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Secretaria de Estado en
los Despachos de
Agricultura y Ganaderia

€ ACUERDO No.256-2014

Tegucigalpa, M.D.C.

EL PRESIDENTE CONSTITUCIONALDELA '
REPUBLICA

CONSIDERANDO: Que Honduras es un Estado de
Derecho, soberano, constituido como republica libre,
democratica e independiente para asegurar a sus habitantes el
goce de la justicia, la libertad, la cultura y el bienestar
econdmico y social.

CONSIDERANDO: Que se reconoce el derecho a la
proteccion de la salud. Es deber de todos participar en la
promocién y preservacioén de la salud personal y de la
comunidad. El Estado conservara el medio ambiente adecuado
para proteger la salud de las personas.

CONSIDERANDO: Que corresponde al Estado por
medio de sus dependencias y de los organismos constituidos
de conformidad con la Ley, la regulacion, supervision y control
de los productos alimenticios, quimicos, farmacéuticos y
bioldgicos.

CONSIDERANDO: Que el Presidente de la Republica
tiene la Administracion General del Estado y dentro de sus
atribuciones estd la de emitir Acuerdos y Decretos y expedir
Reglamentos y Resoluciones conforme a la ley.

CONSIDERANDO: Que los Decretos, Reglamentos,
Acuerdos, o6rdenes y providencias del Presidente de la
Republica, deberan ser autorizados por los Secretarios de
Estado en sus respectivos ramos o por los Subsecretarios en
su caso. Sin estos no tendré fuerza legal.

CONSIDERANDO: Que es competencia de la Secretaria
de Agricultura y Ganaderia lo concerniente a la formulacion,
coordinacién, ejecucién y evaluacion de las politicas
relacionadas con la produccién, conservacioén y
comercializacién de alimentos, la modernizacion de la
agricultura y de la ganaderia, la pesca, la acuicultura, la

avicultura, la apicultura, la sanidad animal y vegetal; la
generacion y transferencia de tecnologia agropecuaria, el riesgo
y drenaje en actividades agricolas, la distribucién y venta de
los insumos agricolas que adquiera el Estado a cualquier titulo;
las reglas a que estaran sujetas los insumos agricolas, la
direccion superior de los servicios de agrometeorologia y la
promocion del crédito agricola

CONSIDERANDO: Que mediante Decreto Numero
344-2005, del 29 de diciembre de 2005, se reformo¢ la Ley
iFitozoosanitaria; adecuandose en el mayor grado posible a las
demandas del comercio internacional y al principio de velar
por la salud, la vida de las personas y de los animales y la
preservacion de los vegetales asi como preservar los vegetales,
la conservacion e inocuidad de sus productos y subproductos
contra la accion perjudicial de sus plagas y enfermedades de
importancia econémica y cuarentenaria.

CONSIDERANDO: Que corresponde al Poder
Ejecutivo, a través de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia
(SAG), la planificacion, normalizacion y coordinacion de todas
las actividades a nivel nacional, regional, departamental y local
relativas a la Sanidad Vegetal, Salud animal, sus mecanismos
de informacién e Inocuidad de Alimentos. Para tal-efecto se
crea el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria
(SENASA). ”

CONSIDERANDO: Que la Secretaria de Agricultura 'y
Ganaderia (SAG), por si o0 a través del Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA), es la encargada de aplicar
y controlar el cumplimiento de las disposiciones de la Ley
Fitozoosanitaria y de sus Reglamentos, relacionados con la
inspeccion higiénico-sanitaria en el procesamiento de los
productos de origen animal y vegetal y asi como de los
establecimientos que los elaboran y aseguramiento del
cumplimiento de las medidas sanitarias y fitosanitarias en
relacion con la adopcion, normatizacion y aplicacion de las
medidas sanitarias, fitosanitarias y de inocuidad de alimentos
para el comercio nacional, regional, e internacional de
vegetales, animales, sus productos, subproductos, € insumos
agropecuarios.

CONSIDERANDO: Que corresponde a la Secretaria
de Agricultura y Ganaderia (SAG) a través del Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria, emitir las normas y
procedimientos reglamentarios y coordinar con la participacion
del sector privado y otras instituciones del sector publico las
acciones para el aseguramiento de la calidad e inocuidad de
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los alimentos que tengan su origen en el sector agropecuario,
tanto para consumo humano como animal.

CONSIDERANDO: Que el Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria tiene a través de la Division de Inocuidad
de Alimentos (DIA), la atribucién de emitir las normas y
procedimientos Reglamentarios que regulen la inspeccion,
certificacion y aprobacion para el funcionamiento de los centros
de faena, empaque, almacenamiento, proceso de productos
carnicos, acuicola y pesqueros, lacteos, frutas, vegetales y

- fabricas de alimentos para animales, de origen nacional o de
“importacion en referencia a las normativas CODEX
alimentarius.

CONSIDERANDO: Que es también atribucidén del
Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria fomentar,
promover, impulsar, incentivar y participar de un sistema de
garantia sanitaria e inocuidad de los alimentos que abarque
las fases desde la produccion primaria hasta la comercializacion.

CONSIDERANDO: Que la Ley Fitozoosanitaria dispone
que es atribucién del Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria, fomentar, promover, impulsar, incentivar y
participar en la consolidacion de las estructuras sanitarias
nacionales que garanticen un funcionamiento adecuado de los
sistemas de informacidn y de prevencion de las enfermedades
transmitidas por alimentos.

CONSIDERANDO: Que es atribucién del Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA), a través de la
Divisién de Inocuidad de Alimentos conjuntamente con los
sectores productivos, procesadores, comercializadores del
sector agropecuario y organizaciones y centros de educacion,
superior, nacionales e internacionales afines promover y
coordinar la informacidén, educacién, comunicacion y
capacitaciéon de la adopcidon de las buenas practicas
relacionadas con la calidad, sanidad e inocuidad de los
alimentos.

CONSIDERANDO: Que ademas es atribucion del
Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) exigir
el diseflo e implementacidn de un sistema de rastreabilidad
con un enfoque de andlisis de riesgo, que permita la
identificaciéon de origen de animales, vegetales, frutas,
productos y subproductos a partir de cualquier etapa del
proceso productivo. Para tal fin coordinara y ejecutara acciones
con los productores e instituciones publicas y privadas
relacionadas.

CONSIDERANDO: Que todo producto comercializado
en Honduras de origen agropecuario debe estar correctamente
etiquetado cumpliendo con las normas y regulaciones vigentes.
El Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA)
determinara para cada tipo de producto los requisitos
adicionales pertinentes del empaque o etiquetado los cuales
deben ser legibles, visibles y en espafiol.

CONSIDERANDO: Que Honduras es firmante del
Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias de acuerdo a técnicas comerciales, que son parte
del anexo 1 del Acuerdo, por el que se establece la Organizacion
Mundial del Comercio, en donde se adquiere el compromiso
de armonizar su legislacion interna a la internacional.

CONSIDERANDO: Que la inocuidad de los alimentos
de consumo humano se han convertido en una necesidad para
la poblacién de nuestro pais y de los paises hermanos, debido
ala globalizacion de las economias y los mercados, la incidencia
de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en la
salud, las condiciones de higiene y sanidad de los trabajadores,
el uso irracional de plaguicidas, la dinamica del comercio, la
intensificacion de los esquemas de produccion agropecuaria,
el procesamiento, la comercializacion y la aplicacign del
Acuerdo de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de Ta
Organizacion Mundial del Comercio (OMC), estan obliéando
a este gobierno a cumplir con las estrategias de trabajg en la
sanidad agropecuaria e inocuidad de los alimentos.

CONSIDERANDO: Que los proyectos de Reglamento
para la aplicacién de una Ley habran de ser dictaminad?s por
la Procuraduria General de la Republica. {

POR TANTO:

El Presidente de la Republica haciendo uso de las facultades
que la Ley le confiere y en aplicacion de los Articulos 1, 145,
146, 245 numeral 11), de la Constitucién de la Reptiblica;
Articulos 29, 36 numerales 1), 2), 5), 6), y 21), llé‘, 117
parrafo segundo, 119 numeral 2) y 122 de la Ley General de
Administracion Publica; Articulos 41, de la Ley de
Procedimiento Administrativo, 9 literales b), c),e)f,) g) 13,
numerales 3) y 5), 14, inciso ¢) y d), 15,17,22y 43 dela
Ley Fitozoosanitaria, Decreto Numero 157-94, reformada
mediante Decreto No0.344-2005 de fecha 07 de diciembre
del 2005.

ACUERDA:

PRIMERO: Aprobar el “REGLAMENTO PARA LA
INSPECCION, APROBACION Y CERTIFICACION
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SANITARIA DE FRUTAS, HORTALIZAS FRESCAS
Y PROCESADAS?” el cual se regira de la forma siguiente:

TITULO1

CAPITULO1I
DEL OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION

ARTICULO 1.- El presente Reglamento tiene como
objetivo, establecer las disposiciones sobre la inspeccion,
aprobacion y certificacién higiénica sanitaria para la produccion
primaria, transporte, empaque y procesamiento de frutas y
hortalizas frescas, con el objetivo principal de proteger la salud
publica reduciendo el riesgo de contaminacion.

ARTICULO 2.- El presente Reglamento es aplicable a las
frutas y hortalizas frescas y procesadas, cultivadas en el cam-
po o en instalaciones protegidas (sistemas hidroponicos,
invernaderos, malla sombra etc.).

ARTICULO 3.- Corresponde a la Secretaria de Agricultura
y Ganaderia (SAG), por medio del Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA), a través de la Division de
Inocuidad de Alimentos (DIA), cumplir y hacer cumplir todos
los aspectos normativos del presente Reglamento; el cual tendra
vigencia en todo el territorio de la Republica de Honduras y su
aplicacion se hara de acuerdo a lo establecido en la ley
Fitozoosanitaria contenida en el Decreto No. 157-94 y
reformada mediante Decreto Ntiimero 334-2005.

CAPITULO I
DE LAS DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 4.- Los establecimientos en donde se
procesen, empaquen, embalen, refrigeren, congelen, depositen,
acopien, importen, transporten y comercialicen frutas y
hortalizas frescas y procesadas, asi como las Organizaciones
e Instituciones Gubernamentales y no Gubernamentales
involucradas en el desarrollo del sector, estaran obligados a
cumplir lo estipulado en el presente Reglamento.

ARTICULO 5.- Todo establecimiento empacador o
procesador estara sujeto a la inspeccién oficial por parte de la
Divisién de Inocuidad de Alimentos (DIA), asi como todos
los eslabones de la cadena de produccion de frutas, hortalizas
frescas en los diferentes sistemas de produccién.

ARTICULO 6.- Todo establecimiento empacador o
procesador debe estar registrado ante el SENASA.

ARTICULO 7.- Los productores para accesar al sistema
de inspeccion deberan presentar una solicitud por escrito al
SENASA y pagar de acuerdo a lo establecido en el Reglamento
de Tasas por Servicios Prestados por la Direccién General
del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria, por concepto
de inspeccion de Buenas Practicas Agricolas.

ARTICULO 8.- La Direccién General del SENASA, a
través de la Division de Inocuidad de Alimentos (DIA),
implementara procedimientos y disefiara las herramientas para
evaluar la conformidad, a fin de verificar el cumplimiento de lo
estipulado en el presente Reglamento.

ARTICULO 9.- Corresponde al Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA) a través de La Division de
Inocuidad de Alimentos (DIA) y la Subdireccion Técnica de
Sanidad Vegetal (SUTESAVE), coordinar con la participacién
del sector privado y otras instituciones del sector publico las
acciones para el aseguramiento de la inocuidad de las frutas,
hortalizas frescas y procesadas.

ARTICULO 10.- El Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria (SENASA) a través de La Division de Inocuidad
de Alimentos (DIA), elaborara y actualizara gufas para lain-
dustria, programas microbioldgicos y de residuos los que a su
vez estaran en concordancia a las normativas nacionales,
internacionales y del Codex Alimentarius.

ARTICULO 11.- El Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria (SENASA) a través de La Division de Inocuidad
de Alimentos (DIA), conjuntamente con asociaciones y
organizaciones, promovera y coordinara Convenios de
Cooperacion Técnico Financieros, con el propésito de
fortalecer los sistemas de inspeccion.

ARTICULO 12.- Los establecimientos que cuenten con
Servicio de Inspeccién Oficial de forma permanente, deben
proporcionar una oficina para el Inspector.

ARTICULO 13.- Los establecimientos ya aprobados
antes de la vigencia del presente Reglamento, deberan
adecuarse a las disposiciones establecidas en el mismo en un
plazo que para cada caso en particular establezca el SENASA.

CAPITULO 111
DE LAS DEFINICIONES DE TERMINOS

ARTICULO 14. Para efectos de interpretacién y
aplicacién del presente Reglamento se tendran en
consideracion las definiciones siguientes:
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Adecuado: Lo que se necesita para cumplir con el fin
deseado en conformidad con las buenas practicas
agricolas y buenas practicas de manufactura.

Agua de Uso Agricola: Se refiere generalmente al agua
que se utiliza en los cultivos (campo, vifiedos, huerto, etc.)
para fines agrondmicos, los cuales pueden ser: El riego,
el control de la transpiracion (enfriamiento), para proteger
a la planta contra las heladas o para administrar
fertilizantes o plaguicidas. Entre las fuentes comunes del
agua de uso agricola se encuentran el agua de superficie
procedente de los rios, arroyos, acequias, canales,
embalses (como estanques, represas y lagos) y pozos,
asi como de fuentes municipales.

Alimento: Se entiende por alimento toda sustancia,
elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al
consumo humano, incluidas las bebidas, el chicle y
cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
fabricacién, preparacion o tratamiento de los alimentos,
pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias
utilizadas solamente como medicamentos.

Analisis de Peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion
de informacidn sobre los peligros y las condiciones que
los originan para decidir cuales son importantes con la
inocuidad de alimentos y por tanto planteados en el
sistema de APPCC.

Anélisis de Riesgo: Proceso sistematico en el que se
identifican y evaltan todos los riesgos de contaminacion
de los productos a nivel fisico, quimico y biolégico a lo
largo de procesos productivos o de la cadena de
suministro de alimentos, estableciendo medidas
preventivas y correctivas para su control, tendientes a
asegurar la inocuidad de los alimentos.

Analisis: Operacion técnica que consiste en la
determinacién de una o varias caracteristicas de un
producto, proceso o servicio por medio de un
procedimiento especifico.

APPCC: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Con-
trol: Es un enfoque cientifico y sistematico para asegurar
lainocuidad de los alimentos desde la produccion primaria
hasta el consumo, por medio de la identificacion,
evaluacion y control de peligros significativos para la
inocuidad de alimentos.

8.

10.

11.

12:,

13.

14.

15.

Auditoria: Examen sistemético y funcionalmente
independiente que tiene por objeto determinar si las
actividades y sus efectos se ajustan a los objetivos
previstos.

Agrometereologia: Ciencia que estudia las condiciones
meteoroldgicas, climaticas e hidroldgicas y su interrelacion
en los procesos de la produccion agricola.

Autoridad Competente: En el presente Reglamento el
Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA),
a través de sus funcionarios encargados de hacer camplir
el presente Reglamento.

Buenas Practicas Agricolas (BPA): Métodos de cultivo,
cosecha, seleccidn, almacenamiento y transporte de
productos agricolas para asegurar su buena condicién
sanitaria y reducir los riesgos de contaminacién bioldgica,
quimica y fisica.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Se refiere al
conjunto de practicas de manejo entendidas ¢omo
mejores y aceptadas, orientadas a garantizar un enforno
laboral limpio y seguro que al mismo tiempo evita la
contaminacioén del alimento en las distintas etapas de su
produccién, procesamiento y comercializacién.;s un
término amplio que incluye normas de comportamiento
del personal en el 4rea de trabajo, seguridad del 4gua,
controles operativos, limpieza y desinfeccion, etc. |

Certificacién: El procedimiento mediante el cual los
organismos oficiales de certificacion o las autoridades
oficiales reconocidas garantizan por escrito o de un fpodo
equivalente que los alimentos o sistemas de COIltI‘:Dl de
los alimentos son conformes a los requisitos;. La
certificacion de alimentos puede basarse, segtin los casos,
en una serie de actividades de inspeccién, com@ por
ejemplo, la inspeccion continua y directa, la verificacion
de los sistemas de garantia de calidad y el examen de los
productos terminados.

