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o MINISTERIO DE AGRICULTURA,
'GANADERIA Y ALIMENTACION

Acuérdase establecer las siguientes NORMAS DE HIGIENE DE LOS PRODUCTOS
Y ALIMENTOS HIDROBIOLOGICOS EN SUS PROCESOS DE PRODUCCION,

TRANSFORMACION Y TRANSPORTE. o
ACUERDO MINISTERIAL No. 649-2007

Edificio Monja Blanca: Guatemala, 05 de octubre de 2007

EL MINISTRO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION
CONSIDERANDO:

Que cormesponde al Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion -MAGA-, de
conformidad con la Ley, velar por el aseguramiento de la inocuidad de los productos
hidrobiolégicos  destinados al  consumo humano en los procesos produccion,
transformacion, almacenamiento, fransporte, importacion y exportacion.

CONSIDERANDO: )
Que para asegurar la inocuidad de los productos hidrobiolégicos, en todas las fases de la
cadena de produccion hasta su puesta en el mercado, se hace necesario establecer
normas de higiene a través de las cuales se implementen procedimientos y se impongan
controles oficiales adecuados que permitiran a la Unidad de Normas y Regulaciones del
Ministerio de Agricuttura, Ganaderia y Alimentacion, como autoridad competente, realizar
una mejor funcién de prevencion y control. '

POR TANTO:

En ejercicio de las.afribuciones que le confiere el articulo 194 incisos a) y f) de la
Conslitucion Politica de la Republica y con base en lo que establecen los articulos: 27y 29

inciso m) de la Ley del Crganismo Ejecutivo, Decreto 114-97 del Congreso de la Republica;’

130 inciso b) del Cédigo de Salud, Decreto numero 90-97 del Congreso de la Republica;

0. incisos c), n)'y A) del Reglamento Orgdnico Interno del Ministerio de Agricultura,

Ganaderia y Alimentacién, Acuerdo Gubernativo nimero 278-98 y sus reformas,

ACUERDA:

Establecer las siguientes:

NORMAS DE HIGIENE DE LOS PRODUCTOS Y ALIMENTOS I:llDROBiOL()GlCOS EN SUS
PROCESOS DE PRODUCCION, TRANSFORMACION Y TRANSPORTE
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CAPITULO |

DISPOSICIONES GENERALES

Atticulo 1. Objeto. El presente acuerdo fiene por objeto establecer las normas de higiene
a observarse en los procesos de produccion, transformacion y transporte de los productos
y alimentos hidrobioldgicos que garanticen un elevado nivel de proteccion al consumidor

humano.

Articulo 2. Ambito de aplicacién. El presente Acuerdo es de cumplimiento obligatorio
para toda persona individual o juridica que se dedique a la produccion, fransformacion y
transporte de productos y alimentos hidrobioiégicos.

Arficulo 3. Definiciones. Para la comrecta interpretacion del presente Acuerdo, se

establecen las definiciones siguientes: .

a) Agua Llimpia. Bl agua que no contenga microorganismos, substancias nocivas o

plancton téxico en cantidades que puedan afectar directa o indirectamente a la
calidad sanitaria de los productos o alimentos hidrobiolégicos.

Alimento Hidrobiolégico Congelado. El alimento hidrobiolégico que no haya sido
sometido a ningun tratamiento destinado a garantizar su conservacion distinto al de
la congelacion.

Alimento Hidrobiolégico Fresco. El alimento hidrobiologico que no haya sido

_ sometido a ningun tratamiento destinado a garantizar su conservacién distinto al de

d)

e)

f)

a)
h)

)

la refrigeracion.

Alimento Hidrobiolégico Transformado. Producto de 'brigen hidrobiolégico que ha
sido sometido a una modificacion fisica de su integridad anatdémica y/o que esté
conservado en hielo o congelado.

Autoridad Competente. El Area de Inocuidad de Alimentos No Procesados de la
Unidad de Normas y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia vy
Alimentacion. ’ - .

Congelacién. El procedimiento consistente en llevar la temperatura de los productos
o dlimentos hidrobiolégicos abajo o hasta - 18 °C.

Contaminacién. La infroduccién o presencia de un peligro.

