La primera imprenta llegé a Honduras en 1829,
siendo i lada en Tegucigalf
Francisco, 1o primero que se imprimié fue una
proclama del General Morazén, con fecha 4 de
diciembre de 1829,
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Después se imprimié el primer pariédico oficial del
Goblemu ot lechia 25 de mayu us 1830, gonodidv
hoy; como Diario Oficial “La Gaceta",

Secretaria de Estado en los

Despachos de Agricultura y
| Ganaderia

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

ELSECRETARIO DE ESTADOENLOS
DESPACHOS DE AGRICULTURAY GANADERIA

CONSIDERANDO: Que por Decreto del Congreso
Nacional de Ia Republica No. 157-94, modificado mediante
Decreto 344-2005, publicado en el Diario Oficial La Gaceta
No. 30,922 el 07 de febrero de 2006, fue reformada la Ley
Fitozoosanitaria, la cual en su articulo 3, establece que
corresponde al Poder Ejecutivo,.a través de la Secretaria de
Agricultura y Ganaderia (SAG), la planificacién, normatizacién
y coordinacién de todas las actividades a nivel nacional, regional,
depanamental ylocal relativas ala salud animal, sus mecanismos
de informacion e inocuidad de los alimentos.

CONSIDERANDO: Que Honduras es miembro y firmante
de 1a Organizacién Mundial del Comercio (OMC)enlaqueen
el Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y
 Fitosanitarias (MSF), se adquicre el compromiso de annonizar
sulegislacién interna a la internacional,

CONSIDERANDO: Que de conformidad con los articulos
9, incisos b), ¢) y g) reformado; 21-A inciso a) reformado de la
Ley Fitozoosanitaria, la Secretaria de Agricultura y Ganaderia
(SAQG), a través Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria
i _

(SENASA), por medio de la Divisién de Inocuidad de
Alimentos(DIA) sera la encargada de aplicar y controlar el
cumplimiento de las disposiciones de dicha Ley y sus
Reglamentos, relacionados con la Inocuidad en la produccion
primaria y el procesamiento de los productos, la inspeccion,
certificacion y verificacion de los productos de origen animal,
asi como 1o§ establecimientos que los elaboran y aseguramiento
del cumplimiento de las medidas sanitarias y fitosanitarias, el
control cuarentenario de las importaciones, exportaciones y
trénsito de animales, productos y subproductos de origen animal,
de medios de transporte, asi comola adopcion, normatizacion y
aplicaciénde la.é medidas sanitarias para el comercio nacional,
regional 2 internacional de animales, sus productos ¢ insumos
agropecuarios.

PORTANTO: Enaplicacion delosarticulos 1,9 inciso b),
c); ¥, ), 20, inciso f) 22 inciso e) y 43 reformados de la Ley

Fitozoosanitaria Decreto No. 157-94, modificado miediante
' A I'J



L G,

Decreto 344-2005. 36 numeral 8, 116, 118, 119 numeral 3 y
122 delaley General de la Administracién Publica.

ACUERDA:
1- Emitirel Siguiente:

REGLAMENTO PARA LA INSPECCION
Y CERTIFICACION ZOOSANITARIADE
PRODUCTOS PESQUEROS YACUICOLAS

CAPITULOI1

DE LAS DISPOSICIONES GENERALES
OBJETIVOS

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

Articulo 2. Corresponde a la Secretaria de Agricultura y
Ganaderia (SAG) a través de la Divisién de Inocuidad de
Alimentos (DIA) del SENASA, la supervision, ejecucién y control
de todoslos aspectos normativos que contiene el articulo anterior.
Este Reglamento tiene vigencia en todo el territorio de 1a Republica
de Honduras y su aplicacion se hara de acuerdo a lo establecido

en la Ley Fitozoosanitaria (Decreto No. 157-94, modificada |

mediarte Decreto 344-05).

" Articulo 3. Estarén sujetos a la inspeccion oficial, todos los
establecimientos donde se crien, preparen, transformen, refrigeren,
congelen, embalen, empaquen, depositen, acopien o capturen
productos de la pesca y de la acuicultura; asi como los que
importen, exporten productos, subproductos e insumos pesqueros
o acuicolas dentro o filera de el pais y de esta manera garantizar
la inocuidad alimentaria.

Articulo 4, Los productos vivos y/o muertos de lapescay
de la acuicultura que quedaran sujetos a lo dispuesto en el presente
Reglamento son: peces, crusticeos, moluscos, batracios, reptiles
y mamiferos de especies comestibles, de agua dulce o de agua
salada, destinados a la alimentacién humana o que sirvan de

REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIGALPA, M. D. C., 15 DE ENERO DEL 2%

~ alimento para anithales que seran de consumo humano, ya sea
_ que se consuman internamente o se destinen a la exportacion.

Quedaran ademas, sujetas a lo dispuesto en el presente
Reglamento, las algas marinas y las distintas especies provenientes

. delapescay de laacuicultura destinada a la alimentacién humana.
- Para la-denominacién correcta de cada una de las diferentes

especies, se tendrd en cuenta la nomenclatura basica, aconsejada
por la Direccién General de Pesca y Acuicultura (DIGEPESCA).
Por extension quedan comprendidos dentro de las disposiciones
de este Reglamento los subproductos obtenidos a partir de los
productos de la pesca y de la acuicultura antes mencionada.

Articulo 5. S6lo podran importar, criar, producir, vender
localmente o exportar produictos de la pesca y de [a acuicultura,
aquellos establecimientos que se encuentran registrados y bajo
inspeccion-oficial del SENASA.

Articulo 6. Todos los productos de la pesca y de la acuicultura
que ingresen y sean procesados en un establecimiento oficial, seran
inspeccionados conforme lo especifica o describe este Reglamento
y otras normas técnicas que emita el SENASA.

Articule 7. Todos los establecimientos que procesen o

~ elaboren espevics provenientes de la pesca y de la acuicultura,

deben delimitar sus 4reas de proceso dentro de la Planta.

CAPITULOII

DE LAS DEFINICIONES DE TERMINOS

Articulo 8. Para los fines del presente Reglamento se
entendera por:
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1.

8.

ABONO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
subproducto que no atiende las especificaciones fijadas para
las harinas de estos productos.

ACEITE DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
subproducto de la pesca, constituido por el glicérido liquido,
obtenido por el tratamiento de materias primas por
cocimiento a vapor, u otro método aprobado por el
SENASA, separado por decantacion o centrifugacion y
luego filtrado. También se acepta el tratamiento por simple
prensado y decantacion u otros procesos aprobados por el
SENASA.

ACREDITACION OFICIAL: Se aplicaa la autorizacion
concedida por el SENASA alos laboratorios privados para”

realizar los controlcs analiticos de productos de la pescao
el material (6rganos, tejidos, etc.) proveniente de peces, u
otros productos de la pesca y acuicolas, declarados
sospechosos por la inspeccion veterinaria.

ACUICTIII.TURA: Esel cultivo de especies de 1a faunay
flora acudtica mediante e} empleo de métodos y técnicas
para su desarrollo controlado en todo su estado biologicoy
ambiente acuatico y en cualquier tipo de instalacion.

ADITIVOS: Son sustancias aprobadas por el SENASA,
que se agregan a los alimentos intencionalmente con el fin de
modificar sus propiedades, técnicas de elaboracioén,
conservacion o mejorar su adaptacién al uso al que estén

destinados; en ningtin caso tienen un papel enriquecedor.

AGUA DE MAR: Se entiende por agua de mar o salobre

apta para la industria pesquera y productos de la acuicultura.

aquelia agua de ese origen que no presente contaminacion
microbiolégica, con peligro para la salud publica, sustancias

nocivas o plancton marino toxico en cantidades que puedan.

alterar la calidad sanitaria de los productos pesqueros.

AGUADE MAR REFRIGERADA: Es el agua de mar,
apta parael uso de la industria pesquera y acuicola enfriada
a cero grados centigrados (O °C). Su temperatura no debe
superar los cinco grados centigrados (5 °C).

AGUAPOTABLE: Debe ser limpia y transparente; libre’

de microorganismos y no corrosiva. El agua potable debe

10.

11.

12.

13.

14.

15.

contener la concentracion de cloro establecida en laNomma
del Aguadel SANAA.

AGUA TRATADA : Corresponde al agua subterranea o
superficial cuya calidad ha sido modificada por medio de
procesos de tratamiento que incluyen como minimo a la
desinfeccion, su calidad debe ajustarse a lo establecido en
la Norma Técnica Nacional del Agua Potable, Acuerdo
N0.084 del 31 de julio de 1995.

ALIMENTO: Se entiende por alimento, cualquier sustancia
o mezcla de sustancias nutritivas destinadas al consumo del
hombre o de los animales y que no ser4 nocivo al ser
consumidas. ‘

ALIMENTO APTO PARA EL CONSUMO
HUMANO: Is todo aquel alimento que se mantiene bajo
condiciones dptimas y ha sido cosechado, procesado o
elaborado bajo las normas de Buenas Practicas de

Manufactura, controles de un sistema HACCP o que

habiendo realizado andlisis microbiologicos, demuestren que
es Optimo para el consumo humano después de haber sido
inspeccionado y aprobado por el Inspector Oficial.

ALIMENTO DE ORIGEN ANIMAL.: Es el que ha sido
claborado total o parcialmente con tejidos o partes
provenientes de los animales y cuya industrializacion ha sido
autorizada por este Reglamento,

ALIMENTO MANUFACTURADO PARA ACUI-
CULTURA: Es todo producto, subproducto o derivado
de origen animal o vegetal destinado parala alimentacion
de los animales y que ha recibido un procesamiento por
calor directo, indirecto u otro procedimiento aprobado por
el SENASA, En ningiin caso podra ser destinado al consumo
humano.

ALIMENTO FRESCO PARA ACUICULTURA: Es
todo producto, subproducto o derivado de origen animal o
vegetal destinado para la alimentacion de los animales y que
no ha sido sometido a tratamientos térmicos durante su
elaboracion. En ningun caso podra ser destinado al consumo

hurnano.

ALIMENTOS ALTERADOS, ADULTERADOS Y
FALSIFICADOS: Son aguellos que no responden en su
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16.

17.

18.

19.

20.

21,
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composicién quimica, fisica, microbiolégica o con caracteres
organolépticos diferentes a su nomenclaturaenlaetiquetay
alas denominaciones legales y reglamentarias establecidas.

ANIMAL: Es la unidad viva de cualquier egpecie aprobada
por el SENASA para su industrializacién con destino al
consumo humano o animal, quedan incluidos los peces.

ASISTENTE DE VETERINARIO OFICIAL: El

Asistente de Veterinario Oficial es el empleado del SENASA
que apoya en sus tareas al Inspector Veterinario. Dicho
personal debera cumplir con las obligaciones previstas en el
articulo 12 (capitulo 11T} de este Reglamento.

AUDITORIA DEL SISTEMA HACCP Y SUS
PRERREQUISITOS: Es la comprobacién, mediante
evaluaciones sistemticas, del cumplimiento préctico de lo
establecido en la documentacién del sistema HACCP y sus

prerrequisitos y si sus resultados se ajustan a los objetivos |

previstos en sus manuales.

BUENAS PRACTICASACUICOLAS (BPA): Pricticas
que deben aplicarse en el sector de la acuicultura a fin de
obtener productos alimenticios de calidad, conformes a la

legislacion nacional y a las normas alimentarias

internacionales, asi como las relacionadas con la proteccion
de los animales.

CALDO DE PRODUCTO PESQUERO: Es e liquido
obtenido por el cocimiento del producto pesquero en agua,

-adicionado o no de sustancias aromaticas, envasado y

esterilizado. Cuando el caldo sea adicionado con otras
sustancias o productos recibira diferentes denominaciones

a) Sopa de producto pesquero, cuando se adicionen
algunos ingredientes como vegetales y fideos.

b) Jaleadé producto pesquero, cuando sé adicione gelatina
comestible.

¢) Extracto de productos pesqueros, cuando se concentra
¢l caldo hasta alcanzar una consistencia pastosa.

CENTRO DE ACOPIO: Es el lugar o edificio empleado
para ¢l recibo, la conservacidn y distribucion de alimentos

de origen animal.

22,

23.

24.

25.

26,

27,

28.

29.

CONCENTRADO SOLUBLE DE PRODUCTO
PESQUERO O ACUICOLA: Es e producto obtenido por
laevaporacién y concentracion de un producto pesquero y
acuicola usando una técnica adecuada, de la parte acuosa
que resilta después de 1a separacién del aceite.

CONDICIONES O REQUISITOS: Son las exigencias a
lasquedeben ajustarse los  establecimientos y vehiculos
de transporte para ser autorizado por el SENASA,

CONDENADO: Es todo producto, subproducto o
derivado de origen animal que, habiendo sido inspeccionado,
es declarado impropio y no cumple las condiciones de
inocuidad para la alimentacion humana o animal que deberd
ser eliminado para tankaje o para incineracién. Incluyéndose
en esta definicion a los animales vivos y sus partes.

CONGELACION: Es ¢l proceso que se realiza con
equipos apropiados, consistente en bajar la temperatura de
los productos pesqueros o acuicola, hasta que la misma haya
alcanzado AL MENOS -18°C (menos dicciocho grados
centigrados) en su centro térmico, después de 1a estabilizacion
térmica.

CONSERVA: Es el procedimiento consistente en envasar
los productos en recipientes herméticamente cerrados y
someterlos a un tratamiento térmico suficiente para destruir
o inactivar cualquier microorganismo que pudiera proliferar,
cualduiera sea la temperatura en el que el producto esté
destinado a ser almacenado.

CONSERVAS DE MARISCOS: Es la conserva
elaborada con mariscos, desprovistos de sus valvas u otras
partes no comestibles cuando corresponda, adicionada de
salmuera o caldo. La salmuera o caldo no podrén hallarse
en proporcion superior al 50% del peso neto total del
producto terminado.

CONTAMINANTE: Cualquier agente biolégico o quimico,
materia extrafia u otras sustancias no afiadidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer
la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

CONTAMINACION: Esla introduccién o presencia de
contaminantes en los alimentos o en el medio ambiente
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31.

32.

33.

34.

3s.

36.

37.

38.

Fatoacot |

auxiliar de produccién primaria responsable consigna el
movimientg total de las actividades que se realizan en el
establecimiento acuicola. Es el principal medio de
comunicacién entre el Servicio de Inspeccion Veterinariay
los propietarios o responsables de establecimientos acuicolas
y ticne validez y eficacia juridica.

DEMANDA DE ACCION CORRECTIVA (DAC): Es
el documento que los Inspectores Oficiales entregan a los
estable;:imien_tos para garantizar que se corrijan una
desviﬁcic’_m en el sistema o que oriente a cumplir el presente
reglamento.

DESHIDRATACION: Es la pérdida parcial o totat de los
liquidos corporales del producto pesquero o acuicola.

DESINFECCION: Es la reduccion del nimero de

microorganismos presentes en medio ambiente, por medio

de agentes quimicos y/o métodos fisicos, aun nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

DIVISION DE INOCUIDAD DE ALII\'[ENTOS D1A):
Es la Divisién del SENASA encargada de la supervision,
verificacion, inspeccion, aprobacion de las medidas para

garantizar la inocuidad alimentaria, establecidas en el presente

reglamento.

ENVIO: Es la cantidad de productos pesqueros y acuicola

destinada a uno o varios clientes y distribuido por un inico
medio de transporte.

ESTABLECIMIENTO: Es el total del predio con sus
instalaciones declaradas completas o seccionadas
autorizadas por el SENASA.

ESTABLECIMIENTO ACUICOLA: Es el predio que
se ocupa para criar, desarrollar y cosechar especies
provenientes de la acuicultura aprobado por el SENASA.

ESTABLECIMIENTO PROCESADOR: Es ¢l local
donde seé prepara, transforma, refrigera, congela, embala o
depositan productos y subproductos de 1a pesca o
provenientes de laacuicultura. Se extiende esta definiciona
los barcos pesqueros, centros de acopio y establecimientos

- 39,
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. CUADERNODE BITACORA: Esel cuademno selladoy
- foliado autorizado por el SENASA, en el cual el Inspector

.que capturen, acopien, industrialicen y empagquen productos

pesqueros. Estos establecimientos deben contar con la
correspondiente aprobacion del SENASA para cada

FILETE O FILET: Es la lonja de came de forma y
dimensiones irregulares que ha sido separada del cuerpo
del pescado mediante corics paralelos a la colurnna verebral.

FRIGORIFICO: Es el establecimiento autorizado que
posee camaras frigorificas.

FUNCIONARIOS DE INSPECCION: EI SENASA, a
través de la Division de Inocuidad de Alimentos (DI1A) ejerce
el control de los productos, subproductos y derivados de
otigen animal en todas sus etapas mediante el Inspector
Veterinario Oficial, Inspectores auxiliares de produccion
primaria y los Asistentes de Inspeccién destinados en cada
establecimiento y los Supervisorcs Vetcrinarios Nacionalcs.

GUIA DE EMBARQUE: Documento oficial para el
control de movilizacién de animales procedentes de
establecimientos acufcolas, que es autorizado por el
Inspector Veterinario oficial det SENASA.

GLASEADO: Es la capa delgada protectora de hielo que
se forma en la superficie de un producto congelado al rociarlo
o sumergirlo con agua potable, adicionado o no con otros
aditivos aprobados por el SENASA.

HARINA DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
subproducto obtenido por el cocimiento de los animales o
de sus residuos mediantc ¢l empleo de vapor,
convehientemente prensado, secado y molido. Las harinas
se clasificaran en:

a) Primera calidad, deben contener no menos de 60% de
proteinas, no més del 10% de humedad, no mas del
8% de grasa y no mas del 5% de cloruros expresados
en cloruro de sodio y un tenor maximo de arena del 2%.

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

.. HIGIENE: Es el conjunto de medidas necesarias, gurante

la elaboraci6n, tratamiento almacenamiento, transporte y
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causaran daifio al consumidor cuando se preparen y/ o

49.

51.

52.
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Seevdon v e dosy ey es

comercializacion de los alimentos, para garantizar su

seguridad e inocuidad.

INDUSTRIALIZACION: Comprende las operaciones
(preparacion, transformacion, fabricacion, envasado,
almacenamiento, transporte, manipulacion, enfriado,
calentamiento, reduccion de tamafio, etc.) aque se somete

alos productos de la pesca o acuicultura, sus partes y fluidos

y las materias primas para obtener alimentos.

INOCUIDAD: Es la garantia de que los alimentos no

consuman de acuerdo al consumo a que se destinan.

INOCUO: Es todo producto que se encuentra libre de

-agentes quimicos, fisicos y microbiolégicos que puedan

afectar la salud y causar enfermedades.

INSPECCION: Es el .conjunto de acciones y
procedimientos de naturaleza fisica, anatomo-patologicay
Documental que el Inspector Oficial utiliza para examinar y
reconocer las condiciones y propiedades organolépticas de
los alimentos de origen animal o sus materias primas en un
momento especifico del proceso.

INSPECCION VISUAL: Es €] examen no destructivo del

pescado y filetes de pescado, con o sinmagnificantes Opticos

y bajo buenas condiciones de luz para la visién humana, con
el fin de eliminar los peligros fisicos y bioldgicos.

INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL: Es el
profesional veterinario que, perteneciendo al SENASA, se
encuentra destinado a un circuito de inspeccion que esta
compuesto por varios establecimientos para realizar tarcas
de inspeccion. Dicho profesional deberd cumplir con las
obligaciones previstas en el articulo 11 PARTE I, capitulos
III de este Reglamento.

INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION
PRIMARIA: Es el técnico que perteneciendo al SENASA,
se encuentra destinado a un sector de inspeccion, compuesto
por varias granjas de acuacultura. Dicho inspector es
dependiente del Inspector Veterinario Oficial, deber realizar
las tareas de inspeccién en fincas acuicolas de produccién y
cumplir con las obligaciones previstas en el articulo 11,

'PARTEII de este Reglamento.

53,

55.

56,

57.

38.

59.

LIMPIEZA: Es Ia eliminacién de materias extrafias, residuos
o impurezas de las superﬁcxes de las instalaciones, equlpos,
utensilios, etc.

54. LOTE DE ALIMENTOS: Es el conjunto de alimentos

fabricados en un establecimiento industrial autorizado, bajo
las mismas condiciones de proceso e ingredientes, durante
un periodo determinado de tiempo e identificados bajo la
misma nomenclatura.

LOTE DE ANIMALES: Es el conjunto de animales que,
perteneciendo a un mismo origen en cuanto progenie y dia
de nacimicento, son identificados de csta manera quienes,
ingresan al establecimiento amparado por la misma |
documentacién y marca.

MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION:
Material impermeablé, atdxicoy resistentq al agua de mar,
al hielo, a las sustancias liberadas por el producto u otras
sustancias corrosivas con las que pueda entrar en contacto.
Su superficie serd lisa y resistente a 1a accion repetida de los
medios de limpieza aprobados por ¢l SENASA.

MEDIO DE TRANSPORTE: Es todo sistema mecénico
utilizado para el traslado de productos de la pesca y
acuacultura y sus éubproductos los cuales revinen las
condiciones para introducir y enviar producto del
establecimiento. Estos medios deben ser aprobados por el
SENASA, para lo cual deben reunir las condiciones
higi¢nico-sanitarias establecidas en el presente Reglamento.

NUMERO DE LOTE: Nomenglatura que identificaal lote
de alimentos, animales o ingredientes. Deberd estar sefialado

en cada una de las unidades que lo componen, dc mancra

que permita reconocer ¢l lote de procedencia. -

PASTA O PATE DE PESCADO O DE MARISCOS:
Es la conserva de pescado o de mariscos elaborada con

. trozos procedentes de la industrializacion, que después de
. cocido y despojado de huesos y espinas, es reducido a pasta,

condimentado, adicionado o no de fariniceos. Cuando los
mariscos formen parte de la pasta, debera especificarse en
laetiqueta Si la pasta estd preparada nada mas con mariscos
deberé etiquetarse “Pasta de Mariscos”. Las pastas se
clasificarin en:
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a) Extra, cuando en su preparacion no llevan adicionadas
harinas, pudiendo recibir cloruro de sodio hasta en un
18 %.

b) Primeracalidad, cuanda en st preparacion se adicionan -

harinas en una proporcion maxima de hastaun 10 %y
cloruro de sodio hastaenun 18 %

¢) Segunda calidad, cuando en su preparacién se adicionan
harinas en una proporcién maxima de hastaun 15 %y
cloruto de sodio hasta enun 18 %.

d) Enlasvifietas de las pastas de los productos pesqueros
debera aparecer el nombre de la especie animal y la
clasificacion de calidad, ademas de otra informacion
contemplada en este Reglamento.

