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Acuérdase emitir el siguiente REGLAMENTO SAN 1TARIO PARA EL -
FUNCIONAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS DE -
TRANSFORMACION DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. ‘

ACUERDO GUBERNATIVO No. 343-2005

Guatemala, 28 de julio de 2005.

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA,

CONSIDERANDO:
Que corresponde al Estado a través de sus instituciones especializadas velar porque la
nutricién y alimentacion de la poblacion, redna los requisitos de salud, para lograr un
" sistema nacional alimentario efectivo. B
CONSIDERANDO:
Que corresponde al Ministerio de Agricultufa, Ganaderia y Alimentacién, la prevencién y

control en las etapas de produccion, transformacién, almacenamiento, transporte,
importacion y exportacion de los alimentos naturales no procesados.

POR TANTO:

En ejercicio de las funciones que le confiere el articulo 183 literal e) de la Constitucién
Politica de la Replblica de Guatemala, y con fundamento en los articulos 130 inciso b) y
140 del Decreto Numero 90-97 del Congreso de la Republica y sus Reformas, Cddigo de
Salud. - ‘

ACUERDA:

Emitir el siguiente,

REGLAMENTO SANITARIO PARA EL FUNCI@NAMQEM’TO DE ESTABLECIMIENTOS '
NE TRANSEORMACION DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS. ’



TITULO |
DISPOSICIONES GENERALES
CAPITULO UNICO

ARTICULO 1. OBJETO. EI objeto del presente Reglamento es estableger los requisitos
higiénico-sanitarios necesarios para el funcionamiento de los establecimientos que se
dedican a la transformacion de productos hidrobiolégicos, para garantizarle al consumidor
la inocuidad de los alimentos. _ .
ARTICULO 2. TERMINOS. Para la corecta interpretacion y aplicacion de este
Reglamento los términos utilizados en su redaccién se definen asi:

a. ALIMENTO HIDROBIOLOGICO TRANSFORMADO: Producto de origen
Hidrobiologico que ha sido sometido a una modificacion fisica de su integridad
anatémica y/o que este conservado en hielo o congelado.

b. AUTORIDAD COMPETENTE: Sera el Area de Inocuidad de los Alimentos No
Procesados (AlA) de la Unidad de Normas y Regulaciones del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, responsable del cumplimiento de este
Reglamento. :

c. AUDITORIA TECNICA: Examen sistematico y 'funcionalmente independiente que
tiene por objeto determinar si las actividades de aseguramiento de la inocuidad, y
sus consiguientes resultados se ajustan a los objetivos previstos.

d. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAS (BPM): Combinacion de procesos
de transformacion y control de inocuidad, destinados a asegurar que los productos
hidrobiologicos que se transforman se realicen de acuerdo a las especificaciones
de inocuidad establecidas. s

e. COGUANOR: Comision Guatemalteca de Normas del Ministerio de Economia de
Guatemala.

f. ESI:ABLECEMIENTO DE TRANSFORMACION: Todo establecimiento autorizado
por la autoridad competente para transformar productos hidrobiolégicos.- :

'g. HIGIENIZACION: Actividad de limpieza y saneamiento de instalaciones, equibo y
- mantenimiento del producto.

h. INSPECCION: Examen higiénico-sanitario de los productos hidrobioldgicos o de
los sistemas de control de los productos hidrobiolagicos, las materias primas, su
transformacion y su distribucién, que comprueba que los alimentos se ajustan a los
requisitos higiénico-sanitarios. ~

i. INSPECTOR OFICIAL: Profesional del Area de Inocuidad de los Alimentos — AlA-
de la Unidad de Normas y Regulaciones; autorizado por el Ministerio de
Agricultura, Ganaderfa y Alimentacién para efectuar la inspeccion higiénico-
sanitaria de los productos hidrobiologicos, las instalaciones.y procesos de los
establecimientos transformadores de productos hidrobiolégicos.
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j. LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO: Documento que emite la Unidad 7

" de Normas™y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, a través del Area de Inocuidad de los Alimentos Naturales No