Contaminacién Cruzada: Es la transferencia de agentes
contaminantes por contacto directo o indirecto con las
fuentes o vectores de posible contaminacién dentro del
proceso productivo.

Contaminacion: Es la transmision directa o indirecta de
forma involuntaria de contaminantes quimicos, fisicos,
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biolégicos y que constituyen riesgo a la salud del
consumidor.

Demanda de Accién Correctiva (DAC): Instrumento
oficial utilizado por el inspector oficial para requerir la
correccion de desviaciones o no conformidades en los
sistemas de inocuidad de los alimentos.

Desinfecciéon: La reduccion del nimero de
microorganismos presentes en el medio ambiente, por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel
que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

DIA: Divisién de Inocuidad de Alimentos, dependiente
del SENASA. Es laresponsable de velar por la aplicacion
de este Reglamento.

Equipo de Protecciéon Personal (EPP): Todo tipo de
equipo especialmente diseflado para brindar la debida
proteccion al usuario cuando realiza alguna tarea en par-
ticular que amerite el uso de dicho equipo, previniendo
asi la ocurrencia de dafio a la salud y/o la vida de las
personas.

Establecimiento: Edificio o zona que se utiliza para
efectuar actividades relacionadas con la higiene de las

frutas, hortalizas frescas o procesadas y que ha sido '

aprobado, registrado y/o incluido en una lista para tal fin
por el SENASA.

Higiene: Es el conjunto de medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de frutas, hortalizas
frescas, durante la elaboracion, manipulacidn, tratamiento,
almacenamiento, transporte y comercializacion.

Inocuidad: La garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se manipulen y/o consuman
de acuerdo con el uso al que se destinan.

Inspeccion: Es el examen del alimento o de los sistemas
de control de los alimentos, materias primas, su
elaboracion y su distribucion, incluidos los ensayos du-
rante la elaboracion del producto terminado, con el fin
de comprobar que los productos se ajustan a los
requisitos.

Inspector: Autoridad oficial o acreditada para ejercer el
control, vigilancia o cumplimiento de las disposiciones le-
gales o Reglamentarias.

23,

26.

27

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Instalaciones: Edificios y otras estructuras fisicas que se
utilicen para la cosecha, lavado, seleccidn,
almacenamiento, empaque, etiquetado y tenencia tem-
poral o transporte de frutas, hortalizas frescas y
procesadas.

Limite Maximo de Residuos (LMRs): Es la concentracion
maxima de residuos de un plaguicida (expresada en mg/
kg), que se permite legalmente para su uso en la superficie
o la parte interna de productos alimenticios para consumo
humano o animal.

Limpieza: Es la eliminacion de materias extrafias, residuos
e impurezas de las superficies de las instalaciones, equipos
y utensilios, que tienen contacto con los alimentos.

Material de Empaque: Son todas las superficies de
contacto con el alimento que se emplean para protegerlo
contra la contaminacién. Ejemplo: Bolsas, cubetas,
bandejas, latas, botellas, cajas, fundas, sacos, etc.
También incluye material para envolver, o cubrir tales
como papel laminado, papel encerado, etc. Este material
no debera transmitir al producto sustancias obj etablgs.

Muestreo: Procedimiento empleado para tomar o
constituir una muestra.

Peligro: Agente bioldgico quimico o fisico pregente en el
alimento, o bien la condicién en que éste se halla, que
puede causar un efecto nocivo para la salud.

Plaga: Se refiere a cualquier animal o insecto de
importancia para la salud publica, incluidos eptre otros
los pajaros, roedores, cucarachas, moscas y larvas que
puedan transmitir mlcroorgamsmos patégenos y
contaminar los alimentos.

Plaguicida: Cualquier agente bioldgico, sustancia o mezcla
de sustancias de naturaleza quimica o bioldgica que se
destina a combatir, controlar, prevenir, atenuar, repeler
oregular la accion de organismos que alcanzan el status
de plaga.

Procedimiento Operativo Estandar (POE): Procgdimiento
escrito que describe y explica como realizar una tarea
para lograr un fin especifico.

Procedimiento Operativo Estandar de Saneamiento
(POES): Igual que el POE pero referido especificamente
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a tareas de saneamiento, esto es, las que se refieren a
limpieza, desinfeccion, practicas sanitarias e higiene del
personal. Estos procedimientos deben incluir: Frecuencia,
precauciones de seguridad y detalle de limpieza, los pasos
de desinfeccion, quimicos y utensilios empleados, perso-
na responsable y los registros que se deben llevar.

Produccion Primaria: Fases que integran el cultivo y la
recoleccion de frutas y hortalizas frescas, como por
ejemplo: Plantacion, riego, aplicacion de fertilizantes o
productos agroquimicos etc.

Punto Critico de Control: Fase en la que puede aplicarse

un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o
para reducirlo a un nivel aceptable.

Rastreabilidad / Rastreo de Producto: La capacidad para
seguir el desplazamiento de un alimento a través de una o
varias etapas especificas de su produccién, procesamiento
y distribucion.

Registro: Asiento legal mediante el cual todo producto
de origen vegetal es autorizado por la SAG para su venta
y su consumo, de acuerdo con lo establecido en el presente
Reglamento.

Retenido: Es todo producto que sera reservado para
posterior analisis o tratamiento hasta que se conozca la
decision sobre las causas que motivaron el procedimiento
de retencion.

Riesgo: Expresion cuantitativa de la probabilidad de
ocurrencia de un dafio.

SAG: Secretaria de Agricultura y Ganaderia.

SENASA: Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria,
Autoridad Competente en materia de inspeccion,
aprobacién y certificacién de alimentos de origen
agropecuario.

Sistema de Inocuidad de los Alimentos: Es el conjunto de
procedimientos que deben definir, adoptar, actualizar y
cumplir los establecimientos autorizados por EI SENASA,
para manipular alimentos de origen vegetal, con el fin de
garantizar la seguridad de dichos alimentos.

44. Sistemas de Produccién: Entiéndase por sistema de
produccion los diferentes medios de cultivo ya sean a
campo abierto, invernadero, maya sombra, etc.

45. Tasa: Es el valor del costo real de los servicios que presta
el SENASA.

46. Vélvula Contra Reflujo: Valvula “check”. Dispositivo que
permite que el agua fluya en una direccidn pero
automaticamente se cierra cuando la direccion del agua
fluye en sentido contrario, previniendo la contaminacién
de fuentes de agua y/o sistemas de distribucion.

47. Verificacion: Constatacién ocular o comprobacidn
mediante muestreo, medicion, pruebas de laboratorio
analisis de documentos que se realiza para evaluar la
conformidad de un proceso en un momento determinado.

CAPITULO IV
DE LOS REQUISITOS PARA EL REGISTRO Y/O
RENOVACION DE REGISTRO DE
ESTABLECIMIENTOS QUE PROCESEN,
EMPAQUEN, IMPORTEN Y/O EXPORTEN
FRUTASY HORTALIZAS FRESCAS Y "
PROCESADAS ‘

ARTICULO 15. Los propietarios o representantes legales
de establecimientos en donde se procesen, empaquen,
refrigeren, congelen, depositen, importen y/o exporte frutas
y hortalizas frescas y procesadas, a través de su Apoderado
Legal, deben registrarse, presentando su solicitud inte la
Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG): ;

ARTICULO 16. Es deber del SENASA oficializar el
formato de Formulario de Registro que sera adjuntado a la
solicitud presentada por los interesados.

ARTICULO 17.- Como requisitos para Registro de un
Establecimiento o Planta Procesadora de Frutas y Hortalizas
Frescas y Procesadas deben acompaiar a la solicitud de
registro los documentos siguientes:

a) Solicitud acompaiiada de Formulario de Registro a través
de su Representante Legal mediante Carta Poder
debidamente autenticada.

b) Fotocopia de Constitucion de Sociedad o Comerciante
Individual, debidamente autenticada.
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c) Cuando el establecimiento o planta procesadora de frutas
y hortalizas frescas y procesadas no sea propio, se debe
presentar una copia de Contrato de Arrendamiento.

d) Fotocopia del Permiso de Operacion Municipal.
e) Croquis del establecimiento.

f) Flujo grama de proceso de frutas y hortalizas frescas y
procesadas (producto).

g Resultados de analisis microbioldgico y fisicoquimico de
agua con fechas de andlisis no mayor de sesenta (60) dias,
emitidos por el Laboratorio Nacional de Residuos
(LANAR) u otros laboratorios aprobados por el
SENASA.

h) Copia de boleta de pago de tasa por registro de
establecimientos importadores, comercializadores y/o
exportadores de frutas y hortalizas frescas y procesadas,
definidas en el Reglamento de Tasas por Servicios
prestados por la Direccion General del Servicio Nacional
de Sanidad Agropecuaria (SENASA) aprobado para tal
fin.

1) Copiade boleta de pago de tasa por servicio de inspeccion
a establecimientos que procesen, empaquen, importen y/o
exporten, de frutas y hortalizas frescas y procesadas,
definidas en el Reglamento de Tasas por Servicios
Prestados por la Direccion General del Servicio Nacional
de Sanidad Agropecuaria (SENASA) aprobado para tal
fin.

DE LOS REQUISITOS PARA LA RENOVACION
DEL REGISTRO

Deberan los propietarios de establecimientos o plantas
procesadoras de frutas y hortalizas frescas y procesadas a
través de Apoderado legal para la renovacion del respectivo
Registro presentar la solicitud treinta (30) dias antes de la
fecha de su vencimiento y acompaiiar a la peticién como
requisitos los documentos siguientes:

a) Presentar la solicitud juntamente con el Formulario de
Renovacion de Registro del Establecimiento a través de

su Apoderado Legal mediante Carta Poder debidamente
autenticada.

b) Acompaiiar los resultados de analisis microbiologico y
fisicoquimico de agua con fechas de analisis no mayor de
sesenta (60) dias, emitidos por el Laboratorio Nacional
de Residuos u otro laboratorio acreditado.

c) Copia de Boleta de Pago de Tasa por Registro de
Establecimientos importadores, comercializadores y/o
exportadores de frutas y hortalizas frescas y procesadas.

d) Copia de Boleta de Pago de Tasa por Servicio de
Inspeccion a establecimientos que procesen, empaquen,
importen y/o exporten, frutas y hortalizas frescas y
procesadas.

Los propietarios o sus representantes legales que no
presenten la solicitud para la renovacién de los
Establecimientos en el término sefialado en el parrafo primero
de este numeral quedan obligados a presentar una Peticion de
Registro como si se tratase de un Establecimiento nuevo
conforme a lo estipulado en este mismo articulo 17 del presente
Reglamento. ' - =

ARTICULO 18.- El SENASA podré rechazar total o
parcialmente la documentacién presentada cuando no se
cumplan con los requisitos establecidos en el presente
Reglamento.

ARTICULO 19.- El Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria (SENASA) através de la Division de Inoi:uidad
de Alimentos (DIA), realizard una inspeccion al Establecijniento
o Planta Procesadora de Frutas y Hortalizas Frescas y
Procesadas para verificar las condiciones higiénico-sanitarias,
todo con el objeto de emitir el Informe Técnico Sanitario que
debe agregarse al expediente. ’

ARTICULO 20.- Comprobado que el Establecimiento ha
cumplido con todos los requisitos exigidos en el presente
Reglamento, se emitira el registro o renovacion de registro
con vigencia por un periodo de Tres (3) afios para
establecimientos procesadores, empacadores importadores,
y/o exportadores de frutas y hortalizas frescas y procesadas,
el cual sera efectivo a partir de la fecha de la resolucion del
dictamen correspondiente.

ARTICULO 21.- El registro se realizara por cada
establecimiento de manera independiente, por lo que no se
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asignard mas de un nimero a cada establecimiento y los
nimeros que ya fueron usados no volveran a repetirse.

ARTICULO 22.- Cuando se cuente con mas de un
establecimiento aunque se dediquen a la misma actividad, pero
se encuentren en ubicaciones fisicas diferentes, lo cual confiere
condiciones higiénicas sanitarias diferentes, deberan de realizar
registro por cada uno de los establecimientos.

ARTICULO 23.- Los propietarios que cuenten con mas
de un establecimiento dedicado a la misma actividad y que sus
instalaciones fisicas se encuentren en lugares diferentes, de lo
que $e confieren condiciones higiénicas sanitarias diferentes,
deberan solicitar registro por cada una de esos
establecimientos.

ARTICULO 24 .- El nimero de registro de establecimiento
empacador o procesador asignado por el SENASA, debe
estar impreso y lo suficientemente visible en los empaques o
etiquetas de los productos que procesan y comercializan, con
el siguiente sello, leyenda y con el nimero de registro que
corresponda (XX-X: Corresponde al numero de
establecimiento autorizado):

onado y,%/b

Est. N° ©
HXX-X
Inspeccionado

1’ Aprobado .

0, ey
uras, ©

SAG-SENASA

ARTICULO 25.- Los establecimientos registrados ante la
SAG-SENASA, deben colocar en letras grandes y en un lugar
visible para el ptiblico en sus instalaciones, el nimero de registro
de establecimiento que corresponda con la siguiente leyenda:
“Establecimiento bajo la Inspeccion Oficial de la SAG-
SENASA” registradoconel No._ -

ARTICULO 26.- La validez del Registro aprobado a los
Establecimientos caducara automéaticamente por las siguientes
razones:

a) A solicitud del(os) Duefio(s) del Establecimiento.

b) Inactividad del Establecimiento por un periodo de un (2)
afios. ,

c) Por firme resolucion dictada por el SENASA, posterior
a comprobarse que en un establecimiento se incumplen las
disposiciones emanadas del presente Reglamento.

ARTICULO 27.- Los propietarios o representantes le-
gales de los establecimientos procesadores, empacadores,
importadores y exportadores de frutas hortalizas frescas y
procesadas deben por escrito dentro de los plazos establecidos
en este Reglamento comunicar al SENASA los cambios que
a continuacion se detallan.

a) El cambio de domicilio, treinta (30) dias antes de
efectuarlo.

b) El Cambio de propietario o representante legal treinta (30)
dias méaximo después de realizado.

¢) ElCambio de nombre, razén social o denominacion de la
sociedad asi como suspension de operaciones treinta (30)
dias maximo después de realizado.

ARTICULO 28 .- Cuando el establecimiento cambie de
propietario las responsabilidades ante el SENASA s6lo podran
ser transferidas al nuevo duefio hasta que legahqénte demuestre
su propiedad. )

ARTICULO 29.- Los propietarios o los representantes
legales de un establecimiento o planta procesadaora de frutas 'y
hortalizas frescas y procesadas debidamente registrado en el
SENASA requeriran de la autorizacion de esta; prgvio a realizar
cualquiera de las acciones siguientes:

1. El traslado de un establecimiento aprobado, seccion o
actividades del mismo a un nuevo local que conforme al
Informe Técnico Sanitario retna las condiciones higiénicas
sanitarias requeridas;

2. Lasmodificaciones o ampliaciones en los establecimientos,
que cumplan lo establecido en éste Reglamento;

3. Laconstrucciéon o modificacion de locales anexos de los
establecimientos aprobados, formaran una sola unidad.

ARTICULO 30.- Las tasas para el registro o renovacion
de registro asi como por servicio de inspeccién y cualquier
otro servicio que se origine por causa del presente Reglamento,
son definidas en el Reglamento de Tasas por Servicios
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Prestados por la Direccién General del Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA) aprobado para tal fin.

A

CAPITULO V
DE LA INSPECCION Y SUPERVISION OFICIAL
DE ESTABLECIMIENTOS, PROCESADORES,
EMPACADORES, IMPORTADORES, Y/O
EXPORTADORES DE FRUTASY HORTALIZAS
FRESCAS Y PROCESADAS

ARTICULO 31.- La inspeccion higiénico-sanitaria a los

establecimientos y sus productos, serd ejercida por
profesionales capacitados, designados por el Servicio Nacional
de Sanidad Agropecuaria (SENASA) a través de la Divisién
de Inocuidad de Alimentos (DIA).

