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1. EVOLUCIÓN HISTÓRICA  DEL CONSUMO DE PESCADO 
Se estima que el 85% del producto de la pesca artesanal;  5%   de la pesca industrial; 5% de la acuicultura comercial y el total de la producción de la acuicultura rural se destina para el mercado interno, no obstante la importancia que representa la pesca artesanal en la contribución de la dieta alimenticia para la población nacional, la información sobre capturas, aspectos de comercialización y consumo nacional  es escasa, fragmentada y en  algunas zonas inexistente. Esto se atribuye entre otros aspectos  a la escasa organización de los pescadores, la diversidad de los lugares de pesca, la dispersión de los puntos de desembarque, así como por la debilidad institucional que ha prevalecido en la administración pesquera Dirección General de Pesca y Acuicultura (DIGEPESCA) que se ha reflejado en una escasa participación profesional en los estratos  operativos, directamente en los escenarios donde se realiza la pesca artesanal. 
Pese a que la DIGEPESCA no cuenta con datos estadísticos sobre la evolución histórica de consumo de pescado a nivel nacional,  se  realizó entre otros con  la cooperación  financiera  reembolsable del BID un estudio sobre  La Comercialización De Pescado Artesanal de Las Islas De La Bahía (Mayo 2000),  esto en  el marco del  Proyecto Manejo Ambiental De Las Islas De La Bahía/Subprograma Manejo Integral De Recursos Naturales, identificándose   variables tales como  el autoconsumo por los pescadores y sus familias y los circuitos de distribución tanto local como nacional 
 2. METODOLOGÍA PARA LA OBTENCIÓN DE ESTADÍSTICAS DE CONSUMO DE PESCADO EN HONDURAS 
2.1 Antecedentes 

No es hasta con la creación de La Unidad de Pesca Artesanal en el 2006 y su elevación a Departamento en el 2007 que la DIGEPESCA orienta grandes esfuerzos para el fortalecimiento institucional a nivel regional (dotación de mas inspectores y de  logística) y además  se confeccionaron y  aplicaron  a nivel regional (inspectores de pesca) fichas de recolección de datos de captura y comercialización de productos provenientes de la pesca artesanal (ver anexo 1), Los resultados obtenidos aunados  con la  información de los estudios recientes realizados en El Golfo de Fonseca, Aguas continentales, y parte del Caribe permitió  contar con datos más confiables para estimar el consumo per cápita nacional para el año 2006 
La metodología para obtención de las estadísticas de consumo de pescado se obtuvo  de la manera siguiente:
· Tanto para El Caribe Hondureño, Golfo de Fonseca y Aguas interiores se aplicaron las encuestas de capturas y comercialización a una muestra de los pescadores artesanales en  diferentes  comunidades pesqueras.   

· Se calculó la producción total de la pesca artesanal a nivel nacional la cual representa el 100% y a esta se le restó un 15% que se estima se exporta a través de centros de acopio o plantas empacadoras.
· A este 85% se le sumó un 5% proveniente de la acuicultura comercial, un 5% proveniente de la pesca industrial y el total de lo que proviene de la acuicultura rural.
· El total  de la producción se dividió entre el numero total de la población. 
2.2 Volúmenes Actualmente Consumidos 
Para el año 2006 se estimó una producción de 23,277.8 T.M. provenientes de la pesca artesanal, de las cuales se destinaron aproximadamente 19,786 TM (85%) para consumo nacional, además de las 41.14 TM (5%) provenientes de la pesca industrial, 1,525 TM (5%) de la acuicultura comercial y 621 T.M. de la acuicultura rural lo que supone que se comercializaron a nivel nacional unas 21,973.57 TM con un consumo per cápita de 3 kg /año.
Actualmente no se cuenta con la suficiente información  para estimar los  datos del consumo per capita regional. 
 2.3 Aspectos De Estacionalidad
Como se puede observar en la Figura 1 los meses de mayor comercialización son enero y septiembre para la Zona Sur y enero, agosto, septiembre y octubre para la Zona Norte. Tradicionalmente se conoce que los meses de marzo y abril y más específicamente la semana santa representa una época de año en que el consumo del pescado aumenta considerablemente. 

Figura 1. Variación mensual en la comercialización de productos pesqueros, Zona Norte  vrs.  Zona sur. 
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3. IDENTIFICACIÓN DE LAS AUTORIDADES CONTROLADORAS DE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS A NIVEL MAYORISTA Y A NIVEL MINORISTA.
3.1 Autoridades Controladoras 

· Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA): Institución a la que corresponde planificar y ejecutar acciones para ejercer el control sanitario fitosanitario sobre importaciones y exportaciones a fin de prevenir el ingreso de plagas y enfermedades que afecten el sector agropecuario, el medio ambiente y en consecuencia la economía nacional, así como también certificar la calidad sanitaria y fitosanitaria y la inocuidad de las exportaciones.

· Dirección de Alimentación y Nutrición: Dependiente del Ministerio de Salud Publica y es la entidad a cargo de la política gubernamental en materia de alimentación y nutrición y demás actividades conexas, con el fin de mejorar las condiciones alimentarías y nutricionales de la población nacional.

· Dirección General de Pesca y Acuicultura (DIGEPESCA): Es la encargada del manejo de las especies hidrobiologicas  mediante la planificación, implementación, ejecución y cumplimiento de leyes, planes, programas y proyectos de investigación de los recursos pesqueros y acuícolas. 
3.2. Leyes y Reglamentos existentes (Anexos 2,3 y 4)

· Ley Fito Zoosanitaria Decreto No. 157-94

· Reglamento Para La Inspección Y Certificación Zoosanitaria De Productos Pesqueros Y Acuícola
· Reglamento De Salud Acuícola Y Pesquera

· Código Sanitario Internacional Para Los Animales Acuáticos (http://www.sag.gob.hn/ca/Acuicultura/Regional%20y%20USA.pdf) 
4. CALIFICACIÓN Y CUANTIFICACIÓN DE LOS PRINCIPALES CANALES DE DISTRIBUCIÓN.
4.1 Introducción
En Honduras persiste todavía una estructura de distribución y comercialización muy frágil, precaria y poco eficaz, que aunado con una normativa fitozoosanitaria que en general es menos exigente para los productos pesqueros que van al consumo doméstico que los que se exportan,    dificulta en gran medida a que la población  accese a un producto de calidad y en buenas condiciones higiénico-sanitarias. 
4.2 Circuitos de Distribución

La DIGEPESCA a través de su Departamento de Control y Fiscalización cataloga cuatro categorías dentro en  de la cadena de distribución de productos pesqueros las cuales se enuncian a continuación:
· Comercializadores: en esta categoría se encuentran enmarcados los restaurantes, cafeterías y supermercados.
· Mayoristas: son los centros de acopio y personas que se dedican a trasladar cantidades considerables de producto de un lugar a otro abasteciendo a los comercializadores, minoristas y pescaderías. Generalmente no hacen ventas directas a los consumidores finales.
· Minoristas: son vendedores ambulantes en su mayoría, que no cuentan con la infraestructura suficiente para manejar grandes cantidades de producto y lo mantienen en recipientes plásticos o hieleras.
· Pescaderías: se dedican a la venta exclusiva de productos pesqueros, se concentran en su mayoría en los mercados de las diferentes ciudades del país y cuentan con la estructura necesaria para garantizar la buena manipulación del producto. 
En el cuadro 1 se presenta el registro de los diferentes canales de distribución  de productos pesqueros en las ciudades mas importantes del país.
Cuadro 1. Distribuidores registrados en La DIGEPESCA
	LUGAR
	COMERCIALIZADORES
	MAYORISTAS
	MINORISTAS
	PESCADERÍAS

	Tegucigalpa
	232
	99
	32
	19

	San Pedro Sula
	134
	114
	55
	7

	San Lorenzo
	17
	485
	176
	12

	El Cajón
	
	19
	40
	

	Lago de Yojoa
	66
	86
	
	

	Tela
	14
	29
	18
	

	Trujillo
	15
	78
	15
	

	Choluteca
	1
	77
	91
	1

	Ceiba
	6
	122
	34
	

	Roatan
	17
	1
	
	

	Utila
	7
	1
	
	

	Guanaja
	2
	3
	
	

	Santa Bárbara
	
	2
	
	

	Total
	511
	1116
	461
	39


Fte: Depto. Control y Fiscalización y Pesca Artesana y deportiva /DIGEPESCA 2007
5. VARIACIÓN DE PRECIOS AL POR MAYOR Y AL POR MENOR.
5.1 Relación de precios de primera y segunda venta 

Los precios varían de acuerdo a la región donde se capturan y de acuerdo a las especies que se comercializan, tal es el caso de la zona norte donde algunos crustáceos (camarones) se comercializan con un incremento con respecto a la zona sur de un  22%  a  37% (Cuadro 2). Por otro lado en lo que respecta a escama en la zona norte se presenta un alza del 47% en  la primera compra con respecto a la segunda compra (venta al público) a diferencia  de  la zona sur donde  este incremento es de 39% (Cuadro 3). 
Cuadro 2. Diferencia (%)  del  precio de los productos   comercializados en la zona norte con respecto a la  zona  sur.
	Producto
	LPS.