Procesados, que certifica que el establecimiento de transformacion cumple con

los requisitos higiénico-sanitarios.
k. MAGA: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.
. PERSONAL: Recurso humano técnico o administrativo que con retribucion se

- dedica a alguna actividad en el establecimiento de transformacién de productos
hidrobioldgicos.

m. PRObUCTO HIDROBIOLOGICO:  Materia prima de origen hidrobiologico

(pescados y mariscos) que sera sujeta a transformacion para su consumo o
procesamiento posterior. . ‘

n. REGLAMENTO: Disposiéiones contenidas en el presente documento

o. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
(HACCP): Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos, segin el Codex Alimentarius.

p. SUPERVISION: Seguimiento y evaluacion de las actividades de inspeccion oficial
desarrolladas por inspectores o entes delegados por la autoridad competente.

9. UNIDAD DE NORMAS Y REGULACIONES (UNR): Unidad del Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Alimentacion rectora de la normativa que rige el Area de
Inocuidad de los Alimentos No Procesados (AIA).

r. UNIDAD PIE CANDELA: Intensidad de iluminacion en un area especifica de

‘observacion, transformacién, proceso, o inspeccién a una distancia de medicion

fotométrica especifica de un (1) pie (0. 30m), squivalente a una “bujia /pie” o a
once (11) “unidades lux”. (Codex Alimentarius).
ARTICULO 3. RESPONSABILIDADES. El titular de la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento es el responsable del cumplimiento del presente Reglamento. La
Autoridad Competente es responsable de velar por el cumplimiento de este Reglamento,
a través de inspecciones, supervisiones y auditorias de los sistemas que aseguran la
inocuidad de los alimentos. ‘

TiTULO I

REQUISITOS PARA LA AUTORIZACION Y RENOVACION DE LA LICENCIA
SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO

CAPITULO UNICO

ARTICULO 4. LICENCIA. La Licencia Sanitaria de Funcionamiento, sera otorgada por la
Autoridad. Competente y tendra vigencia de un afio contado a partir de su emision. Para
~ solicitar la Licencia Sanitaria de Funcionamiento, el interesado presentara el Formulario

de Solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento a la Autoridad Competente,
cumpliendo con los requisitos aue en el mismo se detallan.
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ARTICULO 5. RENOVACIONES. Para obtener la Renovacién de la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento, el interesado debe presentar el Formulario de Solicitud correspondiente
a la Autoridad Competente un mes antes de su vencimiento, debiendo adjuntar el original
o fotocopia legalizada de la Licencia vigente.

' La autoridad competente, efectuara la inspeccion higiénico-sanitaria del establecimiento

correspondlente debiendo »esolver en un plazo no mayor de 15 dias de efectuada la
inspeccion.

ARTICULO 6. RESOLUCION. La Autoridad Competente esta facultada para resolver
favorable o desfavorablemente la solicitud de Licencia Sanitaria de Funcionamiento o su
Renovacion.

‘Cuando la resolucion sea favorable para otorgar la Licencia o su renovacion, la
Autoridad Competente asignara un namero de identificacion de la Licencia Sanitaria
de funcionamiento, quedando registrado el establecimiento de transformacion. Para el
caso de renovacion de la licencia, se asignara el mismo numero de la Licencia.

Cuando la resolucién sea desfavorable para otorgar la anencna 0 su renovacion, la
Autoridad Competente, notificara al interesado.

. ARTICULO 7. CASOS ESPECIALES. En caso de compraventa del establecimiento de
transformacion, el nuevo propietario debera notificar a la Autoridad Competente, en un
plazo no mayor de treinta.dias contado a partir del dia en que se realizé la compraventa,
para transferir la licencia a nombre del nuevo propietario.

En caso de arrendamiento del establecimiento de transformacion, el arrendatario debera

notificar a la Autoridad Competente en un plazo no mayor de treinta dias contado a partir
“del dia en que se realizé el contrato de arrendamiento, para los efectos correspondientes.