ARTICULO 32.- Son obligaciones del Inspector Oficial

designado por la Division de Inocuidad de Alimentos (DIA)
del SENASA las siguientes:

a)

b)

d)

Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las
disposiciones que competan a la inocuidad de frutas,
hortalizas frescas y procesadas.

Dar cumplimiento al Reglamento para la Inspeccion,
Aprobacion y Certificacion Sanitaria de Frutas, Hortalizas
Frescas y Procesadas. '

Realizar inspecciones y auditorias de campo y de
establecimientos empacadores
elaborando el respectivo informe.

de frutas y vegetales,

Reportar y comunicar oficialmente a su inmediato supe-
rior sobre todos los casos de anormalidad que requieran
seguimiento y demandas de acciones correctivas (DAC)
en aplicacion a la ley en los diferentes centros de
produccién y/o empaque de frutas, hortalizas frescas y
procesadas.

Cuando sea requerido impartir capacitacion sobre sistemas
de aseguramiento de la calidad e Inocuidad de alimentos
de origen vegetal a los actores de la cadena de alimentos.

Responder consultas al publico sobre la temaética de
inocuidad de alimentos.

Elaborar los informes semanales, mensuales, trimestrales
y anuales sobre las actividades que realiza.

h) Revision de solicitudes de registro de los establecimientos

a fin de emitir el respectivo dictamen técnico.

Otras que el Coordinador de la Divisién de Inocuidad y el
Director General del SENASA le asigne de acuerdo a las
prioridades de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia en
la tematica de inocuidad de alimentos.

ARTICULO 33.- Son obligaciones de los Supervisores

Nacionales:

Cumplir y hacer cumplir La Ley Fitozoosanitaria y las
disposiciones del Reglamento para la Inspeccion,
Aprobacion y Certificacion Sanitaria de Frutas, Hortalizas
Frescas y Procesadas.

Coordinacion general de los Servicios de Inspeccion en
los diferentes establecimientos y las actividades a
desarrollar a nivel nacional;

Realizar auditorias del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (APPCC) en los
establecimientos que de acuerdo a sus operaciones se
requiera. ‘ 5

Realizar auditorias del Sistema de Seguridad de los
Alimentos que deben cumplir los establecimientos
procesadores, empacadores importadores y/o
exportadores de frutas, hortalizas frescas y procesadas,
incluyendo las areas de produccién primaria y todo
establecimiento autorizado por El SENASA.

Informar al Coordinador de la Divisién de Inocujdad de
alimentos, para que este a su vez comunique a la Unidad
de Asesoria Legal del SENASA, sobre la existencia de
establecimientos que no cumplen con las disposiciones del
presente Reglamento.

En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del
servicio de inspeccion sin perjuicio de las funciones directas
asignadas;

Informar a su Jefe inmediato Superior sobre las
anormalidades verificadas en los establecimientos a su
cargo, asi como la existencia de establecimientos no
autorizados por El SENASA.

ARTICULO 34. Los establecimientos procesadores,

empacadores, importadores y/o exportadores de frutas,
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hortalizas frescas y procesadas asi como los diferentes
eslabones de la produccién primaria estan sujetas a inspeccion
y supervision por parte de técnicos autorizados por la Division
de Inocuidad de Alimentos del SENASA, las que se realizaran
en horarios de funcionamiento de los diferentes tipos de
establecimientos.

ARTICULO 35. Para el cumplimiento de sus funciones,
los inspectores del SENASA, deberan portar su identificacion
que los acredita como Inspector Oficial.

CAPITULO V1
DE LA CERTIFICACION

ARTICULO 36. Corresponde a la Division de Inocuidad
de Alimentos del SENASA, certificar las Buenas Practicas
Agricolas (BPA) en la produccién primaria y las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en los establecimientos
procesadores, empacadores, importadores, y/o exportadores
de frutas, hortalizas frescas y procesadas asi como del sistema
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC)
cuando las operaciones de proceso lo requieran.

ARTICULO 37. El SENASA, establecera los
procedimientos por medio de guias, para la certificacion de
Buenas Practicas Agricola (BPA) y de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) asi como del sistema de Anélisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) cuando las
operaciones de proceso lo requieran.

CAPITULO VII
DE LA PRODUCCION PRIMARIA HIGIENICA
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
SISTEMA DE GESTION DE BUENAS
PRACTICAS AGRICOLAS

ARTICULO 38. Los productores deberan tener un
programa estructurado de Buenas Practicas Agricolas (BPA)
orientados al cumplimiento de todos los estandares de inocuidad
requeridos.

ARTICULO 39. Los propietarios de establecimientos y
plantas procesadoras de frutas y hortalizas frescas y procesadas
deben designar personal especifico como responsable del
programa de Buenas Practicas Agricolas (BPA) y de las Buenas
Practicas de Manufactura a nivel de planta de Empaque o de
Proceso.

No. 33,529
CAPITULO VIII
SUELO Y ELECCION DEL SITIO DE
PRODUCCION

ARTICULO 40.- Los productores deben analizar los usos
anteriores del suelo y realizar el analisis de riesgo de las areas
de produccidon con el objeto de identificar las posibles fuentes
de contaminacion procedentes del medio ambiente; y entre
otras podran considerarse posibles fuentes de contaminacién
procedentes del medio ambiente las siguientes:

a) Los cultivos
b) Las parcelas de engorde de ganado vacuno,

c) Las parcelas de ganado porcino, ovino, aviar y las
caballerizas,

d) Las zonas de residuos peligrosos, zonas de tratamientos
de aguas negras, zonas de extraccion minera,

e) Lacontaminacion fecal,
f) Contaminacién por desechos sélidos.

Entendiéndose que se deben hacer los analisis referidos
con el fin de identificar los posibles peligros que podrian
transportarse a las zonas de cultivos.

ARTICULO 41. Los productores deben establecer un
plan de acciones correctivas cuando el analisis de riesgo
realizado revela uno u varios peligros potenciales de
contaminacion, de tal manera que no se exponga la inocuidad
del producto. Si en el terreno han ocurrido inundaciones
recientes, es necesario demostrar que las condiciones actuales
del suelo no suponen un peligro de inocuidad hacia el producto
en cultivo.

ARTICULO 42. En la seleccion del sitio de produccién
para plantaciones nuevas se debe considerar los diversos
factores que tendran un impacto directo en los programas de
inocuidad. Las colindancias a explotaciones agricolas,
pecuarias, crematorios y/o lagunas de oxidacion entre otros
aspectos.

ARTICULO 43. Se debe establecer control sobre el
acceso de animales domésticos y silvestres al lugar y a las
fuentes de agua utilizados en la produccién primaria a fin de
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identificar la posible contaminacién fecal de los suelos, las
aguas y la probabilidad de contaminacion de los cultivos.

CAPITULO IX
MANEJO DE AGUA
AGUA PARA LA PRODUCCION PRIMARIA

ARTICULO 44.- Los productores deben identificar todas

las fuentes de agua disponibles en el terreno y también evaluarse

. sucalidad quimica y microbiolégica para el uso previsto tales
como lavado, riego, consumo aplicacién de fitosanitarios y

* otros.

Ademas; de cada una de las fuentes de agua disponibles
en un terreno debe realizarse un analisis de riesgo que
contemple al menos los elementos siguientes:

a) Descripcion de la fuente de agua.
b) Uso previsto.

c) Tipo deriesgo identificado, esto para disponer de informes
y dictimenes en cuanto a que en la fuente de agua existe
potencial de contaminacion fisica, bioldgica o quimica.

d) Medidas preventivas y correctivas en caso de ser
necesarias. .

e) Los productores deben documentar la frecuencia de los
analisis fisicos-quimicos, microbiologicos y de metales
pesados. Una vez contemplados los anteriores elementos
se validara que el agua es satisfactoria para el uso previsto.

ARTICULO 45. En la finca se deberan contar con la
debida proteccion para las fuentes de agua y prevenir la
contaminacion de las mismas. Las medidas seran distintas segiin
las diversas fuentes posibles. En el caso de los pozos de agua
las medidas incluira, cerco perimetral; galera o techo protec-
tor; plataforma de concreto de al menos 4 pulgadas por encima
del nivel del suelo; sello sanitario; area buffer de grava; valvula
contra reflujo (valvula “check”) justo a la salida del pozo y
previo a cualquier derivacion o toma de agua; una llave de
muestreo que permita la toma de agua para los analisis fisico-
quimicos y microbiologicos.

ARTICULO 46.- En las fincas productoras de frutas y
hortalizas el agua utilizada para fines agricolas debe ser de

calidad adecuada para el uso previsto. Para velar por la
proteccion de la salud de las personas y para asegurar la
conservacion e inocuidad de los productos vegetales se debe
prestar especial atencion a la calidad del agua en las situaciones
siguientes:

a) Losriegos con técnicas de distribucion de agua tales como
los pulverizadores, que exponen directamente la parte co-
mestible de las frutas y hortalizas frescas al agua, sobre
todo en las fechas proximas a la recoleccion.

b) Losriegos de frutas y hortalizas con caracteristicas fisicas
tales como hojas y superficies rugosas que facilitan la
acumulacién de agua.

c) Losriegos de frutas y hortalizas que recibiran poco o ningin
tratamiento de lavado pos cosecha antes del envasado.

ARTICULO 47. El agua utilizada para la aplicacién en el
campo y en instalaciones cerradas de fertilizantes y productos
agroquimicos solubles en agua no debera contener
contaminantes microbianos en cantidades que puedan
perjudicar la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas. Se
debe prestar especial atencion a la calidad del agua cuando se
utilicen técnicas de distribucion de fertilizantes y praductos
agroquimicos, que exponen directamente al agua la pirte co-
mestible de las frutas y hortalizas frescas, sobre todo en fechas
proximas a la cosecha :

ARTICULO 48.- Se prohibe la presencia de animales en
las fuentes de agua o en los sistemas de distribuciéﬁ de la
misma ya que podrian representar unriesgo de contam!nacién
con microorganismos patégenos; también se prohibe la
presencia de personas o animales a sectores donde pudieran
estar en contacto directo con las fuentes de agua suministradas
y; ademas se prohibe la realizacién de actividades ge tipo
domésticos tales como el aseo personal, de ]avanderiav}y otras
actividades analogas, en los sistemas de distribucion de agua.

ARTICULO 49. Se deben prohibir las instalaciones de
tratamiento de aguas negras como lagunas de oxidacion,
adyacentes a los sitios de produccion y/o empaque/
procesamiento debido al potencial peligro de contaminacion
cruzada por fugas, derrames por lluvias, animales silvestres o
domésticos, etc. Las aguas servidas no deben conducirse o
verterse a las fuentes de agua destinadas a la produccion. Se
debe tener especial cuidado con las instalaciones sanitarias de
tipo portatil ya que debido a los constantes traslados pueden
dafiarse y/o presentar fugas o derrames.
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ARTICULO 50. Si en el campo se aplica agua a los
productos cosechados, la misma deberd ser potable. Su calidad
microbiologica debe ser demostrada a través de los analisis
de laboratorios respectivos. El agua utilizada para lavado de
herramientas o instrumentos tales como cuchillos y tijeras,
usados en cosecha debe ser potable.

ARTICULO 51. El agua usada para el lavado de las

instalaciones sanitarias, equipos y maquinarias en el sito no

~ debe depositarse directamente al suelo o a fuentes de agua.

Esta actividad se debe realizar en un lugar predefinido donde

fhaya un pozo absorbente, disefiado para la recepcion de aguas

residuales (por ejemplo, aguas con detergentes, con aceites,
etc.) '

ARTICULO 52.- En las fincas o en las plantas
procesadoras de frutas y hortalizas frescas y procesadas no
se debe depositar directamente a las fuentes de agua o al
suelo, el agua usada para el lavado de instalaciones sanitarias,
dicha actividad debe realizarse en un lugar especifico.

ARTICULO 53. Todas las fuentes de agua deben estar
bajo un programa de muestreo, el cual debe estar debidamente
documentado. Se debe llevar un registro de los analisis
efectuados al agua, indicando fecha de toma de muestra, sitio
de la muestra, resultados y conformidad con la normativa
vigente. En el caso de potabilizacion del agua en el sitio, se
debe mantener registro de los métodos usados para ello. Se
debe registrar el sistema de riego usado en lote de cultivo,
seflalando el lugar y fecha del riego, duraciéon y volumen de
agua utilizada.

ARTICULO 54. El personal debe contar con agua pota-
ble, destinada a la bebida y su higiene personal. La calidad del
agua se debe regir por los requisitos establecidos en la Norma
Técnica Nacional para la Calidad del Agua Potable.

ARTICULO 55. El sistema de abastecimiento de agua no
potable, para el sistema contra incendios, la produccién de
vapor, la refrigeracién y otras aplicaciones debera ser
independiente. Estar identificados y no deberan estar
conectados con los sistemas de agua potable ni deberd haber
peligro de reflujo hacia ellos.

ARTICULO 56. El agua recirculada para reutilizacién
deberd tratarse y mantenerse en tales condiciones que de su
uso no derive ningun peligro para la inocuidad y la aptitud de
las frutas y hortalizas, el proceso de tratamiento debera

supervisafse de manera eficaz; el agua recirculada que no haya
recibido un tratamiento ulterior y el agua que se recupere de la
elaboracion de los alimentos por evaporacion o desecacion
podrén utilizarse siempre que esto no represente un riesgo para
la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

ARTICULO 57. Los sistemas de enfriamiento por aire
deberan construirse y mantenerse adecuadamente para evitar
la contaminacion de los productos frescos.

CAPITULO X
VIDA SILVESTRE / ANIMALES DOMESTICOS /
PRODUCCION PECUARIA

ARTICULO 58. Las areas de cultivo deben estar aisladas
de las zonas de pastoreo o explotaciones pecuarias a fin de
garantizar que no habra contaminacion cruzada por aguas de
escorrentia o accion del viento. El productor o la empresa
debe contar con una politica para minimizar el riesgo de animales
silvestres y/o domésticos en los lotes de cultivo; asimismo, se
deben implementar mecanismos para prevenirlo tales como,

pero no limitadas a: cercos perimetrales; capacitacion del per-

sonal; prohibicién de animales domésticos en todas las dreas.
de produccién, proceso o empaque; monitoreos; acciones
correctivas; etc.

ARTICULO 59. Se deben inspeccionar los sitios de cultivo
a fin de monitorear la presencia y/o actividad de animales
silvestres y/o domésticos. El productor o la empresa debe
establecer una politica o un procedimiento al respecto; todos
los registros deben mantenerse actualizados y evidenciar
claramente las acciones correctivas y estrategias utilizadas. El
productor o la empresa deberan establecer un procedimignto
que defina las medidas de mitigacion previstas para evitar el
ingreso de animales al cultivo y/o que un producto contaminado
con materia fecal sea cosechado. Todo el personal de cosecha
debera tener el adecuado conocimiento al respecto.

CAPITULO XI
DE LA FERTILIZACION ORGANICA
ESTIERCOL, BIOSOLIDOS Y OTROS
FERTILIZANTES NATURALES

ARTICULO 60. El empleo de estiércol, bios6lidos y otros
fertilizantes naturales en la produccién de frutas yzhortalizas
frescas debera hacerse de manera que se limite la posibilidad
de contaminacion microbiana, quimica y fisica. No deberan
utilizarse estiércol, biosolidos u otros fertilizantes naturales que
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estén contaminados con metales pesados u otros productos
quimicos en cantidades que puedan afectar a la inocuidad de
las frutas y hortalizas frescas.

ARTICULO 61. Deberan adoptarse procedimientos
apropiados de tratamiento que hayan sido proyectados para
reducir o eliminar los agentes patégenos en el estiércol, los
biosdlidos y otros fertilizantes naturales. Cuando se examine
la idoneidad de las diferentes aplicaciones, debera tenerse en
cuenta el grado de reduccion de patogenos conseguido.

%

ARTICULO 62.- Las 4reas de cultivo deben estar aisladas
de las zonas de pastoreo o explotaciones pecuarias a fin de
garantizar que no habra contaminacién cruzada por aguas de
escorrentia, para ello se debe entre otras opciones, aumentar
al maximo el tiempo transcurrido entre la aplicacién y la
recoleccion de las frutas y hortalizas frescas.