SUR     NORTE
	% 

	Camarón cola verde
	110.00
	85.00
	22.73

	Camarón jumbo
	160.00
	100.00
	37.50

	Corvina
	25.00
	22.00
	12.00

	Jurel
	7.00
	20.00
	65.00

	Lisa
	12.00
	20.00
	40.00

	Macarela
	12.00
	25.00
	52.00

	Mero
	25.00
	25.00
	0.00

	Pargo
	25.00
	25.00
	0.00

	Róbalo
	25.00
	25.00
	0.00

	Tiburón
	25.00
	25.00
	0.00

	Promedio
	 
	 
	22.92


            Fte: Depto Pesca Artesanal, DIGEPESCA 2006.
Cuadro 3. Incremento (%)  de la primera venta con respecto a la segunda venta por Comunidad 
	ZONA SUR
	 
	ZONA NORTE
	 

	Comunidad
	 (%)
	Comunidad
	(%)

	Amapala
	52.31
	Tela
	110.54

	Cedeño
	33.56
	Omoa 
	30.65

	El Relleno y Las Pilas
	43.63
	Puerto Cortes
	14.03

	Guapinol
	47.53
	SPS
	33.63

	Jicaro Galán 
	24.28
	
	

	Nacaome
	42.73
	
	

	San Lorenzo
	26.85
	
	

	Promedio
	38.70
	Promedio
	47.21


     Fte: Depto. de Pesca Artesanal, DIGEPESCA. 2006
Cuadro 4.  Comercialización de los productos provenientes de la Pesca Artesanal  (Lbs) por Comunidad  en la  Zona Sur 

	Comunidad
	Libras
	1era Compra (Lps)
	2da Compra (Lps)
	Diferencia 1era Vrs 2da 
	% de ganancia

	Amapala
	222,675
	               3,055,093.00 
	                   4,653,355.00 
	                        1,598,262.00 
	52.31

	Cedeño
	431,459
	               8,295,224.00 
	                 11,079,265.00 
	                        2,784,041.00 
	33.56

	El Relleno y Las Pilas
	131,949
	               1,761,537.00 
	                   2,530,041.00 
	                           768,504.00 
	43.63

	Guapinol
	185,755
	               3,384,844.00 
	                   4,993,720.00 
	                        1,608,876.00 
	47.53

	Jícaro Galán 
	379,766
	               9,055,097.00 
	                 11,253,463.00 
	                        2,198,366.00 
	24.28

	Nacaome
	6,060
	                   117,870.00 
	                      168,240.00 
	                              50,370.00 
	42.73

	San Lorenzo
	143,278
	               2,753,624.00 
	                   3,492,869.00 
	                           739,245.00 
	26.85

	Sub Total
	1,500,942
	28,423,289.00
	38,170,953.00
	                        9,747,664.00 
	34.29


  Fte: Depto. de Pesca Artesanal, DIGEPESCA. 2006
Cuadro 5. Comercialización de los productos provenientes de la Pesca Artesanal  (unidades) por Comunidad  en la  Zona Sur
[image: image2.png]Comunidad Unidades fera Compra 2da Compra Diferencia fera Vrs 2da_| % de ganancia
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Fte: Depto. de Pesca Artesanal, DIGEPESCA. 2006
Cuadro 6.  Comercialización de los productos provenientes de la Pesca Artesanal  (libras) por Comunidad  en el Caribe Hondureño
[image: image3.png]Comunidad Libras__| 1era Compra (Lps) | 2da Compra (Lps) |Diferencia 1era Vrs 2da
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     Fte: Depto. de Pesca Artesanal, DIGEPESCA. 2006

Cuadro 7.   Comercialización de los productos provenientes de la Pesca Artesanal  (unidades) por Comunidad en el Caribe Hondureño 
[image: image4.png]Comunidad Unidades | 1era Compra 2da Compra__|Diferencia 1era Vrs 2da| % de ganancia
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Omoa
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     Fte: Depto. de Pesca Artesanal, DIGEPESCA. 2006

Cuadro 8.  Precio  promedio de productos pesqueros en supermercados de  la 
ciudad de Tegucigalpa 
	Especie
	Precio compra/Lb
	Precio Venta/Lb
	Diferencia
	Ganancia (%)

	Camaron Tigre
	58.00
	76.95
	18.95
	32.67

	Camaron Fresco Precocido
	86.00
	120.45
	34.45
	40.06

	Camaron Super Jumbo
	150.00
	209.95
	59.95
	39.97

	Camaron Limpio
	25.50
	38.25
	12.75
	50.00

	Pescado Róbalo
	25.00
	34.95
	9.95
	39.80

	Pescado Mojarra
	10.00
	17.95
	7.95
	79.50

	Pescado Curvina
	19.00
	29.95
	10.95
	57.63

	Punta de Filete de Tilapia
	29.00
	40.65
	11.65
	40.17

	Filete Tilapia de Exportación
	56.00
	61.95
	5.95
	10.63

	Jaiba
	15.00
	22.95
	7.95
	53.00

	Tilapia Roja
	22.50
	32.25
	9.75
	43.33

	Tilapia Gris
	21.00
	29.45
	8.45
	40.24

	King Crab de Exportación
	60.00
	83.95
	23.95
	39.92

	Filete Blanco sin Espinas
	20.00
	27.95
	7.95
	39.75

	 
	 
	 
	Promedio
	43.33


Fte: Depto de Pesca Artesanal, DIGEPESCA.2006

6. PRINCIPALES INSTITUCIONES DE PROMOCIÓN DEL CONSUMO DEL PESCADO EN EL PAÍS 
La DIGEPESCA  es la  única institución que promueve el consumo del pescado a través de la feria de productos pesqueros que  comenzó a partir del 2006 y la cual desde entonces ha tenido excelentes resultados. Así también, existe en el país la Federación Nacional de Pescadores Artesanales de Honduras cuya finalidad es  agrupar al sector pesquero y dentro de sus actividades se encuentra interesar al gobierno y sociedad civil sobre temas pesqueros 
7. DESCRIPCIÓN DE LAS CAMPAÑAS HECHAS Y DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS.
El rol de la Empresa privada 

La promoción del pescado y los productos pesqueros ha sido escasa, y ha sido a través de: 
· Empresa privada Aqua Finca Saint Peter Fish  producción de filte fresco de tilapia 

· La Asociación Nacional de Acuicultores de Honduras A.N.D.A.H.

A través del  Simposio Centroamericano y la feria que se realiza cada 2 años 

El rol del gobierno  y  el apoyo de organismos cooperantes 

A partir del 2006 el  gobierno ha emprendido esfuerzos para  mejorar el conocimiento de este subsector y promover su consumo y las campañas que se han hecho han sido a través de: 

· Se elabora folletos con recetarios para su distribución (DIGEPESCA)

· Se elaboraran afiches promocionando las  cualidades de los productos pesqueros  (U.E y A.E.C.I.)
· Degustación de productos pesqueros a través de la feria que realiza  la DIGEPESCA
8. IDENTIFICACIÓN DE LAS ASOCIACIONES DE CONSUMIDORES EN EL PAÍS.
No contamos con este tipo de asociaciones 
9. PRINCIPALES PROBLEMAS IDENTIFICADOS EN LA     COMERCIALIZACIÓN DE PESCADOS EN SU PAÍS.
Los problemas relacionados con la comercialización y calidad del producto inician desde el momento de la captura, al no contar con los medios adecuados para proporcionar el mantenimiento apropiado al producto capturado que se encuentra a bordo de las embarcaciones que en su mayoría no cuentan con cajas térmicas y con el hielo necesario para mantener en buen estado el producto. Esto obliga al pescador artesanal a vender su producto inmediatamente que llega a la playa razón por lo que se ve obligado a aceptar el precio que le ofrece el intermediario, quien al final obtiene mayor utilidad que el pescador.
Además de lo anterior podemos enumerar otras causas como las siguientes: 
· Infraestructura de desembarque insuficiente, únicamente existen centros de acopio  en regular estado en la comunidad de Trujillo, Ceiba  y Omoa. 

· Deficiencia  de medios de comercialización del pescado (cadena de frió).

· Falta de conocimiento de la  tecnología para el control de calidad, razón por la cual el manejo  del producto es inadecuado. 