TiTuLO Nl
o L
DE LA INFRAESTRUCTURA FISICA DEL ESTABLECIMIENTO
DE TRANSFORMACION
CAPITULO |
DE LA UBICACION, DISENO Y CONSTRUCCION
- ARTICULD 8. ESTABLECIMIENTO DE TRANSFORMACION Y SU UBICACION. El
establecimiento de transformacion debe contar con el Estudio de impacto Ambiental con
opinién favorable del Ministerio. de Ambiente y Recursos Naturales, en el que se tomara
en cuenta, aentre otros, que &l establgcamlento de transformacién, debe estar alejado de:
a. Zonas cuyo medio ambiente esté ‘contaminado y actividades industriales gue

constituyan una amenaza grave de contaminacion de los alimentos
hidrobiolégicos. :
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b. Zonas expuesias a énUndaciones_, a menos que estén protegidas de manera
eficiente. : ‘

 ¢. Zonas expuestas a infestaciones de plagas.

d. Zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los desechos, tanto §6lidos
como liquidog.

ARTICULO 9. DISENO. El establecimiento de transformacion, debe contar con arpge’
separadas fisicamente para recepcion- de producto hidrobiol6gico, transformagidn,
empaque y almacenamiento de producto transformado, con el fin de evitar la
contaminacion cruzada, asi como otras areas complementarias.

ARTICULO 10. CONSTRUCCION. El establecimiento de transformacién, debe ser
edificado, con suficiente amplitud para que no se provoque aglomeracion de personal o de

equipos.

Sera de construccion soélida y no. debe utilizarse madera como material de

construccion en superficies que entren en contacto con los productos hidrobiolégicos y
alimentos hidrobiologicos transformados. La construccion debe facilitar la limpieza,
prevenir la contaminacion y evitar el ingreso de insectos, roedores "y otros animales. )

1. Pisos

a.

Los pisos deben ser de superficie antideslizante e impermeable y de facil
higienizacion. :

Los canales de drenaje y las trampas de desechos sélidos ubicados en los
pisos, deben cubrirse con rejillas que puedan ser removibles.

Los pisos deben tener un declive minimo de .cero punto cinco por ciento
(0.5%) hacia los canales de drenaje.

2. Drenajes y Trampas de Desechos

El establecimiento de transformacién debe tener canales de drenaje y trampas de

desechos solidos que:
a.
b.
c.
d.

e.

Permitan la evacuacion rapida del agua proveniente del establecimiento.
Impidan el retorno de agua, gases y malos olores.

Eviten el ingreso de insectos y roedores.

Prevengan la entfada de materiales séliaos en el sistema de drenajes externos

Los drenajes de los servicio$ sanitarios deben estar separados de los drenajes
de las areas de transformacién hasta un lugar fuera del mismo.

3. Paredes

a.

b.

Las paredes deben ser de construccion sélida.

Las superficies de las paredes deben ser impermeables, lisas, solidas, de un
color claro y de facil higienizacién, hasta una altura no menor de dos (2)
metros.



c. Cuando se utilice pintura en las paredes, éstas no deben contaminar ya sea
por su despegue o por su toxicidad. '

d. Los materiales que son utilizados para cubrir las paredes- deben ser
impermeables, no despegables y no toxicos.

4. Ventanas ' //\

Los sillares de las ventanas deben tener un declive para evitar la acumulacion def?s)
polvo e impedir- su uso para almacenamiento de articulos. Los marcos de-;lg's‘

ventanas deben ser fabricados con materiales lisos, impermeables e inoxidables.
5. Puertas

a. Las puertas deben ser dé superficies lisas e impermeables.

b. .Deben tener cortinas plasticas o de éiré para impedir la entrada de insectos.

c. Las puertas de entrada del personal deben ser construidas de tal manera que
faciliten su cierre. :

6. Salida de Emergencia .

El establecimiento de transformacion debe tener facilidades de salida rapida en
caso de emergencia.

7. Techos

Las salas de transformacion deben tener techos de facil higienizacion, construidos
de materiales impermeables donde no se condense el vapor.