ARTICULO 63. Los productores que compren estiércol,
biosodlidos y otros fertilizantes naturales que hayan sido
tratados para reducir la contaminacion microbiana o quimica
deberan, obtener del proveedor documentacion en la que se
identifiquen la procedencia, el tratamiento aplicado, los analisis
realizados y los resultados de los mismos, dicha informacion
debe estar disponible al Inspector Oficial designado por el
Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) a
través de la Division de Inocuidad de Alimentos (DIA).

ARTICULO 64. Debera reducirse al minimo el contacto
directo o indirecto del estiércol, los biosolidos y otros
fertilizantes naturales con las frutas y hortalizas frescas, sobre
todo en fechas proximas a la cosecha.

ARTICULO 65. Debera reducirse al minimo la
contaminacién por estiércol, biosolidos y otros fertilizantes
naturales procedentes de campos adyacentes. Si se determina
la posibilidad de contaminacién procedente de los campos
adyacentes, deberan aplicarse medidas preventivas tales como:
El cuidado durante la aplicacién y control de la escorrentia
para reducir al minimo los riesgos.

ARTICULO 66. Debera evitarse que los lugares de
almacenamiento o tratamiento estén situados en las
proximidades de las zonas de produccién de frutas y hortalizas
frescas. Se deberd prevenir la contaminacion cruzada de los
cultivos, fuentes de agua, alimentos, personas o animales, por
escorrentia o lixiviacion asegurando las zonas donde se trata 'y

almacena el estiércol, los biosélidos y otros fertilizantes natu-
rales.

ARTICULO 67. Se deben llevar registros debidamente
actualizados de todas las incorporaciones de estiércoles crudos
al suelo, donde se consigne el sitio exacto, fecha, cantidad
aplicada, responsable y método de aplicacion. Estos registros
deben estar debidamente archivados y accesibles al Inspector
Oficial Autorizado por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria (SENASA) la Divisién de Inocuidad de
Alimentos (DIA) del SENASA.

CAPITULO X1I
DEL USO Y MANEJO SEGURO DE
PRODUCTOS AGROQUIMICOS

ARTICULO 68. Los productores deberan utilizar
unicamente productos agroquimicos que estén debidamente
registrados ante el SENASA autorizados para el cultivo de las
frutas y hortalizas frescas en cuestion, y emplearlos siguiendo
las instrucciones del fabricante para el fin previsto. Los residuos
no deberan exceder de los limites establecidos por la Comision
del Codex alimentarius o por el pais iYmportador.

ARTICULO 69.- Para la eleccion y dosificacién de 1os
plaguicidas se requerira la intervencion de un profesional de
las ciencias agricolas debidamente acreditado por el SENASA
conforme a lo establecido en los Articulos 25y 26 dela Ley
Fitozoosanitaria, profesional aquel que estara obligado a dar
por escrito las indicaciones que correspondan, asegurando
con ello la no utilizacion de productos agroquimicos prohibidos
en Honduras; los que no estén debidamente registrados ante
el SENASA o que sean usados en un cultivo para el cual no
ha sido registrado en el pais, asi como los prohibidos en el
pais de destino o que no cuenten con un limite maximo de
residuos (LMRS) o tolerancia en el pais de destino.

ARTICULO 70.- El productor o la empresa debe contar
con una lista actualizada y debidamente firmada por el Técnico
Agricola -Acreditado, de todos los productos quimicos
aprobados por el SENASA, que han sido autorizados dentro
de la planta empacadora, procesadora y sobre el cultivo en
cualquiera de sus etapas de desarrollo. Esta lista debe contener
todos los ingredientes activos y al menos, algunas marcas
comerciales de los mismos, debe dejarse en claro cuél es el
sitio y ambito de accion de cada una de las etapas a utilizar.

Iy 25 |



Seccion A Acuerdos y Leyes

XM REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIGALPA, M. D. C., 11 DE SEPTIEMBRE DEL 2014

No. 33,529

ARTICULO 71. Se debe contar con un procedimiento
escrito que defina como se autoriza un quimico para ser utilizado
en la planta empacadora/procesadora y/o sobre el cultivo en
cualquiera de sus etapas de desarrollo.

ARTICULO 72. Cuando se transporten agroquimicos en
grandes cantidades los contenedores, vehiculos, cisternas o
medios empleados, deben cumplir con las medidas
internacionales de identificacion de la carga peligrosa, asi como
de la provision de las medidas de seguridad reglamentarias.

' ARTICULO 73.- No deberén emplearse para el transporte
de personas, animales o alimentos, aquellos equipos, vehiculos,
o cualquier otro medio que se use para el transporte de
agroquimicos.

ARTICULO 74.- El transporte de agroquimicos hacia y
dentro de la finca deberé realizarse en contenedores, recipientes
o vehiculos construidos con materiales no absorbentes y faciles
de descontaminar; ademas, esta practica debe hacerse de
manera tal que no represente contaminacion a las personas,
animales, cultivos, alimentos y fuentes de agua.

, CAPITULO XIII
DE LA SEGURIDAD DEL PERSONAL

ARTICULO 75.- Se deben tener las etiquetas, hojas:de
seguridad y panfletos de los plaguicidas, disponibles en las
4reas donde habrén de manipularse los productos, como ser
los equipos de transporte, bodegas de plaguicidas, dreas de
trasiego y de mezclas de productos.

ARTICULO 76.- Todos los trabajadores agricolas que
realicen labores de almacenamiento, transporte, mezcla y
aplicacion de agroquimicos deberan recibir capacitacion en el
Manejo y Uso Seguro de Agroquimicos y se debe documentar
por escrito dicha capacitacion. Ademas; cuando corresponda,
el personal expuesto a plaguicidas debe contar con los
examenes médicos pertinentes que garanticen que su condicion
de salud es apta para aquellas labores y deberan contar con
sus equipos de proteccién personal (EPP) de acuerdo con las
actividades a desarrollar.

ARTICULO 77. Todo el personal que realice labores de
almacenamiento, transporte, mezcla y aplicaciéon de
agroquimicos deberé de utilizar el equipo de proteccion per-
sonal (EPP) adecuado al tipo de labor realizada, tipo de
producto y método de aplicacién. El productor o la empresa

estan obligados a brindar todo el EPP al personal y garantizar
que lo utilizan correctamente asi como proveer areas de
descontaminaciéon como duchas para los manipuladores de
agroquimicos.

ARTICULO 78. Esta terminantemente prohibido que el
personal se lleve el EPP a sus viviendas. La persona que realiza
el lavado de EPP debera estar capacitada 'y se debe verificar
el registro de entrenamiento asi como el grado de asimilacién
del mismo; dicha persona utilizard en todo momento su EPP
adecuado para esta labor. Todo el EPP debe ser lavado
adecuadamente en la finca. El sitio de lavado estara
acondicionado de tal forma que su acceso sea restringido y
las aguas de lavado no supongan contaminacién del cultivo,
fuentes de agua, alimentos, personas o animales.

ARTICULO 79. Se debe contar con una estacién (o un
estuche) de lavado de ojos y una ducha de emergencia funcional
0 un mecanismo que permita un lavado rapido en caso de una
contaminacion eventual, cerca de las areas de almacenamiento,
trasiego y/o mezcla de plaguicidas.

ARTICULO 80. Los procedimiéntos de primeros auxilios
para atender posibles intoxicaciones estaran debidamei;te
ilustrados con figuras que describan los pasos a seguir; estos
deberan estar ubicados adecuadamente para permitir su acceso
en todo momento. Adicionalmente, se debe instruir al person-
al al respecto para que sepa qué hacer en caso de que sucedigra
un incidente de este tipo. ‘

CAPITULO X1V
DELALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS
AGROQUIMICOS

ARTICULO 81. Los productos agroquimicos deberan
conservarse en sus recipientes originales etiquetados con el
nombre de la sustancia quimica y las instrucciones para su
aplicacion.

ARTICULO 82. Los agroquimicos deben estar
almacenados en un area especifica y que retina las condiciones
necesarias para que no suponga una contaminacion a fuentes
de agua, alimentos, personas o animales. El 4rea de
almacenamiento de los agroquimicos debe ser contenida para
controlar posibles derrames de agroquimicos. El sitio debe
contar con la rotulacion de seguridad respectiva.
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ARTICULO 83. Los agroquimicos y plaguicidas deben
colocarse sobre tarimas; los plaguicidas deben estar
segregados de acuerdo a su actividad biocida; asimismo, los
herbicidas deberan estar separados del resto. Los envases de
plaguicidas deben estar debidamente cerrados, especialmente
las formulaciones de polvos y granulados, en todas las bodegas
y/o areas temporales de almacenamiento cuando sea el caso.
No debe haber derrames no tratados en el piso.

. ARTICULO 84. No se permite el reenvase de plaguicidas.
En el caso que tenga que aprovisionarse de un nuevo envase,
el mismo debera ser adecuado para contener este tipo de
productos (polietileno de alta densidad, tapon hermético y
resistente a los quimicos, etc.) y tener adherida la etiqueta del
plaguicida contenido. Debe existir un inventario debidamente
actualizado de todos los plaguicidas utilizados.

ARTICULO 85. Las areas de almacenamiento de quimicos
deben ser de estructura sélida y piso de cemento, tener acceso
restringido, permanecer cerradas con llave o candado y
permitir unicamente el ingreso a personal debidamente
entrenado. La ventilacién de la bodega debera ser permanente
y adecuada. Debe existir rotulacién de seguridad que advierta
de los peligros en el sitio. )

ARTICULO 86. La bodega debe estar limpia y ordenada;
todos los productos deberan estar debidamente rotulados y
segregados de acuerdo al tipo y uso destinado, especialmente
los productos poscosecha, los cuales deben estar separados
del resto y prevenir la contaminacién cruzada de los mismos.

CAPITULO XV
DE LAMEZCLA DE AGROQUIMICOS

ARTICULO 87. La mezcla de plaguicidas debe estar
apegada a las recomendaciones dadas por el fabricante de los
productos y consignadas en los panfletos; esto es,
compatibilidades con otros productos, necesidad de ajustar el
pH, etc. Las dosis utilizadas en las aplicaciones de los
plaguicidas, frecuencias, etc. deben estar acorde a las
recomendaciones dadas por los fabricantes del producto y de
acuerdo a la plaga que se desea controlar. La utilizacion de
dosis por fuera del rango establecido por el fabricante debe
estar basada en estudios de eficacia bioldgica de rigor
cientifico; si éste fuera el caso, el productor o la empresa
deberan presentar este estudio ante el SENASA .Esta
informacidn debe estar debidamente archivada y accesible al
inspector oficial.

ARTICULO 88. La mezcla de productos agroquimicos
debera llevarse a cabo de manera que se evite la contaminacion
de aguas y terrenos en las zonas circundantes y se proteja
contra posibles peligros a las personas que realizan esta
actividad. Todos los recipientes utilizados en la mezcla de
plaguicidas deberan tener rotulacion de seguridad que advierta
del peligro. No se permite el uso de estos recipientes para
otro fin distinto al de la mezcla de estos productos.

ARTICULO 89. El equipo de medicion utilizado para la
preparacion de las dosis debe ser graduado de acuerdo a las
cantidades de producto que se miden y mantenidos de forma
limpia, ordenada y en buen estado. Las garrafas y otros equipos
aforadas manualmente no se consideran instrumentos de
medicion adecuados para agroquimicos.

ARTICULO 90. Los agitadores de madera u otro materi-
al poroso absorben los plaguicidas y suponen una fuente de
contaminacion al operario. Se deben utilizar materiales no
absorbentes. Los tubos de Policloruro de Vinilo PVC son
una buena opcién; sin embargo estos tubos deberan tener tapon
de PVC en cada extremo y en uno de los extremos, el que usa
el operario para sujetarlo, debera estar marcado para evitar-
confusion durante las mezclas de productos.

ARTICULO 91. Los recipientes que contienen la mezcla
y los equipos de trasiego y medicién deberan lavarse después
de su utilizacion, especialmente cuando se utilicen para distintos
productos agroquimicos en diferentes cultivos, a fin de evitar
la contaminacion de las frutas y hortalizas. Debera contarse
con un procedimiento escrito y registro que demuestre la
eficaz realizacion de esta practica.

CAPITULO XVI
DE LAAPLICACION DE LOS AGROQUIMICOS

ARTICULO 92. La aplicacion de productos poscosecha
estara respaldada técnicamente por el productor o la empresa
mediante un documento. Cualquier desinfectante utilizado en
el agua de lavado cuya finalidad sea la de mantener la
potabilidad de la misma, no debera considerarsele tratamiento
poscosecha.

ARTICULO 93. Toda aplicacion de plaguicidas debe tener
una justificacion técnica. Las mismas deben responder a un
manejo preventivo o estar basadas en el monitoreo de plagas.
Estos registros deben estar debidamente archivados y
accesibles al inspector oficial.
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ARTICULO 94.- Todo productor de frutas y hortalizas
frescas debe contar con un libro de control en el que se
registren las aplicaciones de agroquimicos, dichas aplicaciones
deberan estar registradas y actualizadas y contar con
informacién que incluya entre otros, los datos siguientes:

a) Sitioy fecha de aplicacién del quimico.
b) Cultivo tratado.

¢) Elnombre completo y numero de identidad de la persona
que aplica el producto quimico

d) Lacantidad de quimico preparada.

e) Elproducto quimico aplicado (nombre comercial) y el
ingrediente activo.

f) Método de aplicacion.

g) Cantidad de producto quimico aplicado (dosis).

h) Justificacién técnica.

) Numero de lote del producto quimico que fue aplicado.

El libro de Registro de aplicaciones de quimicos o
- plaguicidas cuando se requiera debera ser accesible al Inspec-
tor Oficial autorizado por el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria (SENASA) a través de la Division de Inocuidad
de Alimentos.

ARTICULO 95. Los aspersores de productos
agroquimicos deberan calibrarse cuando sea necesario para
controlar la precision de la dosis de aplicacion.

Todos los equipos de aplicacion deben estar en buenas
condiciones, debidamente identificados con la actividad a la
que se destinen y bajo un programa de mantenimiento
periddico.

Asimismo, los equipos de aplicacién deben estar sujetos
aun programa de calibracién periddico.

Cuando los aspersores o cualquier equipo se utilicen con
diferentes productos agroquimicos y en diferentes productos
deberan lavarse minuciosamente en zonas seguras a fin de evitar
la contaminacion de los productos.

ARTICULO 96. Debe existir un procedimiento que indique
las medidas a tomar en caso de una eventual sobredosificacion
del producto con quimicos en campo o planta de proceso/
empaque o la aplicacion de un producto no indicado

CAPITULO XVII

DE LOS CALDOS SOBRANTES YAGUAS DE
LAVADO DE EQUIPOS DE APLICACION.

ARTICULO 97. Todos los equipos de aplicacién deben
ser lavados en un drea especifica, debidamente acondicionada
para el manejo de las aguas de lavado y su disposicion final,
sin que suponga una fuente de contaminacion a fuentes de agua,
cultivo, alimentos, personas o animales.

ARTICULO 98. Debe existir un procedimiento escrito para
el manejo de los sobrantes de mezcla de plaguicidas o “caldos”
sobrantes y aguas de lavado de los equipos de aplicacion. El
tipo de disposicion final utilizada por el productor o la empresa
debe estar descrita en el procedimiento respectivo.

ARTICULO 99.- El personal responsable del lavado de
los envases vacios de plaguicidas, incluyendo las bolsas de
productos granulados o en polvo, debera asegurérsc de la
limpieza de los mismos utilizando la técnica del tripl\e lavado.

Las aguas del triple lavado deberan manejarse de forma
tal, que no suponga o represente contaminacion a las perso-
nas, animales, al cultivo, a las fuentes de agua y alos alimentos.

No obstante, se exceptuan de las disposiciones contenidas
en los parrafos anteriores los envases que sean sellados y que
habran de ser devueltos a la empresa suplidora de los productos
quimicos.

Los equipos de aplicacion, tales como bombas, spray
boom, Equipos de Proteccion Personal (EPP), deberan estar
debidamente protegidos y sujetos a una revision periddica.