· Falta de valor agregado, normalmente el producto de la pesca artesanal se vende en forma entera o filete en cierta época del año en forma seco salado.
ANEXOS

Anexo 1

Formato de hoja de recoleccion de datos de la pesca y comercializacion de productos provenientes de la pesca artesanal para la zona norte y sur de Honduras.
	DIRECCION GENERAL DE PESCA Y ACUICULTURA
	

	Departamento de Pesca Artesanal y Deportiva
	

	Ficha de Captura para El Golfo de Fonseca
	

	FECHA Del_____Al _____de_______________200_____ 
	
	
	
	
	Forma: 001
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Especie
	Cantidad
	Ventas
	Especie
	Cantidad
	Ventas
	
	

	Nombre Común
	Lbs
	Unid.
	      Precio     
	Total
	Nombre Común
	Lbs
	Unid.
	      Precio     
	Total
	
	

	Escama
	 
	 
	 
	 
	Sardina
	 
	 
	 
	 
	
	

	Atun
	 
	 
	 
	 
	Tiburón
	 
	 
	 
	 
	
	

	Babosa
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Bagre
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	
	

	Borbón
	 
	 
	 
	 
	Crustáceos
	 
	 
	 
	 
	
	

	Berrugate
	 
	 
	 
	 
	Camarón C. Verde
	 
	 
	 
	 
	
	

	Caguacha
	 
	 
	 
	 
	Camarón Jumbo
	 
	 
	 
	 
	
	

	Corvina
	 
	 
	 
	 
	Camarón Tigre
	 
	 
	 
	 
	
	

	Galiciano
	 
	 
	 
	 
	Camarón Titi
	 
	 
	 
	 
	
	

	Guabina
	 
	 
	 
	 
	Chacalín
	 
	 
	 
	 
	
	

	Guiche
	 
	 
	 
	 
	Jaibas 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Jurel
	 
	 
	 
	 
	Cangrejo
	 
	 
	 
	 
	
	

	Lisa
	 
	 
	 
	 
	Langosta
	 
	 
	 
	 
	
	

	Macarela
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Mero
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	
	

	Palometa
	 
	 
	 
	 
	Moluscos
	 
	 
	 
	 
	
	

	Pancha 
	 
	 
	 
	 
	Almeja
	 
	 
	 
	 
	
	

	Pargo
	 
	 
	 
	 
	Curiles 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Pescadillo
	 
	 
	
	 
	Churrias
	
	 
	 
	 
	
	

	Pinchada
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Raya 
	 
	 
	 
	 
	Otros
	 
	 
	 
	 
	
	

	Robalo
	 
	 
	 
	 
	Huevos de Tortuga
	 
	 
	 
	 
	
	

	Ronco
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Ruco
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	
	

	Sabalo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Observaciones : ______________________________________________________________________________
	
	
	
	

	Esfuerzo Pesquero            
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nombre de la embarcación:___________________________________Pescador Entrevistado:_______________________________________________________

	Arte de Pesca:
	Palangre:_____Trasmallo:_____Línea de Mano:_____Red Agallera:_____Red Cerco:_____Red Camaronera_____Nasa______Atarraya_____

	Tipo de Embarcación:
	Lancha:_____________________
	Canoa a Motor:_____________Cayuco:____________
	
	
	
	
	

	No. De Horas de la Faena:    Inicio:_____     Final_____
	No. De Días/Mes:______
	
	
	
	
	

	Área de Pesca: __________________________________________________
	
	
	
	
	
	

	Inspectoría :____________________________________________________________________________________________
	
	
	

	Nombre y Firma del Inspector:_____________________________________________________________________________
	
	
	

	Vo. Bo. Jefe Regional:____________________________________________________________________________________
	
	
	


	DIRECCIÓN GENERAL DE PESCA Y ACUICULTURA 

	Departamento de Pesca Artesanal y Deportiva

	Ficha de Comercialización para el Golfo de Fonseca

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	FECHA Del_____Al _____de_________200_____ 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Forma: 002
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Especie
	 
	       Presentación Comercial                        
	Cantidad
	Compra
	Venta
	

	
	Nombre Común
	Procedencia
	Entero
	Filete
	Cola
	Otros
	Lbs
	Unid.
	Precio
	Total
	  Precio     
	Total
	

	
	Escama
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Babosa
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Bagre
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Borbón
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Berrugate
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Caguacha
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Corvina
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Galiciano
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Guabina
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Guiche
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Jurel
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Langosta
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Lisa
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Macarela
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Mero
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Palometa
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Pancha 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	

	
	Pargo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Pescadillo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Pinchada
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Raya 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Robalo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Ronco
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Ruco
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Sabalo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Sardina
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Tiburón
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	


	DIRECCION GENERAL DE PESCA Y ACUICULTURA 

	Departamento de Pesca Artesanal y Deportiva

	Ficha de Comercialización para el Golfo de Fonseca

	FECHA Del_____Al _____de_________200_____ 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Forma: 002
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Especie
	 
	       Presentación Comercial                        
	Cantidad
	Compra
	Venta
	

	
	Nombre Común
	Procedencia
	Entero
	Filete
	Cola
	Otros
	Lbs
	Unid.
	Precio
	Total
	  Precio     
	Total
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Crustáceos
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Camarón Cola Verde
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Camarón Jumbo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Camarón Tigre
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Camarón Titi
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Chacalín
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Jaibas 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Cangrejo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Moluscos
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	

	
	Almeja
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Curiles 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Churrias
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Otros
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	Huevos de Tortuga
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Observaciones :___________________________________________________________________________________________________________________________________
	

	Puesto de Venta:_______________________________________________Nombre del Propietario:____________________________________________________
	
	

	Lugar de Venta:________________________________________________ Mercado:____________________________________
	
	
	
	

	Centro de Acopio:_______________________________________________
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Inspectoría :_______________________________________________________
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nombre y Firma del Inspector: ________________________________________________________________________________
	
	
	
	

	Vo. Bo. Jefe Regional: _______________________________________________                                                
	
	
	
	
	
	

	DIRECCION GENERAL DE PESCA Y ACUICULTURA

	Departamento de Pesca Artesanal y Deportiva

	Ficha de Captura para el Litoral Atlántico

	FECHA Del_____Al _____de_________200_____ 
	
	
	
	
	
	Forma: 001
	

	Especie
	Cantidad
	Ventas
	Especie
	Cantidad
	Ventas
	

	Nombre Comun
	Lbs
	Unid.
	      Precio     
	Total
	Nombre Común
	Lbs
	Unid.
	      Precio     
	Total
	

	Escama
	 
	 
	 
	 
	Sardina
	 
	 
	 
	 
	

	Atún
	 
	 
	 
	 
	Tiburón
	 
	 
	 
	 
	

	Bagre
	 
	 
	 
	 
	Tilapia
	 
	 
	 
	 
	

	Cabo de año
	 
	 
	 
	 
	Yellow Tail (Yalatiel)
	 
	 
	 
	 
	

	Caguacha
	 
	 
	 
	 
	Crustáceos
	 
	 
	 
	 
	

	Calale
	 
	 
	 
	 
	Camarón cola verde
	 
	 
	 
	 
	

	Copetona
	 
	 
	 
	 
	Camarón cultivado
	 
	 
	 
	 
	

	Corvina
	 
	 
	 
	 
	Camarón fiebre
	 
	 
	 
	 
	

	Cubera
	 
	 
	 
	 
	Camarón Jumbo
	 
	 
	 
	 
	

	Currinche
	 
	 
	 
	 
	Camarón Semi Jumbo
	 
	 
	 
	 
	

	Guapote
	 
	 
	 
	 
	Camarón Tigre
	 
	 
	 
	 
	

	Jurel
	 
	 
	 
	 
	Camarón Titi
	 
	 
	 
	 
	

	King Fish
	 
	 
	 
	 
	Jaibas
	 
	 
	 
	 
	

	Lisa
	 
	 
	 
	 
	King Crab
	 
	 
	 
	 
	

	Macarela
	 
	 
	 
	 
	Langosta
	 
	 
	 
	 
	

	Machete
	 
	 
	 
	 
	Moluscos
	 
	 
	 
	 
	

	Mero
	 
	 
	 
	 
	Almeja
	 
	 
	 
	 
	

	Oso Amarillo
	 
	 
	 
	 
	Curiles
	 
	 
	 
	 
	

	Pargo
	 
	 
	 
	 
	Pulpo
	 
	 
	 
	 
	

	Pescado salado
	 
	 
	 
	 
	Calamar
	 
	 
	 
	 
	

	Picuda
	 
	 
	 
	 
	Caracol
	 
	 
	 
	 
	

	Raya
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	Robalo
	 
	 
	 
	 
	Otros
	 
	 
	 
	 
	

	Ronco
	 
	 
	 
	 
	Huevo Tortuga
	 
	 
	 
	 
	

	Sabalo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Observaciones : ______________________________________________________________________________
	
	
	
	

	Esfuerzo Pesquero            
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nombre de la embarcación:___________________________________Pescador Entrevistado:_______________________________________________________

	Arte de Pesca:
	Palangre:_____Trasmallo:_____Línea de Mano:_____Red Agallera:_____Red Cerco:_____Red Camaronera_____Nasa______Atarraya_____

	Tipo de Embarcación:
	Lancha:_____________________
	Canoa a Motor:_____________Cayuco:____________
	
	
	
	

	No. De Horas de la Faena:    Inicio:_____     Final_____
	
	No. De Días/Mes:______
	
	
	
	

	Área de Pesca: __________________________________________________
	
	
	
	
	
	

	Inspectoría :____________________________________________________________________________________________
	
	
	

	Nombre y Firma del Inspector:_____________________________________________________________________________
	
	
	

	Vo. Bo. Jefe Regional:____________________________________________________________________________________
	
	
	


	DIRECCION GENERAL DE PESCA Y ACUICULTURA 

	Departamento de Pesca Artesanal y Deportiva

	Ficha de Comercialización para el Litoral Atlántico

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	FECHA Del_____Al _____de_________200_____ 
	