8. Ventilacién
a. El establecimiento de trasformacién debe tener la ventilacion adecuada para
evitar la acumulacién de calor, condensacién de vapores y concentracion de
olores. :
b. Todos los extractores y los equipos de aire acondicionado deben estar

instalados de manera tal que se impida la entrada de polvo, insectos, roedores
y aves a través de los mismos. -

9. Huminacién

a. Debe suministrarse iluminacion suficiente en todas las paries del
establecimiento de trasformacion.

b. La iluminacién en las areas de transformacion debe ser la establecida por -
Codex Alimentarius:

" 540 unidades lux (50 pies candela) en areas de inspeccion.
220 unidades |ux (20 pies candela) en areas de trabajo.

: 110 unidades lux (10 pies candela) en otras areas.
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c Las lamparas deberan ser accesibles a la higienizacion y contar c,on ladebida .

: i proteccion. l .
i d. Se dispondra de planta generadora de electricidad, para contrarrestar la falta de -
~ lamisma en determinado momento. ~ - o :
1 10. Congeladores y Camaras de Almacenamiento . ! o p <
.+ a. lLas paredes y los pisos de los congeladores y las {camaras /_,@;Jﬁ“‘
- almacenamiento deben ‘- construirse siguiendo las misma$ _normagwiy
I especificaciones ' contemipladas para la  construccion ‘del| resto del
.7 ..~ establecimientc de transformacion. * L e el . :

. b. Las puertas de los congeladores y de las camaras de almacenaniento deben
- estar provistas: con cortina plasticas o de aire y dispositivos de seguridad
para el personal. - ‘ PR Co- ‘
c. Deben contar con termémetros, en un lugar legible que indiquen la témperatura
interna de los congeladores y de las camaras de almacenamiento.
d. Deben contar con iluminacién suficiente. Las ldmparas deben tener pantalla
protectora. )

i

11. Sa'nitarios

a. Sise emplea personal de ambos sexos, deben proveerse de servicios
sanitarios separados. ‘ :

b. Deben ser construidos con materiales de facil higienizacion.

c¢. Deben proveerse de lavamanos con provision permanente de agua potable y
jabon bactericida. - : .

d. Deben contar con toallas de papel o instalacion de aire para secar las manos.
Si se usan toallas de papel; debera colocarse un recipiente para desechar las
toallas usadas. ‘ ’ T

. i .

e. Debe colocarse rétulos, en lugares visibles, para instruir a los empleados de la

‘necesidad de lavarse bien las manos después de usar los serviciod sanitarios.

f. . 'Deben estar iluminados y ventilados.

g. Debeh disponer permanentemente de papel higiénico.
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h. E!l nimero de servicios sanitarios a utilizarse por nGiimero de empleados es de:
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3(MINISTERIO DE AGRICULTU, ., GANADERIA Y /

No. Minimo de Servicios " No. de Empleadoé
Sanitarios ‘
! T-15
2 | -3
3 | 3% - 55
4 56 — 80
° | 87 - 110
6 T 150 P2
Un sanitario adicional por cada 40 “Mas do 150 =3
empleados o

12. Facilidades Higiénicas

a. ¢{Deben existir lavamanos en la entrada al area de transformacion, los quales no

deben ser operados con las manos.

Cada lavamanos debera tener suministro permanente de agua potable y 1abon
bactericida.

La entrada de personal al establecimiento de transformacion debe tener un
pediluvio con solucnon desinfectante con-concentracién apropiada.

Las areas en que se maneja el producto (incluyendo recepcion ydespacho)
deben tener las facilidades necesarias para el lavadoy desinfeccion de
pisos, paredes y equipos.

13. Manejo de Desechos Sdlidos

a. Los desechos solidos serdn manejados en recipientes de materiales

impermeables, rotulados, con tapa para evitar proliferacion de insectos y
roedores. Estos recipientes deben estar disefiados y fabricados para facilitar

su higienizacién.

Los recipientes en que se manejen o transporten los desechos solidos, en las
diferentes areas de transformacion deben ser exclusivos e identificados para
este propbsito.

