaseprimario.

9. El almacenamiento a bordo de los productospesqueros
debera realizarse en lassiguientescondicionesdehigiene:

a) La bodega, el material e instnnnentosutilizados deben

mantenerseenbuenestado de limpiezayfimcionwniento
de maneraquenoconstituyan unforo decontaminaci6n
para losproductosaIrnacenados.

b) Parael almacenamiento de losproductos de lapescase
tomaran en cuenta las condiciones, en especial las
temperaturas,indicadas en el articulo 84 (Capitulo VI)
deesteReglamento.

c) Parael rotuIado de losproductosde lape~ setomarsn

encuentalosrequisitos establecidosenel articulo 85de

esteReglamento.

d) Se debera de exterminar sistematicamente todo roedor,

insecto0 cualquierotroparasiteen dicholocal0 en los

materiales.

e) Losraticidas, inseeticidas y desinfectantes seutilizaran

de formaquenoponga en riesgo de contaminacionde
losproductos.

Artkulu 107. El SENASA elaborara unalista actualizadade

los buques autorizados que se encuentran equipados de

conformidadconel puntoanterior.

CAPITULO IX

DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES
DESUBPRODUCTOS DE LA PESCAYDE LA

ACUICULTURAYPRODUCTOSALIMENTICIOS
PARALAACUICULTURA

Articulo 108. Fabrica deharina y aceitede pescado:Es el

establecimiento 0 secci6ndeestablecirniento queelabora harina
y aceitepartiendodeproductos de lapescay de laacuicultura.

1. Cuando los subproductos mencionados en.el apartado

'anterior sedestinenaconsumo humano, losestablecimientos

elaboradoresdeberanreunir losrequisitos generales exigidos
paralos establecimientos autorizadospara industrializar

productosde lapescaydelaacuicuItura (CapituIos V y VI)

del presente Reglamento,los indicados para fabricas de
conserva de pescado relacionados con la indole de su

producci6n (Capitulo V) y otras exigencias higienico

sanitarias que se consigncn en este Reglamcnto para

garantizarla seguridad de losalimentos.

2. Los aceites de pescadodeben respondera las siguientes
. exigencias:.
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a) Color,amarillo claro0 mnbarino, tolenlndose lapresencia
deunaligeraturbidez.

b) Nocontenermas del 1% de impurezas.
c) No contenermas dell 0% de humedad.
d) No mas de 3 % de acidez expresadaen acido oleico.
e) Nocontenersustanciasextrafiasniestermezclados con

otrosaceitesanimales0 vegetales.

3. Losresiduos resuJtantes delarnanipulaciOn de losproductos
pesqueros, como los productos condenados,deben ser
destinadosalapreparaciondesubproductosnocomestibles.

Articulo 109. Fabrica de aceitesvitamfnicos depescado: Es
e1 establecitniento0 seccionde establecimientoqueelaboraaeeites
vitarninicos a partir de los productosde Iapesca,Estasfabricas
deberan reunir lascondiciones deingenieria sanitariaehigienicas
'indicadaspara los establecimientosprocesadoresde productos .
pesquerosfrescos(CapituloV).

CAPITULOX
DE LAS INFRACCIONES YSANCIONES

Articulo 110. Las violaciones a los preceptosde esie
Reglamento ydemas disposiciones queemanendelmismo, seran
sancionadaspor laSecretariadeAgriculturay Ganaderia(SAG),
sin perjuiciode 10 que correspondaa los tribunalesde justicia,
cuandosean constitutivos dedelito.

Articulo 111. Deacuerdoala severidad de lasfaltasestasse
clasi:fican en:

a) Faltasleves.
b.) Faltas menos graves.
c.) Faltasgraves,

Articulo 112. Se considerancomo faltas leves lassiguientes:

a) Malmanejoenelmonitoreo.
b) Manejo inadecuado de los procesos por el personal del

establecimiento procesador0 deproducci6nprimaria.
'f) Equiposy utensilios conaIgunas deficiencias visibles.
d) Falta de limpieza en un sector del establecimiento

procesador 0 de produccion primaria, que no este
directamente encontacto conlos alimentos.

e) Error en la informacion suministrada a los funcionarios
de inspecci6n.

f) Otras que por su naturaleza pongan en peligro al
alimellto.

Articulo 113. En1a amonestacion se seDalaci si es primers,
segunda 0 tercera vez. Cuando el establecimiento procesador 0

de produccion primaria no corrija una falta leve en tres

amonestaciones consecutivas, se tomaracomomenosgravey se
aplicaran.las sancionescorrespondientes.

Articulo 114. Seconsideranfaltas menos graves lassiguientes:

a) Cuando la Planta tiene mas de dos faltas leves en el
momento de laverificaci6n.

b) Cuando un punto critico no esta bajo control, 0 los
controles noson los adecuados,

c) Cuando la materia prima no tenga una procedencia
conocida

d) Laperdidadeeficienciadevariosequiposquesignifica
peligro directo al alimento.

e) Cuando seinfrinjaunaReglamentaci6n Sanitariadentro
de laplanta 0 nose cumplaconella.

1) Cuandosehagantres amonestaciones porescritoy no
sehaya obedecido.

g) Otras que por su naturaleza afectan directamente al
alimento.

h) Cuandolaplantano realicesu solicitudde renovaci6n
anualde autorizaci6n deprocesamiento 0 registro.

i) LaFalsificaciony adulteraci6n dedcicumentos oficiales.