	
	
	
	
	Forma: 002
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Especie
	       Presentación Comercial                        
	Cantidad
	1era Venta
	2da Venta
	
	

	Nombre Común
	Entero
	Filete
	Cola
	Otros
	Lbs
	Unid.
	Precio
	Total
	    Precio     
	Total
	
	

	Escama
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Atún
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Bagre
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Cabo de año
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Caguacha
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Calale
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Copetona
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Corvina
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Cubera
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Currinche
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Guapote
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Jurel
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	King Fish
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Lisa
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Macarela
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Machete
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Mero
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	
	

	Oso Amarillo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Pargo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Pescado salado
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Picuda
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Raya
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Robalo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Ronco
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Sabalo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Sardina
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Tiburón
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Tilapia
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Yellow Tail (Yalatiel)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	


	DIRECCION GENERAL DE PESCA Y ACUICULTURA 

	Departamento de Pesca Artesanal y Deportiva

	Ficha de Comercialización para el Litoral Atlántico

	FECHA Del_____Al _____de_________200_____ 
	
	
	
	
	
	Forma: 002
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Especie
	Presentación Comercial
	Cantidad
	1era Venta
	2da Venta
	
	

	Nombre Común
	Entero
	Filete
	Cola
	Otros
	Lbs
	Unid.
	Precio
	Total
	  Precio     
	Total
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Crustáceos
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Camarón cola verde
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Camarón cultivado
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Camarón fiebre
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Camarón Jumbo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Camarón Semi Jumbo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Camarón Tigre
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Camarón Titi
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Jaibas
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	King Crab
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Langosta
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Moluscos
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Almeja
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	
	

	Curiles
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Pulpo
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Calamar
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Caracol
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Otros
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	Huevos de Tortuga
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Observaciones :___________________________________________________________________________________________________________________________________

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Puesto de Venta:_______________________________________________Nombre del Propietario:____________________________________________________
	

	Lugar de Venta:________________________________________________ Mercado:____________________________________
	
	
	

	Centro de Acopio:_______________________________________________
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Inspectoría :_______________________________________________________
	
	
	
	
	
	

	Nombre y Firma del Inspector: ________________________________________________________________________________
	
	
	

	Vo. Bo. Jefe Regional: _______________________________________________                                                
	
	
	
	


Anexo 2

· Ley Fitozoosanitaria

CAPITULO II

DE LA INSPECCION, APROBACIÓN Y CERTIFICACIÓN DE LOS PROCEDIMIENTOS EN RELACIÓN A LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

     Articulo 21-A.- Corresponde a la Secretaria de Agricultura y Ganadería (SAG) a través del SENASA, emitir  las normas y procedimientos reglamentarios y coordinar con la participación del sector privado y otras instituciones del sector publico las acciones para el aseguramiento de la calidad e inocuidad   de los alimentos que tengan su origen en el sector agropecuario, tanto para consumo humano como animal. 

Anexo 3

· Reglamento Para La Inspección Y Certificación Zoosanitaria De Productos Pesqueros Y Acuícolas.

CAPITULO IV

DEL RÉGIMEN DE APROBACIONES Y SISTEMAS DE

AUTO CONTROL

Articulo 24. 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 buques factorías, son los responsables de garantizar la higiene 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 práctica, cumplir y actualizar los procedimientos de seguridad adecuados, en cada uno de los procesos de industrialización que realizan, de acuerdo con los principios del sistema HACCP (Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control) que a continuación se detallan.

1. Identificación de los peligros, análisis de riesgos y determinación de las medidas necesarias para su control.

2. Localización, dentro de los procesos antes mencionados, de los puntos críticos e identificación de aquellos cuyo control resulta crítico para la seguridad de los alimentos (puntos críticos de control).

3. Establecimiento de límites críticos para cada punto crítico.

4. Definición y aplicación de procedimientos eficaces de vigilancia y control en cada punto crítico.

5. Establecimiento de las medidas correctivas que se tomarán en caso necesario.

6. Establecimiento de los procedimientos de comprobación y revisión periódica del sistema.

7. Establecimiento de la documentación correspondiente a todos los procedimientos y registros.

Para determinar el punto crítico para la seguridad de los alimentos, contemplado en el apartado, se tendrán en cuenta  la naturaleza del producto, la forma en que es manipulado y envasado y cualquier otra operación a la que fuera sometido antes de ser entregado al consumidor, como así también los posibles usos a que fuera sometido por el usuario y los grupos de consumidores a los cuales está destinado el producto.

Cada establecimiento deberá, además, definir, poner en práctica, cumplir y actualizar los Procedimientos Normales de Operación en Materia Sanitaria (Sanitation Standards Operating Procedures - SSOPs) que aseguren la efectiva limpieza y desinfección de todas las instalaciones y equipos utilizados en el proceso de fabricación de los productos de la pesca. El conjunto de los procedimientos higiénicos estándar de la empresa constituirá su manual y deberá ser actualizado en forma permanente, describiendo los procedimientos a realizar, la frecuencia, los productos a utilizar, la persona responsable de su ejecución, la metodología de verificación de su eficiencia y las medidas a adoptar en caso de un resultado desfavorable.

Articulo 50.  Todos los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura que se elaboren y utilicen en los establecimientos autorizados, deben contar con la aprobación del  SENASA, teniendo en cuenta que:

1) El SENASA determinará las normas para la aprobación de productos y subproductos de   la pesca y de la acuicultura, así como el lapso de validez de dichas aprobaciones.

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

3) El SENASA determinará la documentación que deberá acompañar a toda solicitud de aprobación de los productos y subproductos de la pesca o de la acuicultura. Dicha documentación deberá ser avalada por la firma de un profesional veterinario, según las condiciones que determine el mencionado Servicio.

4) Los productos primarios que no hayan sido sometidos a transformación alguna, o que  sólo hayan experimentado los efectos de procesos tales como limpieza y conservación  por el frío y que no sean adicionados de sustancia alguna, sólo requerirán la aprobación de su embalaje y leyendas. El SENASA, toda vez que considere necesario podrá solicitar se tramite la aprobación integral del producto, conforme a lo establecido en el numeral  1del presente artículo. 

CAPITULO V

 DE LOS REQUISITOS DE CONSTRUCCION É HIGIÉNICO SANITARIOS

PARA ESTABLECIMIENTOS EN TIERRA

Articulo 62. Los establecimientos autorizados para la elaboración de productos y subproductos de la  pesca y de la acuicultura, que se encuentren ubicados en el territorio, deben reunir los  siguien​tes requisitos de construcción e higiénico sanitarios, sin perjuicio de otras  condiciones especifi​cas que para su actividad contemple el presente Reglamento:

1) Estar construidos en terrenos firmes, normalmente no inundables. El SENASA considerará aquellos casos especiales que por razones de producción deben estar próximos al mar, o zo​nas destinadas a la piscicultura.

2) Alejados de industrias que produzcan olores o emanaciones perjudiciales.

3) Distantes 4 kilómetros como mínimo de zonas que por sus características deben considerarse como residenciales.

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

5) Estar situados en las proximidades, sobre rutas pavimentadas o permanentemente  transita​bles o vías fluviales o marítimas.

6) La ubicación quedará además supeditada al informe favorable del organismo  correspondien​te, respecto al cuerpo receptor de sus desagües industriales.

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

8) Todos los caminos interiores del establecimiento deben ser pavimentados y poseer una capa de rodamiento impermeable. Los espacios adyacentes serán impermeabilizados o en su de​fecto revestidos de grama.

9) Los establecimientos deben estar circundados en todo el perímetro de su área por un  cerco que encerrará todas las dependencias de la planta fabril. Deberá ser construido con materia​les aprobados por el SENASA. Cuando no sea totalmente de bloques de concreto o ladrillos reforzados, deberá poseer un muro de este material de por lo  menos 50 centímetros sobre el nivel del piso a los efectos de evitar la entrada de  animales o alimañas. Su altura será como mínimo de 2 metros. Las puertas para  vehículos o personas tendrán la misma altura que el cerco.

10) El perímetro del establecimiento deberá poseer iluminación artificial. El nivel de        iluminación estará comprendida entre una y media a tres y media unidades Lux.

11) Permiso de Operación y Comercialización aprobado por la Dirección General de Pesca y Acuicultura (DIGEPESCA).

12) Autorización de Licencia Ambiental  emitida por la Secretaría de Recursos Naturales y Ambiente. 

Artículo 63. Para asegurar un correcto funcionamiento los establecimientos tendrán:

1) Como mínimo tres ambientes bien diferenciados para las operaciones de recepción, manipu​lación y empaque, además de las cámaras de almacenamiento y otras  dependencias o depósi​tos que sean necesarias para su actividad.

2) Los lugares en los cuales se efectúen operaciones de carga y descarga de productos frescos y congelados deben cumplir con las condiciones generales de higiene  similares a las áreas de elaboración y deben estar diseñados de tal manera que evite  toda posible contaminación de la carga durante el traslado de la misma desde el  vehículo de transporte a la planta y vicever​sa.