PEGAMENTO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el
suhproducto de 1a pesca obtenido por el tratamiento de
materias primas ricas en sustancias coldgenas por la coceion
al vapor o en agua caliente, seguida de una concentracion
adccuada.

PELIGRO: Es todo agente en un producto alimenticio, ya
sea este biologico, quimico o fisico que pueda causar dafio,
lesion, enfermedad o muerte al ser consumido.

PESCADO: Es todo animal vertebrado acuatico de sangre
fria. El término comprende peces, elasmobranquios y
cicléstomos. Estan excluidos los mamiferos acudticos, los

animales invertebrados y los anfibios.

PESCADO CONGELAIX}: Esel pescado que ha sido
objeto de un proceso de congelacion adecuado para reducir

‘la temperatura en todo el producto a un, grado

suficientemente bajo para asegurar su calidad y ha sido
mantenido a dicha temperatura durante ¢! transporte,
almacenamiento y distribucidn, incluida el momento de la
venta final. (debe incluir rango de temperaturas).

PESCADO EN RODAJAS: Es una seccion de pescado
obtenida mediante cortes éfectuados aproximadamente e
angulo recto con la columna vertebral. '

PESCADO ENTERO: Es ¢l pescado tal como'se captura
con visceras,

63,
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PESCADO ESCARIFICADO: Es el pescado eri que las
partes espesas del misculo han sido abiertas por cortes,
con el objeto de que la sal pueda penetrar con rapidez
suficiente para impedir el deterioro.

PESCADO EVISCERADO: Es el pescado at cual s¢ le
han extraido las visceras. ‘

PESCADO FRESCO: Es aquel que no ha sidoobjeto de
ninglin tratamiento de conservacién o que ha sido conscrvado
solamente por enfriamiento o por la simple adicion de hielo.

PESCADO SALADO: Es el que ha sido tratado por
salazon en seco, curado en salmuera, o combinacién de estos
tratamientos, aumentando la cantidad de sal en el pescado
mas all4 de los limites observados en el pescado fresco. Su
contenido de humedad no debe ser superior al 35 % y su
residuo mineral fijo no sera superior al 25 %.

PESCADO SECCIONADO: Es el pescado que ha sido
cortado a lo largo de la espina dorsal.

PLAN HACCP: Es el documento escrito, basado en los
principios del sistema de Anélisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), que define los procedimientos
formales que deben seguirse, de acuerdo a los principios

generales, para garantizar la seguridad e inocuidad de los
alimentos.

PREPARACIONES ELABORADAS APARTIR DE
PRODUCTOS DE LA PESCA:; Puede realizarse todo tipo

~ de preparaciones especiales a partir de los productos de la

72.

pesca siempre que el establecimiento autorizado cuente con
la aprobacion del producto y del proceso de elaboracion
por parte del SENASA. o

PRERREQUISITOS HACCP. Son los programas de

- Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el programa de

73.

14.

Procedimicnto Operacionales Estandar de Sanitizacion

(POES).

PRODUCCION PRIMARIA: Son las fases de la cadena

- alimentaria hasta alcanzar la cosecha.

PRODUCTO AHUMADO: Es el producto de la pesca o
de la acuicultura que después de salado o disecado total o
parcialmente, se somete a la aceién del humo. De acucrdo a

Iy |




75.

76.

77.

78.

REPUBLICA DE HONDURAS -

las caracteristicas del proceso utilizado el ahumado puede
Ser:

a) Ahumado en caliente, cuando se aplican temperaturas y
periodos tales que se logra también la coagulacion térmica
de la proteina.

b) Ahumado en frio, cuando se aplican temperaturas a las
que no se observan sefiales de coagulacion de la proteina.

'PRODUCTO COCIDO: Es el producto tratado por el

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

PRODUCTO CONGELADO: Es el producto tratado por
procesos adecuados de congelacion hasta alcanzar una
temperatura en su interior de por lo menos 18°C (menos
dieciocho grados centigrados) tras su estabilizacion térmica.

PRODUCTO CURADO: Es ¢l que se elabora a partir de
producto pesquero integro y es tratado con sal (cloruro de
sodio) adicionado de azicar, nitratos, nitritos y condimentos.
Estos productos podran ser sometidos a otros procesos
adicionales para obtener los siguientes:

a) Producto Curade Ahumado, es ¢l producto curado que
ha sido sometido a un proceso de ahumado.

b) Producto Curado Desecado, es el producto curado que
se elabora por desecacion natural o artificial.

¢) Producto Curado Deshidratado, es el producto curado
que ha sido sometido a una disecacion profunda en
cquipos cspeciales.

d) Producto Curado en Salmuera, es el producto curado
que se envasa en salmuera. ‘

PRODUCTO DE LA PESCA: Es la especie extraida del
medio acudtico que no ha dependido del control humano - .
para su crecimiento y desarrollo, la cual es capturada y
destinada al consumo humano ¢ animal 0 como materia prima
para laindustria. Los productos de la pesca deben venderse
con su denominacién correcta. Se tendrd en cuenta la
nomenclatura basica aconsejada por la Direccion General

GUCIGALPA, M. D. C., 15 DE ENERO DEL
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de Pesca (DIGEPESCA). Quedan prohibidas todas las
desigmaciones que puedan inducir a error ¢ engafio.

PRODUCTO ESCALDADO: Es el producto tratado por
cl calor hasta que en su centro térmico las proteinas estan

desnaturalizadas.

PRODUCTO DE LAACUICULTURA: Son todos los
productos pesqueros nacidos y criados bajo control
humano, o capturados durante la fase de juveniles y
mantenidos en cautividad, hasta alcanzar tamafio comercial
y puestos en el mercado como productos alimenticios.

PRODUCTO DESECADO: Es aquel que después de la
pesca se deshidrata al sol, al aire o en estufa. Suhumedad
sera del 20%, sobre base secay desengrasada.

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

PRODUCTO ENTERO: Es el producto tal como ha sido
capturado o cosechado, sin eviscerar o desmembrar.

PRODUCTO FRESCO: Son los productos pesqueros
enteros o trozados, incluidos los productos envasados al
vacio oen atmésferamodificada que no hayan sido sometidos
aningin tratamiento destinado a garantizar su conservacion
distinto de la refrigeracion o de la simple adicidn de hielo.

PRODUCTO PESQUERO EN CONSERVA: Es aquel
que, siendo elaborado a partir de un producto de la pesca,
ha sido sometido al proceso descrito en el articulo 8 numeral
21, capitulo 11 del presente Reglamento y envasado conun
liquido de cobertura. De acuerdo al liquido. utilizado el
producto recibira diferentes denominaciones:

a) Conserva al natnral, cuando se ntilice una salmuera
suave, adicionada o no de sustancias aromaticas. La
salmuera o caldo no podré haltarse en proporcion superior
al treinta y tres (33) por ciento ni inferior al cinco (5) por
ciento del peso total del producto terminado. En la etiqueta
se declara expresamente el “peso escurrido” y el “peso
neto”,

b) Conserva en aceite, cuando se utilice aceite de olivau
otro aceite comestibie, adicionado o no de sustancias

AR
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aromaticas. La proporcion de aceite serd del 33% como
maximo v 10% como minimo. Cuando razones
tecnoldgicas asi lo indiquen el SENASA autorizara
proporciones diferentes; debiéndose declarar
expresamente ¢l pcso cscurrido. Esta cantidad sc
determinara en el producto terminado. Se permite la
utilizacion de una mezcla de varios tipos de aceites
comestibles para elaborar las conservas. En dichos casos
la etiqueta debera indicar: En aceite comestible y el tipoo

en aceites comestibles y los tipos.

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

d) Conserva en salsa, cuando el liquido de cobertura sea
una salsa con base en medio acuoso o gfasoso. Lasalsa
no puede hallarse en proporcion superior al 50% ni infetior
al 15% del peso neto total del producto terminado. Fael
rétulo se declararé las proporciones de pescado y salsa
enel producto terminado.

¢) Conserva en vino blance, cuando se utilice vino blanco
como liquido de cobertura, adicionado o no de sustancias

f) Conserva mixta, es la que ha sido preparada con
productos de la pesca y vegetal conjuntamente, cualquiera
sea la proporcion en que dichos productos intervengan,
No comprende esta definicion el agregado a las conservas
de pescado y mariscos de salsas o aditivos de origen
vegetal.

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

PUNTO CRITICO DE CONTROL: Es todo punto,
etapa o procedimiento en el que puede evitarse, eliminarse
o reducirse a un nivel aceptable algin peligro para la
seguridad alimentaria mediante un control adecuado.

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

89.

91.

92.

9%94.

95.

96.

REFRIGERACION: Es el procedimiento por el cual se
baja It temperatura de los: productds pesquenos y acuicolas
hasta aproximarla a la de fusiéon del hielo que debera
mantener una {emperatura no mayeor a siete grado centigrado
(7°¢).

RESIDUOS: Cualquier sustancia extrafia incluidos sus
metabolitos, que se encuentren en los alitmentos para
consumo humano o para animales Ql.lse serén destinados al
consumo humano, a causa de su aplicacion o-exposicion
aceidental.

RETENIDO, DETENIDO O INTERVENIDO: Es todo
producto que sera reservado para posterior. examen, o
tratamiento, hasta que recaiga la decision sobre las causas
que motivaron €l procedimiento, o dichas causas
desaparezcan.

SALMUERA: Es la soluci6n de sal calidad alimentaria

(cloruro de sodio) preparada con agua potable, que se utiliza
para la conservacidn o tratamiento de los productos de
origen animal 0 Sus materias primas.

. SISTEMAHACCP: Sistema que penmite identificar, evaluar

y controlar peligros significativos para la inocuidad de los
alimentos. '

SISTEMA DE AUTOCONTROL: son [os programas
utilizados por la industria para garantizar el proceso de
sanidad, inocuidad y calidad alimentaria.

SISTEMA DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS:
Es el conjunto de procedimientos que deben definir, adoptar,
actualizar y cumplir las fébricas, centros de-acopio y todo
otro establecimiento autorizado por el SENASA para
manipular alimentos de origen animal, con ¢l fin de garantizar
la seguridad e inocuidad de dichos alimentos.

SUBPRODUCTOS DE LA PESCA Y ACUICULTURA:
Es el resultante de la elaboracién de los productos de la
pesca o acuiculiura. Estlos subproductos pueden ser:

a) Elaborados (aceites y harinas)
b) Sin elaborar (visceras u otras partes anatomicas).

Los subproductos independientemente de la clasificacion
anterior y de acuerdo al proceso empleado, a:las
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condiciones de inocuidad de fabricacion y al dictamen
del Servicio de Inspeccidn Oficial, se dividen en:

a) Comestibles para la especie humana{cartilagos, aceites
y harinas comcstibles).

b) No comestibles para la especie humana-(alimento para
consumo de los animales, cartilagos, aceites, harinas no
.comestibles y piel). '

97. SUPERVISOR VETERINARIO NACIONAL: Es ¢l
profesional veterinario que, perteneciendo a SENASA,
realiza la coordinacion general de los Servicios de Inspeccion
de los establecimientos y de las actividades a desarrollar
por losInspectores Veterinarios Oficiales y sus asistentes.

98. TRAZABILIDAD: Esla Capacidad de ubicar un producto
durante todo el proceso de produccion.

99. TIEMPO DE ANAQUEL: Es el periodo en el cual el

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

organolépticas propias, asi como de higiene, la calidad
nutritiva y su aptitud para el consumo humano.

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

gspecies de la pesca.

CAPITULO TN

-DFE.LAS OBLIGACIONES Y REQUISITOS DEL
PERSONAL OFICIALY DELAEMPRESA

Articulo 9. Personal Oficial.

En cumplimiento de lo dispuesto por la Ley Fitozoosanitaria

(Decreto No. 157-94 modificada mediante Decreto 344-05)y

su reglamentacién, la inspeccion veterinaria de los productos de
lapesca ¥ la acuicultura la realizar4 el Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA), dependiente de la Secretaria
de Agricultura y Ganaderia, a través de profesionales veterinarios
~ y sus asistentes ld.OmOS que pertenecen ala Division de Inocuidad
Alimentaria (DIA). En aquellos establecimientos que requieran

pna inspeccion permanente y donde sea necesaria la actyacionde |

mésdeun inspector veterinario, el SENASA designara un Jefe

de Servicio en la forma y de conformidad a los requisitos que
establezca.

Articule 19. Son Obligaciones del Supervisor Veterinario
Nacional.

1. Controlar los servicios a fin de mantener en el personal la
disciplina y dedicacion necesarias para obtener una
inspeccion eficiente.

2. Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las

disposiciones del presente Reglamento.

3. Distribuir el personal a sus érdenes y dar cuenta a la
superioridad de las fallas u omisionesen que incurrieran los
cmpleados, indicando al mismo tiempo las medidas
disciplinaﬁaé que a su juicio deben aplicarse.

4. Conocer sobre el destino de los productos y subproductos
delapescay de la Acuicultura que certifique el personal de
inspeccion.

S.  Realizar anuaimente o cuando corresponda las auditorias a
los procedimientos de seguridad de alimentos, controles y
los Sistemas de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP)y sus pre requisitos.

6. Presentar anualmente ala superioridad, antes del 31 de
enero de cada afio, los informes de los trabajos realizados
el afio anterior, asf como de las mejoras que considere

‘necesarias para el buen servicio de la Inspeccion.

7. En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del
servicio de inspeccionsin - perjuicio de las funciones directas
asignadas.

8. Elaborar todos los afios con el Laboratorio Nacional de
Andlisis de Residuos (LANAR), el Programa Nacional de
Andlisis de Residuos Quimicos y Microbioldgicos.

Articulo 1.

A. INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL. Los
Inspectores Veterinarios Oficiales designados en los
establecimientos autorizados por el SENASA, estaran bajo la
direccion del SupervisorNacional, de la Divisién de Inocuidad
Alimentaria (DIA) y se regiran por las siguientes obligaciones:

T
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Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las
disposiciones del presente Reglamento.

Comprobar los controles sanitarios en todas las dependencias
del establecimiento, sefialando al responsable de todas las
deficiencias para las cuales no tome las acciones
correctivas, ya sea por si mismo, si ello entra en sus
facultades, o poniéndolo en conocimiento de quien
corresponda.

Prestar servicio en el establecimiento en el horario que se
les asigne.

Efectuar la inspeccion de los peces u otros productos de la
pesca o acuicultura, previa revisién de la documentacién
sanitaria que los pudiera acompafiar, a efectos de comprobar
las correspondientes cantidades, coincidencia de maréas,
procedencia de los lotes y toda otra verificacion que haga
al respecto. '

Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulados,
etiquetadgs, envasesy pesos declarados.

Son responsables de controlar y documentar la destruccion
de todo producto de la pesca o acuicultura que no fuera
apto para el consumo humano.

Inspeccionar los productos de la pescay de la acuicultura
que reciba el establecimiento para su elaboracion.

Inspeccionar las elaboraciones y los distintos sistemas de
consérvacion que se utilizan en el establecimiento, como
también vigilar las cargas en los transportes y que se cumplan
las disposiciones sobre exigencias sanitarias en los diversos

departamentos.

Conocer sobre el destino de los productos y subproductos -

de lapescay de la Acuicultura que observe el personal de
inspeccion.

Asistir a los establecimientos de acuerdo al horario
establecido.

Supervisar v controlar a los Asistentes de Veterinario
Oficiales en las plantas procesadoras y a los Inspectores

Awxiliares de produccion primaria,

REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIGALPA, M. D. C., 1S DE ENERO DEL

12.

13.

Tener a su cargo y al dfa las demandas de acciones
correctivas, los libros, formularios y reportes. Sera
responsable de la emision, custodia y firma de los

- Certificados Oficiales de Exportacion de Productos

Pesqueros y Acuicolas quc sca obligatorio Hevar en cada
establecimiento.

Establecer la programacion del muestreo v efectuar el
procedimiento de torna de muestras para el laboratorio Lanar
como lo establece el Programa Nacional de Analisis de
Residuos Quimicos y Microbiolégicos.

14. Mantener en forma directa las relaciones con la superioridad

15.-

16.

17.

y con las autoridades del establecimiento que fiscaliza.

Controlar el pago de las tasas por servicios de inspeccién
asignadas al establecimiento, en el dia posterior a su

. vencimiento y tomar las medidas reglamentarias en caso de

falta de pago.

Efectuar auditorias a establecimientos donde sea requerido
por el Supervisor Nacional.

Autorizar las gujas de embarque para la movilizacion de:

- animales procedentes de establecimientos acuicolas.

INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION
PRIMARIA,

Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las
disposiciones del presente Reglamento.

Comprobar los controles de inocuidad en todas las
dependencias del establecimiento acuicoia.

Prestar servicio en el establecimiento acuicola en el horario *
quc sc les asigne de acuerdo a la programacion semanal,

Son responsables de la recoleccion de material de estudio y
de andlisis de acuerdo & los programas cstablecidos por el

SENASA.

Inspeccionar los productos de la acuicultura que reciba cl

“establecimiento Acuicola para su produccién primaria.

Inspcccionar y controlar los insumos, sistemas de

almacenamiento, transporte del Establecimiento Acuicolay
que se cumplan las disposiciones 50Iv CAfeDEIAS i

inocuidad y trazabilidad en los diversos departamentos.

AN
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7. Verificarlos aspectos de inocuidad, trazabilidad para otorgar
la guia de embarque para controlar 1a movilizacién de
animales vivos o muertos.

8. Tenerasucargo y al dia el cuaderno de biticora, los libros,
formularios y reportes que sea obligatorio levar en cada
establecimiento Acuicola.

9. . Controlar el pago de las tasas asiglladas al Establecimiento
Acuicola e informar de las sanciones aplicables

10. Vigilar, monitorear, supervisar, ayudar y documentar que las
Buenas Practicas de Acuicolas y Trazabilidad sean puestas
en practicaen las granjas acuicolas. -

" Articulo 12. Todos los miembros del equipo de Inspeccidn
Oficial de la Division de Inocuidad de Alimentos, asi como también
sus superiores en linea directa, tendran libre acceso a todas las
dependencias del establecimiento autorizado por €l SENASA, a
cualquier hora del dia o de la noche, esté el establécimiento en
actividad o no.

Articulo 13. Los sellosy certificadog del SENASA estaran
en todo momento bajo custodia y, responsabilidad exclusiva del
Jefe del Servicio de Inspeccion Veterinaria o del Inspector a cargo
delmismo.

Articulo 14. Los elementos y materiales necesarios para
sefialar los productos inspeccionados o sus envases, sean €stos
adheridos o estampados, deben ser provistos por los
establecimientos.

* Articule 15. Cuando el establecimiento se encuentre ubicado
en lugares aislados o donde no hubiere medios regulares de
comunicacion, sera por cuenta de las empresas proporcionar
adecuado traslado al personal de Inspeccion Sanitaria.

Articulo 16. Personal de 1a Empresa.

El Personal perteneciente 2 los establecimientos procesadores
que esté dedicado a la manipulacién de los productos y
subproductos de la pesca y la acuicultura y sus materias primas,
deberd cumplir con los siguientes requisitos:

1. Losobrerosy empleados deberan realizarse un examen
fisico y un analisis de laboratorio, que deberd incluir analisis
de VDRL o RPR, examen general de heces, examen general

de orina, coprocultivo que indique que no es portador
asintomatico de Salmonella, con estos elementos el Médico
del establecimiento podra indicar si la persona es “apta para
la manipulacién de alimentos”, el que deby ra ser extendido
por la autoridad oficial que determine el SENASA ytendra
una validez maxima de un (1) afio.

No podran trabajar en tareas que impliquen contacto con
productos comestibles en cualquier etapa de su proceso,
personas que padezcan enfermedades infecto—cdntagiosas
oafecciones de piel. En aquellos casos en que se sospeche
la existencia de una enfermedad infecto-contagiosa o una
afeccion dérmica, se exigird el dictamen del Médico de
establecimiento. ‘

' Todo personal que trabaje enrelacion directa con productos

alimenticios 0 actie en ambientes de trabajo de los

_ establecimientos procesadores, cAmaras frigorificas, fabricas,

medios de transporte o lugares de carga, deberd estar vestido
con batas u otras prendas de forma adecuada a sus tareas
especificas, que cubran todas las partes de su ropa que
puedan entrar en contacto con los productos alimenticios.
Estas prendas serdn de tela blanca, u otro color autorizado
por el SENASA, y en los casos en que la indole de los
trabajos lo requiera, llevaran por encima de esta prenday
no en sustitucion de la misma, otra prenda de proteccion
impermeable o delantal.

Las prendas usadas en los establecimientos procesadores
como ropa de {rabajo, deberan estar limpias al comienzo de
las tareas de cada dia, las mismas deberan lavarse y secarse

~ mecéanicamente dentro del establecimiento en un area

designada paratal fin, siendo el Inspector Veterinario Oficial
autoridad suficiente para el rechazo y obligacion de cambio
de las prendas que no se hallen en estas condiciones.

Todo personal que ingrese a areas de procéso, debe llevar
la cabeza cubierta por gorros de tela o redecilla, segiin sean
hombres o mujeres, que cubran la totalidad del cabello v
cubre bocas. Estas prendas seran confeccionadas con
colores claros y estaran sometidas al mismo régimen de
limpieza y eventualmente al de desinfeccién de las camisas y
delantales como se describe en el inciso anterior. |

. Es obligatorio €l uso de calzado de gomia u otro malerial

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

I 12 |
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Toda persona que se encuentre normal o transitoriamente
en cualquier local de los establecimientos donde se elaboren
o depositen productos, sean o no funcionarios y cualquiera
sean su cargo o condicion, le esta prohibido el uso del tabaco
en cualquiera de sus formas, asi como alimentos. Para
permanecer en las secciones donde se elaboren o depositen
productos o subproductos de la pesca comestibles, deberan
estar equipados con la indumentaria reglamentaria.

‘Antes de comenzar las tareas de cada dia o de cada turno
los obreros ingresaran a las dreas de proceso en condiciones
higiénicas deberan lavarse las manos, brazos y antebrazos.
Lo mismo deberan hacer cada vez que, por exigencias
fisiol6gicas, concurran a las dependencias sanitarias.