Empresa Alimentaria. Toda empresa que lleve a cabo cualquier actividad
relacionada con las etapas de la produccion, la fransformacion o el fransporte de
productos o alimentos hidrobiolégicos.

Establecimiento de Transformacién. Todo establecimiento  autorizado  para
transformar productos hidrobiolégicos.

Higlene. Las medidas y condiciones necesarias para-conirolar los peligros y garantizar
la apfitud para el consumo humano de un alimento hidrobiolégico teniendo en
cuenialia uti_lizocién prevista para dicho alimento.
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k) Inocuidad de los Alimentos. La garantia de que los dlimentos no causaran dafio a
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso aque se
destinan.

1) Lote. El grupo ¢ conjunto dgoiimenfos hldrobnologncos xdenhﬂcobles obfemdos de
una transformacién en circunstancias practicamente idénticas y produc:dos en un
lugar . dado en un periodo de produccién determinado.

m) Producto Hidrobiolégico. La materia prima de origén‘hidrobi'olégico {pescados vy
- mariscos) que serd sometida a una fransformacion para producnr un dlimento
hidrobiolégico. e

n) Refrigeracién. El procedimiento consistente en bajar la temperatura de los producfos
o alimentos hldfOblOlOg!COS hasta aproximarla a la fusién del hlelo

Atliculo 4. Responsable. La empresa dlimentaria es la prsncnpol responscbte de la
inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria, desde la produccién

primaria del producto hasta fa puesta del dlimento hidrobioldgico en el mercado.
.- - : -

CAPiTULO Il
OBLIGACIONES DE EMPRESA ALIMENTARIA

Articulo 5. Obligaciones Generales. La empresa alimentaria debe cumplir con las medidas
de higiene contempladas en el presente Acuerdo en todas las etapas de la produccién,

la transformacién y el fransporte de produc’ros y dlimentos hidrobioldgicos bajo su conftrol,

y demds disposiciones de higiene alimentaria nacionales que correspondan.

Articulo 6. Licenéia de Empresa Alimentaria. Todo producto o alimento hidrobioldgico
fransformado puesto en el mercado debe provenir exclusivamente de una empresa

- alimentaria que disponga de Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente extendida por -

la Autoridad Competente.-

Arficulo 7. Cetlificados Sanitarios de Exportacién. Toda empresa alimentaria que desee

exportar alimentos hidrobiolégicos fransformados debe garantizar que los envios vayan

acompanados de los certificados sanitarios correspondientes.
CAPITULO Il

NORMAS DE HIGIENE PARA LOS BARCOS PESQUEROS Y BARCOS CONGELADORES Y PARA EL
DESEMBARQUE

Articule 8. Construccién de Barcos. Los barcos pesqueros y los barcos congeladores
deben estar construidos de forma tal que no se produzca contaminacién de los productos
hidrobioldgicos con el agua de los drengjes, aguas residuales, humo, carburante, aceite,
grasa y otras substancias nocivas para la salud humana.

Arliculo 9. Equipo de Desembarque. La empresa alimentaria debe garantizar que el .

equipo de desembarque ufiizado que entre en contacto con los productos
hidrobiolégicos esté fabricado con material que permita su facil limpieza, desinfeccion,
gue se mantenga en buen estado de conservacion permita dar cumplimiento a las
medidas de higiene.

Adiculo 10. Confammacnon La empresa dlimentaria debe evitar todo tipo de

contaminacién de los productos hidrobiolégicos durante el desembarque, en particular

debe efectuar rapidamente las operaciones de desembarque y mantener la cadena de-
frio de los productos hidrobioldgicos.
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" Articulo 11. Transporte ‘dé los Productos. LOs p’foduci‘os'hidr‘obiolégicos{ luego de su
desembarque, deben transportarse al establecimiento de transformacion sin demaora

. glgunay maniener la cadena de frio.

CAPITULO IV
NORMAS DE HIGIENE PARA LA ACUICULTURA

Arficulo 12. Produccion Inocua. La empresa alimentaria de acuicultura debe asegurar que
los productos hidrobiolégicos estén protegidos contra cualquier foco de contaminacion.