3) En los establecimientos en que se conserven animales vivos como peces, crustáceos y moluscos debe existir una instalación 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 64. Los locales autorizados para la industrialización de productos y subproductos de la pesca   y de la acuicultura deben reunir los siguientes requisitos

1) Estar construidos con materiales autorizados por el SENASA

2) La disposición de los locales, su diseño, construcción y medidas deben:

a) Permitir la limpieza y desinfección de áreas y equipos, evitando la acumulación o  de​    pósito de suciedad sobre los alimentos o superficies que con ellos contactan.

b) Evitar la formación de condensación o de mohos indeseables sobre las superficies de los equipos o de los alimentos.

c) Facilitar las prácticas de higiene de los alimentos y las de prevención de la contamina​ción cruzada debidas a equipos, utensilios, alimentos, personal,   materiales, agua, ma​terias primas o fuentes externas de contaminación (insectos,  roedores, etc.).

d) Asegurar las condiciones de temperatura adecuadas para la manipulación o almace​namiento del producto y las materias primas.

e) Contar con dispositivos o instalaciones para la vigilancia de las condiciones Adecuadas de la temperatura ambiental, ubicados en lugares accesibles y visibles.

3) Los lugares o locales de recepción de materias primas estarán separados de las salas  de           ela​boración y la circulación del personal, materiales y equipos se realizará de  forma que se evite la contaminación cruzada.

4) Las salas de elaboración estarán separadas de los lugares o locales de carga o distribución y la circulación del personal, materiales y equipos se realizará de forma que se evite la conta​minación cruzada.

5) En los locales existirá un número suficiente de lavamanos individuales convenientemente distribuidos y señalizados, los cuales deben poseer las siguientes características

a) Estarán construidos con acero inoxidable, resistentes a la corrosión y deben tener un      diseño que facilite su limpieza.

b) Dispondrán de agua fría y caliente. El Servicio Oficial de Inspección podrá autorizar la omisión del agua caliente en aquellos locales que por razones de producción lo justifiquen y siempre que no representen un detrimento de los aspectos higiénico-sanitarios.

c) La salida del agua estará colocada aproximadamente a 30 centímetros sobre el borde superior del  artefacto, debiendo ser accionado por pedal a rodilla o por  sistema automático.

d) Estarán provistos de jabón líquido, toallas de un sólo uso y descartables o sistema   eléctrico generador de aire caliente. En los casos que se utilicen toallas de papel se    proveerá de un depósito, con tapa de abertura automática, para su recolección al ser   desechadas

e) La descarga de estos lavamanos será directa a la red de desagües mediante interposi​ción de cierre sifónico.

f) Además de los lavamanos y equipos de desinfección de utensilios de uso general,  antes mencionados, en cada zona operativa de la Inspección Veterinaria será obligatorio contar para uso exclusivo de la misma con uno de estos lavamanos y equipos de desin​fección.

a) Los equipos destinados al lavado de manos no serán utilizados para el lavado de ma​terias primas o alimentos.

6) Los pisos de los locales estarán construidos con materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no tóxicos, debidamente autorizados por el SENASA. No tendrán filtra​ciones al terreno natural o a pisos inferiores según se trate de local en planta baja o en pi​sos superiores. Serán antideslizantes y deben mantenerse en buen estado de conservación, sin baches, pozos, ni deterioros que permitan el estancamiento de líquidos. Tendrán una pendiente de caída de no menos del 2% hacia las bocas o canales de desagüe. Su diseño debe facilitar la limpieza y desinfección. Cada 50 metros cuadrados, como mínimo, existirá una boca de descarga con cañería de salida no inferior a 15 centímetros de diáme​tro.

7) Los conductos de aguas servidas descargarán al o a los conductos principales con  inter​posición de sifón de cierre hidráulico.

8) Las paredes de los locales estarán construidas con materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no tóxicos, debidamente autorizados por el SENASA. Su superficie  deberá ser lisa hasta una altura adecuada para la actividad que en ella se realiza,  nunca menor a los 2 metros, y deben mantenerse en buen estado de conservación, sin deterioros que permitan el depósito de suciedades. Su diseño debe facilitar la 
limpieza y desinfección. Serán de color blanco o claro. La parte superior de las paredes, desde la zona lisa hasta el encuentro con el techo, será revocada en fino con cal e  impermeabilizada con pintura de color blanco o claro autorizada por el  SENASA.

9) En el encuentro de las paredes con los pisos y con los techos y de las paredes entre si, el ángulo que forman éstos será redondeado para facilitar la limpieza y desinfección y evitar el depósito de suciedad.

10) Cuando en las paredes existieran salientes provocados por columnas, mochetas, etc. to​dos los ángulos de encuentro y esquinas serán igualmente redondeados (cóncavos). 

11) Los techos, falsos techos y demás instalaciones suspendidas deben estar diseñados, cons​truidos y acabados de forma que impidan la acumulación de suciedad, reduzcan impi​dan la condensación y la formación de mohos indeseables y el desprendimiento de partí​culas.

12) Las superficies, incluidas las mesas y equipos, que estén en contacto con los Alimentos deben estar construidas con materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no tóxi​cos, debidamente autorizados por el SENASA. Deben ser lisas, para facilitar su limpieza y desinfección, y mantenerse en buen estado de conservación.

13) Las salas deben contar con medios apropiados y suficientes de ventilación mecánica o natural. Se evitará toda corriente de aire desde una zona contaminada a otra limpia. El di​seño y construcción de los sistemas de ventilación deben permitir el fácil acceso a sus mecanismos para higiene y mantenimiento. Los extractores de aire mecánicos estarán provistos con persianas de cierre automático.

14) Las puertas metálicas deben presentar superficies lisas, no absorbentes, fáciles de limpiar y de desinfectar. Las aberturas que den al exterior, ya sean puertas, ventanas, tubos de ventilación, etc., deben contar con sistemas de protección antiinsectos (mallas metálicas inoxidables, cortinas de aire, 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 demás huecos deben estar construidos de manera que impidan la acumu​lación de suciedad.

15) Deberá contarse con luz artificial de color blanco. La intensidad será de 220 unidades Lux como mínimo en los puestos de trabajo; de 540 unidades Lux en los lugares donde se realicen actividades de inspección y clasificación y de un nivel equivalente a 150 unidades Lux como mínimo en todos los demás puntos. La luz de los sectores de inspección será de tipo localizada. Las lámparas estarán cubiertas por un sistema protector que evite la diseminación de vidrios en caso de rotura.

16) Las instalaciones eléctricas para luz y para los equipos estarán diseñados y construidos con materiales aprobados por el SENASA, respetando las medidas de seguridad indus​trial correspondientes y asegurando que se impida la diseminación de vidrios, o cualquier otro material o componente de su estructura, en caso de rotura Todos los equipos de trabajo, así como las máquinas y herramientas que sean accionadas eléctricamente, esta​rán conectadas a tierra con cable exprofeso.

17) Los equipos de frío dispuestos en las salas de elaboración serán ubicados de forma que no queden encima de las mesas de trabajo y, además, contarán con sistemas de recolec​ción y desagüe del agua de condensación de forma que evite las posibles contaminaciones del producto.

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

Artículo 65. Los equipos, utensilios e instalaciones accesorias utilizados para industrializar los produc​tos y subproductos de la pesca y de la acuicultura, en particular aquellos que entren en contacto directo con los productos o sus materias primas, deben cumplir con los siguientes requisitos:

1) Estar construidos con acero inoxidable, resistentes a la corrosión y de fácil limpieza.

2) El diseño e instalación de las maquinarias y equipos facilitará la limpieza y desinfección de todas sus partes y de las zonas circundantes donde se encuentren instaladas y evitará la con​taminación de los productos alimenticios o sus materias primas.

3) Queda prohibido el uso de madera en las salas donde se procesa y manipulan alimentos o materias primas sin envasar.

4) Los equipos o fregaderos destinados al lavado de productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura estarán provistos de agua potable fría y caliente, si es necesaria. Estarán construidos con acero inoxidable aprobados por el SENASA y se limpiarán con la frecuen​cia necesaria para evitar el depósito de suciedad o el estancamiento del agua o líquidos. La descarga de estos fregaderos podrá ser directa a la red de desagües, mediante interposición de cierre sifónico, cuando a juicio del SENASA no resulte necesario un tratamiento previo de los líquidos y materiales vertidos.

5) Las plataformas de trabajo en las que actúen los obreros serán:

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

b) Estarán construidas con materiales inoxidables autorizados por el SENASA.

c) Su diseño facilitará la limpieza y desinfección de todas sus partes.

d) El piso será antideslizante y a todo lo largo del frente estará dotado de una pestaña a modo de zócalo de 10 centímetros de altura ejecutada con iguales materiales que los empleados para el mismo.

e) La escalera de acceso no podrá ser de madera, tendrá su superficie de apoyo de tipo antirresbaladizo y una baranda de seguridad metálica de tubo galvanizado.

6) Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a contener o transportar productos y  subproductos de la pesca y de la acuicultura serán de acero inoxidable u otro material autorizado por el SENASA y responderán a los siguientes requisitos

a) Su diseño facilitará su limpieza y desinfección.

b) Todos sus ángulos interiores serán redondeados para evitar el depósito de suciedad.

c) No podrán depositarse directamente en el suelo, sino que tendrán que hacerlo en tari​mas construidas con materiales autorizados por el SENASA, destinadas a ese único fin, y a una altura entre 12 y 15 centímetros del suelo.

d) Se mantendrán siempre limpios y se evitará el depósito de residuos líquidos o sólidos en su interior.

7) Los materiales y la construcción de los carros para materiales condenados serán similares a los de uso general debiendo contar, además, con tapa, bisagra y una identificación especial con la palabra condenado bien visible, pintada en color violeta y una cruz del mismo color para  indicar sanidad veterinaria.

8) Cuando los equipos o maquinarias efectúen un tratamiento térmico (frío/calor) sobre el ali​mento, deben contar con instalaciones o dispositivos que permitan la vigilancia de las condi​ciones del tratamiento (temperatura/tiempo), ubicados en lugares accesibles y visibles.

9) Todos los equipos y maquinarias deben mantenerse en buen estado de limpieza y  funciona​miento de manera que no constituya un foco de contaminación para los productos.

10) Los equipos y utensilios de reserva se almacenarán en una bodega depositados sobre estanterías o tarimas.

Artículo 66. Los vestuarios para el personal se diseñarán en base a una capacidad suficiente de 1 metro cuadrado por persona como mínimo y deben cumplir los siguientes requisitos constructivos:

1) Ubicación: Estarán ubicados en lugares de fácil acceso separados de las dependencias de in​dustrialización o elaboración y sus accesos estarán pavimentados.

2) Materiales: deben estar construidos con materiales aprobados por el SENASA.

3) Pisos: estarán construidos con materiales impermeables con un declive del 2% hacia las bocas de desagüe, debiendo drenar los efluentes por cañería cerrada provista de cierre sifónico, di​rectamente a la red general. No tendrán filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores se​gún se trate de local en planta baja o en pisos superiores. Serán antideslizantes y deben mantenerse en buen estado de conservación, sin baches, pozos, ni deterioros que permitan el estancamiento de líquidos.

4) Las paredes estarán recubiertas con materiales impermeables hasta 2 metros de altura desde el nivel del piso y cuando no fueran cubiertas por azulejos deben estar cubiertas con repellos y afinado de cemento si el SENASA lo considera adecuado.

5) Cuando el zócalo no llegue hasta el techo, ese sector de la pared deberá ser revocado y pin​tado. El encuentro entre las paredes, estas con el piso y el techo será redondeado.

6) Techo: será de material impermeable y antitérmico.

7) Aberturas: estarán protegidas con telas antiinsectos y provistas con cierre automático.

8) Ventilación: cada 60 metros cúbicos deberá contar con ventanales de 2 metros cuadrados como mínimo. Si la ventilación se efectúa por medios mecánicos se deberá asegurar una renovación del aire de 10 veces por hora como mínimo.

9) Iluminación: la iluminación artificial será como mínimo de 150 unidades Lux.

10) Mobiliario: en los vestuarios habrá bancos en cantidad suficiente como para que se puedan sentar simultáneamente hasta 20% de los usuarios de esta dependencia.

Artículo 67. Anexo a los vestuarios estarán los baños, los cuales, además de los requisitos de construc​ción mencionados para los vestuarios, deben estar:

1) Provistos de agua fría y caliente.

2) En comunicación directa con los vestuarios pero serán independientes de los sanitarios.

3) En los locales de los baños habrá lavabos que podrán ser de tipo individual o piletas corri​das, las que deben tener una dimensión no menor de 40 centímetros de ancho y 20 centíme​tros de profundidad, calculándose una unidad por cada 30 personas.

4) Estos lavabos estarán provistos de agua fría y caliente con o sin mezcladores.

5) Los grifos serán por lo menos de 12 milímetros y estarán colocados con su boca de descarga a no menos de 30 centímetros de altura del borde superior de la pileta o lavabo. El accio​namiento de los grifos será por pedal a rodilla o automático.

6) Anexos a los lavabos deberá haber dispositivos con jabón líquido, cepillo para las uñas y toallas para un solo uso o, en su defecto, equipos de aire caliente. Cuando se utilicen toallas de papel se proveerá de un recipiente, con tapa automática, para recogerlas cuando sean de​sechadas.

7) Los lavabos o piletas, deben ser limpiados prolijamente cada cambio de turno.

8) La descarga de estas piletas deberá ser directa a la red de efluentes del establecimiento por cierre sifónico. En ningún caso podrán ser descargados a través de los canales de limpieza que existan en los pisos del establecimiento.

Artículo 68. Los servicios sanitarios deben reunir las siguientes condiciones:

1) Los servicios sanitarios para el personal masculino, contarán con un urinario por cada 30 obreros o fracción 1 inodoro por cada 15 obreros o fracción, 1 lavabo por cada 15 empleados o fracción y 1 ducha por cada 18 empleados o fracción.

2) Para el personal femenino se instalará 1 inodoro por cada 15 obreras o fracción e igual cantidad de lavabos y duchas que para los hombres.

3) En ambos casos los sanitarios formarán un recinto separado de los demás por tabiques de un alto mínimo de 1,50 metros que no llegarán hasta el cielo raso. Los recintos de los sanitarios no tendrán techo propio sino que su parte superior será una abertura libre hasta el techo del local.

4) Toda instalación sanitaria de baños, retretes y lavabos deberá ejecutarse acorde con las nor​mas de Ingeniería Sanitaria contempladas en éste Reglamento.

5) En sitios donde se crea necesario según el flujograma de proceso se colocarán filtros sanitarios de acuerdo 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 contaminación.

Artículo 73. El hielo y vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no deberá contener ninguna sustancia que represente peligro para la salud o pueda contaminar al produc​to. En todos los casos será elaborado a partir de agua potable.

Artículo 75.  La denominación de cámara frigorífica se aplicará a todo local construido con material ais​lante térmico y destinado a la conservación por medio del frío de los productos y subproductos de la pesca y acuícolas perecederos. Las cámaras frigoríficas cumplirán los siguientes re​quisitos de construcción e higiénico-sanitarios:

1) La capacidad de las cámaras frigoríficas en cuanto a volumen se refiere, será fijada por el Servicio de Inspección (SIOPOA), según el producto a almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo a las condiciones de temperatura que se deba obtener para cada producto.

2) El piso estará construido con material impermeable, antideslizante y no atacable por los áci​dos grasos. Los ángulos de encuentro con paredes y columnas estarán redondeados (cóncavos) y el piso se hallará al mismo nivel o superior de los pisos exteriores.

3) Las paredes de las cámaras frigoríficas en su cara interior, estarán recubiertas con materiales de fácil limpieza, lisos, impermeables, resistentes a la corrosión y de colores claros; todos los ángulos serán redondeados (cóncavos) y las juntas de materiales impermeables. Todos los materiales deben contar con la aprobación del SENASA.

4) El techo debe ser de construcción similar al de las paredes. El cielo raso deberá ser de mate​rial impermeable e incombustible y de fácil limpieza.

5) Cualquier material aislante atermico que se utilice, deberá 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 cámara frigorífica.

6) Las puertas serán de hoja llena, provistas de material aislante térmico. Se admite en su construcción la madera curada revestida en su totalidad por material metálico no corrosivo y no oxidable u otro elemento siempre que sea inodoro, poco higroscópico e impermeabiliza​do debidamente autorizado por SENASA. La altura de las puertas y su ancho en las cámaras y antecámaras estarán en concordancia con los fines a que se destine el local. Las puertas deben permitir su apertura también desde el interior de las cámaras.

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

8) Cuando las cámaras frigoríficas cuenten con antecámaras, éstas deben reunir todos los re​quisitos exigidos para aquellas

9) Todas las cámaras deben estar provistas de iluminación artificial, con llave de encendido dentro y fuera de las cámaras. Su capacidad luminica será de 40 a 60 unidades Lux.

10) Cuando se utilicen estanterías, éstas deben ser metálicas de material no oxidable o de mate​rial impermeable de fácil lavado y responder a las especificaciones que en cada caso se de​terminan en este Reglamento.

11) La ventilación de las cámaras frigoríficas y la renovación del aire, será tal que evite la alte​ración de la mercadería almacenada.

12) Las cámaras frigoríficas deben poseer un sistema de alarma que se accione desde el interior y llavines de doble cerrojo para seguridad del personal. 

13) Queda permitido cualquier sistema de refrigeración o congelación, sea rápido o lento, seco o húmedo, siempre que su aplicación no altere las características organolepticas de los produc​tos a enfriar.

14) Las características y especificaciones técnicas completas de dichos sistemas, indicando ti​pos de equipos, potencia de frío, régimen y principios del sistema, deben ser aprobados por el SENASA, para lo cual los interesados deben suministrar una memoria técnica completa, acompañada de planos y especificaciones de 
funcionamiento.

15) Cuando el sistema de enfriamiento o congelación sea en base a circulación de líquidos y sus dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior de las paredes, próximos al techo, deben estar protegidos por dispositivos que impidan el goteo del agua de condensación ha​cia el suelo o sobre los productos almacenados.