Todo personal destinado a las tareas de eviscerado,
descabezado, pelado, devenado, clasificado, trozado,
despiezado o porcionado de los productos o subproductos
de Ia pesca, asi como a la elaboracion de productos y
conservas, esta obligado a lavarse las manos y las ufias con
cepillo. El personal femenino y masculino debera llevar las
ufias recortadas hasta la yema del dedoy el personal femenino
afectado a estas tareas no podra usar las ufias pintadas
durante su labor. Queda prohibido el uso de joyas y relojes,
perfumes o colonias, maquillajes, en las areas de proceso.

El personal obrero de los establecimientos, debe contar
con un local apropiado para vestuarios y bafios, separado
por seXos y construidos de acuerdo con las normas
establecidas en el presente Reglamento.

Todo el personal, independientemente de su cargo o funcién,
tendrd prohibido fumar, escupir, beber y comer en los locales
de trabajo y almacenamiento de los productos alimenticios
O sus materias primas.

CAPITULOIV

DEL REGIMEN DE APROBACIONES Y
SISTEMAS DEAUTO CONTROL

Articulo 17, Las exigencias del Régimen de Aprobaciones y

Sistemas de Auto Control y los Establecimientos destinados al
procesamiento de los productos y subproductos de la pescay
de la acuicultura que cumplan las condiciones de inocuidad, para

obtener la aprobacién deben presentar la solicitud ante la
Secretaria General de la SAG mediante Apoderado Legal
y la cual contendra la siguiente informacion:

- 10.

11.

Nombre de las personas o sociedad que formulen el pedido,
acompafiando los datos correspondientes a su identidad y
domicilio real o fotocopia de Constitucién de Sociedad o
Comerciante Individual, debidamente autenticada,

Carta Poder debidamente autenticada.

Actividad o actividades para las que se solicita aprobaci6n
y servicio de inspeccion, estableciendo volumen presumible
de materia prima a introducir durante un afio.

Declaracion Jurada de 1a capacidad anual maxima de
procesamiento, depdsito y elaboracion del establecimiento,
detallada por actividades.

Permiso de Construccion del establecimiento, otorgado por
la Municipalidad correspondiente.

Dictamen de la Direccion General de Pesca y Acuicultura
(DIGEPESCA) sobre explotacion, comercializacion e
industrializacion de productos de la pesca.

Dictamen de la Secretaria de Recursos Naturales y

Ambiente.

Relacion descriptiva del establecimiento, sus instalaciones y
equipamiento.

Relacién operativa de la planta, por especialidad y
acompafiada del Diagrama de Flujo general.

Relacién descriptiva del desplazamiento de los operarios
desde suingreso ala planta, siguiendo por las distintas 4reas
dc trabajo, hasta su regreso.

Dos juegos de planos de toda la planta en escala 1:2000,
aprobados por Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el
conjunto del terreno, lugar que ocupa el establecimiento,
vias de acceso, cursos de agua proximos, pozos de agua
del establecimiento si los poseyera; principales edificios
vecinos, indicando claramente la ubicacion geografica con
respecto a puntos ficilmente identificables.

AR
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12. Dosjuegos de planos de las obras enescala 1:100, aprobados
por Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del
terreno, de cada una de las plantas del edificio, con indicacion
de las aberturas, ramales principales de evacuacion de aguas
servidas, instalacion sanitaria interna y disposiciones previstas
para la evacuacion final de los efluentes; indicaciéndela
zona de recepeion de materias primas 'y del recorrido seguido
por las materias primas y los productos; ubicacion de los
equipos; ubicacion y medidas de las tuberias de agua caliente
y fria; comodidades sanitarias para el personal; distribucion
de los departamentos para las distintas operaciones; locales
previstos para la Inspeccion Veterinaria.

13. Paralailuminacion en los distintos lugares de trabajo la
intensidad de la misma se expresara en Unidades Lux.

14. Dos juegos de planos en escala de 1:100, aprobados por
Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del terreno,
de cortes transversales del edificio mostrando las
caracteristicas constructivas de los pisos, paredes y techos,
altura libre de los ambientes, de trabajo y camaras frigorificas
y perfil de los canales de evacuacion de efluentes.

15. Sistema de eliminacion de aguas servidas. Para cumplir este
requisito debera acompaiiarse también un certificado
acreditando la aprobacién del mismo por las autoridades
nacionales, departamentales o municipales competentes.

16. Sistema de almacenamiento y eliminacién de residuos
solidos. ‘

17. Dictamien emitido por un laboratorio oficial, o acreditado

porel SENASA, sobre la calidad microbioldgica y quimica

del agua potable que sc utilizard en el establecimiento, con
fecha no mayor de 15 dias de haberlo realizado. En los casos
de renovacion podra ser no mayor.a los tres meses debido
a las auditorias microbiolégicas que se realizarin en este
méximo periodo.

Articulo 18. El inspector Oficial deberd avalar lo referente a

los aspectos higiénico-sanitarios de la documentacion presentada,

bajo los requisitos que determine el SENASA.

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

documentacion interpuesta, tanto en los aspectos edilicios,
operativos o de equipamiento, toda vez que no se ajusten en los
aspectos higiénico-sanitarios y de funcionalidad a juicio de 1a
autoridad de aplicacion,

El establecimiento sélo podra operar después de la inspeccién
y aprobacion para funcionamiento y cuando reciba el nlimero que
lo actedite como establecimiento autorizado.

Elntumero de cada establecimiento, deberd ser usado siempre
en cl empaque o envasc como idéntificacién cnlos prodlictos
elaborados, los cuales tendrin que haber superado favorablemente
la inspeccién y aprobaci6n por parte del Serviciode Inspeccion
Veterinaria. Los niimeros que ya fueron asignados no se repetiran.

Articule 19. Procedimientos de Seguridad de los
Alimentos.

Los establecimientos donde se procesen, elaboren o
manipulen productos o subproductos de la pesca y de la

- acuicultura, incluidos los bugques, factorias, son los responsables

de garantizar la Inocuidad de los alimentos que producen o
comercializan, debiendo poseer sistemas de autocontrol que
garanticen y demuestren que cada producto pesquero ha sido
procesado cumpliendo las disposiciones del presente Reglamento.
Por tal motivo deben definir, poner en prictica, cumplir y actualizar
los procedimientos de seguridad adecuados, en cada uno de los
procesos de industrializacion que realizan, de acuerdo con los
principios del sistema HACCP (Anélisis de Peligros y Puntos
Criticos de Contral) y sus prerrequisitos. Ademas debera
presentar al SENASA una copia del Plan HACCP actualizado
anualmente para la revision, verificaciéon aprobacién y
reconocimiento oficial del misino.

Articulo 20. Trazabilidad del Producto.

1. Entodaslasetapasde la produccién (crianza, alimentacion,
medicacién), la transformacién y la distribucion, deberan
tomarse medidas que aseguren la trazabilidad de los
alimentos usados para la acuicultura, los productos
pesqueras y acuicolas destinados a la produccion de
alimentos, y de cualquier otra sustancia destinada a ser
incorporada en un alimento o un pienso, o con probabilidad
de serlo.

2. Todas las empresas procesadoras de productos pesqueros
y acuicolas y de alimentos concentrados, deberdn poder
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- identificar a cualquier proveedor que les haya suministrado
un alimento, un animal destinado a la produccion de
alimentos, o cualquier sustancia destinada a ser incorporada
en un alimento, o con probabilidad de serlo. Para tal fin,
dichos explotadores pondran en practica sistemas y
procedimientos que permitan poner esta informacién a
disposicién de las autoridades competentes si éstas asi lo
solicitan.

3. Todaslas empresas procesadoras de productos pesqueros
y acuicolas y de alimentos concentrados, deberan poner en
préactica sistemas y procedimientos para identificar a las
empresas a las que hayan suministrado sus productos, con
el fin de mantener un proceso de rastreabilidad confiable
esta informacion estard a disposicion del SENASA.

4. Los alimentos o concentrados comercializados o con
probabilidad de comercializarse deberan estar
adecuadamente etiquetados o identificados para facilitar su
trazabilidad, anexando en sus empaques el nimero de lote
respectivo, el cual debera estar colocado en un lugar visible
del empaque. Ademas incorporar mediante documentacion
la informacion de acuerdo con los requisitos o de
disposiciones mas especificas.

Articulo 21. Para la aprobacion de un nuevo establecimiento
procesador o su reactivacion debera presentar ante el SENASA,
junto con la solicitud de aprobacién del establecimiento
procesador, una copia de la documentacion donde se exponga el
conjunto de los datos referentes a la realizacién de los
autocontroles, y su comprobacién de acuerdo al siguiente detalle:

1. Descripcion del producto (composicion, estructura y

caracteristicas fisico-quimicas, tratamientos, envasado y -

embalaje, condiciones de almacenamiento y distribucion,
duracién o vida util del producto, instrucciones de uso,
criterios microbiol6gicos o quirrﬁcos oficiales que puedan
aplicarse, etc.).

2. Descripcion de la utilizacion esperada (uso normal o previsto
que el consumidor hara del producto, gnipos especificos de
consumidores a los que el producto esta destinado indicando
grupos sensibles).

3. Descripeion del procedimiento de fabricacién indicando los
puntos criticos, desde la llegada de las materias primas hasta
la comercializaci6n del producto terminado (tiempos de

espera entre las etapas del proceso, preparaciones,
tratamientos de fabricacion, envasado, almacenamiento y
distribucion, especificando los datos técnicos concretos).

Para cada punto critico deben indicarse los péligros
probables (bioldgicos, quimicos y fisicos), evaluarse los
riesgos y sefialarse las medidas previstas para controlarlos
haciendo cxpresa mencion de los procedimientos y
especificaciones detalladas para garantizar su aplicacion
efectiva.

Descripcion de los métodos de vigilancia y control de cada
punto critico (si\s;éﬁia de vigilaneia y control), indicando
claramente quién es el responsable de realizarlo, los
métodos utilizados, las frecuencias de las observaciones, el
procedimiento de registro, los limites criticos de cada
parametro que debe controlarse y las medidas correctivas
previstas en caso de pérdida det control.

Metodologia de comprobacién y revision del sistema de
autocontrol donde se exponc claramente los procedimientos
de comprobacion a realizar (inspeccion de las operaciones,
validacion de limites criticos, examen de desviaciones, de
las medidas correctivas aplicadas, de las disposiciones
tomadas con los productos afectados, auditoria del sistema
de autocontrol, examen de los registros, etc.) y la
periodicidad con que se realizaran.

Manual de Procedimientos Normales de Operacion en
Materia Sanitaria (Sanitation Standards Operating
Procedures - SSOPs) donde se especifiquen claramente.los
datos técnicos d¢ los procedimientos a realizar, la frecuencia,
los productos a utilizar los responsables de su ejecucion, la
metodologia de verificacién de su eficienciay las medidas a

adoptar en caso de un resultado desfavorable.

Programa de control y manejo de quimicos en los
establecimientos, que deberd incluir las hojas técnicas, hojas
de seguridad, controles o registro oficial, estableciendo los
procedimientos de un manejo seguro de quimicos.

Manual de Buenas Practicas Acuicola de Pesca o

Manufactura en donde se especifiguen la manipulacién de
los productos y las practicas que deben realizarse con
respecto a la higiene del personal y operaciones sanitarias.
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Articulo 22. Cuando el sistema de autocontrol corresponda
aunaempresa que s¢ encuentra autorizada para su funcionamiento,
y por lo tanto se encuentra en funcionamiento, deberd adjuntarse
ademds:

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

2) Resultados de las operaciones de comprobacion que
demuestran que el sistema de autocontrol responde
eficazmente de acuerdo a lo previsto.

3) Informe de las medidas correctivas aplicadas y el destino de
las partidas de producto elaborado mientras el sistema de
produccién estaba fuera de control.

4) Descripcion de la trazabilidad que asegura encontrar
facilmente los registros de un lote o partida.

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

Articulo 24. Los encargados de los establecimientos seran
responsables de asegurar la adecuada capacitacion de todo el

personal yue participe en €l sistema de auto control.

Articulo 25. La asignacion de las tasas por servicio de
inspeccion se fijard de acuerdo con la naturaleza de la actividad
para la cual se solicita la autorizacidn, por ¢l importe que
establezca el Acuerdo vigente y sobre la base de la Declaracion

" Jurada a que se refiere el articulo 18, inciso 4 (Capitulo IV) del
presente Reglamento.

Articulo 26. Las persona naturales o juridicas titulares de los
establecimientos deben constituir un depdsito equivalente al
importe de las tasas que €1 SENASA estime. Para ser eximidos
del depdsito de garantia los interesados deben acreditar ante el
SENASA, mediante titulo suficiente, su caracter de propietario
del inmueble.

Articulo 27. Cuando una firma comercial realice tareas en
establecimientos separados, las tasas se pagarin en forma

independiente y de acuerdo a lo que corresponda a cada uno de
cllos.

Articulo 28. Las autorizaciones serdn conferidas y revocadas
por el SENASA, ademds aprobara el depésito en garantia y el
anticipo mensual de la asignacion, si correspondiere.

Articulo 29. Las autorizaciones se emitiran con caricter
definitivo en un lapso no mayor de 90 dias, una vez comprobado
que el establecimiento procesador reune los requisitos
reglamentarios, tanto en el orden sanitario como en el

administrativo.

Articulo 30. Comprobada la eficiencia del funcionamiento
del establecimiento procesador durante 1a aprobacion provisional
y dictada la disposicidn correspondiente por el SENASA, la
aprobacion pasara a tener caracter definitivo. E1 SENASA
claborard y mantendra actualizada, una lista de los establecimientos
procesadores autorizados donde conste el producto para el cual
se otorga dicha autorizacién. Una lista similar serd elaborada con
los barcos autorizados.

Articulo 31. Las aprobaciones conferidas hasta la fecha de
la publicacién del presente Reglamento, seran consideradas de
caracter definitivo. La adecuacion de los establecimientos ya
aprobados, a las disposiciones de este Reglamento, se llevaraa
término dentro de los plazos que acuerde para cada caso en
particular el SENASA, debiéndose presenté.r la documentacion
que lamisma exija.

Articulo 32, ]as tasas por servicios de inspeccion sanitaria,
debera depositarse del 1 al 10 de cada mes en la cuenta bancaria
designada por el SENASA.

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

Articulo 34. La transterencia de la autorizacién se acordara
a pedido conjunto del titular de la misma y del nuevo duefio o
solamente a pedido de este Gltimo, cuando se acreditara

 fehacientemente el acto juridico de transmisién del establecimiento.

Mientras no se haya concedido la transferencia subsisten todas
las obligaciones y responsabilidades a cargo del titular de la
autorizacion. Junto ala solicitud de transferencia de la autorizacion
se deberd acompailar el documento probatorio de haber
depositado una nueva garantfa.
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Articulo 35. Las asignaciones serin actualizadas anualmente
en ¢l mes de enero, sobre la base de los datos estadisticos
recabados en el lapso comprendido entre el 1° de enero y el 31
de diciembre del afio anterior y la nueva asignacién resultante

ser4 abonada a partir del 1°. de enero de cada afio, fijandose

conjuntamente el monto del depésito en garantia. Si el
establecimiento no hubiese alcanzado el periodo de 1 aiio de
funcionamiento, el reajuste se efectuard sobre la base del promedio
mensual y durante el lapso de funcionamiento efectivo. Cuando la
rebaja 0 aumento obedezca a cambios de actividad que importen
modificaciones del rubro, aquellos regirdn desde la fecha en que
se hubiere comenzado a prestar el servicio de inspeccion sanitaria,
conforme al cambio de rubro.

Articulo 36. Para efectq de modificacién o traslado de
instalaciones, debera solicitarse autorizacion al SENASA previo
a

1) Al traslado de un establecimiento aprobado, seccion o
actividades del mismo a un nuevo local, se requiere la
aprobacion previa del nuevo local.

2) Laintroduccién de modificaciones o ampliaciones en los
establecimientos, los locales o instalaciones de los mismos.
Se dara cumplimiento a los articulos 21 y 22 de este

Reglamento.

3) La construcciéon o modificacion de locales anexos o
independientes de los establecimientos aprobados, desde
el punto de vista de la organizacion de la empresa revisten
el caracter de accesorios o complementarios de los mismos.

Articulo 37. La aprobacion de los establecimientos
procesadores caducara automaticamente, cuando la inspeccion
sanitaria hubiese permanecido suspendida a pedido de sus titulares
o por inactividad total del establecimiento, por un término de 6
meses.

Articulo 38. Podri solicitarse nuevamente la autorizacion de
aprobacién de establecimientos procesadores la cual debera
cumplir con todos los requisitos previstos en los articulos
anteriores, asi como el pago de tasas, otros, y si correspondiere
el pago de multas.

Articulo 39. El SENASA o la dependencia que ella faculte,
dispondré la suspensién inmediata del Servicio de Inspeccion

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

1. Cuando se trasgredan, e incumplan los articulos 21,22,23 y
24 del capitulo IV y los Articulos 32,33 y 37 del capitulo
IV, de este Reglamento;

2. Por falta del Inspector Veterinario Oficial del Establecimiento.

3. Cualquier trasgresion ¢ incumplimicnto a los preceptos legales
o reglamentarios, Decretos, Resoluciones.

4.  Disposiciones dictadas con fines de Inspeccion Veterinaria.

Articulo 40. Las autorizaciones de los Establecimientos
Procesadores se acordaran en base a una estimacion de su

" capacidad productiva, entendiéndose como tal lamaxima cantidad

de producto que puede ser elaborado en relacién con la
capacidad 1til de las instalaciones, dependencias anexas y
provisién de agua con su correspondiente evacuacién en el mismo
lapso. Para este concepto se tendrd en cuenta la receptividad de
las salas de elaboracion, superficie de locales, evaluacion de
instalaciones mecénicas, provision de agua, evacuacién de
efluentes, capacidad en cAmaras frias, servicios sanitarios y
dependencias complementarias tales como estufas, secaderos,
cocinas, depositos y otros.

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

Articulo 42. Todos los productos y subproductos de la pesca
y delaacuiculiura que se elaboren y utilicen en los establecimientos
autorizados, deben contar con la aprobacién del SENASA,
teniendo en cuenta que:

1)  EISENASA determinara las normas para la aprobacion de
productos y subproductos de la pescay de la acuicultura,
asi como €l lapso de validez de dichas aprobaciones.

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

3) El SENASA determinara la documentacién que debera
acompailar a toda Solicitud de Aprobacion de los Productos

y Subproductos de la Pesca o de la Acuicultura. Dicha
documentacion deberd ser avalada por la firma de un

- Inspector Veterinario oficial segin las condiciones que

determine el mencionado servicio.
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4) Los productos primarios que no hayan sido sometidos a
transformacién alguna, o que s6lo hayan experimentado los
efectos de procesos tales como limpieza y conservacion por
el frio y que no sean adicionados de sustancia alguna, sélo
requeriran la aprobacion de su embalaje y leyendas. El
SENASA, toda vez que considere necesario podr solicitar
se tramite la aprobacion integral del producto, conforme a
lo establecido en el numeral 1 del presente articulo.

Articulo 43, Los establecimientos estén obligados a:

1)  Cumpliry hacer cumplir en lo que les compete, las exigencias
y disposiciones contenidas en la Ley Fitozoosanitaria y el
presente Reglamento.

2) Solicitar al SENASA, cada dos (2) afios la renovacién de la
autorizacion para procesar productos y subproductosde la
pescay de laacuicultura

3) Proporcionar el personal capacitado necesario, asi como el
material adecuado que se juzgue indispensable en los trabajos
de inspeccion, inclusive para la obtencién y
acondicionamiento de muestras destinadas a analisis.

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

calendario del mes siguiente al vencido, los datos estadisticos

que ella requiera sobre produccion, industrializacion,
almacenamiento, transporte o comercializacion de productos
y subproductos de la pesca y de la acuicultura. Asimismo
debera presentar Constancia de Pago de la tasa de
inspeccion, el primer dia habil siguiente a la fecha de
vencimiento establecida en el Articulo 34 de este Reglamento,

5) Elincumplimiento de lo establecido anteriormente, dard lugar
alaaplicacion del Articulo 43 de este Reglamento.

6) Daravisoconanticipacién de 12 horas como minimo sobre
la realizaci6n de cualquier actividad especificando su
naturaleza, hora de inicio y probable duracion de la labor.

7) Avisarcon suﬁcientc antelacion, Ia llegada de los animales,
productos o subproductos y proporcionar todos los datos
referentes a los mismos que le fueran solicitados.

8) Adoptar medidas para que ninguna persona ajena o no al
establecimiento, interfiera en forma alguna la labor de 1a
inspeccién veterinaria.

9) E1SENASA, teniendo en cuenta la produccion, tipo de
actividad v horario de las tareas, determinars el tiempo para
realizar el control higiénico sanitario del establecimiento.

10) Todas las comunicaciones antes mencionadas seran por
escrito.

Articulo 44. De los requisitos para la Renovacion de Registros
o Autorizacion de Proceso

1. Carta Poder del Representante legal debidamente
autenticada.

2. Autorizacién de la Direccién General de Pescay Acuicultura
3. Copiade Escritura Piblica siempre que exista modificacion

4. Permiso de Operacién extendido por la Municipalidad
respectiva,

5. Planos firmados siempre que exista alguna modificacion.
6. . Examen Fisico, Quimico y Bacteriologico del agua.

~ La DIA entregara la Certificacion del Registro del
Establecimiento.

Articulo 45, Cuando el establecimiento cuente con inspeccion
permanente y esté alejado del perimetro urbano debe proveer
gratuitamente alojamiento adecuado a los funcionarios y
trasladarlos en el caso de no haber transporte publico facil y
accesible.

Articulo 46. Proporcionar gratuitamente alimentacion al
personal de la Inspeccion Veterinaria cuando los horarios
involucren las horas de comer y no permitan a estos funcionarios
hacerlo en su residencia.

Articulo 47. Proveer el material apropiado, utensilios para la
recepeion, conservacion y envio de materias primas, ya sea de
productos normales o patologicos que deban ser rernitidos para
su andlisis y estudio a los laboratorios del SENASA o que éste
determine.

Articulo 48. Proveer ala Inspeccion Veterinaria para su 1so
exclusivo de una oficina con servicios sanitarios propios. Esta
oficina debera contar con los siguientes elementos: armarios,
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escritorios, sillas, guardarropas, perchas, archivo y cualquier otro
material necesario para el desempefio de la funcién de la Inspeccién
Veterinaria, de conformidad alo que establezcaencadacasoel
SENASA.

Articulo 49. Proporcionar locales adecuados, a juicio de la
Inspeccion Veterinaria, para larecepcion y deposito de materias
primas procedentes de otros establecimientos que deban ser
reinspeccionadas.