CAPITULO XVIII
DEL MANEJO DE ENVASES VACIOS DE
PLAGUICIDAS

ARTICULO 100. Los recipientes vacios deberan
eliminarse siguiendo las indicaciones del fabricante. No deberan
utilizarse para otros fines relacionados con la alimentacién o el
consumo de bebidas de ningun tipo. Ningun envase de
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plaguicida podra ser utilizado para otro fin que contener el
producto original.

ARTICULO 101. Todos los envases vacios de plaguicidas,
una vez lavados, deben perforarse en el tapon, fondo y cuerpo
para prevenir su reutilizacion. Dichos envases seran colocados
en un area de almacenamiento que los proteja de lluvia y sol,
para su posterior envio al centro de reciclado. El area de
almacenamiento debe permanecer cerrada y tener acceso
restringido solo a personal calificado. Estdn exentos de esta
disposicion, aquellos envases que habran de ser devueltos a la
empresa suplidora del producto.

DE LOS PLAZOS DE SEGURIDAD Y RESIDUOS
DE PLAGUICIDAS

ARTICULO 102. El productor o la empresa deben
demostrar que estan haciendo todo el esfuerzo pertinente en
aras de cumplir con el intervalo de reingreso a un 4rea tratada.
Debe existir un procedimiento, politica o instruccion de trabajo
donde se describa claramente como estan realizando esta la-
bor. Cada vez que se realice una aplicacion de plaguicidas, se
debe advertir mediante un método eficaz, de manera que se
prevenga el ingreso de personas antes de finalizar el intervalo
de restriccion dado por el fabricante de los productos. El ma-
terial de estos rotulos debe resistir las condiciones del medio y
suinscripcion debe ser totalmente legible. Estos rétulos deberan
ser removidos del sitio una vez que cese la restriccion.

ARTICULO 103. El productor o la empresa deben
demostrar que estan haciendo todo el esfuerzo pertinente en
aras de cumplir con el intervalo desde la tiltima aplicacion hasta
la cosecha. Debe existir un procedimiento, politica o instruccion
de trabajo donde se describa claramente como garantizan que
el intervalo desde la aplicacion hasta la cosecha se tiene en
cuenta y se cumple. El productor o la empresa deben tener un
listado de los Limites Méaximos de Residuos (LMRs) para el
cultivo en el pais de destino. Este documento debe estar
debidamente actualizado y firmado por la persona encargada
de revisarlo periddicamente y debe estar disponible para el
inspector oficial.

ARTICULO 104. Es responsabilidad del productor o la
empresa el que toda la operacién esté ajustada a fin de cumplir
con los Limites Méximos de Residuos (LMRs) del pais de
destino del producto. Debe existir un procedimiento que
describa todos y cada uno de los pasos a seguir en caso de
que se superaran los LMRs permitidos por el pais de destino.

ARTICULO 105. El productor o la empresa deben contar
con un analisis de residuos de plaguicidas reciente (menor o
igual a un afio) para cada cultivo. Dicho andlisis debe incluir
los ingredientes activos de los plaguicidas utilizados en cada
cultivo. Si el productor comercializa su producto a través de
terceros, tiene que demostrar que se encuentra bajo un
programa de monitoreo de residuos de plaguicidas por parte
de la empresa exportadora.

Toda la documentacion debera ser archivada y conservada
adecuadamente y debera estar accesible al inspector oficial.

CAPITULO XIX
DE LA LIMPIEZA E HIGIENE EN EL CAMPO
MANEJO DE RASTROJOS

ARTICULO 106. Los sitios de cultivo y sus alrededores

~ deben estar limpios y libres de aguas estancadas, los basureros

deben estar estratégicamente colocados y contar con su

tapadera respectiva.
CAPITULO XX
DE LAS INSTALACIONES SANITARIAS EN
CAMPO

ARTICULO 107.- En las fincas de frutas y~h0rtalizas
frescas las instalaciones sanitarias de campo deberan estar en
buen estado y debidamente ubicadas para asegurar la
eliminacion higiénica de los residuos y evitar la contaminacion
de los lugares de cultivo, las frutas y hortalizas frescas, los
insumos agricolas o las fuentes de agua.

ARTICULO 108. Las instalaciones sanitarias en campo
deben estar en buenas condiciones de tal forma que no se
comprometa la inocuidad del producto. Los servicios sanitarios
deben contar con puertas que cierren bien y la cabina debera
estar protegida para impedir el paso de moscas u otros
vectores. La cantidad de servicios sanitarios dependera del
ntimero de empleados que estén laborando en el sitio; se debe
manejar a una proporcion de un (1) servicio sanitario por
cada veinte (20) personas del mismo sexo, a una distancia
menor o igual a 400 metros desde el sitio de cultivo.

ARTICULO 109. Cuando las tareas realizadas en un sitio
no demanden una estadia de los trabajadores mayor a tres (3)
horas, no es obligatorio el aprovisionamiento de instalaciones
sanitarias. Sin embargo, el productor o la empresa siempre
estan obligados a brindar facilidades para el acceso de los
trabajadores a instalaciones sanitarias.
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transmisible a través de las frutas y hortalizas frescas, o que
son portadoras de ella, entren en las zonas donde se manipulan
alimentos si existe la posibilidad de que contaminen las frutas
y hortalizas frescas. Toda persona afectada debera comunicar
inmediatamente al supervisor o responsable de la actividad de
la enfermedad o sus sintomas.

CAPITULO XX111
DE LA PREPARACION DE LOS
DESINFECTANTES

ARTICULO 123. Se debe registrar la preparacion de las
soluciones desinfectantes (cloro, yodo, amonio cuaternario,
etc.) que se utilizan en las diversas actividades: estaciones de
lavado de manos, pediluvios, herramientas de cosecha, etc. El
productor o la empresa contaran con un procedimiento al
respecto. Los registros deben consignar toda la informacion
relevante: Fecha y hora de la preparacion; persona que prepar6
la mezcla; dosis utilizada; cantidad total preparada y uso
destinado. Los registros deben estar actualizados y a la
disposicion del inspector oficial.

ARTICULO 124. Se deben realizar monitoreos de la
concentracion de las soluciones desinfectantes. La empresa
debe contar con un procedimiento que defina las medidas a
tomar cuando las mismas estén fuera de rango. La empresa
debe asegurar que los equipos 0 mecanismos utilizados para
el monitoreo de las soluciones desinfectantes, sea el adecuado.
Los registros deben estar actualizados. Toda la documentacion
debera ser archivada y conservada adecuadamente y debera
estar accesible al inspector oficial.

CAPITULO XXIV
CULTIVO, COSECHA Y TRANSPORTE DE
PRODUCTO

ARTICULO 125. Todos los materiales que estin en
contacto con el producto durante su desarrollo (platillos, dis-
cos, bolsas, protectores, etc.) deben estar limpios para evitar
contaminacién cruzada al producto. Estos materiales deben
estar debidamente almacenados para evitar su contaminacion.
Si son reutilizados, estos materiales estaran bajo un programa

" regular de limpieza y desinfeccion; en este caso, debera existir

un procedimiento escrito de limpieza y desinfeccion para los
mismos y se deben llevar los registros respectivos.

ARTICULO 126. El material de empaque utilizado en la
planta de proceso o de empaque, no debe ser llevado al sitio

de cultivo (excepto cuando se realice empaque en el campo)
ni ser utilizado para otros fines diversos, distintos al empaque
del producto.

ARTICULO 127. El empaque de producto en campo s6lo
debe ser hecho con material nuevo y limpio, o con recipientes
debidamente limpios y desinfectados; en este caso, debera
existir un procedimiento escrito de limpieza y desinfeccion para
los mismos. Se deben llevar registros de la limpieza y
desinfeccion de dichos recipientes. El manejo del material de
empaque debe prevenir la contaminacién cruzada al producto.

ARTICULO 128. El productor o la empresa deben contar
con un Analisis de Rieégos de todas y cada una de las etapas
de la cosecha, incluyendo el transporte hacia la planta, donde
se evaluen las fuentes posibles de contaminacion quimica, fisica
y bioldgica y se establezcan las acciones o medidas de
mitigacion que se tomaran para prevenir la contaminacion del
producto en cada una de las etapas.

ARTICULO 129. Cada area de cultivo debe estar
identificada o codificada para facilitar la rastreabilidad del
producto en caso de un retiro y/o retirada. :

ARTICULO 130. EI producto cosechado se debe
identificar y permitir su posterior rastreo. ‘

ARTICULO 131. Todos los recipientes de cogecha como
bines, cubetas, cestas plasticas, bolsones u otrog, deben ser
de materiales no absorbentes y estar limpios para evitar
contaminacién cruzada al producto cosechado. Estos
recipientes deben estar debidamente almacenados para evitar
su contaminacion. Asi mismo deberan de estar bajo un
programa regular de limpieza y desinfeccidn; debidamente
documentado.

ARTICULO 132. Debera existir un programa de
mantenimiento debidamente documentado de los recipientes
de cosecha mediante el cual se garantice la reparacion o
eliminacion de los que estan danados. Se deben llevar registros
de las actividades de mantenimiento y reparacién de dichos
recipientes.

ARTICULO 133. Los recipientes de cosecha no deben
ser utilizados para otros fines. Se deben evitar posibles confu-
siones por lo que estos recipientes deberan estar debidamente
identificados o, en su defecto, cualquier recipiente de cosecha
que por cualquier razon se esté utilizando para otro fin, debera
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estar debidamente identificado de tal forma que no pueda ser
utilizado nuevamente, ya sea de forma accidental o voluntaria,
para cosechar productos.

ARTICULO 134. Todo el equipo o herramienta de cosecha
manual y utensilios como cuchillos, machetes, tijeras, (deben
ser de materiales no absorbentes), esponjas y otros, deben
estar limpios para evitar contaminacion cruzada al producto
cosechado. Estos equipos y utensilios son responsabilidad del
productor o de la empresa y por ningin motivo se permitira a
los trabajadores llevarlos a sus casas. Estos utensilios y equipos
deben estar debidamente almacenados para evitar su
contaminacion. Asimismo, estaran bajo un programa regular
de limpieza y desinfeccion; debera existir un procedimiento
escrito de dicha actividad y se deben llevar los registros
respectivos.

ARTICULO 135. El productor o la empresa deberan
contar con una politica de vidrio y plésticos rigidos que incluya
también todo el equipo de cosecha y/o maquinaria como
tractores agricolas o camiones; los bombillos, espejos, etc. en
estos equipos contaran con la proteccion respectiva. Asimismo,
deberan contar con un procedimiento o una instruccion de
trabajo que establezca las medidas que se seguiran en el even-
tual caso de una rotura de vidrio y/o plastico rigido durante la
cosecha del producto.

ARTICULO 136. El productor o la empresa deben
implementar un mecanismo efectivo mediante el cual se
prevenga que un producto contaminado sea cosechado y
llevado a la planta. El personal de cosecha debe estar instruido
al respecto y su entrenamiento debe estar debidamente
documentado. :

ARTICULO 137.- Todos los camiones, trocos u otro tipo
de medio transporte de producto cosechado deberan estar
limpios y en buenas condiciones, previo a su carga. Estos
equipos deberan estar bajo un programa regular de limpieza y
desinfeccion; deberd existir un procedimiento escrito de limpieza
y desinfeccion para los mismos. Los registros deberan estar
debidamente actualizados y deben incluir la verificacion de las
condiciones de higiene\de éstos previo a su carga con producto
cosechado.

ARTICULO 138. Los vehiculos utilizados para el
transporte de los cultivos recolectados deberan estar
construidos de manera que se reduzcan al minimo los daiios a
las frutas y hortalizas frescas y se evite el acceso de plagas.

Deberan estar hechos con materiales no toxicos que permitan -
una facil limpieza y desinfeccion. Deberan estar construidos
de manera que se reduzcan las oportunidades de una posible
contaminacion por objetos fisicos como por ejemplo vidrio,
madera, plastico, etc.

ARTICULO 139. Los vehiculos utilizados para el
transporte de frutas y hortalizas no deberan ser empleados
para el transporte de otros productos, tales como: productos
quimicos, fertilizantes orgdnicos o inorganicos, animales,
derivados del petrdleo, etc., o cualquiera que represente un
riesgo para los productos que se transporten.

ARTICULO 140. Las frutas y hortalizas frescas que desde
el punto de inocuidad no sean aptas para el consumo humano
deberan de separarse antes del transporte al establecimiento
o descartarse en el area de produccion. Aquellas cuya inocuidad
no pueda garantizarse mediante su elaboracion posterior
deberan eliminarse de manera apropiada para evitar la
contaminacion de las frutas y hortalizas frescas o de los insumos
agricolas.

CAPITULO XXV
INSTALACIONES DE PROCESAMIENTO /
EMPAQUE

ARTICULO 141. En funcién de la naturaleza de las
operaciones y de los riesgos que las acompaiien las
instalaciones y estructuras deberan estar ubicadas, proyectadas
y construidas de manera que se evite la contaminacion de las
frutas, hortalizas frescas y procesadas y el asentamiento de

‘plagas tales como, pero no limitadas a: Insectos, roedores,

aves, animales domésticos (perros, gatos, aves de corral, etc.)
la estructura interna deberan permitir el mantenimiento, las
buenas practicas de higiene, limpieza y desinfeccion para el
empaque de frutas y hortalizas frescas en instalaciones
cerradas, reduciendo al minimo la contaminacién por el aire
incluida la proteccion contra la contaminacién cruzada entre
las operaciones y en el curso de éstas. Cada establecimiento
debera evaluarse por separado a fin de identificar los requisitos
de higiene especificos para cada producto.

ARTICULO 142. Los establecimientos no deberan
ubicarse en un lugar donde, tras considerar tales medidas
protectoras, sea evidente que seguird existiendo una amenaza
para la inocuidad o la aptitud de los alimentos. En particular,
los establecimientos deberan ubicarse normalmente alejados
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de zonas cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades
industriales que constituyan una amenaza grave de
contaminacién de los alimentos; zonas expuestas a
inundaciones, a menos que estén protegidas de manera
suficiente; zonas expuestas a infestaciones de plagas y que las
mismas no puedan ser controladas; zonas de las que no puedan
retirarse de manera eficaz los desechos, tanto s6lidos como
liquidos.

CAPITULO XXVI
DE LAS ESTRUCTURAS INTERNAS Y
5 MOBILIARIO

ARTICULO 143. Las estructuras del interior de las
instalaciones donde se procesen o empaquen alimentos deben
estar solidamente construidas con materiales duraderos y ser
faciles de mantener, limpiar y desinfectar.

ARTICULO 144. Las superficies de las paredes y las
separaciones fisicas, las columnas, los z6calos (rodapié), los
pisos, las paredes y las uniones pared-piso y pared-pared
deben ser construidas con material duradero, no absorbente,
liso, preferentemente de color claro, y de facil limpieza, no
presentar grietas ni rugosidades en sus superficies y uniones, y
no generar ninguna sustancia toxica hacia los alimentos, deben
estar construidos de manera que el desagiie y la limpieza sean
adecuados; las paredes y los tabiques deberan tener una
superficie lisa hasta una altura apropiada para las operaciones
que se realicen.

ARTICULO 145. Los techos y otras estructuras elevadas
deberan estar construidos y acabados de forma que reduzcan
al minimo la acumulacién de suciedad, mohos y de
condensacion, asi como el desprendimiento de particulas. Se
debe minimizar el goteo o condensacion desde los accesorios
fijos, conductos y tuberias hacia los alimentos, superficies de
contacto o material de envase para alimentos.

ARTICULO 146. Cuando se utilicen cielos falsos o rasos,
deben ser lisos, sin espacios entre uniones y faciles de limpiar.

ARTICULO 147. Las ventanas deben ser faciles de
limpiar, estar construidas de modo que se reduzca al minimo
la acumulacién de suciedad y que no genere riesgo en caso de
rotura, en caso necesario, estar provistas de malla contra
insectos.

ARTICULO 148. Las puertas deberan tener una superficie
no absorbente y ser faciles de limpiar y desinfectar, cuando las

puertas del 4rea de proceso se comuniquen con el exterior,
deben contar con proteccion para evitar el ingreso de plagas.

ARTICULO 149. Las puertas de ingreso deben abrir hacia
afuera, contar con dispositivos de cierre y ajustar
apropiadamente para evitar espacios que permitan el ingreso
de plagas.