Articulo 115.Enlas Infraeeiones MenosGraves, EISENASA
dispondra la suspension inmediatadel Servicio de Inspeccion
Veterinariayadoptara las medidas conducenres a irnpedir el

funcionamiento delestablecimiento sedejaraunaconstanciapor
escritoa laEmpresa,la cualen un terminonomayora 48 horas,
dehera hacer sus descargos ante EI SENASA.

Articulo 1~6. Se consideran faltas graves las que por su
naturaleza especifica se consideren un riesgo para lasalud y vida

delconsumidor, En estecasoseprocederaal cierretemporalpor
15 diashabiles delestablecimiento cuandoocurran lassiguientes
fultas:

a) Incumplimiento del Sistema deAnalisisde Peligrosy
Puntos Criticos de Control (HACCP). '

b) Presenciade organismospatogenos en los productos
que se elaboranen niveles que afecten la salud del
consumidot

c) Perdida del control de los parametres de temperatura
enlasdiferentes areas.

d) La adulteraci6n de un producto 0 falta de integridad
comprobada segunel presentereglmnento.

e) La violacion expresa de las nonnas sanitarias,
anteponiendo argumentos de indoleeconomica,

A. I'
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Articulo 117.Las sancionesaplicablespor infraccionesde
faltas leves cometidas, se aplicaraun llamadode atencionpor
escrito,

Articulo 118.En laamonestaci6nse seiialanlsies primera,
segunda0 terceravez.Cuando el establecimiento procesador0

deproduccion primariano corrijaunafaltamenosgraveen tres
Demandas de Acciones Correctivas (DAC) consecutivas, se
tomani comogravey seaplicaran lassanciones correspondientes.

Articulo 119. Las sanciones aplicables porinfracciones de
faltasmenosgravesson:

a) Cuando la Planta tiene mas de dos faltas leves en el
momenta de la verificacion. Multaporel valorde diez
mil lempiras (L. 10,000.00).

b) Cuando un punta critico no esta bajo control, 0 los
controles no son losadecuados. Multa por el valor de
DiezMiI Lempiras(L. 10,000.00).

c) Cuando la materia prima no tenga una procedencia
conocida. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000.00).

d) La perdida de eficiencia de variosequipos qUI: significa
peligro directoal alimento.Multapor el valorde Diez
Mil Lempiras(L. 10,000.00).

e) CuandoseinfriniaunaReglamentaci6n Sanitariadentro
de laplanta0 no se cumplaconella. Multaporel valor
de DiezMil Lempiras(L. 10,000.00).

t) Cuando se hagan tres amonestaciones por escritoy no
se haya obedecido. Una multa de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000), maselcierretemporaldel establecimiento
por 5 diashabiles.

g) Otras que por su naturalcza afcctan directamente al
alimento. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000.00).

Articulo 120.Lassanciones aplicables alas infracciones por
faltas graves son:

En estecasoseprocedera alcierretemporal de 15diashabiles
delestablecimiento y lassanciones siguientes:

a) Incumplimiento del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP). Multapor el
valordeVeinte Mil Lempiras(L. 20,000.00).

b) Presenciade organismospat6genos en los productos
que se elaboran en niveles que afecten la salud del
consumidor. MultaporelvalordeVeinte MilLempiras

1

(L. 20,000.00).

c) Perdidadelcontrolde lasmedidasdel mantenimiento
del medioambiente.Multapor el valorde Veinte Mil
Lempiras (L. 20,000.00).

d) Adulteracion de un producto 0 falta de integridad
comprobadasegim.Reglamentaciones: Multaporelvalor

de Veinte Mil Lempiras(L. 20,000.(0).

e) Violaci6n expre~a. de las Normas Sanitarias,
anteponiendo argumentos de indoleecon6mica. Multa
por elvalorde Veinte Mil Lempiras(L. 20,000.00).

t) Lareincidenciaportercemvezdeunamismafaltamenos
grave, seprocedeni at cierretemporal de 15diashabiles
mas unamultade Veinte MilLempiras(L. 20,000.00).

g) Lareincidenciaporterceravezdeunamismafaltagrave,
seprocederaalcierre definitivo delestablecimiento, mas
unamultade CuarentaMil Lempiras(L. 40,000.00).

Articulo 121.EIvalor de pago a efectuar por una sancion
deberealizarse enlaTesoreria General de laRepublica dentrode
losdiez (10)dias habilescontadosa partir del dia siguientesde
haberseles notificado lacorrespondiente resoluci6ndemulta.

Articulo 122. Las autoridades civiles y de orden publico
(departamentales 0 municipales) prestarana losfuncionarios del
SENASAlacolaboracion necesariaparaelcumplimiento delas
disposiciones delpresente Reglamento.

CAPITULO XI
DE LAS DISPOSICIONES FINALES

Articulo 123. Der6gaseelAcuerdoNo.1 081-99del23 de
septiembre demilnovecientos noventay nueve,quecontieneel
REGLAMENTO PARA LA INSPECCION Y
CERTIFICACION DE PRODUCTOS PESQUEROS Y
ACUICOLAS y dernas disposiciones quede el emanaron.

Articulo 124.EsteReglamentoentraraenVigenciaa partir
de la fechadesupublicacionen elDiarioOficialLaGaceta.

2. Hacer la trascripci6n de Ley.

COMUNIQUESE:

HECTOR HERNANDEZAMADOR
Secretariode Estadoen los Despachos de

Agriculturay Ganaderia

RAFAEL CANALES GIRRAI,

Secretario General
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