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

Articulo 51. Mantener al dia la documentacion de recepcion
de materias primas especificando su procedencia, calidad, asi
como la de los productos elaborados, salida y destino de los
mismos.

Articulo 52. El Establecimiento Procesador Deberé
suministrar a la Inspeccion Veterinaria, sin cargo, las muestras de
malerias primas y de los productos con ellas elaborados, con
destino a su andlisis.

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

Articulo 54. Los establecimientos adoptaran y documentardn
un sistema de control de Plagas y roedores, el cual debera estar
aprobado por el Servicio de Inspeccion Veterinaria y tendra en
cuenta los siguientes aspectos:

1) La documentacion correspondiente a dicho sistema
(metodologia, formatos de vigilancia, otros.) dcbe cstara

disposicion del Servicio de Inspeccion Veterinaria.

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

3)  Los productos quimicos utilizados (cebos, insecticidas, otros.)
deben ser aprobados por el SENASA.

4) Losraticidas, insecticidas desinfectantes y demds sustancias
potencialmente toxicas deben almacenarse en habitaciones
o armarios cerrados con llave; se utilizaran en forma que no
exista riesgo de contaminacion de los productos.

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

5)  No se permitirdn animales domésticos dentro de los predios -
_ del establecimiento. '

CAPITULOV

DE LOS REQUISITOS DE INOCUIDAD
PARA ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES
EN TIERRA

Articulo 55. Los Establecimientos Procesadores autorizados
para la elaboracion de productos y subproductos de la pescay
delaacuicultura, que se encuentren ubicadas en el territorio, deben
reunir los siguientes requisitos de inocuidad, sin perjuicio de otras
condiciones especificas que para su actividad contemple el
presente Reglamento;

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

2) Deberan estar alejados de industrias que produzcan olores
o cmanacioncs perjudiciales.

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

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

5) Estarsituados en las proximidades, sobre rutas pavimentadas
opermanentemente transitables o vias fluviales 0 maritimas.

6) La ubicacion quedard ademds supeditada al informe
favorable del organismo correspondiente, respecto al cuerpo
receptor de sus desagities industriales.

7)  No deben existir dentro del ambito enmarcado por el cerco
perimetral, otras construcciones, industrias o viviendas,
ajenas ala actividad del establecimiento.

8) Todos los caminos interiores del establecimiento deben ser
pavimentados y poseer una capa de rodamiento
impermeable. Los espacios adyacentes seran impermea-
bilizados o en su defecto revestidos de grama.
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Los establecimientos deben estar circundados en todo el
perimetro de su drea por un cerco que encerrara todas las
dependencias de la planta fabril. Debera ser construido con
materiales aprobados por el SENASA. Cuando no sea
totalmente de hloques de concreto o 1adrillos reforzados,

" deberd poseer un muro de este material de por lo menos 50

centimetros sobre ¢l nive! del piso para efectos de evitar la
cntrada de animales o alimafias. Su altura serd como minimo

- de2 metros. Las puertas para vehiculos o personas tendran

10)

11)

12)

la misma altura que el cerco.

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

Deberan contar con el Permiso de Comercializacion
aprobado por la Direccion General de Pesca y Acuicultura
(DIGEPESCA).

Autorizacion de Licencia Ambiental emitida por la Secretaria
de Recursos Naturales y Ambiente o Constancia de que
estaen tramite la cual debera indicar que no constituye riesgo
para la salud humana.

Articulo 56. Para asegurar un correcto funcionamiento los

establecimientos tendran:

1y

2)

3)

Como minimo tres (3) ambientes bien diferenciados para

fas operaciones de recepcién, manipulacién y empaque, -

ademas de las camaras de almacenamiento y otras
dependencias o depdsitos que sean necesarias para su
actividad.

Los lugares en los cuales se efectiien operaciones de carga
y descarga de productds frescos y congelados deben cumplir
con las condiciones generales de higiene similares a las dreas
de elaboracion y deben estar disefiados de tal manera que
evite toda posible contaminacion de la carga durante el
traslado de 1a misma desde el vehiculo de transporte ala
Plantay viceversa.

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

Articulo 57. Los locales autorizados para la industrializacién

de productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura deben
reunir los siguientes requisitos.

H

2

3)

1)

La disposicion de los locales, su disefio, construceion y

medidas deben:

a) Permilir la limpieza y desinfeccion de dreas y equipos,
evitando la acumulacién o depdésito de suciedad sobre
los alimentos o superficies que con ellos contactan.

b) Evitar la formacion de condensacion, éxido, mohos, algas
u otras condiciones indeseables sobre las superficies de
los equipos o de los alimentos.

¢) Facilitar las Buenas Practicas de Manufactura y
Procedimientos Operacionales Estdndares de
Sanitizacion (POES) en las instalaciones y las de
prevencion de la contaminacién cruzada debidas a
equipos, utensilios, alimentos, personal, materiales, agua,
materias primas o fuentes externas de contaminacion
(insectos, roedores, 0008, ).

d) Asegurar las condiciones de temperatura adecuadas para
1a manipulacion o almacenamiento del producto y las
materias primas.

¢) Contar con dispositivos o instalaciones adecuadas para
la vigilancia de las condiciones de ]a temperatura ambiental,
ubicados en lugares accesibles y visibles.

Los lugares o locales de recepeion de materias primas estaran
separados de las salas de elaboracién y la circulacion del
personal, materiales y equipos se realizara de forma que se
evite la contaminacion cruzada.

Las salas de elaboracion estaran separadas de los lugares o
locales de carga o distribucion y la circulacion del personal,
materiales y equipos se realizar de forma que se evite la
contaminacién cruzada,

En los locales existird un namero suficiente de lavamanos

- individuales convenientemente distribuidos y sefializados, los

cuales deben poseer las siguientes caracteristicas:

a) Estarin construidos con matettales inoxidables,

resistentes a la corrosion deben tener un disefio que
facilite sulimpieza.

ATER
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b) Dispondran de agua en cantidad suficiente para sus
operaciones de sanitizacion en superficies de contacto y

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

manos al ingreso en salas de proceso.

c) Lasalida del agua estara colocada aproximadamente a
30 centimetros sobre el borde superior del artefacto,
debicndo ser accionado por pedal a rodilla o por sistema
automético.

d) Estarén provistos de jabén liquido inodoro, toallas de un
s6lo uso y descartables o sistema eléctrico generador
de aire caliente. En los casos que se utilicen toallas de
papel se proveera de un deposito, con tapa de abertura
automdtica, para surecoleccion al ser desechadas.

¢) Ladescarga de estos lavamanos serd directaa lared
de desagiies mediante interposicidn de cierre sifonico.

f) Ademas de los lavamanos y equipos de desinfeccion de
utensilios de uso general, antes mencionados,‘ encada
zona operativade la inspeccion veterinaria serd obligatorio
contar para uso exclusivo de la misma con uno de estos
lavamanos y equipos de desinfeccion.

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

h) Los pisos de los locales estaran construidos con
materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no
toxicos, debidamente autorizados por el SENASA. No
tendran filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores
segln se trate de local en planta baja o en pisos superiores.
Serén antiderrapantes y deben mantenerse en buen estado
de conservacion, ni deterioros que permitan el
estancamiento de liquidos. Tendran una pendiente de caida

de no menos del 1% hacia los canales de desagiie. Su .

disefio debe facilitar Ia limpieza y desinfeccion. Loscanales
de desagiie deberan tener una anchura no menor a 25
cm con bordes internos concavos.

) Los conductos de aguas servidas descargaran al o a los
conductos principales con interposicion de sifon de cierre
- hidréulico.

J) Las paredes de los locales cstardn construidas con
materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no

toxicos, su superficie deber4 ser lisa hasta una altura.
nunca menor a los 2 metros, y deben mantenerse en buen
estado de conservacion, sin deterioros que permitan el
depésito de suciedades. Su disefio debe facilitar 1a limpieza
y desinfeccion. Serdn de color blanco, la parte superior
de las paredes, desde la zona lisa hasta el encuentro con
el techo sera impermeabilizada con pintura de color
blanco autorizado por ¢l SENASA.

k) En el encuentro de las paredes con los pisos y con los
techos y de las paredes entre si, ¢l angulo que forman
éstos serdn concavos para facilitar la limpicza y
desinfeccion y evitar el depdsito de suciedad.

I} Cuapdo en las paredes existieran salientes provocados |
por columnas, mochetas, otros, todos los dngulos de
encuentro y esquinas seran igualmente concavos.

m) Los techos, falsos techos y demas instalaciones
suspendidas deben estar disefiados, construidos y
acabados de forma que impidan la acumulacién de

* suciedad, impidan la condensacién y la formacién de
mohos indeseables y el desprendimiento de particulas.

n) Lassuperficies, incluidas las mesas y equipos, que estén
en contacto con los alimentos deben estar construidas
con materiales impermeables, lavables, no absorbentes
y no téxicos, como el acero inoxidable, plasticos de alta
resistencia, aluminio, otros, deben ser lisas, para facilitar
su limpieza y desinfeccion, y mantenerse en buen estado
de conservacion,

o) Las salas deben contar con medios apropiados y
suficientes de ventilacién mecanica o natural. Se evitara
toda corriente de aire desde una zona contaminada a
otra limpia. El disefio y construccion de los sistemas de
ventilacion deben permitir el facil acceso a sus
mecanismos para higiene y mantenimiento. Los
extractores de aire mecanicos estaran provistos con
persianas de cierre automatico.

p) Las puertas metalicas deben presentar superficies lisas,
no absorbentes, ficiles de limpiar y de desinfectar. Las
aberturas que den al exterior, ya sean puertas, ventanas,
tubos de ventilacidn, otros, deben contar con sistemas
de proteccion antiinsectos (inallas metdlicas inoxidables,
cortinas de aire, cortinas plasticas de vinil traslucidas u
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otros dispositivos aprobados por el SENASA. Los
sistemas deben impedir el acceso de insectos incluso
cuando el equipo no esté en funcionamiento. Las ventanas
y demads agujeros deben estar construidos de manera
que impidan la acumulacién de suciedad.

q) Deberé contarse con luz artificial de color blanco, La
intensidad ser4 de 220 unidades Lux como minimo en
los puestos de trabajo; 350 unidades Lux en los lugares
donde se realicen actividades de inspeccion visual en
fileteo de pescado y de un nivel equivalente a 150
unidades Lux como minimo en todos los deméas puntos.
Las lAmparas estaran cubiertas por un sistema protector
que evite la diseminacion de vidrios en caso de rotura.

r) Las instalaciones eléctricas paraluz y para los equipos
estaran disefiados y construidos con materiales aprobados
por el SENASA, respetando las medidas de seguridad
industrial correspondientes y asegurando que se impida
la diseminacion de vidrios, o cualquier otro material o
componente de su estructura. En caso de rotura, todos
los equipos de trabajo, asi como las maquinas y
herramientas que sean accionadas eléctricamente, estarin
conectadas a tierra con cable exprofeso.

s) Losequipos de frio dispuestos en las salas de elaboracion
seran ubicados de forma que no queden sobre las mesas
de trabajo y, ademas, contardn con sistemas de
recoleccion y desagiie del agua de condensacion de forma
que evite las posibles contaminaciones del producto.

1) Todas las instalaciones deben mantenerse en buen estado
delimpieza y funcionamiento de manera que no constituya
un toco de contaminacion.

Articulo 58. Los equipos, utensilios e instalaciones accesorios

utilizados en los establecimientos procesadores para industrializar
los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura, en
particular aquellos que entren en contacto directo con los productos
0 sus materias primas, deben cumplir con los siguientes requisitos:

1)

2)

Estar construidos con materiales inoxidables, resistentes a
la corrosiony de fécil limpieza.

El disefio e instalacidn de las maquinarias y equipos deberd
facilitar 1a limpieza y desinfeccion de todas sus partes y de
las zonas circundantes donde se encuentren instaladas y evitar

3)

4

3)

d)

6)

la contaminacion de los productos alimenticios o sus materias
primas.

Queda prohibido el uso de madera u otro material absorbente
en las salas donde se procesa y manipulan alimentos, cuartos
frios, holding, donde se mantienen materias primas sin
envasar.

Los equipos o fregaderos destinados al lavado de productos
y subproductos de la pesca y de la acuicultura estardn
provistos de agua potable. Estaran construidos con
materiales inoxidables aprobados por el SENASA vy se
limpiarén con la frecuencia necesaria para evitar el deposito
de suciedad o el estancamiento del agua o liquidos. La
descarga de estos fregaderos podré ser directa a lared de
desagiies, mediante interposicion de cierre sifonico, cuando
ajuicio de SENASA no resulte necesario un tratamiento
previo de los liquidos y materiales vertidos.

Las plataformas de trabajo en las que actien los obreros
serén:

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

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

¢) Sudisefio facilitara la limpieza y desinfeccion de todas

sus partes.

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

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

Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a

contener o transportar productos y subproductos de la pesca
y de la acuicultura serdn de materiales inoxidables u otro
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material autorizado por el SENASA y responderan a los
siguientes requisitos:

a) Sudisefio facilitard su limpiezay desinfeccién.

b) Todos sus éngulos interiores seran redondeados para
evitar el depésito de suciedad.

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

d) Se mantendran siempre limpios y se evitard el depdsito
de residuos liquidos o s6lidos en su interior.

Los materiales y la construccion de los carros para materiales
condenados seran similares a los de uso general debiendo
contar, ademas, con tapa, bisagra y una identificacion especial
con la palabra condenado bien visible. ‘

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

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

Los equipos y utensilios de reserva se almacenaran en una
bodega, depositados sobre estanterias metalicas o tarimas

plasticas.

Articulo 59, Los vestidores para el personal que labora en

los establecimientos procesadores, se dise¢fiaran en base a una
capacidad suficiente de 1 (un) metro cuadrado por persona como
minimo y deben cumplir los siguientes requisitos constructivos:

1)

2)

Ubicaci6én: Estardn ubicados en lugares de facil acceso
separados de las dependencias de industrializacién o
elaboracidn y sus accesos estaran pavimentados.

Pisos: Estaran construidos con materiales impermeables y
lavables, con un declive del 0.5 a 2% hacia las bocas de
desagiie, debiendo drenar los efluentes por cafieria cerrada

provista de cierre sifonico, directamente a la red general.
No tendrén filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores
segun se trate de local en planta baja o en pisos superiores.
Seran antiderrapantes y deben mantenerse en buen estado
de conservacion, ni deterioros que permitan el estancamiento
de liquidos.

3) Lasparedes estardn recubiertas con materiales impermeables
hasta dos (2) metros de altura desde el nivel del piso

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

pared debera ser revocado y pintado. El encuentro entre las
paredes, éstas con el piso y el techo serd céncavo.

5) Techo: Sera de material impermeable.

6) Aberturas: Estardn protegidas con telas antiinsectos y
provistas con cierre automatico.

7)  Ventilacion: La ventilacion se efectiia por medios mecénicos
se deberd asegurar una renovacion del aire de 10 veces por
hora como minimo.

8)  Iluminacion: Lailuminacién artificial seré como minimo de
150 unidades Lux.

9) Mobiliario: En los vestuarios habra bancos en cantidad
suficiente como para que se puedan sentar simultaneamente
hasta 20% de los usuarios de esta dependencia.

Articulo 60. Anexo a los vestuarios estaran los bafios, los
cuales, ademas de los requisitos de construccion mencionados
para los vestuarios, deben estar;

1) Provistosde agua potable fria y caliente.

2) En comunicacion directa con los vestuarios pero serdn
independientes de los sanitarios.

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

4) Estos lavabos estaran provistos de agua fria y caliente con o
sin mezcladores.
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5) Los grifos seran por 1o menos de 12 milimetros y estaran
colocados con su boca de descarga a no menos de treinta
(30) centimetros de altura del borde superior de 1a pileta o
lavabo. El accionamiento de los grifos serd por pedal, rodilla

0 automatico.

6) Anexosa los lavabos debera haber dispositivos con jabon

liquido, cepillo para las ufias y toallas para un solo uso v, en
su defecto, equipos de aire caliente. Cuando se utilicen
toallas de papel se proveerd de un recipiente, con tapa
automatica, para recogerlas cuando sean desechadas.

7) Loslavabos o piletas, deben ser limpiados cada cambio de
tfurno.

8) Ladescargade estas piletas deberd ser directaa lared de
efluentes del establecimiento procesador por cierre sifonico.

En ningn caso podran ser descargados a través de los -

canales de limpieza que existan en los pisos del
establecimiento.

Articulo 61. Los servicios sanitarios deben reunir las siguientes
condiciones:

1)  Los servicios sanitarios para el personal masculino, contaran
con un urinario-por cada 30 obreros o fraccién un (1) inodoro
por cada 15 obreros o fraceion, un (1) lavabos por cada 15
empleados o fraccion y deberan existir la cantidad de duchas
necesarias para garantizar la higiene del personal.

2) Parael personal femenino se instalard un (1) inodoro por
cada 15 obreras y fraccion e igual cantidad de lavabos y
duchas que para los hombres.

3) Enambos casos los sanitarios formaran un recinto separado
de los demis por tabiques de un alto minimo de 1,50 metros
que no llegaran hasta el cielo raso. Los recintos de los
sanitarios no tendran techo propio sino que su patte superior
ser4 una abertura libre hasta el techo del local.

4) ‘lodainstalacion sanitaria de bafios, retretes y lavabos debera
¢jecutarse acorde con las normas de Ingenieria Sanitaria
contempladas en este Reglamento.

5) Ensitios donde se crea necesario segin el Flujograma de
Proceso se colocaran filtros sanitarios de¢ acucrdo a los
requerimientos de cada planta.

6)

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

Articulo 62, Evacuacion de aguas servidas y productos de

desecho.

1)

2)

3)

4)

3)

6)

Los cstablecimientos habilitados por el SENASA, deben
ajustarse permanentemente alas reglamentaciones que sobre
éliminacién de efluentes liquidos, sélidos o gaseosos rijaen
lajurisdiccion donde se hallen instalados. A tal efecto deben
presentar toda vez que se le requieran, los comprobantes
emitidos por el organismo competente.

Sera responsabilidad de las empresas y autoridades
nacionales o0 municipales competentes, el hacer cumplir las
normas de evacuacion de efluentes de acuerdo con la
legislacién en vigencia.

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

La evacuacion de las aguas residuales se hara de acuerdo
con lo dispuesto en el presente Capitulo, sin perjuicio del
cumplimiento de otras reglamentaciones complementarias
en materia de proteccion ambiental.

Cuando las actividades que en ellos se desarrollan lo
requieran, los establecimientos habilitados para la
industrializacién de los productos y subproductos de la pesca
y de la acuicultura deben disponer de camaras sépticas o
bien plantas purificadoras de las aguas servidas.

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

En las jurisdicciones municipales donde no.existan
reglamentaciones que fijen las condiciones a cumplir por los
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desagiies industriales, para que su descarga sea a_dmisible,
¢l SENASA determinara provisionalmente las exigencias que
corresponden.

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

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

Articulo 63. Desagiies de los Establecimientos:

El SENASA, exigira la presentacién de planos de obras
sanitarias, con el fin de reconocer el recorrido de las cafierias
y desagiies en el establecimiento.

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

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

b) Desagtes aguas de efluentes (grasos, no grasos).
¢) Desagiies de aguas Negras (desechos humanos).

3) Los desagties pluviales de todos los techos y paﬁos no
usados para canalizar residuos provenientes de los
procesos industriales se reuniran por canalizaciones
totalmente separadas de los desagiies industriales y de
cloacas. Se admitir4 la reunion de los desagiies pluviales
con los restantes, después del tratamiento de estos Gltimos
y siempre .que ello sea factible de acuerdo con las '
condiciones que establezca el organismo a cargo del
control del cuerpo de agua o canalizaciones receptoras
de los desagiies.

Las aguas provenientes de los efluentes de las dreas de
proceso seran pretratadas mediante tamizado y cualquier
otro sistema aprobado para obtener la separacion de los

 sdlidos, verificando quc cumpla lo cstablecido por la
Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente.

5)

1y

2)

3)

4)

5)

El sistema de desagiies de las salas de produccion se disefiard
de forma que el recorrido de los liquidos sea siempre de las
zonas limpias hacia las zonas sucias.

Articulo 64. Régimen de afluentes:

'El agua a utilizar en los establecimientos procesadores con

excepeidn de la empleada para los servicios mecanicos y
retretes deberé ser potable, libre de organismos o elementos
quimicos que puedan producir en los productos alimenticios
contaminaciones o alteraciones de cualquier naturaleza, que
afecten su condicién de alimento humano sin ninguna
restriccion.

Los establecimientos procesadores instalardn equipos para
la clorinacién automatica de agua potable v del agua de mar.
cuando asi lo establezca la inspeccién veterinaria. La
concentracidn de cloro residual libre sera como minimo el
exigido para el agua potable de consumo humano (Acuerdo
de la Presidencia de la Reptiblica No. 084 del 31 de julio de
1995). El Servicio de Inspeccién Veterinaria controlari que
on situaciones cspeciales se cubran las necesidades
especificas de cada establecimiento. La empresa suministrara
al servicto de inspeccion veterinaria de un equipo parala
determinacién de la concentracion de cloro libre en agua.

Como minimo se realizard una (1) vez al afio en el caso de
agua municipal y dos (2) veces al afio cuando en un pozo
con historial negativo, cuatro (4) veces al afio cuando haya
historial de contaminacion, el establecimiento procesador
deber4 realizar un andlisis quimico y bacteriologico que
permita apreciar al SENASA, las caracteristicas del agua
en uso respecto a su potabilidad.

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

Los anlisis qufmicos y microbiolégicos se realizarén cn los
laboratorios oficiales o en aquellos que el SENASA acredite
oficialmente para tal efecto.

Cuando se utilicen aguas no potables para los fines
autorizados por este Reglamento, los depésitos cstaran
netamente separados y los circuitos de distribucion seran
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distintos y ejecutados en forma tal que ni aun accidentalmente
puedan mezclarse con las potables.

7) No se permitira el paso de cafierias de aguias no potables o
residuales a través de los ambientes de industrializacion
donde se elaboren o manipulen productos comestibles,
cualquiera que sean estos o el tipo de industria que los
elabore.

8) Ladisponibilidad total de agua de un establecimiento se
calculara por la sumade la capécidad de los depdsitos mas
la capacidad de suministro horario de la fuente de origen,
multiplicada esta ultima por el nimero normal de horas de
trabajo. Para el cdlculo de estimacidn para los

establecimientos procesadores que elaboran productos

pesqueros y acuicolas como disponibilidad suficiente para
las necesidades det establecimiento.