16) La capacidad de trabajo de las cámaras para los procesos de enfriamiento, congelación y depósito, será evaluado por el SENASA, atendiendo a las especificaciones señaladas en los apartados anteriores y considerando además la potencia de generación electromotriz del es​tablecimiento.

17) Para el acondicionamiento de los productos de la pesca o acuícola, sus materias primas y de​rivados en las cámaras frigoríficas, se tendrán en cuenta las siguientes condiciones:

a) No se permitirá el almacenaje de ningún producto sobre el piso. Se permite realizarlo    sobre rejillas, tarimas o estanterías, construidas con materiales autorizados por el SENASA y que faciliten la aireación. Queda prohibido el uso de madera.

b) El cuarto de reenfriamiento (cooler) deberá tener una temperatura entre medio gra​do centígrado bajo cero y dos grados centígrados bajo cero (-0.5 0C a -2 0C; 31.1 0F a 28.4 0F).

c) El cuarto de congelamiento deberá tener una temperatura no superior a veinticinco grados centígrados bajo cero (-25 0C ó -13 0F).

d) El cuarto de almacenamiento del producto congelado deberá tener una temperatura no superior a dieciocho grados centígrados bajo cero (-18 0C ó –0.4 0F).

e) No se permitirá depositar simultáneamente en una misma cámara frigorífica, carnes, productos, subproductos o derivados provenientes de distintas especies animales, sin autorización de la Inspección Veterinaria. Exceptúase de esta exigencia las carnes, productos y subproductos congelados en envases herméticos e inviolables, aptos para el consumo humano de acuerdo a las normas establecidas en el presente Reglamento.

18. El Servicio de Inspección Veterinaria deberá otorgar autorización previa al uso, de toda               cámara frigorífica nueva o reparada y rechazará las que presenten problemas edilicios o higié​nico-sanitarios.

19. Las cámaras deben estar permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas con soluciones antisépticas o cualquier otro medio aprobado por el SENASA. La limpieza y desinfección se efectuará cada vez que lo determine la Inspección Veterinaria y en el transcur​so de cualquiera de estas operaciones, las cámaras deben encontrarse vacías.

20. Las cámaras frigoríficas deben estar provistas de termómetros de máxima y mínima para el control de la temperatura ambiental. Un psicrómetro, higrómetro, higrógrafo y anemómetro estarán a disposición de la Inspección Veterinaria. Cuando dicho Servicio lo considere nece​sario podrá solicitar al establecimiento la incorporación de aparatos automáticos para el re​gistro continuo de la temperatura de las cámaras. Los registros estarán a disposición del Servicio de Inspección y deben ser archivados por el período que el SENASA oportunamen​te indique.

21. Las cámaras frigoríficas deben poseer una capacidad de enfriamiento tal, que permitan obte​ner la temperatura de cero grados centígrados (00C ó 32 0F) en el centro de la masa muscu​lar de la especie de mayor tamaño, en el término de 4 horas. Cuando se trate de variedades de volumen de mediano o gran tamaño, la capacidad frigorífica de las cámaras deberá per​mitir que la temperatura de cero grados centígrados (00C ó 32 ºF) en la parte más profunda se logre antes de las 24 horas.

22. La capacidad frigorífica de las cámaras de conservación de los productos enfriados será la necesaria para no superar en ningún momento un grado centígrado bajo cero (-1 0C ó 30.20F).

23. La capacidad frigorífica de las cámaras de congelación de los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura, será tal que se logre la congelación de 
la masa interior de un pescado de tamaño mediano en 8 horas a una temperatura no superior a dieciocho grados centígrados bajo cero (-18 0C ó –0.4)La variación de esta norma, podrá ser autorizada o exigida, según el caso, por el SENASA cuando razones tecnológicas lo justifiquen o se trate de exigencias comerciales en el caso de productos destinados a la exportación.

24. La capacidad frigorífica de las cámaras de conservación de los productos congelados, no podrá ser inferior al necesario para mantener la congelación del producto a las temperaturas fijadas.

25. En el caso de modificación de la capacidad frigorífica por inconvenientes mecánicos u otras causas, todo movimiento o traslado de productos, deberá ser notificado al Servicio de Ins​pección Veterinaria a efectos de adoptar las medidas que estime del caso.

26. Los equipos de frío dispuestos en las cámaras frigoríficas serán ubicados de forma que no queden encima de los productos en ella depositados y, además, contarán con sistemas de re​colección y desagüe del agua de condensación de forma que evite las posibles contaminacio​nes del producto.

Artículo 80. Establecimientos Elaboradores de Productos Congelados deben contar con las siguientes dependencias:

1. Lugar de Descarga de Materia Prima: En esta sala podrá clasificarse y reacondicionarse los productos de la pesca y de la acuicultura y los cajones para su paso inmediato a la elabora​ción o a la cámara de mantenimiento en caso de que no se prevea elaborarlo de inmediato.

2. Cámara Frigorífica de Mantenimiento para Materia Prima: Deberá asegurar el mantenimiento de la materia prima a temperatura de refrigeración entre un grado centígrado y un grado centígrado bajo cero (+1Cº  y -1Cº ,33.8 0F y 30.2 0F).

3. Sala de Elaboraciones: En la misma podrán realizarse las diversas etapas del proceso pro​ductivo a condición de que cada una de ellas se encuentre diferenciada. Las mismas deben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las operaciones de manipulación y elabora​ción puedan llevarse a cabo en forma eficiente y todos los materiales y productos puedan pa​sar de una fase a otra del proceso de elaboración en una forma ordenada y sin entrecruza​miento y con un mínimo de retraso sin aglomeración de equipo y personal.

4. Depósito para los Residuos: El cual reunirá las características enunciadas en el artículo 75 (capítulo V) de este Reglamento.

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

6. Depósito de hielo.

7. Depósito para Material de Embalaje: El cual contará con dos sectores, uno como depósito de embalajes primarios y otro para embalajes secundarios.

8. Instalaciones para Congelación: Las cuales deben permitir la congelación de productos de forma eficiente y rápida.

9. Depósito de Productos Procesados, Congelados o Cámaras de Mantenimiento: Deben mantenerse a una temperatura mínima de menos dieciocho grados centígrados (-180C ó -0,4 0F).

10. Sector de Empaque Secundario o Final: Autorizado para desmoldar y envasar en envase primario y secundario.

11. Lavadero y Depósito de Cajones: El cual será un sector independiente destinado exclusiva​mente a ese fin.

Artículo 81. Los Establecimientos Transformadores de Productos Pesqueros y Acuícolas en Conserva  deben contar con los siguientes sectores: 

1. La sala de recepción deberá contar con mesadas de acero inoxidable u otro material aproba​do por el SENASA.

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

3. Cámaras frigoríficas para materias primas, de acuerdo al volumen de ingreso.

4. Sala de Procesos de Producción: En la misma podrán realizarse las diversas etapas del pro​ceso productivo a condición de que cada una de ellas se encuentre claramente diferenciada. Las mismas deben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las operaciones de mani​pulación y elaboración puedan llevarse a cabo en forma eficiente, y todos los materiales y productos puedan pasar de una fase a otra del proceso de elaboración en una forma ordena​da y sin entrecruzamiento y con un mínimo de retraso sin aglomeración de equipo y perso​nal.

5. Sala de lavado de utensilios.

6. Sala de depósitos de aditivos, especies y condimentos.

7. Sala de desperdicios, detritos y comisos.

Artículo 82.  Los ahumaderos se proyectarán, construirán y equiparán de manera tal que cumplan con los requisitos constructivos e higiénico-sanitarios establecidos en este Regla​mento y teniendo en cuenta que todos los materiales y productos deben pasar de una fase de la elaboración a la siguiente, de manera ordenada y con el retraso mínimo. Se tendrán en cuenta, además, los siguientes requisitos:

1. Las plantas de elaboración estarán equipadas con hornos de ahumado tradicional o mecáni​co.

2. Las cubas de salmuera serán de un material que resista la corrosión y hechas de manera que se pueda limpiar fácilmente y vaciar por completo.

Artículo 83. Los Secaderos de Productos de la Pesca: Es el establecimiento o sección de establecimiento don​de se preparan, mediante secado, los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura.

Artículo 84. Los Secaderos se proyectarán, construirán y equiparán 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 elaboración a la si​guiente, de manera ordenada y con el retraso mínimo.