Los recipientes finales para recoger los desechos solidos que seran evacuados
del establecimiento de transformacion, deben estar ubicados fuera del area de
transformacion.

14. Areas Complementarias

Los establecimientos de transformacion deben poseer los servicios siguientes
separados de las areas de transformacion,

Articulo 10:

‘a. Area de vestidores y guardarropa, con separadores para ropa y calzado.

b. Bodega para materiales y equipo de mantenimiento.

cumpliendo lo establecido en el
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Bodega para material de empaque.

Bodega para &rea de quimicos y detergentes.

Area especifica para equipo de limpieza.

Comedor de personal.

ARTICULO 11. EXTERIOR DEL ESTABLECIMIENTO DE TRANSFORMACION. El
area colindante al establecimiento de transformacion debe mantenerse limpia y libre de
acumulaciones de agua, polvo, desperdicios, subproductos, roedores y animales
domeésticos. | '

CAPITULO Il

DE LAS INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPO Y HERRAMIENTAS

AﬁTiCULO 12. ENSTALACIONES Las instalaciones. del establecimiento ‘de
transformacion, cuando asi lo demanden, deben reunir los siguientes requisitos:

1.

Hielo y Maquina Productora de Hielo

El hielo debe ser producido con agua potable y se debe manipular y almacenar
en condiciones que lo protejan contra cualquier contaminacion. Las necesidades
de hielo pueden complementarse, en caso necesario, de otros establecimientos
que lo produzcan, cumpliendo con las normas COGUANOR correspondientes.

Equipo de Enfriamiento y Congelacién

El establecimiento de transformacion debe estar equipado con congeladores y/o
equipo de enfriamiento para conservar productos hidrobiolégicos y/o alimentos
hidrobiolégicos transformados a temperatura adecuada.

Camaras de Almacenamiento

a.

Los establecimientos de transformacion en los que el producto transformado

sea congelado deben disponer en forma permanente de una camara de

almacenamiento para producto congelado.

La camara de almacenamiento de producto congelado, debe tener la

- capacidad de mantener la temperatura interior a menos dieciocho grados

centigrados bajo cero, o cero grados Fahrenheit (-18°C 6 0°F). -

La camara de aimacenamiento de producto fresco debe tener la capacidad
de mantener la temperatura interior a no mas de cinco grados centigrados

(5°C).

La camara de almacenamiento debe contar con un dispositivo de seguridad

que permita la salida del personal dentro de ellas o awsar en caso de
necesidad. :
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ARTICULO 13. MAQUINARIA, EQUIPO Y HERRAMIENTAS. La maquinaria, equipo y
herramientas del establecimiento de transformacion, deben estar disefiados para permitir -~

su facil higienizacion.

La maquinaria debe ser de material que no transmita sustancias téxicas, olores nj sabores

- al producto. hidrobiolégico y al alimento hldrobiolégico transformado. Los equipos y =
i herramientas deben estar cOnstruidos de materiales lisos, impermeables, inoxidables y no.. -

~ toxicos.

e

",..:,\..' 2

~ Se prohibe el uso de madera en la construccién de equipos y herramientas. Esta -
- prohibicidn se aplicara a los mangos de los cuchillos y palas, y tablas: de filetear, o bien
- aquellas herramientas y equipo que entren en-contacto con el producto. o

~ ARTICULO 14 SISTEMA DE AGUA POTABLE. Se debe disponer de un
abastecimiento ‘de agua potable, asi como. de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion con proteccién contra Ia contaminacion. '

. TiTULO IV
DE LA INDUMENTARIA E HIGIENE DEL PERSONAL
| . CAPITULO UNICO 1

ARTICULO 15. INDUMENTARIA DE TRABAJO. Ei personal del establecimiento de

tr‘anSform‘acién, que entre en contacto con los productos, debe utilizar Ia indumentaria.de
trabajo siguiente: . ’

a.
b.
c.

d.

Bafa.
Bofas‘ de hule.
Gorro que cubfa totalmente el cabello.