Articulo 65. El hielo y vapor utilizado en contacto directo
con los productos alimenticios no debera contener ninguna
sustancia que representé peligro para la salud o pueda contaminar
al producto. En todos los casos sera elaborado a partir de agua
potable.

Articulo 66. Los establecimientos procesadores contardn con
un local independiente, o un sistema adecuado, para almacenar
los desechos, en cuyo disefio y funcionamiento se tomaran en
cuenta los siguientes aspectds:

1)  Seevitara la emanacién de olores, salida de liquidos y el
acceso de insectos o roedores.

2) Laevacuacion de los desechos sélidos, semisolidos o liquidos
de los lugares donde se descargan, almacenan o procesan
los productos, debe ser un proceso continuo empleando
agua clorada y los utensilios necesarios para que los lugares
s¢ mantengan limpios y se reduzca ¢l peligro de

contaminacion.
3) Queda prohibido el depésito de los elementos y utensilios

de limpieza en las salas de elaboracién o camaras frigorificas.

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

SENASA. Queda prohibido el uso de madera para ese fin.

Articulo 67. Ladenominacionde camara frigorifica se aplicara
atodo local construido con material aislante térmico y destinado
a la conservacién por medio del frio de los productos y
subproductos de la pesca y acuicolas perecederos. Las camaras
frigorificas cumpliran los siguientes requisitos de construccién e
inocuidad:

1) Lacapactdad dc las cdmaras frigorificas en cuanto a volumen
se refiere, serd fijada por el DIA, segun el producto a
almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo a las condiciones
de temperatura que se deba obterier para cada producto.

2) El 'piso estard construido con material impermeable,
antideslizante y no atacable por los 4cidos grasos. Los angulos
de encuentro con paredes y columnas estardn redondeados
(concavos) y el piso se hallara al mismo nivel o superior de
los pisos exteriores.

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

4) Eltecho debe ser de construccion similar al de las paredes.
El cielo raso deberd ser de material impermeable y de facil
limpieza.

5) Cualquier material aislante térmico que se utilice, debera ser
colocado en forma tal, que permita el cumplimiento de lo

especificado para paredes y techos y no tener contacto con
el ambiente interno o externo de la cdmara frigorifica.

6) Laspuertas seran de hoja llena, provistas de material aislante
térmico. La altura de las puertas y su ancho en las cAmaras
y antecamaras estaran en concordancia con los fines a que
se destine el local. Las puertas deben permitir su apertura
también desde el interior de las camaras.

7) Las columnas deben reunir los mismos requisitos exigidos
para las paredes.

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

9 Todas las camaras deben cstar provistas de¢ iluminacion
artificial, con llave de encendido dentro y fuera de las
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camaras. Su capacidad luminica seré de 40 a 60 unidades
L

Cuando se utilicen estanterias, éstas deben ser metalicas de

material no oxidable o de material impermeable de fécil
lavado y responder a las especificaciones que en cada caso
se determinan en este Reglamento.

La ventilacion de las camaras frigorificas y la renovacion

del aire, serd tal que evite la alteracion de los productos
almacenados.

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

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

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

Cuando el sistema de enfriamiento o congelacion sea en
base a circutacion de liquidos y sus dispositivos se encuentren
ubicados en la parte superior de las paredes, proximos al
techo, deben estar protegidos por dispositivos que impidan
el goteo del agua de condensacion hacia el suelo o sobre los

productos almacenados.

'La capacidad de trabajo de las camaras para los procesos
de enfriamiento, congelaciony deposito, serd evaluado por
el SENASA, atendiendo a las especificaciones sefialadas
en los apartados anteriores y considerando ademés la
potencia de generacion electromotriz del establecimiento.

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

a) No se permitira el almacenaje de ningun producto sobre
el piso. Se permite realizarlo sobre rejillas, tarimas, pallets

18.

19.

20.

o estanterias, construidas con materiales lisos, no
absorbentes, lavables y no toxicos y que faciliten la
aireacion. Queda prohibido el uso de madera (Pallets),
salvo para los casos del transporte de producto en
contenedores.

b) El cuarto de reenfriamiento {cooler) deber4 tener una
ternperatura entre dos (2) a siete (7) grados centigrados.

¢) Elcuarto de congelamiento debera tener una temperatura
no superiora veinte (-20) grados centigrados bajo cero.

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

€) No se permitird depositar simultineamente en una misma
cémara frigorifica, productos, subproductos o derivados
provenientes de distintas especics animales, sin
autorizacion de la Inspeccion Veterinaria. Exceptuase de
esta exigencia los productos y subproductos congelados
en envases herméticos ¢ inviolables, aptos para el
consumo humano de acuerdo a las normas establecidas

en el presente Reglamento.

El Servicio de Inspeccion Veterinaria deberd otorgar
autorizacion previa al uso, detoda camara frigorificanueva
o reparada y rechazara las que presenten problemas de
inocuidad.

Las camaras deben estar permanentemente limpias, sin
deterioros y ser desinfectadas con soluciones antisépticas o
cualquier otro medio aprobado por el SENASA. La limpieza
y desinfeccion se efectuara cada vez que lo determine la
Inspeccion Veterinaria y en el transcurso de cualquiera de
estas operaciones, las cimaras deben encontrarse vacias.

Las camaras frigorificas deben estar provistas de
termometros de maxima y minima para ¢l control de la
temperatura ambiental. Cuando dicho Servicio lo considere
necesario podrd solicitar al establecimiento la incorporacién
de aparatos automaticos para el registro continuo de la
temperatura de las cdmaras. Los registros estardn a

disposicion del Servicio de Inspeccion y deben ser

archivados por el periodo que el SENASA oportunamente

AT



21.

22,

23.

24,

25.

26.

HEATFHIYY A

Seccon v Ntoortes ey es

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

Las camaras frigorificas deben poseer una capacidad de
enfriamiento tal, que permitan obtener la temperatura de cero
grados centigrados o treinta y dos grados Fahrenheit (0°C 6
32 °F) en el centro de la masa muscular de la especie de
mayor tamafio, en el término de 4 horas, Cuando se trate de
variedades de volumen de mediano o gran tamaiio, la
capacidad frigorifica de las camaras deberd permitir que la
temperatura de cero grados centigrados (0°C) en la parte
més profunda se logre antes de las 24 horas.

Lacapacidad frigorifica de las cAmaras de conservacion de
los productos enfriados serd la necesaria para no superar en

ningiin momento un grado centigrado bajo cero o treinta
punto dos grados Fahrenheit (-1°C 6 30.2°F).

La capacidad frigorifica de las cAmaras de congelacién de
los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura,
serd tal que se logre la congelacién de la masa interior de un
pcscado de tamafio mediano en 8-12 horas a una

temperatura no superior a dieciocho grados centigrados bajo.

cero 0 menos cero punto cuatro grados Fahrenheit (18°C ¢
-(.4°F) La variacion de esta norma, podra ser autorizada o
exigida, segun el caso, por el SENASA cuando razones
tecnolégicas lo justifiquen o se trate de exigencias
comerciales en el caso de productos destinados a la
exportacién.

La capacidad frigorifica de 1as camaras de conservacién de
los productos congelados, no podré ser inferior al necesario

para mantener la congelacion del producto a las temperaturas |

fijadas.

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

Los equipos de frio dispuestos en las cdmaras frigorificas
seran ubicados de forma que no queden sobre los productos
en clla depositados y, ademas, contaran con sistemas dc
recoleccion y desagiie del agua de condensacion de forma
que evite las posibles contaminaciones del producto.

Articulo 68. Se entiende por dependencias auxiliares de los

establecimientos procesadores a aquellas que sin estar afectadas
 en forma directa a la elaboraei6n o conservacion de la materia

prima son necesarias para complementar la actividad especifica
del establecimiento.

1.

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

a) Salade maquinas.

b) Salade calderas.

¢) Almacenes.

d) Carpinteria.

€} Hojalateria.

f) Fabricadebolsas. ‘

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

D) Depbsito de sal.

J) Deposito de aditivos y especias.

k) Deposito de subproductos incomestibles.
D Salade tratamiento de aguas.

m) Oficinas.

n} Laboratorios.

o) Talleres.

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

1.a sala de maquinas debera cumplir los siguientes requisitos:

a) Estaraisiada de las dependencias donde se manipulen
productos comestibles, pudicndo tener anexa la sala de

calderas.

b) La construccion del local para la sala de maquinas y
calderas, sera de material incombustible, con pisos de
mosaicos u ofro material impermeable y lavable.

¢) Deberacontar con suficiente iluminacion natural o artificial.

d) La ventilacién estara asegurada por medio de ventanas
o extractores de aire.

€) Deben poseer dgua corriente y estar dotada de
dispositivos contra incendio.

f) Ladisponibilidad total de energia expresada en kilovatios
hora, debe ser el doble de la necesidad total de consumo
del establecimiento en labor normal.
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La sala de calderas cuando exista, deberé proveer de agua
caliente y vapor a todas las dependencias. La disponibilidad
total en kilogramos vapor hora deber4 ser ¢l doble de la
capacidad total de consumo en labor normal. Los requisitos
de constmiccidn seran similares a los de 1a sala de maquinas.
Debe hallarse aislada de los locales donde se elaboran
productos comestibles.

Cuando las necesidades del establecimiento lo requieran

debera contar con locales o bodegas adecuadas para
almacenamiento.

Ellocal para almacenamiento de ttiles y otros elementos
estara aislado de cualquier otra dependencia. Se exceptian
los envases de los productos comestibles a usar ¢n la
elaboracion de la primera materia {envases primarios).

Los depositos destinados al almacenamiento de embalajes
y productos quimicos deben estar aisladas de las salas de
elaboracion. En estas bodegas los productos se acomodaran
sobre tarimas, de doce (12) a quince (15) centimetros del
suclo y de forma que permita la adecuada ventilacion e
iluminacidn. Su disefio evitara el pasaje del personal de los
depositos hacia las salas de elaboracién.

El material de construccion de la seccién almacenes sera de
material incombustible y su piso impermeable. El edificio
debera estar provisto de dispositivos contra incendio.

Los establecimientos donde se fabriquen o almacenen
envases, bolsas, cajaso cualquier‘otro material de empagque,
deben poseer una dependencia destinada exclusivamente a
ese fin, manteniendo cubiertos los materiales con el fin de
evitar la contaminacion del polvo.

El deposito de envases vacios, cualquicra que sea su
naturaleza, es una seccion obligatoria en todos los
establecimientos donde se elaboren y envasen productos
de origen animal comestibles.

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

Los productos envasados, listos para su expendio, no podran
almacenarse al aire libre o bajo tinglados, debiendo hacerse
cn galponcs dc material incombustible o en camaras
frigorificas si corresponde.

13.

14.

15.

16.

17.

Enlos depositos de envases, los pisos, paredes y techos
deben ser en su totalidad construidos de material
impermeable. Las aberturas tendran cierre automatico y
estaran protegidas con telas antiinsectos.

Cuando se utilice sal en forma masiva, debe disponerse de
un local especial para depésito de la misma, el cual tendra
las siguientes caracteristicas:

a) Estara construido con materiales autorizados por el
SENASA. '

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

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

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

Los depositos de aditivos deben estar instalados en local
independiente de toda dependencia de la fabrica. La sala de
aditivos debera disponer de una estanteria con cajones, o
recipientes inoxidables y de facil limpieza, para clasificacion
y depdsito de los aditivos.

Los envases destinados a productos comestibles deberan
depositarse auna alturade 12 a 15 centimetros del suelo. El
deposito de envases debe estar siempre limpio y libre de
insectos y roedores.

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

Articulo 69. La sala destinada al descanso y refrigerio del

personal deberd reunir, ademas de las caracteristicas constructivas,
iluminacién, ventilacion generales exigidas por este Reglamento,
los siguientes requisitos:

a)

b)

En el acceso al mismo, si tiene comunicacién directa con la
sala de elaboracion, deberd instalarse una estacion de
sanitizacion.

Debera contar ademds, con recipientes para depésito de
desechos.
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¢) - Sucapacidad estard de acuerdo con la cantidad de empleados
y losturnos de trabajo.

Articulo 70. Cuando el SENASA lo considere conveniente
los establecitnientos con inspecci6n veterinaria, deben contar con
un laboratorio capacitado para efectuar los examenes fisicos,
quimicos, -y microbioldgicos que se juzgue necesario para
garantizar la sanidad de los productos.

Articulo 71. E1 SENASA, a través del Laboratorio de Analisis
de Residuos (LANAR), reglamentard las condiciones que deben
reunir los laboratorios de las empresas, realizara las inspecciones
previas, emitird el dictamen final para la autorizacion y efectuara
las anditorias peri6dicas para la verificacion del funcionamiento y
los controles de calibracion.

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

dependencias:

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

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

3. Salade claboraciones: En la misma podran rcalizarse las
diversas etapas del proceso productivo a condicién de que
cada una de ellas se encuentre diferenciada. Las mismas
deben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las
operaciones de manipulacion y elaboracién puedan llevarse
a cabo en forma eficiente y todos los materiales y productos
puedan pasar de una fase a otra del proceso de elaboracion
en una forma ordenada y sin entrecruzamiento y con un
minimo de retraso sin aglomeracion de equipo v personal.

4.  Depbsito paralos desechos: El cual reunird las caracteristicas
enunciadas en el Articulo 73 de este Reglamento.

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

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

7. Deposito para material de embalaje: El cual contara con
dos sectores, uno como depésito de embalajes primarios y
otro para embalajes secundarios.

8. Instalaciones para congelacion: Las cuales deben permitir 1a
congelacion de productos de forma eficiente y rapida.

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

grados centigrados.

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

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

Articulo 73. Los Establecimientos transformadores de

productos pesqueros y acuicolas en conserva deben contar con
los siguientes sectores:

1. Lasaladerecepcion debera contar con mesadas de acero
inoxidable u otro material aprobado por el SENASA.

2. Piletas en cantidad acorde con la produccion, provistas de
sus respectivos grifos y drenaje.

3. Camaras frigorificas para matcrias primas, d¢ acucrdo al
volumen de ingreso.

4, Sala de procesos de produccion: En la misma podran
realizarse las diversas etapas del proceso productivo a

- condicion de que cada una de ellas se encuentre claramente
diferenciada. Las mismas deben proyectarse y equiparse de

tal forma que todas las operaciones de manipulacion y
elaboracion puedan llevarse a cabo en forma eficiente, y
todos los materiales y productos puedan pasar de una fase

a otra del proceso de elaboracion en una forma ordenada y

sin cntrecruzamicnto y con un minimo dc retraso sin

aglomeracién de equipo y personal.

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

Articulo 74. Los shumaderos se proyectaran, construiran y
equiparin de mapera tal que cumplan con los requisitos
constructivos e higiénico-sanitarios establecidos en este
Reglamento y tenicndo en cuenta que todos los materiales y
productos deben pasar de una fase de la elaboracion a la siguiente,
de manera ordenada y con el retraso minimo. Se tendran en cuenta,
ademas, los siguientes requisitos:

1. Lasplantas de elaboracion estaran equipadas con hornos
de ahumado tradicional o mecanico.

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

Articulo 75. Los secaderos de productos de la pesca: Es el
establecimiento 0 seccidn de establecimiento donde se preparan,
mediante secado, los productos y subproductos de la pescay de
laacuicultura.

Articulo 76. Los secaderos se proyectaran, construiran y
equiparan de manera tal que cumplan con, los requisitos
constructivos e higiénico-sanitarios establecidos en este
Reglamento y teniendo en cuenta que todos los materiales y
productos deben pasar, de una fase de la elaboracion a la siguiente,
de manera ordenada y con el retraso minimo.

CAPITULO VI

DE LA INDUSTRIALIZACION DE LOS
PRODUCTOS DE LAPESCAY DE LAACUICULTURA

Articulo 77. En los establecimientos autorizados para la
industrializacién de los productos y subproductos de la pescay
de la acuicultura se cumpliran, sin perjuicio de ofras disposiciones
especificas para la actividad que realizan, y que se encuentren
indicadas en esta u otras reglamentaciones sanitarias, las siguientes
disposiciones:

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

a) Deben haber sido capturados y manipulados (sangrado,
descabezado, eviscerado, extraccion de las aletas,
refrigerados, congelados, otros.) a bordo de los buques

b)

d)

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

Para la descarga se utilizaran equipos construidos con
materiales que faciliten su higiene, los cuales se
encontraran limpios y en buen estado de conservacion
antes de iniciar las actividades. Queda prohibido el uso
de materiales y la ejecucion de actividades que deterioren
las partes comestibles del producto. Las actividades de
descarga se¢ realizaran rapidamente, depositando los
productos sin demora en una zona protegida con la
temperatura adecuada a la naturaleza del producto y si
fuera necesario, rodeado de hielo. Tras fa descarga los
productos deben n-ahsportarsc sin demora a su lugar de
destino, poniendo especial cuidado en el cumplimiento
de las indicaciones sobre la temperatura del producto
durante ] transporte y almacenamiento mencionados en
el Articulo 89. Se evitara la mezcla de productos de dias
de captura diferentes durante la descarga.

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

Serén sometidos al control sanitario ajustado a los
requisitos fijados en el Capitulo VIl de este Reglamento
y aaquellas disposiciones complementarias especiales,
que por razones sanitarias, el SENASA determine.

Seran envasados, identificados, almacenados y
transportados bajo condiciones higiénicas satisfactorias
y dc acucrdo a los requisitos cstablecidos en cste

Reglamento.

1) Cuando desde el punto de vista técnico y comercial resulte
posible realizar el eviscerado debera practicarse lo antes
posible tras la captura o el desembarco.

Produrtos de la Acuicultura:

a) Todo producto de la acuicultura, para su transporte

debera estar acompafiado de una guia de embarque, [a
cual sera emitida por el Inspector Veterinario Oficial
asignado a la zona.
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b) Deben ser cosechados y sacrificados en condiciones y
recipientes de higiene adecuadas.

¢) Sino son transformados en forma inmediata después de
su sacrificio, deben mantenerse refrigerados.

d) Cumpliran con los requisitos enunciados en los literales
¢} v ) del numeral 1 de este articulo.

Para la manipulacién de las materias primas y de los
productos en los establecimientos procesadores, incluidos
los barcos, deben cumplirse los siguientes requisitos:

a) Las materias primas o el producto deben llegar al
establecimiento procesador en bines o recipientes
apropiados, limpios y cuyo disefio y materiales de
construccion faciliten su higiene.

b) Elproducto debe ser seleccionado, lavado con agua y/o
hielo potable para ser llevado a las mesas de trabajo. Se
considera un maximo de 10 ppm de cloro libre residual
cn cl tanque de recepeion de maleria prima, debido ala
alta cantidad de material orgdnico que se encuentraen
los sistemas de produccion primaria.

¢) Elproceso de trabajo debe ser continuo, higiénico, con
el producto siempre protegido con hielo para que pueda
mantener su calidad.

d) T.aempresa implementar3 un sistema de identificacion
que garantice la trazabilidad del producto, desde la
produccion primaria hasta ¢l producto terminado. El
sistema debe garantizar la perfecta identificacion del
producto en cualquiera de, las etapas del proceso de
produccion, claboracién, o durante su aimacenamiento
y distribucion, asi como el reconocimiento de su origeny
fecha de elaboracion.

Las mesas y mdquinas utilizadas durante el proceso deben
limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de iniciar las

actividades, durante su realizacién y al finalizar las mismas,

incluidos los pericdos de descanso. El establecimiento es
responsable de verificar la efectividad de los procedimientos
de limpicza y desinfeecién como parte de sus procedimicntos
higiénicos estndar (Sanitation Standards Operating
Procedures — SSOPs). Sobre las mesas se dispondra de
agua potable.

5.

Los establecimientos procesadores contaran con las
instalaciones necesarias para la fabricacion de hielo en
cantidad suficiente para abastecer sus necesidades. El sistema
de fabricacion, lamanipulaciény depdsito del hielo deben
realizarse de forma que aseguren la inocuidad del mismo.

Para la evacuacion de desechos se tendran en cuenta los
siguientes requisitos:

a) Lossistenas destinados a recoger y evacuar los desechos
quedaran ubicados por debajo del nivel al que se elabora
el producto, de manera que las posibles salpicaduras no
los contaminen.

b} El material que quede atrapado o acumulado en las
maquinas y equipos deben retirarse periédicamente
durante la jornada de trabajo, '

¢) Los lugares donde sean procesados los desechos deben
estar totalmente separados de aquellos donde se
procesan los productos para el consumo humano.

Los productos pesqueros y acuicolas no destinados para
consumo humano se conservaran en contenedores
especiales resistentes a la corrosion y existira un local
destinado a almacenarlos en caso de que los mismos no se
vacien, como minimo, al término de cada jornada de trabajo.

Las salas de recepcion, elaboracion y empaque, de materias
primas o productos y subproductos de la pesca y de la
acuicultura, tendran, durante el horario de trabajo, una
temperatura no mayor de (22°C) veintidos grados
centigrados. Para la verificacion de la temperatura ambiente,
dichas salas contaran con'termometros ubicados en lugares
visibles, de facil acceso y a una altura adecuada para la
observacion por el personal del Servicio de Inspeccion.

Articulo 78. Los Establecimientos procesadores de productos

frescos en donde se procesen productos y subproductos de a
pescay de la acuicultura definidos en el Capitulo II Articulo 8
numeral 3R de este Reglamento, incluido su acondicionamiento a
temperatura de refrigeracion. Estos establecimientos deben
cumplir, ademas de las disposiciones generales enunciadas en este
Reglamento, con los siguientes requisitos especificos:

1.

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

dependencias:

a) Lugar de descarga de materia prima. En esta sala podréa
clasificarse y reacondicionarse el producto, o los cajones
para su paso inmediato a la elaboracion o ala cimara de
mantenimiento’en caso de que no se prevea elaboratlo

de inmediato.

b) Arca de mantenimiento para materia prima debera
asegurar el mantenimiento de la materia a temperatura
de refrigeracion.

¢) Salade elaboraciones. En la misma podran realizarse las
diversas etapas del proceso productivo a condicion de
que cada una de ¢llas se encuentren diferenciadas, las
mismas deben proyectarse y equiparse de tal forma que
todas las operaciones de manipulacién y elaboracién

puedan llevarse a cabo en forma eficiente sin

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

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

Reglamento.

e) lavadero para los utensilios, el cual debera contar con
agua potable.

f) Cuarto de almacenamiento para utensilios de limpieza.
2) Deposito de hielo.

h) Bodega para material de empaque, el cual contara con

dos sectores, uno como depésito de emba]ag'es primarios

'y otro para embalajes secundarios.