Articulo 13. Medidas de Higiene. La empresa alimentaria de ccuicultura debe aplicar las
medidas de higiene necesarias que permitan:

a) Prevenir y controlar la contaminacion del suelo, del agua, de’los dlimentos
balanceados, de los ferfilizantes, de los medicamentos veterinarios y biocidas.

b) Mantener limpia el drea donde se damacena €l dlimento balanceado ©
concentrado.

¢} Mantener limpios, y desinfectados los contenedores, las cajas y los vehiculos. -

d) Utilizar agua potable o agua fimpia en la 'mqnipulocién de los animales cosechados
para evitar la contaminacion. : )

e) - Garantizar que el personal que manipule los productos hidrobiolégicos se encuentra
en buen estado de salud. : :

f) * Evitar las plagas en la bodega donde se almacena el alimento balanceado o
concentrado. . ‘

g) Almacenar Y manipular las substancias peligrosas de forma que se evite la
contaminacién.

-

h) Tomar en cuenta los resultados de todos los andfisis efectuados en muestras tomadas
de animales u ofras muestras que tengan importancia para la salud humana para
tormar las acciones pertinentes.

iy Mantener medidas zoosqni‘rorics necesarias que permitan garantizar:la salud del
consumidor.. . : ~

jj Emplear corectamente los medicamentos veterinarios de acverdo a las

prescripciones meédicas y a las indicaciones de uso.
Arficulo 14. Cosecha. La cosecha debe realizarse en condiciones de higiene adecuadas Y’
no debe contaminarse el producto hidrobiolégico. Cuando los animales cosechados no
se fransformen inmediatamente, deben mantenerse refrigerados.

Adticulo 15. Medidas Correctivas. La empresa alimentaria de acuicultura esté obligada a
implementar las medidas correctivas dictadas por lo Autoridad Competente, dentro del
plazo aque se establezca conforme los controles oficiales efectuados.
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Adiculo 16. Registros. La empresa olime_ﬁtgria de acvicultura debe llevar rggistrgs gc—% lqs '
medidas que aplica para controlar fos peligros sanjtorios de los productos hidrobiologicos
de mariera adecuada, particularmente sobre:

a) Lanaturalezay el origen de los alime_hfos balanceados suministrados a los animales.

b) El detalle de los medicamentos veterinarios u ofre¥tratamientos administrados a los
animales, las fechas de su administrd¢ién. y los tiempos de retiro.

c) La aparicion de'ehfermedades, cuéndo se le aplica un tratamiento, que puedan
afectar la inocuidad de los ciimenfggjhidrobiolégicos. ‘

u . ,' . ' .- ) R . )
d) Los informes de resultados de todos los andlisis efectuados en muestras de animales y
en ofras muestras tomadas que tengan importancia para la salud del consumidor.

Articulo 17. Archivo de Registros. la eh'{é}esa alimentaria de oc’uicuﬁura_ debe conservar
los registros contemplados en el articulo-anterior durante un periodo minimo de dqs anos.
Estos registros deben estar disponibles para la Autoridad Competente cuando ésta los
solicite. . :

CAPITULO V

?

_ NORMAS DE HIGIENE PARA LOS ESTABLECIMIENTOS DE TRANSFORMACION

Adficulo 18. Propiedades Organolépticas. Los establecimientos de transformacion deben
efectuar un examen organoléptico de. los productos y alimentos hidrobiologicos. Este
examen deberd indicar-que los productos hidrobiolégicos son frescos.

Arliculo 19. Rechazo de Productos. Ningun establecimiento de trasformacion debe
aceptar productos hidrobiolégicos cuando tenga conocimiento gue dichos productos
estan contaminados ¢on pardsitos, microorganismos patdgenos, substancias toxicas, oen
descomposicidn, si es evidente que luego de aplicarle higiénicamente los procedimientos
normales de transformacion al producto, al final se determinard que no es apto para el
consumo humano. o

_ Ariculo 20. Almacenamiento del Producto. Los productos hidrobiolégicos que no se
distribuyan o se transformen inmediatamente después de su llegada al establecimiento de -
transformacién, deben aimacenarse en refrigeracion o en congelacion en instalaciones
adecuadas. o

Articulo 21. Disefio de los Recipientes. Los recipientes utilizados pdra dmacenar o
despachar productos y alimentos hidrobioldgicos frescos deben estar disefiados de
manera que los protejan de toda contaminacidn, los conserven en condiciones higiénicas
satisfactorias y permitan evacuar con facilidad el agua de fusion del hielo.