ARTICULO 150. Las superficies de trabajo que estén en
contacto directo e indirecto con los alimentos deberan ser,
solidas, duraderas y faciles de limpiar y desinfectar; deberan
estar hechas de material liso, no absorbente y no toxico e inerte
alos alimentos.

CAPITULO XVIII
DEL EQUIPO DE CONTROL Y VIGILANCIA DE
LOS ALIMENTOS

ARTICULO 151. El equipo que estara en contacto con
las frutas, hortalizas frescas y procesadas, debera construirse
o fabricarse de manera que se asegure que puedan limpiarse,
desinfectarse y mantenerse de manera adecuada para evitar la
contaminacion. El equipo debera fabricarse con materiales que - -
no tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan; en
caso necesario, el equipo debera ser duradero y mé’vil 0
desmontable, para permitir el mantenimiento, la limpieza, la
desinfeccion y la vigilancia y para facilitar, por ejemplo, la
inspeccion en relacion con la posible presencia de plagas. El
equipo deberd funcionar segun lo previsto para evitar la
contaminacion de las frutas y hortalizas frescas.

ARTICULO 152. El equipo utilizado para aplicaf
tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o congelar ﬁufas y
hortalizas debera estar proyectado de modo que se alcax'}cen
las temperaturas que se requieren, con la rapidez necesaria
para proteger la inocuidad y la aptitud de los mismos y se
mantengan también las temperaturas con eficacia. Este eql;lipo
debera tener también un disefio que permita vigilary contlplar
las temperaturas, teniendo que disponer de un sistema eficaz
de control y vigilancia de cualquier factor que pueda tener un
efecto perjudicial sobre la inocuidad o la aptitud de los
alimentos. '

CAPITULO XIX \
DE LOS PROGRAMAS Y MATERIALES PARA
LA LIMPIEZA

ARTICULO 153. El productor o la empresa deberan

-establecer programas de limpieza y desinfeccion debidamente
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documentados que aseguren la realizacion eficaz y adecuada
de toda actividad de limpieza o mantenimiento que sea
necesaria. Los sistemas de limpieza y desinfeccion deberan
ser vigilados para comprobar su eficacia y examinados
periddicamente para adaptarlos a las nuevas condiciones. Los
materiales de limpieza y las sustancias peligrosas. Los productos
quimicos, deberan poderidentificarse con precision y guardarse
o almacenarse por separado en instalaciones de
almacenamiento seguras. Los materiales de limpieza y los
_ productos quimicos deberan utilizarse siguiendo las
instrucciones del fabricante para el uso previsto. Todos los
productos empleados en los procesos de limpieza y
desinfeccion, deberdn estar aprobados para ser usados en la
industria de alimentos o en los equipos que corresponda.

ARTICULO 154. Los métodos y materiales de limpieza
adecuados dependeran del tipo de equipo y de la naturaleza
de la fruta u hortaliza. Los procedimientos de limpieza deben
incluir entre otras cosas; la eliminacion de restos en la superficie
del equipo, la aplicacién de una solucién detergente, el enjuague
con aguay, cuando proceda, la desinfeccion.

DE LALIMPIEZA E HIGIENE EN LAPLANTAY
SEGURIDAD DEL PRODUCTO

ARTICULO 155.- Las superficies en contacto con los
alimentos no deben tener virutas o fragmentos de pintura,
corrosion o reparaciones temporales hechas con cinta,
alambres o cualquier material analogo.

ARTICULO 156. Los alrededores de la planta deben estar
libres de basura y desechos. Evitando colocar materiales que
yano estan en uso. Los materiales deben estar debidamente
ordenado para evitar que se vuelvan albergues de plagas.

ARTICULO 157. No se permite la presencia de aguas
estancadas en los alrededores de la planta de proceso o de
empaque.

ARTICULO 158. Todos los recipientes utilizados para
contener basura deben estar ubicados estratégicamente,
debidamente identificados y contar con sus respectivas
tapaderas. Las tapaderas deben ser funcionales, esto es, que
prevengan la atraccion de plagas.

ARTICULO 159. Toda basura y desperdicios deben
removerse de una manera regular. Las dreas debajo de los

estantes de almacenamiento deben limpiarse para mantener
un ambiente higiénico. Los pasillos deben estar despejados y
el transito e inspeccion asi como las actividades de limpieza a
través de la planta debe poder realizarse sin problemas.

ARTICULO 160. La planta debe contar con un programa
de limpieza y desinfeccion; el mismo debe ser lo suficientemente
amplio de tal forma que abarque todas y cada una de las
diferentes areas y equipos sujetos a limpieza ya sea diaria o
periddica; incluyendo la documentacion correspondiente a fin
de verificar que dichas actividades se realizan en tiempo y for-
ma.

ARTICULO 161. El personal de limpieza deberé estar
entrenado en Manejo Seguro de Quimicos y en las técnicas
de limpieza y desinfeccion utilizadas en la planta. Debe existir
evidencia escrita del entrenamiento del personal.

ARTICULO 162. La empresa debe contar con un
procedimiento de limpieza y desinfeccion donde se incluyan
los drenajes y las rejillas.

ARTICULO 163. Las areas que estan sobre las l{neas de
operacion deben limpiarse y desinfectarse de forma:regular
para prevenir la contaminacién cruzada. Las Tuberias, Techos,
abanicos, equipos e instalaciones aéreas deben estar libres de
condensacion y polvo. Debera existir un procedimiento de
limpieza y desinfeccion donde se incluyan estas areas y sistemas.

¥

ARTICULO 164. Se debe contar con una polftica de
vidrio y plasticos rigidos que incluya todas las areas de l"g planta.
Todo el material de vidrio (lamparas, ventanas, relojes,
termometros, etc.) en el area de empaque/proceso 'y sitios
claves (vestidores, lavanderia, etc.) debe estar debidamente
protegido para prevenir que, en caso de un estallido g rotura,
el vidrio caiga al producto y provoque una contaminacién fisica
al mismo. Se contard con una politica, procedimiento o una
instruccion de trabajo que establezca las medidas que se
seguirdn en el eventual caso de una rotura de vidrio y/o plastico
rigido durante las operaciones de empaque/proceso del
producto

ARTICULO 165. Debe existir un procedimiento que
indique la forma de manipular y disponer de un producto que
ha entrado en contacto con el piso u otra superficie
contaminante,
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CAPITULO XX
DEL MANEJOY CONTROL DE PLAGAS EN LA
PLANTA Y ALREDEDORES

ARTICULO 166. Se debe contar con un Programa de
Manejo y Control de Plagas el cual debe abarcar estrategias
de control para insectos, roedores, aves, animales silvestres y
domésticos. Dicho programa es de caracter obligatorio y estara
completamente documentado y los registros debidamente
archivados y accesibles al inspector oficial. La planta tendra

:.\ un mapa actualizado que identifique claramente la ubicacion
" de las distintas trampas colocadas.

ARTICULO 167. La empresa debe de mantener los
registros de todas las acciones correctivas y de mantenimiento
realizados bajo el programa de manejo de plagas: controles
quimicos; reemplazo o mantenimiento de trampas;
reparaciones; etc. Los plaguicidas utilizados deben estar
debidamente registrados ante el SENASA u otra autoridad
competente para su uso en plantas de alimentos. Deben existir
registros actualizados de las aplicaciones de dichos plaguicidas
apegados a los aspectos exigidos en la seccién Manejo
Integrado de Plagas y Uso de Plaguicidas.

ARTICULO 168. Los edificios deberan mantenerse en
buenas condiciones para impedir el acceso de las plagas y
eliminar posibles lugares de reproduccion. Los agujeros,
desagiies y otros lugares por los que puedan ingresar las plagas
deberan mantenerse cerrados herméticamente mediante mallas
u otros mecanismos de control.

ARTICULO 169. Los dispositivos de control de plagas
deben colocarse lejos del producto alimenticio. Todas las
trampas deben estar claramente numeradas para facilitar el
monitoreo, mantenimiento y debidamente sefialada su ubicacion
en los planos o mapas por areas asi como general de toda la
planta. Deberan examinarse periddicamente las instalaciones
y las zonas circundantes para detectar posibles infestaciones.

ARTICULO 170. Todos los dispositivos para el control
de plagas deben mantenerse limpios y reemplazarse cuando
se dafien, de forma que siempre estén funcionales. La
frecuencia y fecha de las inspecciones deben colocarse en los
registros conforme a lo establecido en el programa de control
de plagas de la empresa, los que a su vez deberan estar
disponibles para el Inspector Oficial.

ARTICULO 171. Las infestaciones de plagas deben
combatirse de manera inmediata y sin perjuicio de la inocuidad
o la aptitud de los alimentos. El tratamiento con productos
quimicos, fisicos o bioldgicos deberan realizarse de manera
que no represente una amenaza para la inocuidad o la aptitud
de los alimentos.

ARTICULO 172. Todas las areas internas de la planta
deben estar libres de cualquier tipo de plagas para prevenir
posible adulteracion y contaminacion fisica o bioldgica de las
frutas y hortalizas frescas y procesadas. La evidencia de
contaminacion constituye una de las violaciones mas criticas a
los principios de sanidad establecidos en el presente
Reglamento.

ARTICULO 173.- Cuando el servicio de control de plagas
sea subcontratado, la empresa debera contar con toda la
documentacion soporte necesaria para demostrar la idoneidad
del servicio obtenido, contrato de servicios profesionales,
evidencia del entrenamiento del personal y procedimientos
utilizados; los reportes del servicio subcontratado son
necesarios para identificar y corregir los problemas
relacionados con insectos y roedores.

Los registros de aplicaciones quimicas deben estar
apegados a los aspectos exigidos en la seccion de Manejo
Integrado de Plagas y Uso de Plaguicidas. Toda la
documentacién debera ser archivada y conservada
adecuadamente y debera estar accesible al Inspector Oficial.

CAPITULO XXI
GESTION DE RESIDUOS

ARTICULO 174. Se debe tomar medidas adecuadas para
el almacenamiento y/o eliminacion de los residuos. No debe
permitirse la acumulacion de residuos en las zonas de
almacenamiento y manipulacion de frutas y hortalizas frescas
y/o procesadas en lugares adyacentes. Las zonas de
almacenamiento de residuos deberan mantenerse limpias.

DESAGUE Y ELIMINACION DE DESECHOS

ARTICULO 175. En cada planta de empaque o de
procesamiento de frutas y hortalizas frescas deben haber
sistemas e instalaciones adecuados de desagiie y eliminacién
de desechos; éstos estaran proyectados y construidos de
manera que se evite el riesgo de contaminacién de los alimentos
o del abastecimiento de agua potable los que a su vez deben
estar incluidos en el programa de limpieza del establecimiento
con sus respectivos registros.
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RECIPIENTES PARALOS DESECHOS Y LAS
SUSTANCIAS NO COMESTIBLES

ARTICULO 176. Los recipientes para los desechos, los
subproductos y las sustancias no comestibles o peligrosas
deberéan estar identificados de manera especifica, estar
adecuadamente fabricados y cuando proceda, construido de
material impermeable.

Los recipientes utilizados para contener sustancias
peligrosas deben identificarse y tenerse bajo llave, a fin de
impedir la contaminacién malintencionada o accidental de las
frutas, hortalizas frescas y procesadas.

CAPITULO XXII
CALIDAD Y USO DEL HIELO

ARTICULO 177. El hielo que se utilice en contacto directo
o indirecto con las frutas y hortalizas frescas debe fabricarse
con agua potable y cumplir la normativa para la calidad de
agua potable de Honduras. La calidad del hielo,
independientemente si es producida en el establecimiento o
fuera del mismo, debe ser controlada y vigilada, y se debe
mantener evidencia documentada. :

CAPITULO XXIII
CALIDAD DELAIRE Y VENTILACION

ARTICULO 178. Se debe disponer de medios adecuados
de ventilacion natural o mecénica, en particular para reducir al
minimo la contaminacién de las frutas y hortalizas transmitida
por el aire.

ARTICULO 179. Los sistemas de ventilacién deben
disefiarse y construirse de manera que el aire no fluya nunca
de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se
puedah mantener y limpiar.

CAPITULO XX1V
ILUMINACION

ARTICULO 180. Se debe disponer de iluminacién natu-
ral o artificial para permitir la realizacion de las operaciones
de manera higiénica, la iluminacién no debe dar lugar a la
alteracion de los colores naturales de las frutas, hortalizas
frescas y procesadas. La intensidad de la luz debe ser suficiente
para el tipo de operaciones que se lleve a cabo, las lamparas
deben estar protegidas, a fin de asegurar que los alimentos no
se contaminen en caso de rotura.

CAPITULO XXV
SERVICIOS DE HIGIENE / INSTALACIONES
SANITARIAS DE LA PLANTA

ARTICULO 181. Se debe contar con servicios de higiene
adecuados para el personal, a fin de asegurar el mantenimiento
de un grado apropiado de higiene personal y evitar el riesgo
de contaminacion, los cuales deberan estar debidamente
rotulados y diferenciados por sexo.

ARTICULO 182.- Las instalaciones sanitarias de la planta
se deben ubicar de tal forma que no se comprometa la
inocuidad del producto. Las instalaciones deben incluir
inodoros con descarga permanente de agua corriente,
lavamanos y, cuando fuese necesario por el tipo de actividad,
duchas o regaderas.

ARTICULO 183. Elntiimero de inodoros y lavamanos debe
ser proporcional al nimero de trabajadores que componen el
personal y se recomiendan: un inodoro por cada 15 personas
del mismo sexo y estaran claramente identificados en la puerta
de entrada; un lavamanos por cada 15 personas, una ducha
por cada 15 personas, un urinario por cada 15 hombres. Los
inodoros y lavamanos deben estar en buen estado.

ARTICULO 184. Se debe contar con estaciones de
lavado de manos cerca de las areas de trabajo y antes de
entrar a las areas de produccion. Dichas estaciones deben
colocarse en lugares accesibles para asegurar que los
empleados sigan las politicas del lavado de manos, estar
permanentemente abastecidas de agua potable y contar con
los procedimientos a la vista del personal para el lavado y
desinfeccion de manos. En el sitio se dispondra de jabén anti-
bacterial de manos, desinfectante y toallas desechables.

ARTICULO 185. Las estaciones de lavado y desinfeccién
de manos deben ser grifo de cuello largo (u otro sistema que
impida la recontaminacion) y poseer un sistema de manos libres
o en su defecto, el personal debera mostrar la aptitud del uso
del sistema y deberd ademas estar documentado en su
procedimiento de lavado de manos y en los manuales de
capacitacion de la empresa.

ARTICULO 186. La empresa debe tomar sus medidas
para prevenir una contaminacién por el ingreso del personal
con el equipo de proteccién o el equipo de trabajo a las
instalaciones sanitarias.
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ARTICULO 187. La empresa debe contar con un plan de
contingencia para poder atender un posible derrame o fuga de
las instalaciones sanitarias. Este plan debe estar escrito y ser
conocido por el personal responsable de las operaciones.

ARTICULO 188. Las instalaciones sanitarias deben estar,
limpias y debidamente aprovisionadas con todos los insumos
para una correcta practica de higiene del personal: agua
permanente, papel toalla, papel higiénico; jabon antibacterial
de manos y desinfectante estaciones de lavado de manos
provistas permanentemente de agua potable para lavado de
manos; basureros con tapadera y contar con los procedimientos
ala vista del personal para el lavado y desinfeccion de manos.

ARTICULO 189. La empresa debe contar con un
procedimiento escrito para la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones sanitarias; los registros respectivos deben estar
debidamente actualizados. El personal que realiza estas labores
de limpieza debe utilizar el EPP adecuado, estar debidamente
entrenado y nunca debe tener dualidad de funciones con
labores relacionadas con la manipulacién de producto o
materiales de empaque en una misma jornada. Toda la
documentacién deberad ser archivada y conservada
adecuadamente y debera estar accesible al inspector oficial.

ARTICULO 190.- La empresa debe proveer a los
trabajadores de un espacio para guardar sus pertenencias.

ARTICULO 191. La empresa debe proveer a los
trabajadores de un espacio fisico para que puedan tomar sus
alimentos. La empresa debe tomar sus medidas para prevenir
una contaminacion por el uso de los equipos de proteccion
(EPP) o de trabajo en horarios destinados para el consumo
de los alimentos.