Mascarilla.

|

Es responsabilidad del establecimiento de transformacion proveer al personal de B
indumentaria de trabajo. La bata y todas las ropas exteriores usadas por las personas

que manipulen producto hidrobioldgico y/o alimento hidrobiolégico transformado, deben
de ser de materialﬁde facil higienizacién de color claro. . o

ARTiCUL;O 16. HIGIENE. El personal que labora en las- &reas de transformacion del
establepimiento- de transformacién debe cumplir con; ‘

a.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los P’rocedimientoé
Operacionales Estandares’ de Sanitizacion (POES) ‘implementados en el
eéstablecimiento de transformacion.

El personal que ingrese en esas areas no debe usar:
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Joyas, incluyendo anillos, collares, brazaletes, prendedores, aretes .

 y relojes.

Esmalte de ufias y otros cosméticos.

c. Elcabello debe estar recogido y totalmente cubierto con un gorro.

3,

d. Se prohibe a las personas en las areas de recepcion, transformacion y -
almacenamiento:

Utilizar tabaco, drogas o bebidas alcohélicas.
Escupir.
Consumir comidas y bebidas de todo tipo.

e. Deben colocarse letreros claros con indicaciones de Buenas Practicas de
Manufactura y de Procedimientos Operaciones Estandares de Sanitizacion.

f. Todas las personas que ingresen a las areas de transformacion deben:

Lavarse y desinfectarse las manos con agua potable y jabén
bactericida.
Desinfectar las botas.

g. Después de usar los servicios sanitarios el personal debera obligatoriamente
n lavarse y desinfectarse las manos. -

h. No se permitira el ingreso al establecimiento a la persona que padezca o
manifieste sintomas de:

e ® @ © © &

Intoxicacion alimenticia..

Diarrea y vomito. '
Parasitos.

Heridas.

Infeccién en la garganta.
Enfermedades infectocontagiosas.

i. Todo personal que desempefie actividades permanentes en el establecimiento
de transformacion debe tener la tarjeta de salud y de pulmones vigente.

TiTuLo v

DEL ASEGURAMIENTO DE INOCUIDAD:Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO

CAPITULO UNICO

ARTICULO 17. SBSTEMAS DE CALIDAD DE AGUA. Debe comprobarse la calidad
*~l agua que se utiliza en el establecimiento de transformacién, cumpliendo con lo

. liente:

a. Andlisis microbiol6gico seguin la Norma COGUANOR NGO 29 001: 99, el cualr
debe realizarse cada mes.
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b. Andlisis fisico-quimico, considerando aspectos fisicos como turbidez, color,
olor, sabor y pH, y aspectos quimicos considerando los limites establecidos en
las tablas No. 2 y 3 de la Norma COGUANOR NGO 29 001: 99 estos analisis
deben realizarse por lo’ menos una vez al afo. ]

: 'ARTICULO 18.. CONTROL DEL ALIMENTO HIDROBIOLOGICO TRANSFORMADO El
~ alimento hldrobléloglco transformado debe cumplir con las normas de COGUANOR del
Codex Alimentarius o con las normas del pais importador. :

ARTICULO 19. TRANSPORTE DE PRODUCTOS HIDROB!OLOGICOS Y ALIMENTOS
HIDROBIOLOGICOS TRANSFORMADOS.' Para el transporte de ° productos
hidrobiolégicos y de alimentos hvdroblolégncos transformados, dentro del terntorm'
nacional, debe cumplirse con lo estipulado: en. Reglamento para Ia Inocuidad de Iosgﬁ
- Alimentos y con los siguientes requerimientos:

~ a. Proteger el producto hndroblologlco y el alimento hldroblologlco transformado
durante el transporte, para ev:!ar la contaminacién.

b. Los vehlculos que transportan producto hldrobsologlco y alimento
: hldrObIOIOQICO transformado deberan tener vugente la Llcenma Samtarla de
Transporte » .

c. Los productos hidrobiologicos y allmento hldl‘OblOlOglCO transformado
deberan ser transportados en. vehiculos con sistemas de refrigeracion o con
furgén debidamente aislado, o en recaplentes con tapadera de cierre
hermético con suficiente hielo.

d. El vehiculo y los recipieﬁtes deben higienizarse antes y desphés de cada
uso. . ‘

ARTICULO 20. AREAS DE MANEJO, TRANSFORMACION Y ALMACENAJE DE

PRODUCTOS. HIDROBIOLOGICOS Y  ALIMENTOS HIDROBIOLOGICOS =

TRANSFORMADOS. Todas las areas en que se manejan, transforman o almacenan
productos  hidrobiol6égicos y alimentos hidrobiologicos transformados, deben de
higieniZarse antes, durante y después de su uso.