1) Camara de mantenimiento de productos procesados. Fn
los establecimientos elaboradores de productos frescos
s6lo podrén almacenar productos procesados si cuenta
con una cdmara de mantenimicnto.

congelacion o coccidn. El agua utilizada en la coccién debe
ser agua dulee o salada potable, cuya graduacién de cloruro
de sodio no podra ser inferior al 3%. Cuando se utilice la
coccion debe ir seguido de refrigeracion.

Refrigeracion de crustaceos. Los crustidceos deben ser
refrigerados inmediatamente después de cocidos ano mas
de cero grado centigrado (0°C) y acondicionados con hielo
para su transporte, no pudiendo durar éstas condiciones
de mantenimiento mas de 48 horas. En caso de superar ese
liempo, deben ser congelados.

Articulo 79. Para la congelacion de los productos y

_ subproductos de la pesca y de la acuicultura se cumpliran los
siguientes requisitos:

Que el producto esté fresco y sea de buena calidad.

Cuando se utilicen métodos de congelacién rdpidos el
producto final no debe presentar deformacién, hendiduras
0 contusiones,

Los productos a ser congelados deben glasearse, envolverse
o empacarse para protegerlos durante su almacenamiento y
comercializacién. La solucién de glascado tendra una
temperatura entre cero y dos grados centigrados (0°Cy 2
°C). El SENASA podra eximir de esta disposicién a la
cImpresa por razones comerciales y siempre que no se vea
afectada la inocuidad del producto.

Para el almacenamiento de los productos congelados se
observara lo siguiente:

a) S6lo se podran depositar en las cadmaras de
almacenamiento los productos que estén completamente
congelados,

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

¢) Losproductos se deben almacenar en forma ordenada.

Articulo 80. Productos pesqueros y acuicolas transformados:

Son aquellos que han sido sometidos a un tratamiento quimico o

fisico (calentamiento, esterilizacidn, ahumado, salazén,

3. Conservacion de crustaceos. Todos los crustéceos deben deshidratacién, otros.) 0 a una combinacién de estos, aplicados a
ser conservados bajo condiciones de refrigeracion, ( materias primas refrigeradas o congeladas,

ATER



1 Gaceta ]

Seecion A Acuerdosy feves

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

Articulo 81. En la elaboracion de conservas de productos y

subproductos de 1a pescay de la acuicultura se cumpliran los
siguientes requisitos:

Los envases de hojalata que contengan conservas de
productos de la pesca, serdn recubiertos interiormente por
una capa de laca, esmalte o barniz, salvo los destinados a
conservas al aceite. Cuando razones sanitarias lo permitan,
El SENASA podra exceptuar de la obligacion de recubrir
interiormente los envases con laca o barniz sanitario.

Todo material esmaltado, lacado o barnizado debe presentar

la superficie completamente cubierta y no debe ceder
 sustancias toxicas, ni metales o metaloides en proporcion
superior a los limites fijados por el articulo 98 del presente

Reglamento.

Los barnices y materiales plasticos destinados a estar en
contacto con alimentos solo podran contener:

a) Resinas naturales o sintéticas o polimeros insolubles que
no reaccionen con los alimentos.

b) Solventes de punto deebullicion inferior a ciento cincuenta
grados centigrados (150 °C) u otros cuya eliminacién
total se asegure en el producto terminado.

¢) Plastificantes: Aceite de parafina, aceite de recino,
glicerina, dietilenglicol, trietilenglicol, propileneglicol,

estearatos y risioleatos de etilo, de butilo, de amilo y de -

materiales que no cedan sustancias toxicas,
benzobutilamida, fialato de dioctil, triheptonato de icerol,
sebasato y adipato de octilo, acetilicitrato de tributilo,
fialato doble de heptilo y nonilo.

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

e) Pigmentos: Colorantes autorizados por el presente
Reglamento.

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

g) Otros materiales autorizados expresamente por El
SENASA.

h)

Ademas los barnices y materiales plasticos deben
responder satisfactoriamente a las pruebas de
envasamiento de tipo comercial, en tal forma que no
modifiquen las propiedades organolépticas del producto
a envasar.

. Lassoldaduras internas y los materiales soldantes de envases,

utensilios y accesorios que estan o puedan.estar en contacto
con los productos y subproductos de la pesca y de la
acuicultura, estin comprendidos en las exigencias de pureza
dispuestas en el capitilo V1T, de este Reglamento. Fn cuanto
a las soldaduras externas y materiales soldantes para las
mismas, podrén contener cualquier porcentaje de impurezas.

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

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

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

b) Cuando se empleen materias primas congeladas y deban
descongelarse para su utilizacion, la misma se hara de
modo que no se alteren las caracteristicas organolépticas.

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

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

¢) Eltratamiento por calor del contenido de los envases, se
hara a diferente temperatura y presion, segiin sea la masa
de su contenido, forma del envase y naturaleza del
producto a tratar. Las curvas de penetracion de calor y

el tiempo de esterilizacion serdn aprobadas por El
SENASA,

f) Losenvases llenos y cerrados deben lavarse antes de
somcterlos al proceso de esterilizacion.

g Elproceso de esterilizacion se hard una hora antes de
proceder al cierre de los envases.
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h) El producto contenido en envases que presenten defectos
después de haber pasado por la mdquina remachadora,
podrd ser reenvasado antes del término de una hora del
primer envasado para su inmediata esterilizacion. Cuando
este proceso no se efectuara por cualquier motivo la
mercaderia serd procesada e intervenida por Servicio
Oficial de Inspeccion, quien determinara por medio de
los andlisis correspondientes su deslino para ¢l consumo
humano. Cuando el defecto se descubriera después del
tratamiento por el calor, el reenvasado ser4 hecho en el
mismo lapso. Si el defecto o rotura se comprobara al
finalizar el horario de trabajo, y no pudiera cumplirse lo
estipulado anteriormente, se permitira depositar los
envases en cmaras frigorificas a cero grados centigrados
(0°C) hasta el dia siguiente, en que serén transvasados y
esterilizados nuevamente. procediéndose a su intervencién
y andlisis al igual que en el caso anterior.

i)‘ Registro de presion y temperatura. Todas las autoclaves
de vapor deben disponer de un termémetro, de un
mandmetro y de un registrador de tiempos y
temperaturas. Las temperaturas de las autoclaves deben
determinarse siempre a partir de los termOmetros
certificados.

j) Lacurvagrafica de las operaciones de esterilizacion sera
exhibida a la inspeccion oficial todas las veces que ésta
lo requiera, debiéndose poder identificar en cada caso la
partida a que corresponda.

k) Inmediatamente de finalizada la esterilizacion se procederd |

al enfriado de los envases. Este enfriamiento no debe
reducir 1a temperatura del mismo por debajo de treinta y
siete grados centigrados {37°C) para evitar fendmenos
potenciales de corrosion por la persistencia de humedad
en la superficie.

D Elenfriamiento de las latas se hard timicamente con agua
‘potable, previamente dorada por un lapso no inferior a
20 minutos, debiendo revelar a su entrada a la autoclave
un nivel no menor de 5 a 10'ppm de cloro activo residual.

m) Los huevos de pescado convenientemente aprovechados

podrén ser utilizados para la elaboracién de conservas
de caviar.

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

establecimiento o seccion de establecimiento donde se preparan,

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

mediante salaz6n masiva, seca o hiimeda diversos productos
pesqueros. La definicion es extensiva a los establecimientos donde
se realiza el curado de productos de la pesca. Durante el proceso
de salado se cumpliran las siguientes condiciones:

1.

Todos los materiales y productos deben pasar de una fase de
elaboracion a la siguiente de manera ordenada y sin
entrecruzamiento,

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

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

se deben cumplir los siguientes requisitos:

La'madera, el aserrin o los otros materiales que se empleen
en el ahumado del pescado, se almacenaran en lugares
separados, bien reparados.

Para producir humo se empleara madera, viruta o aserrin
seco, exentos de polvo y sustancias perjudiciales como
conservadores de la madera y pintura,

La inmersién en salmuera puede combinarse con el
coloreado. Los colorantes empleados deben ser aprobados
por EISENASA.

El escurrido o secado del pescado antes de ahumarlo debera
realizarse eni condiciones higiénicas.

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

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

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

Los prod]sctos que no alcancen el grado final del proceso,
no podrin permanecer en esta condicidén un tiempo
demasiado prolongado que pueda modificar sus
caracteristicas. En ese caso deberd procederse a la
congelacién del mismo.

Se empleardn para empacar materiales muy limpios quc se

almacenarén en condiciones higiénicas. El empacado debera
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efectuarse de manera que impida la contaminacion del
- producto.

Los materiales para empacar y envasar se almacenaran en
lugares secos y protegidos del polve y posibles

contaminaciones.

Articulo 84. Durante el almacenamiento y transporte de los

productos de la pescayy de la acuicultura se cumplirdn los siguientes
requisitos:

Seran mantenidos a las siguientes temperaturas:

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

b) Productos pesqueros y de laacuicultura congelados en
salmueras y destinados a la fabricacion de conservas, a
una temperatura estable de menos diez y ocho grados
centigrados (-18 °C ) o inferior en todos los puntos del
producto. Se admitiran breves fluctuaciones de tres
grados centigrados (3C®) durante el transporte. El
SENASA podrd eximir del cumplimiento de este inciso
cuando los productos sean transportados desde un
almacén frigoritico hasta un establecimiento autorizado
¢on el fin de ser descongelados para someterlos a un
proceso de elaboracion.

c) Productos trasformados: Temperaturas indicadas por el
fabricante, o aquellas que por razones sanitarias
establezca El SENASA,

No podran-almacenarse ni transportarse junto con otros
productos que puedan afectar su salubridad o puedan
contaminarlos si no estan provistos de un embalaje que
. garantice una proteccion satisfactoria,

El transporte de productos y subproductos de la pescay de
la acuicultura s6lo podid realizarse en vehiculos autorizados

por EISENASA, que cumplan con los requisitos de disefio

y construccion establecidos en este Reglamento y que se
encuentren en buenas condiciones de higiene y
mantenimiento. Estos transportes no podran ser utilizados
para acatrear otros productos que puedan contaminarios o
afectar sus condiciones de inocuidad.

4.

Queda prohibido volver a conservar en camaras frigorificas
los productos congelados una vez descongelados y
mantenidos a temperatura ambiente.

Los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura
refrigerados expuestos algun tiempo a la temperatura
ambiente, no podran volver a ser sometidos nuevamente a
la accién del frio para prolongar su conservacion, salvo
cuando la exposicion a temperatura ambiente se ha producido
por breve lapso y como una imprescindible necesidad del
transporte.

Los recipientes utilizados para el transporte materias primas
(peces, camarones, otros.) seran higienizados antes y
después de su reutilizacion en salas especialmente dispuestas
para tal fin y separadas de las salas de elaboracion. Queda
prohibida la introduccion de estos recipientes en las salas de
elaboracién.

Articulo 85. Para ¢l envasado y embalaje de los productos

y subproductos de la pesca y de la Acuicultura se utilizaran
materiales aprobados por El SENASA y se tendrén en cuenta las
siguientes condiciones:

El envasado primario de los productos y subproductos de
la pesca y de la acuicultura se realizara en condiciones
higiénicas satisfactorias, evitando la contaminacién de los
productos y con envases de primer uso. Lps envases
primarios deben cumplir con los siguientes requisitos:

a) Estardn confeccionados con materiales aprobados por
El SENASA, los cuales no afectaran la inocuidad y las
caracteristicas organolépticas del producto.

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

¢) Tendran la consistencia necesaria para garantizar una
proteccion eficaz de los productos.

d) Dichos envases se almacenaran en un depésito distinto a
la sala de elaboracion protegidos contra la contaminacion,
proteccion que deben conservar hasta que lleguen adicha
sala.

El empagque secundario de dichos productos se realizaré en
una sala acondicionada para tal fin, separada de la sala de
elaboracion y disefiada de forma que, si bien el producto
protegido por su envase primario pueda ingresar en ella, el

ATEA
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personal de la sala de empaque no pueda acceder a la sala
de elaboracion. Queda prohibida la introduccion de envases
secundarios o cartones en las salas de claboracion donde se
manipulan productos no envasados.

3. Todos los productos y subproductos de la pesca y de la
* acuicultura deben estar rotulados o etiquetado en lugar vistble.

4. Losrétulos deben contener la siguiente informacion:
a) Nombre comercial de la empresa o establecimiento.
b) Domicilio comercial del establecimiento.

¢) Numero de autorizacién concedido por El SENASA al
establecimiento.

d) Nombre del producto.
¢) Fechade elaboracion.

f) Fechade vencimiento.

@) Materias primas e ingredientes utilizados para elaborar
el producto, con su composicion y peso.

h) Composicion proximal y factores nutricionales.
iy Nuamero de lote.

1) Pesoneto.

k) Advertencias de sustancias alergenicas.

D) Procedencia u origen de la elaboracién del producto.

m) Sello oficial que indique Secretaria de Agricultura y
Ganagderia, Republica de Honduras, C.A.. Inspeccionado

y Aprobado, de acuerdo con el modelo expuestoenel

anexo 2 de este Reglamento.

n) Instrucciones de uso para el consumidor.

5. Cuando razones comerciales o sanitarias de paises
importadores lo justifiquen El SENASA autorizara, o
verificara segin sea ¢l caso, ¢! cumplimiento de otras
disposiciones en materia de rotulado de los productos de la
pescaydela acuicultura.

CAPITULO VII

DE LA INSPECCION DE LOS PRODUCTOS DE LA
PESCAY DE LAACUICULTURA

Articulo 86. Solo podran recibir inspeccion veterinaria oficial
los establecimientos de produccion primaria y establecimientos

procesadores autorizados que se mantengan dentro de los
requisitos de Inocuidad previstos en este Reglamenté. Corresponde
a SENASA determinar la necesidad de personal oficial para cada
tipo de establecimiento (funcionarios de inspeccion, otros.)

Articulo 87. La inspeccion, control y auditoria de los
establecimientos de produccion primaria y establecimientos
procesadores, se realizara periddicamente bajo la responsabilidad
del SENASA a través de La Division de Inocuidad de Alimentos,
de acuerdo a los criterios y frecuencias que dicha autoridad
determine necesartos para garantizar la seguridad alimentaria de
los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura
producidos y/o procesados en cada establecimiento o buque.
Cuando cl resultado de dichos procedimientos sea insatisfaclorio
EI SENASA adoptara las medidas adecuadas.

‘Articulo 88. El SENASA aplicard, a nivel nacional, un sistcma
de control ¢ inspeccion para verificar €l cumplimiento de los
requisitos establecidos en este Reglamento, asi como otras
disposiciones que por razones de Inocuidad deberan ser
cumplidas, en base a los siguientes puntos:

1. Los empleados que lahoran con la produccidn primaria
deberan proveerse de un Certificado Médico que esté
basado en un examen fisico y analisis de laboratorio, que
deberan incluir analisis de VDRL o RPR, examen general
de heces y coprocultivo que indique que no es portador
asintomatico de Salmonella, y con estos elementos el Médico
podia certificar que la persona es “apta para trabajar en
produccion primaria de alimentos”, el que debera ser
extendido por un Médico Colegiado o la autoridad oficial
que determine el SENASA y tendré una validéz méxima de
un (1) afio.

2. Control de 1a produccion primaria en Larvarios y Granjas

de Cultivo.

a Laproduccion primaria debera realizarse de manera que
se asegure que ¢l alimento sea inocuo y apto parael uso
al que se destina;

b Evitar el uso de zonas donde el medio ambiente

represente una amenaza para la inocuidad de los
alimentos;

¢ Controlar los contaminantes, las plagas y las
enfermedades de animales y plantas, de manera que no

representen una amenaza para la inocuidad de los
alimentos;

d Adoptar pricticas y medidag que permitan asegurar la
produccion de alimentos en condiciones de higiene

apropiadas.
Y /|
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d.1. Controlar la contaminacion procedente del aire, suelo,
agua, los piensos, los fertilizantes (incluidos los abonos
naturales), los plaguicidas, los medicamentos
veterinarios, o cualquier otro agente utilizado en la
produccion primaria.

d.2. Controlar el estado de salud de animales y plantas, de
manera que no originen ninguna amenaza para la salud
humana por medio del consumo de alimentos o
menoscaben la aptitud del producto; y proteger las
materias primas alimentarias de la contaminacién fecal
yde otraindole.

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

4.  Control de las condiciones de descarga y venta primaria.

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

a) Si contintian cumpliéndose las condiciones de
autorizacion.

b) Silaaplicacion de Buenas Practicas Acuicolas s¢ realiza
de forma adecuada.

¢) .Si se manipulan correctamente los productos de la pesca
y la acuacultura, desde la cosecha hasta su
industrializacion.

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

6.  Control de las condiciones de almacenamiento y transporte.

Articulo 89. Cada lote de producto fresco de lapescay de
la acuicultura recibido y procesado en el establecimiento dehe
llevar los controles de registros para presentarse con el objeto de
verificar la inocuidad del alimento.

Articulo 90. Queda prohibido la introduccién a los

establecimientos de productos de la pesca y de la acuicultura
declarados no aptos para el consumo humano.

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

distribucion, asi como el reconocimiento de su origen y la fecha
de elaboracion.

Articulo 92. Caracteristicas organolépticas a controlar en
log productos de la pesca y de la acuicultura;

1.  Caracteristicas Bioldgicas de los Pescados Frescos.

3) Escamas: Deben estar bien unidas entre si y fuertemente
adheridas a la piel, conservar su lucidez y brillo metdlico,
no ser viscosas.

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

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

d) Ojos: Deben ocupar toda la cavidad orbitaria, ser
transparentes, brillantes y salientes.

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

f) Branquias: Coloreadas de rosado arojo intenso, hlimedas
y brillantes, con color sui generis y suave y que recuerde
el olor a mar.

g Abdomen: Terso, inmaculado, sin diferencia externa con
la linea ventral. Al corte, los tejidos deben ofrecer
resistencia.

h) Poro anal: Debe estar cerrado.

)  Visceras: Seran de colores vivos y bien diferenciados.
Las paredes inferiores serdn brillantes, vasos sanguineos
llenos, que resistan la presion digital, olor sui generis
suave,

j)  Musculos: Elasticidad marcada, firmemente adheridos a
los huesos y no se desprenden de ellos al ejercer presion
con los dedos; colornatural sui generis al primer corte,
color propio con superficie de corte brillante. Los
misculos presionados fuertemente apenas deben
desprender liquido. Los vasos sanguineos deben hallarse
intactos. Al frotar los musculos triturados sobre la mano
no se percibiran olores anormales y a la presion digital

no dejars huella.

2.  Caracteristicas de los crustaceos vivos (langostas, cangrejos,
centollas),

a) Caparazon: Humeday brillante.
b) Movilidad: Debe presentarla a la menor excitacion.

ATER
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3. Los Moluscos Bivalvos y Gasteropodos: Deben ser
expuestos a la venta vivos y presentar las siguientes
caracleristicas;

a) Valvas cerradas: Cuando presenten vatvas abiertas, éstas

deben cerrarse al ser golpeadas suavemente. En el interior
de las valvas debe haber agua cristalina. Los moluscos
gaster6podos deben acusar signos vitales. Ausencia de
suciedad.

b) Olor: Agradable e intenso.

¢) Musculos: Himedos, bien adheridos a las valvas, de

- aspecto esponjoso, de color ceniciento claro en las ostras

y amarillento en los mejillones.

4. Los Moluscos Cefalépodos: Deben teher las siguientes
caracteristicas:

‘a) Piel: Lisa, suave y himeda, sin manchas sanguinolentas o
extrafias a la especie.

b) Ojos: Vivos, brillantes y salientes de sus drbitas,

¢) Musculos: Consistentes y elasticos.

d) Color: Caracteristico de cada especie.

¢) Olor: Suigeneris.

5. Caracteristicas de los Crusticeos Frescos Muertos:

a) Exoesqueleto: Ligeramente humedo, brillante y
consistente.

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

¢) Cuerpo: Curvado naturalmente, rigido, cola parcml 0
totalmente replegada bajo el torax.

d) Apéndices: Resistentes, firmes y bien adheridos al cuerpo.

e) Ojos: Brillantes, que deben llenar la totalidad de la 6rbita
destacandose de la misma.

f) Musculos: Blancoso llgeramente ambarinos, firmes.

g Olor: Propio de cada cspcc:c

Articulo 93, ] SENASA establecerd los niveles de tolerancia
maxima permitida sobre la presencia de sustancias quimicas,
metales y metaloides, plaguicidas, contaminantes asi como
microorganismos patégenos y toxinas presentes en tejido pesquero
y acuicola, en cumplimiento con el Programa Nacional de Anélisis
de Residuos Quimicos y Microbiologicos en productos pesqueros
y acuicolas.

1.  Sustancias Quimicas.
a) Metalesy metaloides (mg/kg):

Arsénico 76.

Cadmio 0.5 en crusticeo, moluscos bivalvos 1y 0.1en -

carne de pescado

Mercurio 0.5

Niquel 70 en crustaceos, 80 moluscos bivalvos.

Plomo 0.5 en crustiaceo y 0.2 en carne de pescado,
moluscos bivalvos 1.5, cefalépodos sin  visceras 1.0
Cromo 12 en crusticeos

b) Plaguicidas: (mg/kg)

D
2)

D

Aldrin y Dieldrin 0 2

Clordano 0.05

Clordecone 0.3

DDT y Metabolitos 0.5
Heptaclor y Heptaclor epoxi 0.2
Mirex 0.1

Endrin 0.05

c) Antibidticos ug/kg:

Sulfonamidas 100 x#g/kg Misculo
Trimethoprim 50 gg/kg Musculo
Benzylpenicilina 50 ug/kg Musculo
Enrofloxacina 100 ug/kg Musculo
Sarafloxacina 30 ug/kg Musculo y piel.
Eritromicina 200 ug/kg Musculo
Florfenicol 100 #g/kg Musculo
Clortetraciclina 100 ug/kg Miusculo
Oxytetraciclina 100 zg/kg Misculo
Tetraciclina 100 pg/ky Masculo

d) Sustancias de uso Prohibido en animales de acuicultura
para consumao humano.