Atticulo 22. Descongelacién de Productos Hidrobiolégicos. Los establecimientos de
transformacién deben garantizar que la descongelacién de los productos hidrobioldgicos
se redlice de tal modo que se reduzca al minimo el riesgo de multiplicacion de
microorganismos patdgenos o la formacién de toxinas. Al alcanzar la descongelacion, los
productos hidrobioldgicos deben estar sometfidos a temperaturas cercanas a la fusién del
hielo para evitar riesgos a la salud del consumidor y por ningun motivo deben volver a
congelarse. : - .

Articulo 23. Separacién de Visceras. Fn el proceso de evisceracion, las visceras y las partes
que puedan constituir un. riesgo de contaminacién se deben separar y apartar de los
productos destinados al consumo humano. : : ke e '



Articulo 24. Fileteado y Roddjeado. Las operaciones de fileteado y rodajeado. se deben
redlizar de forma que se evite la contaminacién de los filetes y.rodajas. Los filetes y rodajas
no pueden permanecer en las mesas de trabajo mas tiempo del necesario para su
preparacion; éstas deben refngerorse o congelc:rse lo antes postble una vez corfadas,

Ariculo 25. Fabricacién del Hielo. El h:e!o gue .entre en contacto con los productos y-
alimentos hidrobiologicos debe fobnccrse con agua potable, y manipularse vy
almacenarse en condmones que o pro’fejcn de toda con‘rommacxon '

Arficulo 26. Sistema de Andlisis de Peligi'bs y Punios Cﬁﬂcds de Control (HACCP); Los
establecimientos de transformacion para exportacién deben crear, aplicar y mantener los
procedimiem‘os permanentes basados en I05 principios HACCP siguientes:

a) Detectar cualquier peligro que deba evitarse, ehmlnarse O reducirse a niveles
aceptables. ,

b) Detectar los puntos criticos de control en la fase o fases en lds que el control sea
esencial para evitar, eliminar o reducw un pehgro a niveles ccepfobles

' c) Establecer en los puntos criticos de con’;rol los limites criticos que dlferenC|en la

aceptabilidad de la inaceptabilidad pcrc la prevencidén, reduccién o ellmmGCIon de
los peligros detectados. o

d) Establecer y aplicar procedlmlem‘os de monitoreo efectivos en los puntos criticos de
control.

€) Establecer medidas cormrectivas cucndo la vigilancia lndlque que un pehgro en un
punto critico de control no estd controlado .

f) Establecer procedlmlenfps gue se deben aplicar regularmente, para la verificacion
de que las medidas c‘on'remplados en. los literales anteriores son eficaces.

g) Elaborclr documentos Yy reglsiros para demostrar la aplicacién efecﬂva de las
medldcs confempladas enlas Isfercﬂes onfenores .

Cuando se mtroduzca alguna »mod:flcccmn en el producto, alimento hidrobiolégico o en
el proceso. en cudlquiera de sus fases, los establecimientos de transformacién deben
revisar el plan HACCP e infroducir en éste los cambios necesarios. El establecimiento de
fronsformccnon debe vchdcr su plan HACCP anudimente.

Arhculo 27. Pruebas de Cumpllmiento de HACCP Los establecimientos de fransformccaon

deben aportar a la-Autoridad Competenfe, en la manera en que ésta lo solicite, pruebas -
que comprueben el cumphmlenfo sc‘nsfactono del sisfema HACCP

Arhculo 28. Documenios y Reglstros del Plan HACCP. Los establecimientos de

transformacion deberdn actualizar permcnen’remente Ios documentos y reglsiros que

describen su plan HACCP

Amculo 29. Conservacién de los Documenios y Regisiros HACCP. Los esfoblecumlenfos de
frcmsformacmn deben conservar todos: Ios documentos y-registros HACCP durante un
periodo minimo de uno y dos arios pcra refngerados y congelados respec’nvcmente
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CAPITULO VI

o

() | NORMAS DE HIGIENE PARA EL EMPAQUE

Ariculo 30. Caracteristicas del Empaque. Los materiales de empaque de los alimentos
hidrobiolégicos deben cumplir todas las normas de higiene necesarias, que permitan:

a) No alterar las caracteristicas organolépticas de los alimentos hidrobiolégicos.
b) No transmitir a los alimentos substancias nocivas para la salud humana.