Las camaras de almacenamiento (cuartos frios) se higienizaran antes y despues de su
uso. -

TiTuLovi ®
DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
CAPITULO UNICO

ARTICULO 21. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP). Todo establecimiento de transformacién para exportacion debe
implementar el sistema de Andlisis de Peligros y Punfos Criticos de Control (HACCP) .
Los establecimientos que transformen productos hidrobioldgicos para consumo- nacional
deben aplicar Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Operacaona!es
Estandares de Sanitizacion (POES).
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- TiTuLo vl
DE LOS REGISTROS
~ CAPITULO UNICO

ARTICULO 22. DISPONIBILIDAD DE REGISTROS. Los establecimientos de
transformacién deben contar con registros actualizados de: andlisis de laboratorio,
capacitacion de personal, Buenas- Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos
Operacionales Estandares de Sanitizacion (POES) y Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP), los cuales deben estar disponibles para el Inspector .~
Oficial durante la inspeccion. ‘ ' : )

La disponibilidad de los registros del alimento hidrobiolégico transforrhado. serade:

a. Un afio, para los 'refrigerados.
b. -Dos afios, para los congelados.
TITULO Vil

DE LAS OBLIGACIONES, INFRACCIONES Y SANCIONES
| CAPITULO UNICO |

ARTICULO 23. OBLIGACIONES. El Titular de la Liéencia Sanitaria de Funcionamiento
queda obligado a: ' .

a. Curriplir con el contenido de este Reglamehto.

b. Operar con Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente y Licencia de
transporte de productos hidrobioldgicos y de alimentos hidrobiol6gicos
transformados.

c. Permitir el ingreso del personal de la-Autoridad Competente al establecimiento

de transformacion, una vez éste se haya identificado debidamente.

d. Notificar a la Autoridad Competente en caso de cierre temporal o definitivo del
‘ establecimiento de trasformacion.

e. Llevar un libro de registro autorizado por la Autoridad Competente de
inspecciones y supervisiones oficiales. .

ARTICULO 24. INFRACCIONES Y SANCIONES. El incumplimiento de las obligaciones
establecidas en el presente Reglamento dara lugar a que la Autoridad Competente
aplique las siguientes sanciones: : :



&. AMOnes@acion por escrito, en cuyo caso el propietario o representanie legal de!
establecimiento de transformacion, queda obligado a cumplir con las
recomendaciones expresadas por la Autoridad Competente en el plazo que esta
file. Una vez vencido el plazo establecido en la amonestacion escrita.sin que el
establecimiento de transformacion haya cumplido las recomendaciones dadas por
la Autoridad Competente, esta podra suspender la Licencia Sanitaria de )
Funcionamiento por un periodo no menor de un mes ni mayor de un afo.

b. Cancelacion de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento, por reincidencia en
cualquiera de las causas que motivaron una suspension de Licencia Sanitaria de
funcionamiento. :

En el caso de las sanciones anteriormente establecidas, el MAGA debera emitir la
resolucion correspondiente, la cual podra ser recurrida, por “el propietario o el
representante legal de la empresa de conformidad con los mecanismos legales vigentes.

TITULO IX

DISPOSICIONES FINALES Y TRANSITORIAS

CAPITULO UNICO

»

ARTICULO 25. VIGENCIA. El presente Acuerdo entrara en vigencia el dia siguiente de
su publicacion en el Diario de Centro Ameérica.

COMUNIQUESE,

GENERAL -
DE LARFPUBLICA .
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