Verde malaquita‘” 2
Nitrofuranos M 1.0
Cloranfenicol 70.3
Estilbenos sus sales, esteres y derivados
‘Tirostaticos
Esteroides sintéticos
Nitroimidazoles.

(1) nivel minimo de deteccion requerido ug / kg
€) Sustancias Contaminantes,
Dioxinas PCDD y PCDF 4 ug/kg

Benzopirenos (Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos;
HAP)

Aceites y Grasas comestibles 2.0ug/kg

Carnes ahumadas y productos cdricos ahumados
5.0pg/kg '

Carne de pescado ahumado y productos pesqueros
ahumados, excluidos los mohiscos

Bivalvos 5,0ug/kg

Carne de pescado, no ahumada 2,0ug/kg

Crusticeos y cefalopodos, no ahumados 5,0 ug/kg
Moluscos bivalvos 10,0 ug/kg

f) Otras Sustancias Quimicas en pescado:

Nitrégeno Basico Volatil Total NBVT) 25 mg/ 100 gr de
carne para Sebastes sp, Hehcolenzis dactylopterus y
Sebasichthy s capensis; 30 mg/100 para especies
pertenecientes a la familia Pleuronectidae (queda
exceptuado el fletan: hippoglossus sp.) y 35 mg/100 gr de
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carne para especies pertenecientes a las familias Merlucchdae
y Gadidae. _ '

2) Histamina9 (n), 2 (¢) muestras 100 (m) - 200 (M)

3) Histamina para productos de la pesca sometidos a
tratamientos de maduracién enzimaticaen salmuera 9 (n), 2
() 200 (m)—400 (M) ‘

4) Trimetilamina (TMA) 5 - 10 mg/100 gramos de came.

5) PH de la carne parte externa < 6.8 y en la parte interna
debera ser <6.5

g Biotoxinas:

Toxina paralizante de los moluscos < a los 80 microgramos/
100 gr. de carne.

Toxina diarreica de los moluscos, en las partes comestibles
del producto debe ser negativa.

Toxina amnésica debe ser negativa.

Ciguatoxina debe ser negativa.

2.  Microorganismos.

a) Producto crudo procesado: Mariscos, peces y Moluscos
bivalvos

Salmonella sp 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g

Escherichia coli 5 (n), 2 (¢} 10(m) — 100(M) ufc/g
Escherichia coli en moluscos bivalvos 1 (n), 230 NMP/
100 g ,

Staphylococcus aureys coagulasa positivo 5 (n), 2 (¢)

100 (m) - 1000 (M) ufc/g
Listeria monocytogenes 5 (n), 0(c). Ausencia/25g

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

(n) Niimero de muestras

(c) Nimero de desviaciones permitidas entre (m) y (M)
{m) Limite marginal inferior

(M) Limite marginal superior

b) Producto cocido : Mariscos, peces y Moluscos bivalvos

Salmonella sp 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g

Escherichia coli 5 (n), 2 (¢) 1(m)— 10(M) ufc/g
Listeria monocytogenes 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g
Staphylococcus aureus Coagulasa positivo 5 (n), 2 (¢)100
(mj ~ 1000 (M} ufc/gr.

Clostridium botulinum 5 (n), 0 (¢). Ausencia/25g.
(Alimentos enlatados obligatorio)

(n) Ntimero de muestras

(c¢) Numero de desviaciones permitidas entre (m) y (M)

(m) Limite marginal inferior

(M) Limite marginal superior

Todas las determinaciones microbioldgicas a controlar en los

productos de la pesca y de la acuicultura, s realizardn mediante
Métodos estandar.

Articula 94. I.0s aditivos alimenticios aprobados para uso
en productos acuicolas de consumo humano,

BENZOATO POTASICO

Definicién

Denominacion quimica Benzoato de potasio
Sal potasica del acido bencenocarboxilico

Sal potasica del dcido fenilcarboxilico
Férmula quimica CTH5K02-3H20

SULFITO SODIO

Definicion

Denominacion quimica Sulfito de sodio (anhidro o heptahidrato)
Formula quimica Anhidro: Na2S03

Heptahidrato: Na2S03-7H20

Peso molecular Anhidro: 126,04

Heptahidrato: 252,16

Determinacion Anhidro: No menos del 95 % Na2803 y no
menos del 48 % de SO2

Heptahidrato: 48 % Na2S03 y no menos del 24 %

de SO2 .

METABISULFITO SODICO
Sinénimos Pirosulfito

- Pirosulfito sédico

Definicién

 Denominacion gquimica Disullito de sodio

Pentaoxodisulfato disédico
Formula quimica Na2S205

ACIDOACETICO

Definicién ]

Denominacion quimica Acido acético

Acido etanoico :

EINECS 200-580-7

Formula quimica C2H402

Peso molecular 60,05 »
Determinacion Contenido no inferior al 99,8 %

Descripcion Liquido claro, incoloro, con olor acre
caracteristico

ACIDO LACTICO

Definicion

Denominacién quimica Acido Yactico
Acido 2-hidroxi-propiénico

Acido 1-hidroxietano-1-carboxilico

ACIDO BORICO
Sinénimos Acido boracico
Acido ortobdrico

ACIDO ASCORBICO

Definicion

Denominacion quimica Acido L-ascorbico
Acido ascérbico
2,3-Dideshidro-1.-treo-hexono-1,4-lactona
3-Ceto-L-gulofuranolactona

GALATO DE PROPILO
Definicién \
Denominacion quimica Galato de propilo

IW o |
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Esterpropilico del 4cido gélico
Ester n-propilico del 4cido 3,4,5-trthidroxibenzoico

LECITINAS

Sinonimos Fosfatidos

Fosfolipidos

Definicion: Las lecitinas son mezclas o fracciones de fosfatidos
obtenidas por medio de procedimientos fisicos a partir de
sustancias alimenticias animales o vegetales; incluyen asimismo
los productos hidrolizados obtenidos por la utilizacion de enzimas
inocuas y apropiadas. El producto final no debe presentar ninguna
actividad enzimatica residual.

ACIDO CITRICO

Definicion

Denominacién quimica Acido citrico
Acido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico
Acido -hidroxi-tricarbalilico.

CITRATO MONOSODICO

Sinonimes Citrato monosodico

Citrato monobdsico de sodio

Definicion

Denominacion quimica Citrato monosodico
Sal monosodica del acido 2-hidroxi-1,2,3-
propanotricarboxilico .
Formula quimica a) C6H707Na (anhidro)
b) C6H707-H20 (monohidrato)

CITRATO DISODICO

Sinénimes Citrato disédico

Citrato dibasico de sodio

Definicion

Denominacion quimica Citrato disodico

Sal disddica del 4cido 2-hidroxi- 1,2,3-propanotricarboxilico
Sal disodica del acido citrico con 1,5 moléculas de

agua.

ACIDO FOSFORICO

Sinénimos Acido ortofosférico

Acido monofosférico

Definicion

Denominacién quimica Acido fosférico

. ETILEN-DIAMINO-TETRA-ACETATO DE CALCIOY

DISODIO

Sinénimos EDTA disodico y calcico

Edetato disddico y cdlcico

Definicion’

Denominacion quimica N,N° -1,2-Etanodiil-bis-[N-
{carboximetil)-glicinato] [(4-)-0,0" ,ON, ON]-calciato (2-

disédico; . ' ‘

Etilen-diamino-tetra-acetato disédico y calcico;
(Etilen-dinitrilo)-tetra-acetato disodico y calcico

ESTEARATO DE POLIOXIETILENOQO (40)

Sinénimos Estearato de polioxilo (40)

Monoestearato de polioxietileno (40)

Definicion: Mezcla de mono- y diésteres del acido estearico
comercial comestible con mezcla de diversos dioles de
polioxietileno (con una longitud media det polimero de unas 40
unidades de oxietileno) conjuntamente con poliol libre.

TRIFOSFATO DE PENTASODIO
Sinénimos Tripolifosfatd‘pentasédico
Tripolifosfato sadico

Definicién

Denominacion quimica Trifosfato de pentasodio

POLIFOSFATO DE SODIO

1. POLIFOSFATO SOLUBLE
Sinénimos Hexametafosfato sodico
Tetrapolifosfato sodico

Sal de Graham

- Polifosfatos de sodio, vitreos

Polimetafosfatos de sodio
Metafostato de sodio
Definicion

Denominacion quimica Polifosfato de sodio

POLIFOSFATO DE POTASIO

Sinénimos Metafosfato potasico
Polimetafosfato potésico

Sal de Kurrol

Definicién

Denominacion quimica Denominacién quimica

CELULOSAMICROCRISTALINA
Sinénimos Gel de celulosa
Denominacion quimica Celulosa

SALES DE SODIO, DE POTASIO Y DE CALCIODE
ACIDOS GRASOS

Definicion: Sales de sodio, de potasio y de calcio de los acidos
grasos de los aceites y grasas alimenticias, obtenidas a partir de
aceites y grasas comestibies o bien a partir de 4eidos grasos
alimenticios destilados.

Determinacion Contenido no inferior al 95 % en sustancia anhidra

Y
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Citratos de sodio Pescados, crusticeos y moluscos no
Citrato de potasio elaborados incluidos los congelados y
Citratos de calcio ultra congelados (Lo necesario).
Acido sorbico Acido benzoico } emiconservas de pescado, incluidos los
productos de huevas de pescado 2000 mg/kg
Sorbato potasico + Benzoato sédico Productos salados o desecados de pescado
200 mg/kg
Sorbato célcico Benzoato potasico  Gambas cocidas - 2000 mg/kg

Benzoato calcico

Galato de propilo
Galato de octilo 200 mg/kg (galatos y BHA, por
Galato de dodecilo separado o en combinacion).
Aceite de pescado 100mg/kg (BIIT) ambos expresados sabre la
grasa.
Butil hidroxianisol (BHA)
Butil hidroxitoluol (BHT)
Acido eritorbico } Conservas y semiconservas de pescado
1 500 mg/kg expresados como
Eritorbato sédico Pescado de piel roja congelado y ultra congelado
acido eritérbico. '
Polifostato sddico
Polifosfato potasico Pasta de pescado y crusticeos
Polifosfato doble de sodio Filetes de pescado sin elaborar congelados y ultra
y calcio. congelados 5 g/kg
‘ Derivadus de los crustaceos congelados y ultra congelados
Polifosfato de calcio
Etilen-diamino-tetra-acetato de Crustaceos y moluscos en conserva
calcio y disodio (EDTA de Pescados en conserva 75 mg/kg
disodio y calcio) Crustaceos congelados y ultra-congelados.
~
Sorbitol
Jarabe de sorbitol
Manito| >
Isomaltosa Pescados, crustdceos, motuscos y cefalépodos sin
Elaborar Lo necesario
Maltitol p, congelados y ultra congelados (para fines distintos de la
Jarabe de maltitol edulcoracion).
Lactitol
Xilitol
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Articulo 95. Los Niveles de sulfitos (Dioxido de azufre, Sulfito
sddico, Sulfito acido de sodio, Metabisulfito sodico, Metabisulfito
potasico, Sulfito calcico, Sulfito 4cido de calcio, Sulfitoacido de
potasio) expresadas como SO, en Crustaceos y Cefalopodos
estaran acorde a los requisitos de los mercados internacionales
donde se dirigen los productos.

Para los Estados Unidos y los demas paises americanos un
maximo permisible de 100 mg/kg de SO, ya sea estos Frescos,
‘congelados, ultracongelados y cocidos.

Para la Union Europea se regira bajo la siguiente norma:
Productos Frescos, congelados y illtracongelados 150mg/kg
Hasta 8¢ unidades 150 mg/kg

Entre 80 y 120 unidades 200 mg/kg

Mis de 120 unidades 300 mg/kg

Productos Cocidos 135 mg/kg

Articule 96. Los pescados y productos del pescado seran
sometidos a controles visuales, durante la produccion y antes de
ser declarados aptos para el consumo humano, para detectar la
presencia de pardsitos, para lo cual se tomaran en cuenta los
siguientes requisitos:

1) Elcontrol se realizara por muestreo visualizando la cavidad
abdominal, el higado y los tejidos destinados al consumo

humano.

2) Cuando la extraccion de visceras sea manual el o los

operarios que la realizan seran adiestrados pararealizarel

control visual. Si el eviscerado se realiza.en forma mecanica
el control se realizara por muestreo.

3) Personal calificado realizara el control visual de los filetes o
rodajas en forma individual o por muestreo segan lo
determine el servicio de inspeccion.

4)  Cuando resulte posible desde el punto de vista técnico, se
realizara un examen al trasluz de los filetes.

Articulo 97. Otros planes de muestreo, pardmetros y métodos
de andlisis, ademas o en reemplazo de los anteriormente
séﬁalados, seran fijados por FISENASA cuando sean necesarios
para la proteccién de la salud pitblica.

Articulo 98. Se consideran impropios para el consumo los

productos de la pesca y de la acuicultura que:
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1) Presenten aspecto répugnante, mutilaciones, traumas,
deformaciones o signos de descomposicion.

2)  Presenten coloracion, olor o sabor anormales.

3) Sean portadores de lesiones microbianas o micéticas que
los transformen en inadecuados para el consumo.

4) Presenten infestacién por botriocéfalo (Diphyllobothrium
latum}) atin comprobéandose un solo parasito.

5) Presenten infecciones masivas en el tejido muscular:

6) Como consecuencia de la infestacion parasitaria. se hallen
alterados las caracteristicas organolépticas.

7) Fueran tratados con antisépticos conservadores no
aprobados por este Reglamento.

8) Provengan de aguas contaminadas.

9) Sean cosechados muertos, salvo que la muerte se haya
producido como consecuencia de la operacion de la pesca.

10) Seenmarquen fuera de los limites fisicos y quimicos fijados
para productos frescos en este Reglamento.

11) Presenten neoplasias, asfixia telarica, hayan sido
conservados en malas condiciones de higiene o hubieran
estado en contacto con frutas o verduras.

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

a) Pecesvenenosos de las siguientes familias: Tetradontidae,
Molidae, Dioddntidae y Cantigastéridae.

b) Productos de la pesca que contengan biotoxinas tales
como la ciguatera o las toxinas paralizantes de los
moluscos.

14) Queda prohibida la puesta en el mercado para consumo
humano de productos de la acuicultura a los que se les
hayan administrado sustancias de efecto tireostatico,

estrogénico, androgénico o gestageno , B- agonistas y
estilbenos.

AR
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15) Atalefecto EI SENASA queda facultado para efectuar los
muestreos necesarios, en cualquier lugar donde se cultiven,
extraigan, transporten, industrialicen, almacenen y
comercialicen, y a establecer las prohibiciones temporales,
regionales o gencrales corrcspondicntes, cuando la situacion
del fenémeno de la toxina paralizante de los moluscos o
“MareaRoja”
publica.

Articulo 99, El producto pesquero curado o salado debe
ser considerado alterado cuando presente las siguientes
caracteristicas:

Olor y sabordesagradable.

Cuerpo blando, himedo y pegajoso.

Arcas del cuerpo con coloraciones anormales.

Presencia de larvas de pardsitos.

Otras alteraciones observadas por la Inspeccion Veterinaria.

kRPN

Articulo 100. Se consideran impropios para el consumo, y
por lo tanto seran condenados, los productos desecados, salados
0 no, que:

1., Presentcn manchas rojizas o verdosas, producidas por
hongos, que afectan a sus tejidos en profundidad.

2. Presenten regiones o zonas con formaciones micéticas.

'Articulo 1081. Los productos y subproductos de la pescay
‘de laacuiculturaque salgan del establecimiento Procesador deben
ir acompaifiados por el Certificado Sanitario correspondiente, el
cual deberg estar autorizado por El SENASA, firmado y sellado
porel Inspector Veterinario Oficial de dicho Establecimiento. Dicho
certificado se elaborara de acuerdo a las especificaciones de los
paises importadores, en cuanto a texto € idioma y en su defecto
deberé contener los datos siguientes:

1. Enlos certificados antes mencionados deben constar los
siguientes datos:

a) N° de referencia. (El cual debera llevar el nimero
correlativo del establecimiento y €l afio de emision),

b) Lugar(ciudad y pais).

c¢) Fecha.

d) Nombre y nimero de registro oficial de! establecimiento
procesador.

e) Direccion del expedidor.

lo hagan necesario para resguardo de lasalud.

f} Destino de los productos.

2) Marcas de embarque 0 empaque.

h) Nimero de embarque.

i) Numero de contenedores (si corresponde).

§) Especic (nombre cientifico).

k) Nombre comercial.

) Modo de conservacion y temperatura requerida de
almacenamiento y transporte.

m) Numero de bultos.

n) Peso peso bruto y peso neto.

o) Firmay sello del Inspector Veterinario Oficial.

2. LosCertificados que acompaiien productos y subproductos
de la pesca y acuicolas destinados a la exportacion se
confeccionarin, en base a lo detallado en los numerales
anteriores y teniendo en cuenta los requisitos del destino
especifico.

Articulo 102. E] SENASA elaborard y revisard anualmente
el Programa Nacional de Residuos Quimico y Microbiologicos
para Productos Pesqueros y Acuicolas, en el cual se determinaran
los tipos de residuos y los métodos que deben ser aplicados; y lo
pondra en préctica a través del Laboratorio Nacional de Anéalisis
de Residuos (LANAR) y/u olros autorizados cuando fuesen
necesarios, El SENASA comunicara oficialmente a cada empresa
las obligaciones y fesponsabilidades que deben asumir en la
¢jecucion del mencionado Programa.

CAPITULO VIII
DE LAS EMBARCACIONES DESTINADASALA
CAPTURAY ELPFROCESAMIENTO DE LOS

PRODUCTOS DE LA PESCA

Articulo 103. En todas las embarcaciones y buques pesqueros
debén cumplirse los siguientes requisitos de disefio, manejo y
condiciones higiénico sanitarias, sin perjuicio del cumplimiento de
otras dispesiciones higiénico-sanitarias, de navegaciény pesca,

aplicables en relacidon con su actividad especifica.

1. Eldisefio de los barcos pesqueros permitira que el producto
seamanipulado conrapidezy eficiencia y facilitara la limpieza
y desinfeccion de salas y equipos, de forma que no se
contamine o deteriore el producto. Se consideraran los
siguientes requisitos de construccion:
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Las tinas y recipientes estaran construidos de material

inoxidable, resistente al agua salada y que no transmitan

sustancias nocivas o caracteristicas anormales al
producto.

Las cajas o las panas deben ser faciles de desmontar y
estaran provistas de mangos o asas. Las panas estaran
dotadas de portillos, cuando sea necesario y de ranuras
de drenaje en sus bordes inferiores.

Los equipos y utensilios empleados a bordo, que entren
en contacto con el producto o sus materias primas, deben
ser de facil limpieza y estar construidos con materiales
aprobados por El SENASA.

Las bodegas destinadas al almacenamiento de los

productos de la pesca estaran separadas de las maquinas,
o de los lugares reservados a la tripulacién, pormamparos
suficientemente fijos para evitar que los productos de la
pesca almacenados se contaminen.

El revestimiento interior de bodegas sera fijo y fécil de
lavary desinfectar. Estara construido por un material de
superficie lisa o en su defecto cubierto por una pintura
lisa mantenida en buen estado y que no transmita a los
productos de la pesca sustancias nocivas para la salud
humana. Las juntas deben estar selladas.

Las bodegas deben contar con desagiies adecuados para
el liquido de escarmiento.

En las bodegas no deben existir salientes o bordes afilados
que dificulten la limpieza o puedan daiiar el producto.

Los recipientes utilizados para el alinacenamiento de fos

productos deben garantizar su conservacién en’

condiciones satisfactorias y en particular permitir el
desagiie del agua de fusion del hielo.

Se utilizarén paneles méviles de material resistente a la
corrosion para la confeccion de anaqueles y de divisiones
verticales en la bodega del producto.

Las neveras y bines se construiran de forma que ¢l espesor
maximo de las capas de productos y hielo no exceda de

un metro (1 m).

k) Las descargas de los servicios sanitarios, las cafierias y
todos los conductos de evacuacion de desechos, deben
construirse en base a un disefio y con materiales que no
contaminen el producto.

Durante el procesamiento de los productos de la pesca a
bordo de los barcos se tendranen cuenta los siguientes
requisitos:

a) La manipulacién posterior a la captura (matanza,
eviscerado, limpieza, otros). Se iniciaratan pronto como
ésta llegue a bordo y de acuerdo con las necesidades de
cada especie. Luego de cada operacion se lavardn con
abundante agua potable o de mar limpia. Los productos
de 1a pesca deben preservarse de la suciedad y de la
contaminacién. Serdn manipulados y almacenados de
forma que se evite su maltrato, magulladuras y deterioro
innecesario. Queda prohibido caminar sobre el producto
y estibarlo en grandes cantidades en cubierta.

b) Los productos de la pesca deben ser sometidos a la
accion del frio en forma inmediata después de su
embarque. Quedan exceptuados de esta disposicion
aquellos barcos que por razones practicas no pueden
aplicar frio, no obstante en esos casos no deben
transcurrir més de 8 horas entre el embarque y el
desembarque del producto.

¢) Todas las salas. bodegas de almacenamiento, cubiertas
de trabajo, artes de la pesca, recipientes destinados al
almacenamiento y utensilios que entren en contacto
directo con los productos de la pesca deben estar limpios
en el momento de su utilizacién y no deben contener
sustancias que produzcan contaminacion.

d) Las embarcaciones podran hacer uso de agua de mar
limpia o salmueras refrigeradasa temperaturas cercanas
acero grado centigrado (0°C), para almacenar la captura
y renowvarse cuantas veces sean necesario. El hielo se
fabricara con agua potable o con agua de mar limpia v se
almacenar4 en condiciones gue garanticen su higiene.

e) Los equipos de refrigeracion y el de circulacién de

salmueras 0 agua de mar serd suficienta para mantener la
temperatura del producto cercana a cero grado
centigrado (0 °C).
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f) - Los lugares de la cubierta en los cuales el producto se
deéscarga y-manipula, o de la bodega donde se almacena,
se empleard exclusivamente con estos fines.

g) Enlacubierta habra un suministro abundante de agua de
mar limpia a presion para lavar.

h) Lasembarcaciones que empleen cebos o camadas, los
llevprén de manera que no contaminen los recipientes
utilizados para almacenar el producto.

i) Lasembarcaciones deben estar equipadas con suficiente
cantidad de elementos y utensilios para lavary desinfectar
las instalaciones.

j) Lassustancias venenosas, losjabones, los desinfectantes,
plaguicidas y otras sustancias quimicas o elementos
peligrosos deben almacenarse en un local separado y
reservado para ese uso exclusivo.

k) Setomarin medidas activas y pasivas para proteger los-
barcos contra el acceso de insectos, roedores, aves,
perros, gatos u otros animales,

) Una vez descargado el barco deben limpiarse y
desinfectarse la cubierta, las bodegas y toda otra parte o
utensilio que haya estado en contacto con productos
pesqueros, asi como las cafierias y equipos utilizados
para el aprovisionamiento de agua potable, hielo o agua
de mar.