c) Tener la resistencia necesaria para garantizar una proteccion eficaz de los alimentos
hidrobiolégicos. . :

Ariculo 31. Utilizacién del Empaque. El empaque no debe utilizarse mds de una vez. El
material de empaque utilizado para los alimentos hidrobioldgicos frescos que se
conserven en hielo debe permitir la evacuacién del agua de fusion. El empague aun no
utilizado debe mantenerse en una zona distinta de la de trasformacion y estar protegido
del polvo y la contaminacién. ' '

Arficulo 32. Operacién de Empaque. La emprésa alimentaria debe redlizar la operacion
de empague de tal manera que se evite la contaminacion de los alimentos
hidrobioldgicos.

CAPITULO VI
NORMAS DE HIGIENE PARA EL ALMACENAJE Y TRANSPORTE

Adiculo 33. Condiciones de Almacenaje. Los productos y alimentos hidrobiologicos
“almacenados deben conservarse en condiciones adecuadas que permitan evitar su
deterioro y protegerlos de la contaminacion.

Articulo 34. Almacenaje y Mantenimiento de la Cadena de Frio. Los productos y alimentos
hidrobioldgicos deben amacenarse y conservarse a temperaturas que no pongan en
riesgo la salud del consumidor, por lo que debe manténerse la cadena de frio.

Articulo 35. Temperatura de Almacenaje y de Transporte de Alimentos Hidrobioldgicos
Frescos. La empresa alimentaria debe garantizar que los alimentos hidrobioldgicos frescos
se mantengan almacenados o se fransporten a una temperatura proxima a la fusion del
hielo. Debe evitarse que el agua de fusién del hielo permanezca en contacto con los

alimentos.

Adiculo 36. Temperatura de Almacenaje y de Transporte de Alimentos Hidrobiolégicos
Congelados. La empresa alimentaria debe garanfizar que los alimentos hidrobiolégicos
congelados se mantengan almacenados o se transporten a una temperatura igual o
inferior a — 18 °C en todas las partes del alimento, eventualmente con breves fluctuaciones
de un maximo de 3 °C hacia arriba durante el transporte.

Articulo 37. Almacenaje y Transporte con otros Productos. Los alimentos hidrobioldgicos no
deben almacenarse ni transportarse junto con otros productos que puedan afectar su
inocuidad o puedan contaminarlos, si no estdn provistos de un empaque que garantice
una proteccién satisfactoria.
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Articulo 38. Equipamiento de Vehiculos. Los vehiculos utilizados para el fransporte de los
productos y alimentos hidrobioldgicos deben estar equipados de modo que puedan
mantener las temperaturas exigidas en este Acuerdo durante todo el tiempo de
fransporte.

Articulo 39. Vehiculos de Transporte. Los vehiculos utilizados para fransportar alimentos
hidrobiolégicos no pueden Ser empleados para transportar ofros productos, excepto
cuando se realice una limpieza profunda seguida de una desinfeccidn la cual garantice
gue no se produzca contfaminacién de los alimentos hidrobioldgicos.

Ariculo 40. Vehiculos Limpios. Los productos y alimentos hidrobioldgicos no pueden ser
fransportados en vehiculos que no estén limpios y desinfectados.

Articulo. 41. Proteccién en el Transporte, Los productos y dlimentos hidrobioldgicos
fransportados en vehiculos deben colocarse y profegerse de forma que se reduzca al
minimo el riesgo de contaminacion.

CAPITULO VIl
NORMAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

Articulo 42. Salud del Personal. Le empresa aimentaria debe velar por que las personas
que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda transmitirse a través de
los alimentos hidrobiolégicos; o que estén aquejadas de heridas infectadas, infecciones
cutaneas, llagas o diarrea no manipulen productos y alimentos hidrobioldgicos ni frabajen
bajo “ ningln concepto en zorias de manipulacién de productos y dlimentos
hidrobioldgicos cuando exista riesgo de contaminacién directa o indirecta.