ARTICULO 192. Es responsabilidad la empresa el lavado
y sanitizado de los equipos de protecciéon o de trabajo
utilizados por los trabajadores durante las jornadas laborales.

CAPITULO XXVI
DEL EMPAQUE / PROCESAMIENTO DEL
PRODUCTO

ARTICULO 193. El productor o la empresa deben contar
con un Analisis de Riesgos de todas y cada una de las etapas
del empaque/procesamiento, desde el recibo del producto que
viene del campo hasta el despacho de producto terminado, el
cual sera revisado por el SENASA, donde se evalten las

fuentes posibles de contaminacion quimica, fisica y biologicay
se establezcan las acciones de mitigacion que se tomaran para
prevenir la contaminacion del producto en cada una de las
etapas.

ARTICULO 194. Las condiciones de material deben
prevenir su posible contaminacién. El productor o la empresa
deben realizar acciones para minimizar el riesgo de
contaminacion al producto por parte del material de empaque,
tales como pero no limitadas a: proteccion del material du-
rante su almacenamiento, revision del material previo a su uso
y rotacion de existencias. ‘

ARTICULO 195. Las estibas del material de empaque no
deben estar en contacto con el piso, las paredes, luminarias y
techo de la bodega. Las practicas del personal en cuanto a la
manipulacién, armado, traslado, preparado de material de
empaque, etc. no deben suponer una contaminacion al mismo.
No se deben dejar cajas armadas sin proteccion alguna pues
esto supone mayor exposicion a una contaminacion cruzada.

ARTICULO 196. El producto solamente podré ser
empacado utilizando materiales nuevos no-contaminados o,
en algunas ocasiones, recipientes limpios y debidamente
desinfectados; en este caso, debera existir un procéfiimiento
escrito de limpieza y desinfeccion para los mismos. Se deben
llevar registros de la limpieza y desinfeccion de dichos
recipientes. El manejo del material de empaque debg prevenir
la contaminacidn cruzada al producto.

ARTICULO 197. Las tarimas deben almacenarse
correctamente para prevenir que puedan convertirse en
albergues de plagas y fuentes de contaminacién cruzada al
producto, prevenir la contaminacién fisica o biolpgica del
producto. ’

ARTICULO 198. Cuando los materiales de empaque o
sus componentes sean proveidos por un ente externo, éste
debera brindar por escrito las garantias de que los materiales
y productos que esta proporcionando no representan un riesgo
para el producto o la salud de los consumidores.

DELALMACENAMIENTO DE PRODUCTO

ARTICULO 199. Todas las instalaciones destinadas al
almacenamiento de frutas y vegetales, ya sea a temperatura
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ambiente o en cuartos frios, deben permanecer ordenadas y
limpias para prevenir la contaminacion cruzada del producto.

ARTICULO 200. Donde existan, 4reas de almacenamiento
a granel deben ser inspeccionadas antes de ser utilizadas para
garantizar que no exista materia extraiia que suponga una fuente
de contaminacion cruzada al producto. Debera existir un
procedimiento escrito al respecto. Los registros pertinentes
deberan estar debidamente actualizados.

ARTICULO 201. Se deben evitar las aguas estancadas
en los pisos de las dreas de almacenamiento de producto,
especialmente en los cuartos frios. Si se diera el caso, se deben
evaluar las posibles causas que pueden estar ocasionando los
estancamientos de agua y realizar las acciones correctivas
definitivas.

ARTICULO 202. Todos los materiales y equipos utilizados
en las 4reas de almacenamiento de producto deben estar bajo
un programa regular de limpieza y desinfeccion que permita
eliminar materia extraia y prevenga una contaminacion cruzada
al producto. Debera existir un procedimiento escrito al
respecto. Los registros pertinentes deberan estar debidamente
actualizados

ARTICULO 203. Las areas de almacenamiento deben
estar completamente cerradas para minimizar el acceso de
plagas y roedores, polvo y otros contaminantes. Durante el
almacenamiento, los productos deben estar debidamente
protegidos de factores externos que pueden causar su
contaminacion directa o indirecta.

ARTICULO 204.- No se deben colocar los productos
directamente sobre el piso. Las estibas deben separarse de
las paredes y permitir la limpieza e inspeccién visual y
perimetral del producto y del rea de almacenamiento.

ARTICULO 205. Deberé existir un procedimiento escrito
para el monitoreo de temperatura en los cuartos frios. Los
registros de control de temperatura deberan estar debidamente
actualizados.

ARTICULO 206. Debe existir un procedimiento escrito
y registro, donde se defina la frecuencia en las calibraciones
de los termémetros. Debera existir un documento que acredite
la calibracidon de los mismos a nivel interno, asi como la
certificacion por un ente externo.

ARTICULO 207. Todos los equipos de refrigeracion
deberan estar en buenas condiciones, estar contemplado en el
programa de limpieza y desinfeccidn, en aras de prevenir
contaminacién cruzada al producto. Debera existir un
procedimiento escrito al respecto. Los registros pertinentes
deberan estar debidamente actualizados.

ARTICULO 208. El interior de los sistemas de enfriamiento
debera mantenerse limpio y en condiciones higiénico sanitarias.

ARTICULO 209. El agua condensada y descongelada
procedente de los sistemas de enfriamiento en las zonas de
almacenamiento en frio no debera gotear sobre las frutas y
hortalizas frescas.

CAPITULO XXVII
DEL TRANSPORTE FINAL DE PRODUCTO /
DESPACHO DE PRODUCTO

ARTICULO 210. El disefio de los medios de transporte
de las frutas y hortalizas frescas debe realizarse de manera
que se evite la contaminacion cruzada como resultado de
transportes simultdneos o consecutivos. Algunos aspectos
importantes son la facilidad de limpieza y los revestimientos
apropiados. El disefio debe facilitar las tareas de inspeccion
limpieza y desinfeccion, ademas de permitir, cuando proceda,
el control de la temperatura.

ARTICULO 211. El disefio apropiado de los medios de
transporte de alimentos debera contribuir a prevenir la entrada
de plagas, asi como la contaminacion proveniente del medio
ambiente, y cuando sea necesario, a brindar aislamiento con-
tra la pérdida o aumento de calor y una capacidad adecuada
de enfriamiento, facilitando el cierre o la hermeticidad.

ARTICULO 212. Durante las actividades de despaého,
launion del medio de transporte al area de almacenamiento,
debe permitir que prevalezcan las condiciones de hermeticidad,
frio (cuando corresponda) y libre de contaminacion al interior
del area de almacenamiento del producto terminado

ARTICULO 213. El productor o laempresa deben definir
los estandares de limpieza y controles de temperatura para los
contenedores u otro tipo de transporte donde envia el producto;
debe existir documentacién soporte de la comunicacion
respectiva a la agencia naviera que les proporciona dichos
transportes.
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ARTICULO 214. Todo medio de transporte debe ser
inspeccionado previo a su carga, para garantizar que dicho
producto no sera expuesto a una contaminacion cruzada. Debe
estar limpio, sin olores extrafios, en buen estado fisico y libre
de desechos. Debera existir un procedimiento escrito que
defina el alcance y la forma en que se realiza dicha inspeccién
asi como también las acciones correctivas previstas. Los
registros pertinentes deberan estar debidamente actualizados.

ARTICULO 215. Sélo podréan ser utilizados para las
z;plicaciones en los medios de transporte de productos, aquellas
sustancias quimicas o ingredientes activos debidamente
autorizados para este fin. Debera existir un procedimiento
escrito al respecto. Los registros pertinentes deberan estar
debidamente actualizados. Cualquier aplicacién quimica en los
medios de transportes debe seguir las especificaciones
establecidas para su uso.

ARTICULO 216. Se prohibe transportar las frutas,
hortalizas frescas y procesadas junto con animales, equipos,
materiales, sustancias toxicas o peligrosas u otros productos
que puedan ocasionarle al producto contaminacion cruzada

\

CAPITULO XVIII
DOCUMENTACIONY REGISTROS

ARTICULO 217. Los registros relativos a la produccién,
empaque y/o proceso, distribucion de las frutas y hortalizas
deberan mantenerse durante el tiempo suficiente para facilitar
la retirada del mercado de los productos y la investigacién de
enfermedades transmitidas por alimentos si es necesario.

ARTICULO 218. Los productores deberan mantener
actualizada toda la informacién pertinente sobre las actividades
agricolas, tales como, pero no limitados a: el lugar de
produccidn, informacién de los proveedores sobre los insumos

agricolas, numero de los lotes de éstos (o sistemas de -

produccién debidamente identificados), practicas de riego,
utilizacion de productos agroquimicos, datos sobre la calidad
del agua, programas de lucha contra plagas y de limpieza para
establecimientos cerrados, locales, instalaciones, equipo y
recipientes.

ARTICULO 219. Los establecimientos deben mantener
actualizada toda la informacion concerniente a cada lote o
sistema de produccion, en particular informacion sobre los
materiales que se reciben (informacion de los productores,
namero de los lotes o sistemas de produccién), datos sobre la

calidad del agua utilizada programas de control de plagas,
temperaturas de enfriamiento y almacenamiento, productos
quimicos utilizados en los tratamientos poscosecha y programas
de limpieza para locales, instalaciones, equipo, recipientes, etc.

CAPITULO XIX
DE LA RASTREABILIDAD Y RETIRO
PROCEDIMIENTOS DE RETIRO DE
PRODUCTOS DEL MERCADO

ARTICULO 220. E1 SENASA verificara que el productor
o la empresa cuenten con un programa y procedimientos

escritos de Rastreabilidad y Retiro de producto, donde -

claramente se defina el alcance del programa y los documentos
y/o identificacion del producto que les permitird el cumplimiento
adecuado de dicho programa.

ARTICULO 221. El SENASA asi mismo verificard que
las areas de cultivo estén debidamente identificadas para lo
cual se debe contar con un plano o diagrama del sitio, donde

se esquematicen todas las instalaciones de éste, con fines

productivos y no productivos. Se deben identificar las 4reas
de cultivo, caminos, canales de riego, fuentes de aguas,
bodegas, invernaderos, viveros y cualquier punto de referencia
especifico dentro del sitio, asi como las actividades colindantes
del mismo. La identificacion debe ser visualmente clara 'y
entendible por el personal que haga uso de esta informacion.

ARTICULO 222. El productor o la empresa deben contar
con la informacién independiente de cada lote, o sistema de
produccion indicando el nimero o identificacion del mismo.
Esta informacion debe coincidir con la que se presente en el
plano o diagrama del sitio. La identificacién debera estar en
ambos lados del lote de cultivo o sistema de produccion si
fuera el caso que hay mas de un acceso al mismo. El material
utilizado para la identificacion de los lotes debera ser resistente
alas condiciones del medio ambiente y su inscripcion totalmente
legible.

ARTICULO 223. El producto cosechado que es enviado
desde el campo deberd estar acompaiiado de algun tipo de
identificacion que permita establecer posteriormente el origen
del mismo: etiquetas, hojas de envio de producto, etc.

ARTICULO 224. Se debe contar con el registro de todas
las labores realizadas en cada lote de cultivo o sistema de
produccién. Los registros deben estar al dia y ordenados. Se
deben designar una o varias personas responsables de llevar
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los registros. Estas personas deben estar debidamente
capacitadas para ello.

ARTICULO 225. Una vez en la planta de empaque/
procesamiento, el producto terminado debera poseer un codigo
de rastreabilidad que permita vincularlo con el sitio de
produccion del mismo. Es responsabilidad de la planta que la
informacion en el producto terminado sea fidedigna y permita
la correcta segregacion del mismo.

ARTICULO 226. El SENASA verificara que al menos
una vez al afio cada productor, empresa o planta procesadora
de frutas y hortalizas frescas y procesadas debera realizar un
simulacro de Rastreo y Retiro de producto. Aunque el alcance
del mismo estara establecido en el procedimiento respectivo,
debera ser posible hacer un rastreo hasta el lugar de produccion
de donde proviene el producto. Este procedimiento deberd
establecer la forma prevista para disponer del producto
retirado.

ARTICULO 227. El simulacro debera contar con todos
los elementos necesarios para establecer si el sistema funciona
eficazmente y entre otros elementos se deben indicar los
siguientes: a) fecha y hora del simulacro, b) tipo de problema
detectado, c) codigos, lotes o sistemas de produccion del
producto involucrado, d) cantidad y ubicacion del producto
involucrado, ) personas contactadas, f) Tiempo de respuesta
del equipo de Rastreabilidad y Retiro, g) Conclusiones y
recomendaciones del ejercicio realizado.

ARTICULO 228.- Los productores y los propietarios o
representantes legales de establecimientos o plantas
procesadoras de frutas, hortalizas, frescas y procesadas deben
asegurar la aplicacion de procedimientos eficaces ante cualquier
peligro para la inocuidad de los alimentos y permitir que se
retire del mercado completa y rdpidamente todo lote de frutas
y hortalizas frescas y procesadas que no sean inocuas.

ARTICULO 229. Los productores y/o establecimientos
deben disponer de programas que garanticen la identificacion
efectiva de los lotes o sistema de produccion. Estos programas
deberan ser capaces de rastrear los lugares y los insumos
agricolas implicados en la produccién primaria y la
procedencia de las materias recibidas en el establecimiento de
empaque y/o proceso de frutas y hortalizas en caso de que se
sospeche la existencia de contaminacion.

ARTICULO 230. Cuando se haya retirado un producto
debido a un peligro inmediato para la salud, los demas

productos elaborados en condiciones similares y que puedan
representar un peligro parecido para la salud ptblica deberan
evaluarse para determinar su inocuidad y podré ser necesario
retirarlos. Debera examinarse la necesidad de avisar al pablico.

ARTICULO 231. Los productos retirados deberan
mantenerse bajo supervision hasta que se destruyan, se utilicen
con fines distintos del consumo humano, se determine su
inocuidad para el consumo humano o se reelaboren de manera
que se asegure su inocuidad.

ARTICULO 232. La informacién de los productores debe
estar vinculada con la informacién de los establecimientos de
manera que el sistema pueda rastrear los productos desde el
distribuidor hasta el campo. La informacion entre otra, debera
incluir: la fecha de la recoleccién, la identificacion de la
explotacion agricola y cuando sea posible, las personas que
manipularon las frutas y hortalizas frescas desde el lugar de
produccion primaria hasta el establecimiento de empaque y/o
proceso.

CAPITULO XXX
DE LOS PROGRAMAS DE CAPACITACION

ARTICULO 233.- El servicio Nacional ‘de Sanidad
Agropecuaria (SENASA) a través de la Division de Inocuidad
de Alimentos (DIA) debera brindar capacitacion a los
Inspectores Oficiales autorizados en todo lo relacionado a temas
de inspeccidn e inocuidad de las frutas y hortalizas frescas y
procesadas.

ARTICULO 234. El personal relacionado con ¢l cultivo y
la cosecha debe estar entrenado en BPA y las buenas practicas
de higiene, asi como de su papel y responsabilidad en la
proteccion delas frutas y hortalizas frescas contra la
contaminacion o el deterioro. Los trabajadores agricolas

-deberan tener los conocimientos y la capacidad necgsarios para

llevar a cabo actividades agricolas y manipular las frutas y
hortalizas frescas y los insumos agricolas de manera higiénica.

ARTICULO 235. El personal relacionado con el empaque
y/o proceso de frutas y hortalizas debe estar al corriente de
las BPM y las buenas précticas de higiene, asi como de su
papel y responsabilidad en la proteccién de las frutas y
hortalizas frescas contra la contaminacion. El personal que
manipule las frutas y hortalizas frescas debe tener los
conocimientos y capacidades necesarias para realizar las
operaciones de empaque y manipular las frutas y hortalizas
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frescas de manera que se reduzca al minimo la posibilidad de
contaminacién microbiana, quimica o fisica

ARTICULO 236. En los establecimientos o plantas
procesadoras de frutas y hortalizas frescas y procesadas se
debe contar con programas formales de capacitacion y
educacidn, los que deben revisarse y actualizarse

periddicamente. En caso necesario, debera disponerse de -

sistemas para asegurar que quienes manipulan alimentos se
" . mantengan al tanto de todos los procedimientos necesarios
- spara conservar la inocuidad y la aptitud de los productos
alimenticios.