3. El personal encargado a bordo de la manipulacion de los
productos de la pesca debe cumplir las normas de higiene
corporal e indumentaria establecidas en el presente
Reglamento. El certificado médico de buena salud, el cual
reunir4 los requisitos enunciados en el articulo 16, numeral 1
de este Reglamento, se exigira antes de suembarque.

Articulo 104, Embarcaciones menores: Son aquellas
embarcaciones disefiadas y equipadas para capturar.y conservar
a bordo productos de la pesca, moluscos y crusticeos en
condiciones satisfactorias por no mas de 24 horas. Estas
embarcaciones deben reunir los requisitos de manejo e higiénico
-sanitarios establecidos en el articulo 103, sin perjuicio de otras.
condiciones especificas que para.su actividad contemple e]
presente Reglamento u otras reglamentaciones en materia de pesca -
o navegacion. :

1.- - Para la proteccion de fos productos de la peséa se tomaran

las siguientes medidas:

a) Desde el momento de suembarque, los productos de la
pesca deben preservarse contra la accién del sol, viento,
escarcha, otros.’

b) Seranlavadoscon agua potable o agua de mar limpiay
protegidos con toldos, hielo o lienzo limpio y himedo.

¢) Seadmite lautilizacién de instrumentos punzantes para
desplazar piezas de gran tamafio, siempre que no se

deteriore la camne de dichos productos.

Finalizadas las tareas de pesca, el hielo utilizado para la
conservacion del producto obtenido s¢ arrojara al mar.

Para la descarga deben cumplirse con las condiciones
establecidas en el articulo 98 del presente Reglamento.

Articulo 105. Buguesde altura y costeros: Sontodos aquellos

buques que estan disefiados y equipados para conservar a bordo
productos de la pesca, moluscos y crustaceos en condiciones
satisfactorias durante mas de 24 horas.

Estas embarcaciones deben reunir los requisitos generales
de construccion, manejo e higiénico sanitarios detallados
enclarticulo 106, sin perjuicio de las condiciones especificas
que a continuacion se detallan u otras que para su actividad
contemple el presente Reglamento u otras reglamentaciones
en materia de pesca 0 navegacion.

a) Losbuques pesqueros estaran equipados con bodegas,
cisternas 0 contenedores para el almacenamiento de
productos de la pesca refrigerados a lastemperaturas
establecidas en este Reglamento. Dichas bodegas
estaran separadas de la sala de maquinas y de los locales
reservados a la tripulacion por mamparos suficientemente
fijos para evitar que los productés de la pesca
almacenados se contaminen.

b)  Las bodegas estaran acondicionadas de modo que el
agua de fusidn del hielo no permanezca en contacto con
€l producto de la pesca.

c) Losrecipientes utilizados para el almacenamiento de los
productos deben poder garantizar su conservacion en
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condjciones satisfactorias y, en particular permitir el
desagiie del agua de fusi6n del hielo. En el momento de
su utilizacion deben estar completamente limpios.

Los buques equipados para refrigerar los productos de la

pesca con agua de mar refrigerada mediante hielo o con

medios mecénicos, deben reunir las siguientes condiciones:

a) Lascisternas deben estar equipadas con una instalacién
adecuada para el llenado y el vaciado de agua de mary
un sistema que garantice una temperatura homogénca cn
suintetior.

b) Las cisternas deben disponer de un aparato para registrar

automaticamente la temperatura, cuyo censor deberd

situarse en la parte de la cisterna donde la temperatura
sea mds elevada.

¢) El funcionamiento del sistema de cisternas o de
contenedores debera conseguir un nivel de enfriamiento
que garantice que la mezcla del pescado y agua de mar
alcance una temperatura de tres grados centigrado (3

°C) como méximo 6 horas después de llenado o de cero

grado centigrado (0°C ) como méximo 16 horas después.

d) Las cisternas, cisternas de circulacién y contenedores,
deben vaciarse y limpiarse completamente después de
cada descarga con agua potable o agua de mar limpia;
deben llenarse inicamente con agua de mar limpia.

e) Los registros de las temperaturas de las cisternas deben
indicar claramente la fecha y el mimero de la cisternay
deben conservarse a disposicién de la autoridad
encargada del control.

Para la proteccion de los productos de la pesca se tomardn
las medidas indicadas en el articulo 104 de este Reglamento.

Cuando los productos de la pesca sean refrigerados por
hielo, éste se usara en cantidad suficiente para descender
rapidamente la temperatura a cero grado céntigrado
(0°-32°F) medido enel eépinazo en un plazo inferior a 8
horas. El hielo utilizado para refrigeracion se fabricard con
agua potable o de mar limpia y se almacenaré en condiciones
que no permitan su contaminacion.

Articulo 106. Buque factoria: Es el buque a bordo del cual
los productos pesqueros son sometidos a una o varias de las
siguientes operaciones seguidas de embalaje: fileteado, eviscerado,
corte en rodajas, pelado, picado, congelacién, transformacion.
Estos buques deben dar cumplimiento a los “procedimientos de
seguridad de alimentos” indicados en los articulos 20, 21, 22, 23
y 24 de este Reglamento. En los buques todo el proceso de
aprobaci6n, inspecci6n y certificacion higiénico sanitario se debe
dar mediante el cumplimiento de las disposiciones especificas
contempladas en los Capitulos I1L, IV y VII de este Reglamento.

1. Losbuques factorias deben reunir los requisitos generales
de construccion, manejo e higiénico sanitarios detalladosen
el articulo 103, sin perjuicio de las condiciones especificas
‘que a continuacion se detallan u otras que para su actividad
contemple el presente Reglamento u otras reglamentaciones
en materia de pesca o navegacion.

a) Se debera disponer de un espacio de recepcion de
productos pesqueros, disefiado y distribuido en zonas
suficientemente grandes como para poder separar las
aportaciones consecutivas diferenciandolas en lotes
cuando corresponda. Este espacio de recepcion y sus
clementos desmontables deben presentar un disefio que
facilite, su limpieza y que proteja los productos dela
accion del sol o de las inclemencias, ast como de cualquier
fuente de suciedad o contaminacion.

b) El sistema de transporte de los productos pesqueros
desde ¢l espacio de recepeidn hasta los lugares de trabajo
debe cumplir con las normas elementales de higiene.

¢) Loslugaresdetrabajo deben tener dimensiones suficientes
para que se puedan realizar las preparaciones y
transformaciones en condicioncs dc higicne adecuadas.
Deben estar disefiados de tal forma que se evite toda
contaminacion de los productos.

2. Enlos lugares en que se lleve a cabo la transformacion,
congelacion o ultracongelacion de productos pesquerosy
acuicolas, deberan cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:

a) El piso debe ser antideslizante, facil de limpiar y
desinfectar y debe estar dotado de dispositivos que
permitan una ficil evacuacion del agua.
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b) Las paredes y techos deben ser faciles de limpiar, sobre
todo en el emplazamiento de las tuberias, 1as cadenas y
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los conductos eléctricos que los atraviesen.

¢) Los-circuitos hidraulicos deben estar dispuestos o
protegidos de modo tal que un posible escape de aceite
no pueda contaminar a los productos pesqueros.

d) La ventilacion y la iluminacién deben cumplir las.

disposiciones enunciadas en el Capitulo I'V para salas de
claboracion de alimentos.

¢) Debe contar con dispositivos para limpiar y desinfectar
los utensilios materiales ¢ instalaciones.

f) Enlasinstalaciones para lavarse y desinfectarse las manos
habr4 jab6n disponible, los grifos deben accionarse con
pedales a rodilla o sistemas automaticos y las toallas
deben ser de un solo uso. Se colocard un recipiente
para su recoleccién después de usarlas.

g) Los aparatos y ttiles de trabajo (mesas de despiece,
contenedores, cintas transportadoras, evisceradoras,
fileteadoras, otros) deben estar fabricados con materiales
resistentes a la corrosiéon del agua de mar y deben ser
faciles de limpiar y desinfectar y mantenerse en buen
estado.,

h) Ellocal de almacenamiento de los productos terminados
debe ser de dimensiones suficientes y faciles de limpiar.
Debe estar separado del almacenamiento de materias
primas, subproductos y desechos.

)  Ellocal de almacenamiento de material de embalaje
debe estar separado del area de preparacion y
transformacion de productos.

j) Debe disponerse de equipos para evacuar desechos
directamente al mar recipientes reservados para este uso.,

Si estos desechos fueran almacenados y tratados a bordo
para su saneamiento se debera disponer de locales
separados, previstos para su uso.

Para ¢l aprovisi onamfénto de agua se deben cumplir los
siguientes requisitos:

a) El orificio de bombeo del agua de mar estara situado de
manera que la calidad del agua bombeada no pueda verse

afectada por la evacuacion al mar de las aguas residuales,
desechos y aguas de refrigeracién delos motores.

b) Elaprovisionamiento de agua potable para consumo humano

se hara a través de los equipos que la potabilicen en el
buque o debera contar con depésitos, en cantidad
suficiente, para ser aprovisionado en puerto.

Debe disponerse de un 4rea de vestuarios, lavabos y retretes
no pudiendo estos dltimos comunicarse directamente con
los locales de preparacion, transformaci6n y almacenamiento
de los productos pesqueros. Los lavabos deben estar
dotados de medios de limpieza y secado que cumplan las
normas higiénicas indicadas en el Capitulo V de este
Reglamento. Los grifos de los lavabos deben accionarse
con pedales o en forma automatica.

Los buques factoria que congelen los productos pesqueros
deben disponer de equipos de refrigeracion suficientemente
potentes para quc, sometiendo los productos a una rapida

 reduccién de Ia temperatura, permitan alcanzar en ef interior

de los mismos una temperatura de -18°C como maximo, y
mantenerla. Debe darse cumplimiento a los requerimientos
de control y registro de temperatura que El SENASA
establezca.

- En los buques factoria deben cumplirse los requisitos

especificos de higiene relativos a la manipulacion y
almacenamiento a bordo de los productos pesqueros, sin
perjuicio de otros de indole general enunciados en este

Reglamento:

a) Los pisos, paredes, techos y tabiques de los locales y el
material e instrumentos utilizados para trabajar con
productos pesqueros deben mantenerse en buen estado
de limpieza y funcicnamiento de manera que ne
constituyan un foco de contaminacion para dichos
productos.

b) Se deberd exterminar sistemdticamente todo roedor,
insecto o cualquier otro parasito en loslocales o enlos
matcrialcs.

¢) Los raticidas, insecticidas, desinfectantes y demads
sustancias patencialmente tdxicas deben almacenarse en
habitaciones o armarios cerrados c¢on llave e

independientes.

d) El personal del buque que manipule los productos de la
pesca deberd dar cumplimiento a los requisitos generales
y de higiene establecidos en el Capitulo III de este
Reglamento.
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7.  Las operaciones de descabezado, eviscerado y fileteado
deben realizarse en las siguientes condiciones de higiene:

a) Los productos seran lavados con abundante agua potable

0 agna de mar limpia despnés de esas operaciones.

b) Lasoperacionesde fileteadoy corteenrodajas se llevarin

a cabo evitdndose cualquier contaminacion o suciedad,
debidas, especialmente, a las operaciones de
descabezado y los cortes o rodajas y sus materias primas
no deben permanecer ¢n las mesas de trabajo mas tiempo
del necesario para su preparacion.

¢) Las viscerasyy las partes que puedan constituir un ri¢sgo
para la salud pablica se separaran y apartarn de los
productos destinados al consumo humano.

8. Elacondicionamiento a bordo de los productos pesqueros
debera realizarse en las siguientes condiciones de higiene:

a) Elembalaje deberd efectuarse en condiciones higiénicas,
evitindose toda contaminacitn de los productos

pesqueros.

b) Losmatcrialcs dc cmbalajc y los productos que puedan
entrar en contacto con los productos pesqueros deben
cumplir todas las normas de higiene y no podran alterar
las caracteristicas organolépticas de los preparados y de
los productos pesqueros, ni podran transmitir sustancias
nocivas para la salud humana.

¢) Los embalajes tendran la resistencia necesaria para
garantizar una proteccion eficaz de los productos. No
podran utilizarse mas de una vez salvo que sean de
material impermeable, liso, resistente a la corrosiony
faciles de lavar y desinfectar.

d) Queda prohibido introducir cartones o empaques
secundarios en las zonas o salas de elaboracién donde
se procesa producto sin envase primario.

9. El almacenamiento a bordo de los productos pesqueros
deberd realizarse en las siguientes condiciones de higiene:

a) Labodega, el material e instrumentos utilizados deben
mantenerse ¢n buen estado de limpieza y funcionamiento
de manera que no constituyan un foco de contaminacion
para los productos almacenados.

b) Para el almacenamiento de los productos de la pesca se
tomardn en cuenta las condiciones, en especial las
temperaturas, indicadas en el articulo 84 (Capitulo VI)
de este Reglamento. |

c) Parael rotulado de los productos de la pesca se tomarén
en cuenta los requisitos establecidos en el articulo 85 de
este Reglamento.-

d) Se deheri de exterminar sistematicamente todo roedor,
insecto o cualquier otro parasito en dicho local o en los
materiales.

€) Los raticidas, insecticidas y desinfectantes se utilizarin
de forma que no ponga en riesgo de contaminacién de
los productos.

Articulo 107. El SENASA elaborari una lista actualizada de
los buques autorizados que se encuentran equipados de
conformidad con el punto anterior.

CAPITULOIX

DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES
 DE SUBPRODUCTOS DE LA PESCAY DE LA
ACUICULTURAY PRODUCTOS ALIMENTICIOS

PARALAACUICULTURA

Articulo 108. Fabrica de harina y aceite de pescado: Esel
establecimiento o seccion de establecimiento que elabora harina
y aceite partiendo de productos de la pescay de la acuicultura.

1. Cuando los subproductos mencionados en el apartado
-anterior se destinen a consurno humano, los establecimientos
elaboradores deberén reunir los requisitos generales exigidos
para los establecimientos autorizados para industrializar
productos de la pescay de la acuicultura (Capitulos Vy VI)
del presente Reglamento, los indicados para fabricas de
conserva de pescado relacionados con la indole de su
produccion (Capitulo V) y otras exigencias higiénico-
sanitarias quc s¢ consignen cn este Reglamento para
garantizar la seguridad de los alimentos.

2. - Los aceites de pescado deben responder a las siguientes
- exigencias:

A I
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a) Color amarillo claro e ambarino, tolerdndose la presencia
de una ligera turbidez.

b) No contener m4s del 1% de impurezas.

¢) No contener mas del 10% de humedad.

d) No mas de 3 % de acidez expresada en acido oleico,

e) No contener sustancias extrafias ni estar mezclados con
otros aceites animales o vegetales.

3. Losresiduos resultantes de la manipulacion de los productos
pesqueros, como los productos condenados, deben ser

dcstinados ala preparacion de subproductos no comestibles. -

Articulo 109. Fabrica de aceites vitaminicos de pescado: Es

- el establecimiento o seccion de establecimiento que elabora aceites
vitaminicos a partir de los productos de la pesca. Estas fibricas
deberan reunir las condiciones de ingenieria sanitaria e higiénicas

1indicadas para los establecimientos procesadores de productos .

pesqueros frescos (Capitulo V).

CAPITULOX
DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 110. Las violaciones a los preceptos de este |

Reglamento y demas disposiciones que emanen del mismo, seran
sancionadas por la Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG),
sin perjuicio de lo que corresponda a los tribunales de justicia,
cuando sean constitutivos de delito.

Articulo 111, De acuerdo a la severidad de las faltas estas se
clasificanen:

a.) Faltasleves.
b.) Fallas menos graves.
c.) Faltasgraves.

Articulo 112, S¢ consideran como faltas leves las siguicnfcs;

a) Mal manejo en el monitoreo.

b) Manejo inadecuado de los procesos por el personal del
establecimiento procesador o de produccion primaria.

¢) Equiposy utensilios con algunas deficiencias visibles.

d) Falta de limpieza en un sector del establecimiento
procesador o de produccidn primaria, que no este
directamente en contacto con los alimentos,

e) Erroren lainformacién suministrada a los funcionarios
de inspeccion,

f) Otras que por su naturaleza pongan en peligro al

Articulo 113, En la amonestacidn se seffalard st es primera,
segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesador o
de produccién primaria no corrija una falta leve en tres

amonestaciones consecutivas, Se tomara como menos grave y se
aplicaran las sanciones correspondientes,

Articulo 114. Se consideran faltas menos graves las siguientes:

a) Cuando la Planta tiene mas de dos faltas leves en el
momento de la verificacion.

b) Cuando un punto critico no esta bajo control, o los
controles no son los adecuados.

¢) Cuando la materia prima no tenga una procedencia

_ conocida. .

d) Lapérdidade eficiencia de varios equipos que significa
peligro directo al alimento.

e) Cuando seinfrinja una Reglamentacion Sanitaria dentro
de la planta o no se cumpla con efla.

f) Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no
se haya obedecido.

g) Otras que por su naturaleza afectan directamente al
alimento.

h) Cuando la planta no realice su solicitud de renovacion
anual de autorizacion de procesamiento o registro.

)} LaFalsificaciony adulteracion de documentos oficiales.

Articulo 115, En las Infracciones Menos Graves, EI SENASA
dispondra la suspensién inmediata del Servicio de Inspeccién
Veterinaria y adoptar las medidas conducentes a impedir el
funcionamiento del establecimiento se dejard una constancia por
escrito a la Empresa, la cual en un término no mayor a 48 horas,
deberd hacer sus descargos ante El SENASA.

Articulo 116. Se consideran faltas graves las que por su
naturaleza especifica se consideren un riesgo para la salud y vida
del consumidor. En este caso se procederd al cierre temporal por
15 dias habiles del establecimiento cuando ocurran las siguientes
faltas;

a) Incumplimiento del Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP).

~ b) Presenciade organismos patdgenos en los productos
que se elaboran en niveles que afecten la salud del
consumidor.

¢) Pérdidadel cbnt;ol de los parametros de temperatura
en las diferentes areas.

d) Laadulteracién de un producto o falta de integridad
comprobada segiin el presente reglamento.

e) La violacidn expresa de las normas sanitarias,

anteponiendo argumentos de indole econémica.
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Articulo 117. Las sanciones aplicables por infracciones de
faltas leves cometidas, se aplicara un llamado de atencién por
escrito.

Articulo 118. En la amonestacion se sefialard si es primera,

segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesador o
de produccion primaria no corrija una falta menos grave en tres
Demandas de Acciones Correctivas (DAC) consecutivas, se
tomard como grave y se aplicaran las sanciones correspondientes.

Articulo 119. Las sanciones aplicables por infracciones de
faltas menos graves son:

a) Cuando la Planta tiene mas de dos faltas leves en el
momento de la verificacion. Multa por el valor de diez
mil lempiras (L. 10,000.00).

b) Cuando un punto critico no estd bajo control, o los
controles no son los adecuados. Multa por el valor de
DiezMil Lempiras (L. 10,000.00).

¢) Cuando la materia prima no tenga una procedencia
conocida. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000.00).

d) Lapérdidadecficiencia de varios equipos que significa
peligro directo al alimento. Multa por el valor de Diez
Mil Lempiras (L. 10,000.00).

¢) Cuando se infrinja una Reglamentacion Sanitaria dentro

de la planta o no se cumpla con ella. Multa por el valor
de DiezMil Lempiras (L. 10,000.00).

f) Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no
se haya obedecido. Una multa de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000), mas el cierre temporal del establecimiento’
por 5 dias habiles.

g) Otras quc por su naturalcza afcctan dircctamente al
alimento. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000.00).

Articulo 120. Las sanciones aplicables a las infracciones por

faltas graves son:

En este caso se procederd al cierre temporal de 15 dias habiles
del establecimiento y las sanciones siguientes:

a) Incumplimiento del sistema de Analisis de Peligrosy
Puntos Criticos de Control (HACCP). Multa por el
valor de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

b) Presencia de organismos patégenos en los productos

que se elaboran en niveles que afecten la salud del
consumidor. Multa por el valor de Veinte Mil Lempiras
(L. 20,000.00).

c¢) Pérdida del control de las medidas del mantenimiento
del medio ambiente. Multa por el valor de Veinte Mil
Lempiras (L. 20,000.00).

d) Adulteracién de un producto o falta de integridad
comprobada segiin Reglamentaciones. Multa por el valor
de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

e) Violacion expresa de las Normas Sanitarias,
anteponiendo argumentos de indole econdmica. Multa
por el valor de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

f) Lareincidencia portercera vez de una misma falta menos
grave, se procederd al cierre temporal de 15 dias habiles
InAs una multa de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

g) Lareincidencia por tercera vez de una misma falta gréve,
se procederd al cierre definitivo del establecimiento, mas
una multa de Cuarenta Mil Lempiras (L. 40,000.00).

Articulo 121. El valor de pago a efectuar por una sancion
debe realizarse en la Tesoreria General de la Republica dentro de
los diez (10) dias habiles contados a partir del dia siguientes de
habérseles notificado la correspondiente resolucionde multa.

Articulo 122, Las autoridades civiles y de orden publico
(departamentales o municipales) prestaran a los funcionarios del
SENASA la colaboracion necesaria para el cumplimiento de las
disposiciones del presente Reglamento.

CAPITULOXI
DE LAS DISPOSICIONES FINALES

Articulo 123. Derdgase el Acuerdo No. 1081-99 del 23 de
septiembre de mil novecientos noventa y nueve, que contiene el
REGLAMENTO PARA LA INSPECCION Y
CERTIFICACION DE PRODUCTOS PESQUEROS Y
ACUICOLAS y demas disposiciones que de el emanaron.

Articulo 124. Este Reglamento entrard en Vigencia a partir
de la fecha de su publicacion en el Diario Oficial La Gaceta.

2. Hacer la trascripcion de Ley.
COMUNIQUESE:
HECTOR HERNANDEZ AMADOR
Secretario de Estado en los Despachos de

Agricultura y Ganaderia

RAFAEL CANALES GIRBAL.
Secretario General
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