Articulo 43. Nofificacién de Enfermedad. Toda persona que se encuentre en las
circunstancias descritas en el articulo anterior, que esté empleada en una empresa
aglimentaria y que pueda estar en contacto con productos y alimentos hidrobiolégicos,
debe nofificar inmediatamente a la empresa alimentaria la enfermedad que padece o
los sintomas que presenta y si es posible, también sus causas.

CAPITULO IX
CONTROLES OFICIALES

Articulo 44. Informacién y Nofificacién. La empresa dlimentaria debe velar porque la
Autoridad Competente disponga continuamente de informacién actualizada sobre los
barcos, fincas de acuicullura, establecimientos de trasformacidn y vehiculos de transporte
nofificGndole cualquier cambio significativo en las actividades que lleven a cabo vy
cualquier suspension o cierre de operaciones. '
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Articulo 45. Control e Inspeccién. El control e inspeccion a las empresas dlimentarias debe
ser efectuado periédicamente por la Autoridad Competente, a la que se le debe permifir
entrar libremente a cualquier lugar de la empresa dlimentaria sujeto de la inspeccién, con
el objeto de velar por el cumplimiento de las medidas de higiene establecidas. Cuando
estos controles e inspecciones revelen incumplimiento de alguna de las normas del
presente  Acuerdo, la Autoridad Competente podrd adoptar las medidas
correspondientes por incumplimiento.

Articulo 46. Sistema de Control e Inspeccién. El sistema de control e inspeccién de la
Autoridad Competente en las empresas alimentarias debe incluir:

a) Los barcos, pudiendo efectuarse durante la estancia de éstos en el puerto.
b) Las condiciones de descarga de los barcos.
c) Las condiciones de inocuidad de las fincas de acuicultura.

d) Los establecimientos de fransformacion para comprobar. que se mcmip,uli:n
correctamente los productos y alimentos hidrobiolégicos, el estado de limpieza de las
instalaciones y del equipo, higiene del personal vy k’.j:.corret:’fo implementacion del
sistema HACCP cuando corresponda. ’ oo

e) Las condiciones de almacenamiento y transporte de los productos y alimentos
hidrobioldgicos.

CAPITULO X

-

CAPACITACION DEL PERSONAL

Arficulo 47. Capacitacién en Inocuidad. La empresa dglimentaria debe garantizar la
capacitacién de su personal en cuestiones de higiene e inocuidad de alimentes en
general, de acuerdo consu actividad laboral. :

Articulo 48. Capacitacién en Sistema HACCP. Los establecimientos de transformacion
deben garantizar que quienes estan a cargo del desarrollo y mantenimiento del sistema
HACCP estén ampliamente capacitados en la aplicacion del mismo, bigjo un programa
de capacitacién continua. : ' :
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CAPITULO XI

INCUMPLIMIENTO

( 3 Articulo 49. Incumplimiento por parte de las empresas Alimentarias. El incumplimiento de
e lo establecido en el presente Acuerdo por parte de la empresa alimentaria dard lugar a
- que la Autoridad C.ompeten’re le aplique las siguientes medidas:

a) Amonestacién por escrito, en cuyo caso el propietario o representante legal de la
empresa dlimentaria queda obligado a cumplir con las indicaciones expresadas por
la Autoridad Competente en el plazo que ésta fije.

b) Suspensién de la Licencia Sanitaria de Funcionamiento por un periodo no menor de
un mes y no mayor de un aho, cuando la empresa alimentaria, luego de haber
régibido una amonestaciéon por escrito, no haya cumplido con las indicaciones

..dadas por la Autoridad Competente en el plazo indicado.
c) Cancelacion de !d licencia Sanitaria de Funcionamiento, por reincidencia de
cualguiera de las causas que motivaron la suspension de la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento. ’
|
Arficulo 50. Nofificacién. Las medidas declaradas por la autoridad competente serdn
establecidas a tfravés de una resolucion administrativa y nofificadas a la empresa
alimentaria infractora. ' .
() )
R CAPITULO Xl
DISPOSICION FINAL
Articulo 51. Vigencia. El presente Acuerdo entrard en vigencia al siguiente-dia de su
publicacion en el Diario de Centro América.
()
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