ARTICULO 237. Todo el personal que manipule productos
quimicos de limpieza u otras sustancias quimicas potencialmente
peligrosas debera ser capacitado sobre las técnicas de
manipulacion segura. Deberan ser conscientes del papel y la
responsabilidad que le competen en la proteccion de las frutas
y hortalizas contra la contaminacién durante su limpieza 'y
mantenimiento.

ARTICULO 238. La capacitacion debe darse de tal manera
que se facilite el entendimiento de la informacién y las
expectativas. Los programas de capacitacion deben disefiarse
para ayudar al personal a entender qué es lo que se espera de
ellos y por qué, y deben resaltar 1a importancia del uso de las
practicas de higiene.

ARTICULO 239. El personal debe estar capacitado en
cuanto a los procedimientos de inspeccion de las unidades de
transporte de alimentos para asegurar la inocuidad de éstos.

ARTICULO 240. La estructuracién de programas formales
de capacitacion es de caracter obligatorio en cada una de las
empresas de acuerdo a las funciones del personal y los niveles
de impacto que el mismo pueda generar, el mismo sera revisado
por el SENASA, en cuanto a su funcionalidad, revision y
actualizacion.

CAPITULO XXXI
DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL

ARTICULO 241. Los Establecimientos para produccion
nacional, importadores o exportadores, son los responsables
de garantizar la higiene, calidad e inocuidad de sus alimentos,
debiendo poseer sistemas de autocontrol (técnico y
microbiolégico) que garanticen y demuestren que cada
producto ha sido manipulado cumpliendo las disposiciones del
presente reglamento. Deben contar con un procedimiento

debidamente documentado, que especifique los alcances,
frecuencias y formas de sus autoinspecciones. Este proceso
sera supervisado, verificado y auditado por E1 SENASA.

ARTICULO 242. Cuando la naturaleza del proceso lo
requiera deben implementar un sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (APPCC). El cual debera ser
actualizado anualmente.

ARTICULO 243. El plan APPCC seré revisado, firmado
y fechado por la autoridad del establecimiento al inicio de su
implementacion, validaciones anuales o cuando se realice
cualquier modificacién. -

ARTICULO 244. Cuando el SENASA lo requiera la
empresa debe presentar los manuales de BPM, POES y el
plan APPCC, para su revision y aprobacion.

ARTICULO 245. Toda la documentacién referente al
establecimiento debe estar disponible para ser verificada por
el SENASA y deben de resguardarse por lo menos dos (2)
afios, estando todos estos documentos debidamente firmados,
sellados y fechados.

ARTICULO 246. El SENASA a través de la Division de
Inocuidad de Alimentos (DIA), realizard revisiones y auditorias
de funcionamiento de los sistemas de autocontrol, para estas
revisiones la DIA contard con formatos para evaluar los
procedimientos de BPA, BPM, POES y el plan APPCC.

CAPITULO XXXII
DE LA TOMA DE MUESTRAS

ARTICULO 247. El SENASA, a través de la DIA
elaborara y actualizara anualmente el Programa de Analisis de
Residuos y el Programa de Pruebas Microbioldgicas para la
vigilancia de las frutas y hortalizas frescas y procesadas que
requieran certificacion asi como los establecimientos que estan
sujetos a inspeccion.

ARTICULO 248. El Programa Nacional de Analisis de
Residuos incluira los limites maximos de residuos (LMR) que
se aplicaran a las frutas y hortalizas durante los muestreos de
verificacion para comprobar su inocuidad y aptitud para
consumo humano.

ARTICULO 249. El Programa de Pruebas Microbioldgicas
y Reduccion de Patogenos incluird los criterios microbioldgicos
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que se aplicaran a las de las frutas y hortalizas frescas durante
los muestreos de verificacidn para comprobar su inocuidad y
aptitud para consumo humano.

ARTICULO 250. Los propietarios, Representantes o
Apoderados Legales de una planta empacadora, distribuidora
o procesadora, estan obligados a permitir el ingreso al per-
sonal autorizado por la Division de Inocuidad de Alimentos,
para realizar inspecciones, supervisiones y la toma de muestras
de agua, superficies, frutas y hortalizas frescas y procesadas
asi como hisopados de manos para fines de analisis y control
sanitario.

ARTICULO 251. La toma de muestras, se llevara a cabo
en presencia del propietario u persona que asigne la empresa
conforme a los procedimientos establecidos en la normativa
sobre la materia, los costos de los anélisis que fueran necesarios,
incurriran por cuenta por parte del establecimiento. Las
muestras seran resguardadas en envase o empaque y en el
ambiente que proteja su integridad y evite su alteracion y
adulteracion.

ARTICULO 252. Los Inspectores de la Divisién de
Inocuidad de Alimentos (DIA) estan autorizados para solicitar
el apoyo de las autoridades civiles y militares cuando el caso
lo requiera.

CAPITULO X1V
DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES

ARTICULO 253. La violacién a las disposiciones
contenidas en el presente Reglamento sera sancionadas por la
Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG), a través de la
Division de Inocuidad de Alimentos (DIA) del Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA), sin perjuicio
de las infracciones que correspondan cuando las mismas sean
constitutivas de delitos.

ARTICULO 254. Para fines del presente Reglamento las
faltas se tipifican en:

a) Faltaleve
b) Falta menos grave;y,
c) Faltagrave.

ARTICULO 255. Se consideran como Faltas Leves las
siguientes:

1. No colocar el nimero de registro del SENASA en los
empaques de los productos descrito en el Articulo 24.

2. Nocolocar laleyenda del SENASA en un lugar visible en
el Establecimiento “Establecimiento bajo inspeccién de la
SAG-SENASA registradoconNo.  ”descritaenel
Articulo 25.

3. Eluso de equipos, utensilios y/o superficies con algunas
deficiencias visibles de limpieza y desinfeccion.

4. Falta de informacién suministrada al inspector durante el
Servicio de Inspeccion

5. Otras causas que por su naturaleza especifica puedan
afectar indirectamente la inocuidad de las Frutas y
Hortalizas Frescas y Procesadas

ARTICULO 256. Se consideran como Faltas Menos
Graves las siguientes:

1. La produccion, empaque, proceso, importacion y/o
exportacion de frutas y hortalizas frescas y procesadas sin
estar bajo el sistema de Inspeccion, supervision y/o
Auditorias Microbioldgicas o Quimicas del SENASA.

2. No cumplir con las disposiciones relativas a ubicacion,
construccidn, distribucion de los Establecimientos y/o
acondicionamiento con equipos y materiales necesarios
para el proceso de Frutas y Hortalizas frescas y
procesadas, establecidas en el presente Reglaxﬁcnto.

3. Empaque o procesamiento de frutas y hortalizas en el
establecimiento que impidan el flujo ordenado de
operaciones segun el riesgo dificultando las actividades de
limpieza y desinfeccion.

4. No contar con servicios sanitarios higiénicos, operativos
y/o en cantidad suficientes de acuerdo a la cantidad de
personas que laboran en el establecimiento o en los cam-
pos de cultivo. (Inodoros, urinarios, vestuarios y duchas).

5. No contar con personal capacitado en Buenas Practicas
Agricolas, Higiene Alimentaria, Buenas Préacticas de
Manufactura o manipulacion de alimentos, para el
cumplimiento de las actividades asignadas.

6. Cuando se identifique un peligro y no esté bajo un control
debera de presentar de manera inmediata la accion
correctiva a realizar estipulando los tiempos de
cumplimiento de la misma.

7. Cuando no se identifique la procedencia de las frutas y
hortalizas fresca o procesadas, para efectos de rastreo
del producto.

8. Cuando el Establecimiento no esta realizando los muestreos
microbioloégicos (fisico, quimicos en agua) utensilios,
ambiente y/o producto.
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9. Otras causas que por su naturaleza especifica puedan
afectar directamente la inocuidad de las frutas y hortalizas
frescas y procesadas.

ARTICULO 257. Se consideran como Faltas Graves las
siguientes:

1. Operar, comercializar, importar y/o exportar frutas y
hortalizas frescas y procesadas, sin el debido registro ante
el SENASA.

2. Adulterar o falsificar el Registro de Establecimiento
otorgado por el SENASA.

3. Impedir, oponerse, obstaculizar o negarse a las labores de
Supervision, Inspeccion o de las Auditorias Microbiologicas
0 Quimicas asi como intimidar, ofender y/o atacar fisica o
verbalmente al personal oficial del SENASA.

4. Consignar en el etiquetado del producto un nimero de
registro de Establecimiento, marca, sellos, etiquetas y/o
informacidén que pertenece a otra empresa o a otro
producto.

5. Laproduccion y comercializacion de frutas y hortalizas
frescas y procesadas excediendo los limites maximos de
residuos permitidos por el pais destino.

6. Elno cumplimiento con lo estipulado en el Articulo 69 del
presente Reglamento. :

7. La produccién, empaque, proceso, importacic;m y/o
exportacion frutas y hortalizas frescas y procesadas no
aptas para el consumo humano, en estado antihigiénico y/
o sin condiciones sanitarias.

8. Utilizar materiales de empaques que tengan sustancias
prohibidas, mohos, impurezas, elementos o sustancias
toxicas o peligrosas que no correspondan a un empaque
destinado a contener frutas y hortalizas frescas y
procesadas para el consumo humano.

9. Lacomprobacion de la existencia de contaminacion fisica,
quimica o microbioldgica, por el incumplimiento a las

. medidas contempladas en el presenten Reglamento.
10.No contar con agua potable, sistemas apropiados de
disposicién de aguas servidas y/o de disposicion de residuos
solidos en los Establecimientos.

11. Poseer dentro del Establecimiento, ambientes o areas para
vivienda o cria de animales.

12. Mantener animales vivos o tener evidencias (signos o
presencia) de la existencia de roedores e insectos en el
Establecimiento.

13. Utilizar equipos o camaras de refrigeracion o enfriamiento
con deficiente funcionamiento o estado higiénico sanitario
inadecuado.

14. El personal que labore en condiciones antihigiénicas, sin
uniforme de acuerdo a las operaciones que realiza tales
como guantes, mascarilla, delantal, botas, redecillas para
control de cabello, etc.

15. Que los trabajadores de alimentos, manipulen el producto
con heridas expuestas, ulceraciones, fumen o coman en
los ambientes donde se manipulan alimentos.

16.No contar con estaciones sanitarias con todas las
exigencias para el correcto lavado de manos de acuerdo a
las especificaciones descritas en el presente reglamento.

17.El No cumplimiento del presente Reglamento,
anteponiendo argumentos de indole econémico

18. Retirar el marchamo de un embarque proveniente de un
rechazo de otro pais, sin la debida autorizacién del
SENASA.

19. El no comunicar por escrito de forma inmediata al Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria, cualquier desviacion,
retencion, rechazo o contaminacioén que ponga enriesgo,
la salud de los consumidores asi como el estatus s:a}nitarib
de pais. .

20. El no cumplimiento con lo especificado en el Articulo 28
del presente Reglamento.

21. El desacato inmediato a las disposiciones impuestas por
los inspectores oficiales Inspeccion de la Divisjon de
Inocuidad de Alimentos. i

22. Otras causas que por su naturaleza especifica afectan
gravemente la inocuidad de las Frutas y Hortalizas Fitescas
y Procesadas. ‘

ARTICULO 258. La sanci6n aplicable por infracg¢iones
tipificadas como faltas leves sera de una amonestacidn por
escrito con un plazo no mayor a 15 dias calendario para realizar
la accion correctiva. La reincidencia de una falta leve después
de pasados los siguientes quince (15) dias de su comunicacion
escrita, dara lugar a una amonestacion por escrito y una multa
por el valor de Lps. 10,000.00 (Diez mil Lempiras exactos).
La sancién por la reincidencia de una falta leve serg una
amonestacién por escrito y una multa por el valor de Lps.
15,000.00 (Quince mil Lempiras exactos).

ARTICULO 259. La sancién aplicable por infracciones
tipificadas como Menos Graves sera de una amonestacion por
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escrito y una multa por el valor de Lps. 15,000.00 (Quince
mil Lempiras exactos) con un plazo no mayor a 30 dias
calendario para realizar la accion correctiva. La reincidencia
de una falta Menos Grave después de pasados los siguientes
treinta (30) dias de su comunicacion escrita, dara lugar a una
amonestacién por escrito y una multa por el valor de de
Lps. 20,000.00‘(Veinte mil Lempiras exactos).

ARTICULO 260. La sancién aplicable por infracciones
tipificadas como Graves sera de suspensiéon temporal o
definitiva en la emisiéon de registros, autorizaciones
certificados y permisos emitidos por SENASA y una multa
de Lps. 30,000.00 (Treinta mil Lempiras exactos) con un plazo
no mayor a 30 dias calendario para realizar la accion correctiva.
La reincidencia de una falta Grave después de pasados los
siguientes treinta (30) dias de su notificacion escrita, dara lugar
a suspension temporal o definitiva en la emision de registros,
autorizaciones certificados y permisos emitidos por SENASA
y una multa por el valor de Lps. 40,000.00 (Cuarenta mil
Lempiras exactos) y el cierre temporal del Establecimiento
hasta que se hubiese subsanado la causa que dio origen a la
misma. La reincidencia por segunda vez en la comision de una
falta grave sera sancionada con el cierre definitivo del
Establecimiento y una multa por el valor de Lps 50,000.00
(Cincuenta mil Lempiras Exactos).

ARTICULO 261. Contra los autos y resoluciones que
emita la Secretaria de Agricultura, las partes podran hacer uso
de los recursos que la Ley de Procedimientos Administrativos
establece. Todo lo relacionado con el procedimiento y su
tramitacion se regiré por las disposiciones establecidas en la
Ley de Procedimientos Administrativos.

ARTICULO 262. El SENASA debe facilitar al
Establecimiento en cuestion o a su representante, los siguientes
elementos:

1. Notificacion escrita de su decision sobre las medidas que
vayan a tomarse en virtud del incumplimiento del presente
Reglamento, junto con los motivos de la misma;

2. Informacién sobre los derechos de recurso contra dichas
decisiones (Planes de accion y acciones correctivas), asi
como del procedimiento aplicable y los plazos limite.

CAPITULO XXXV
DISPOSICIONES FINALES

ARTICULO 263. En todo lo que se refiere al cumplimiento
del presente Reglamento, la Secretaria de Agricultura y
Ganaderia (SAG) a través del Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria (SENASA), cuando lo considere necesario,
mantendrd mecanismos efectivos de cooperacion y
coordinacion con la Secretaria de Salud, Recursos Naturales
y Ambiente, Industria y Comercio, Ministerio Publico, La
Procuraduria General de la, Republica, Federaciones
Nacionales de Agricultores de Honduras, Policia Municipal,
Alcaldias Municipales y la Policia Nacional.

ARTICULO 264. En las diligencias, en donde sea
necesario, se efectuaran inicamente con las autoridades antes
sefialadas evitando la notoriedad puiblica, molestias o perjuicios
innecesarios al establecimiento.

ARTICULO 265. Las normas y convenios internacionales
ratificados por Honduras, La Ley General del Medio Ambiente,
La Ley de Proteccién al Consumidor y El Reglamento para el
Control Sanitario de Productos, Servicios y Establecimientos
de Interés Sanitario de la Secretaria de Salud, se aplicaran
como complemento a este Reglamento en las especificaciones
no cpntempladas en el mismo. ’

ARTICULO 266. El SENASA a través de La Division de
Inocuidad de Alimentos (DIA) elaborara y actualizara guias
técnicas para la industria que contendran aspectos que podrian
no haber sido incluidos en el presente Reglamento.

ARTICULO 267. Deréguese el Reglamento para la
Inspeccion e Inocuidad de Frutas, Vegetales Frescos y
Procesados Acuerdo No. 632-03 de fecha 21 de julio del
2003.

ARTICULO 268. Este Reglamento entrar4 en vigencia a
partir de la fecha de su publicacién en el Diario Oficial La
Gaceta.

COMUNIQUESE

JUAN ORLANDO HERNANDEZ ALVARADO
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL DE LA
REPUBLICA

JACOBO ALBERTO PAZ BODDEN
SECRETARIO DE ESTADO EN LOS DESPACHOS
DE AGRICULTURAY GANADERIA
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