CAPITULO VI

DE LA INDUSTRIALIZACIÓN DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA ACUICULTURA

Artículo 85.  En los establecimientos autorizados para la industrialización de los productos y subproduc​tos de la pesca y de la acuicultura se cumplirán, sin perjuicio de otras disposiciones específicas 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, ex​tracción de las aletas, refrigerados, congelados, etc.) a bordo de los buques registrados en la Dirección General de Pesca (DIGEPESCA) y autorizados por el SENASA, res​petando las disposiciones higiénico-sanitarias establecidas en este Reglamento.

b) Para la descarga se utilizarán equipos construidos con materiales que faciliten su higie​ne, los cuales se encontrarán limpios y en buen estado de conservación antes de iniciar las actividades. Queda prohibido el uso de materiales y la ejecución de actividades que deterioren las partes comestibles del producto. Las actividades de descarga se realiza​rán rápidamente, 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 la descarga los productos deben transportarse sin demora a su lugar de destino, poniendo especial cuidado en el cumplimiento de las indicaciones sobre la temperatura del producto durante el transporte y almacenamiento mencionadas en el artículo 93 (capítulo VI) de este Reglamento. Se evitará la mezcla de productos de días de  captura diferentes durante la descarga.

c) Deben ser manipulados, embalados, transformados, congelados, descongelados o al​macenados higiénicamente respetando los requisitos higiénico-sanitarios establecidos en este Reglamento.

d) Serán sometidos al control sanitario ajustado a los requisitos fijados en el capitulo VII de este Reglamento y a aquellas disposiciones complementarias especiales, que por ra​zones sanitarias, el SENASA determine.

e) Serán envasados, identificados, almacenados y transportados bajo condiciones higiéni​cas satisfactorias y de acuerdo a los requisitos establecidos en este Reglamento.

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

2. Productos de la acuicultura.

a) Deben ser sacrificados en condiciones de higiene adecuadas y no quedar manchados          con tierra, lodo o excremento.

b) Si no son transformados en forma inmediata después de su sacrificio, deben mantener​se refrigerados.

c) Cumplirán con los requisitos enunciados en los literales c)  y f) del numeral 1 de este ar​ticulo.

3. Para la manipulación de las materias primas y de los productos en los   establecimientos, in​cluidos los barcos, deben cumplirse los siguientes requisitos:

a) Las materias primas o el producto deben llegar al establecimiento en bines o cajas apropiadas, limpios y cuyo diseño y materiales de construcción faciliten su  Higiene.

b) Cuando el producto llegue conservado en hielo, escamas o desmenuzado se  deposi​tará en cámaras alternas.

c) El producto debe ser seleccionado, lavado con agua clorada y con hielo para ser lleva​do a las mesas de trabajo.

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

e) La empresa implementará un sistema de identificación que garantice la trazabilidad del producto, desde las materias primas hasta el producto terminado. El sistema debe ga​rantizar la perfecta identificación del producto en cualquiera de las etapas del proceso de elaboración, o durante su almacenamiento y distribución, así como el reconocimien​to de su origen y fecha de elaboración.

4. Las mesas y máquinas utilizadas durante el proceso deben limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de iniciar las actividades, durante su realización y al finalizar las mismas, incluidos los periodos de descanso. El establecimiento es responsable de verificar la efectividad de los procedimientos de limpieza y desinfección como parte de sus procedimientos higiénicos es​tándar (Sanitation Standards Operating Procedures –  SSOPs). Sobre las mesas se dispondrá de agua potable a una temperatura no superior a       los ocho grados centígrados (8 0C – 46.4 0F).

5. Los establecimientos contarán con las facilidades necesarias para la fabricación de hielo en cantidad suficiente para abastecer sus necesidades. El sistema de fabricación,  la manipula​ción y depósito del hielo deben realizarse de forma que aseguren que no se        contaminará.

6. Para la evacuación de desechos se tendrán en cuenta los siguientes requisitos:

a) Los sistemas destinados a recoger y evacuar los desechos quedarán ubicados por deba​jo 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 máquinas y equipos deben retirarse periódicamente durante la jornada de trabajo.

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

7. Los productos pesqueros y Acuicolas no destinados para consumo humano se        conservarán en contenedores especiales resistentes a la corrosión y existirá un local        destinado a almacenarlos en caso de que los mismos no se vacíen, como mínimo, al         término de cada jornada de trabajo.

8. Las salas de recepción, elaboración y empaque, de materias primas o productos y  subpro​ductos de la pesca y de la acuicultura, tendrán, durante el horario de trabajo, una  temperatu​ra máxima de diez grados centígrados (10 0C - 50 0F). Para la verificación de  la temperatura ambiente, dichas salas contarán con termómetros ubicados en lugares  visibles, de fácil acce​so y a una altura adecuada para la observación por el personal del Servicio de Inspección.

Artículo 86. Los Establecimientos elaboradores de productos frescos  en donde se procesen Productos y Subproductos de la Pesca y de la Acuicultura definidos en el numeral 70 del articulo 8 (capítulo II) de este Reglamento, incluido su acondicionamiento a temperatura de refrigeración. Estos establecimientos deben cumplir, además de las disposicio​nes generales enunciadas en este Reglamento, con los siguientes requisitos específicos:

1. Accesos. En las plantas con una sola entrada no se podrán efectuar operaciones de carga y descarga simultáneamente.

2. Dependencias. Los establecimientos elaboradores de productos frescos deben contar con las siguientes dependencias:

a) Lugar de descarga de materia prima. En esta sala podrá clasificarse y reacondicionarse el pescado, o los cajones para su paso inmediato a la elaboración o a la cámara de mantenimiento en caso de que no se prevea elaborarlo de inmediato.

b) Cámara frigorífica de mantenimiento para materia prima. Deberá asegurar el mante​nimiento de la materia a temperatura de refrigeración.

c) Sala de elaboraciones. En la misma podrán realizarse las diversas etapas del proceso productivo a condición de que cada una de ellas se encuentren diferenciadas Las mis​mas deben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las operaciones de manipu​lación y elaboración 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 elabo​ración en una forma ordenada y con un mínimo de retraso sin aglomeración de equipo y personal.

d) Depósito para los residuos, el cual reunirá las características enunciadas en el (Capítulo V), de este Reglamento.

e) Lavadero para los utensilios, el cual deberá contar con agua potable.

f) Depósito de hielo.

g) Depósito para material de embalaje, el cual contará con dos sectores, uno como de​pósito de embalajes primarios y otro para embalajes secundarios.

h) Cámara de mantenimiento de productos procesados. En los establecimientos  elabora​dores de productos frescos sólo podrán almacenar productos procesados si  cuenta con una cámara de mantenimiento.

3. Conservación de crustáceos. Todos los crustáceos deben ser conservados bajo  condiciones de refrigeración, congelación o cocción. El agua utilizada en la cocción  debe ser agua dulce o salada potable, cuya graduación de cloruro de sodio no podrá ser inferior al 3%. Cuando se utilice la cocción debe ir seguido de refrigeración.

4. Refrigeración de crustáceos. Los crustáceos deben ser refrigerados inmediatamente después de cocidos a no más de cero grado centígrado (0 0C - 32 0F) y  acondicionados con hielo  para  su transporte, no pudiendo durar éstas condiciones  de mantenimiento más de 48  horas. En caso de superar ese tiempo, deben ser  congelados.

Artículo 87. Para la congelación de los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura se  cumplirán los siguientes requisitos:

1. Que el producto esté fresco y sea de buena calidad.

2. Cuando se utilicen métodos de congelación rápidos el producto final no debe presentar de​formación, hendiduras o contusiones.

3. Los productos a ser congelados deben glacearse, envolverse o empacarse para protegerlos durante su almacenamiento y comercialización. La solución de glaseado tendrá una tempera​tura entre cero y dos grados centígrados (0 0C y 2 0C -.32 0F y 35,6 0F). El SENASA podrá eximir de esta disposición a la empresa por razones comerciales y siempre que no se vea afectada la calidad higiénico-sanitaria del producto.

4. Para el almacenamiento de los productos congelados se observará lo siguiente:

a) Sólo se podrán depositar en las cámaras de almacenamiento los productos que estén completamente  congelados.

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

c) Los productos se deben guardar en forma ordenada.

Artículo 88. Productos Pesqueros y Acuícolas Transformados: Son aquellos que han sido sometidos a  un tratamiento químico o físico (calentamiento, esterilización, ahumado, salazón,  deshidrata​ción, etc.) o a una combinación de estos, aplicados a materias primas refrigeradas  o congeladas.

Artículo 89. En la Elaboración de Conservas de Productos y Subproductos de la Pesca y de la  Acuicultura se cumplirán los siguientes requisitos:

1. Los envases de hojalata que contengan conservas de productos de la pesca, serán  recubier​tos interiormente por una capa de laca, esmalte o barniz, salvo los destinados  a conservas al aceite. Cuando razones sanitarias lo permitan, el SENASA podrá exceptuar de la obligación de recubrir interiormente los envases con laca o barniz sanitario.

2. Todo material esmaltado, lacado o barnizado debe presentar la superficie completamente cubierta y no debe ceder sustancias tóxicas, ni metales o metaloides  en proporción superior a los limites fijados por el artículo 107 (Capítulo VII) del  presente Reglamento.

3. Los barnices y materiales plásticos destinados a estar en contacto con alimentos solo  podrán contener.

a) Resinas naturales o sintéticas o polímeros insolubles que no reaccionen                                       con los alimen​tos.

b) Solventes de punto de ebullición inferior a 1500C u otros cuya eliminación total se asegu​re en el producto terminado.

c) Plastificantes: aceite de parafina, aceite de recino, glicerina, dietilenglicol, trietilengli​col, propileneglicol, estearatos y risioleatos de etilo, de butilo, de amilo y de materiales que no cedan sustancias tóxicas, benzobutilamida, ftalato 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, alkilsul​fanato de sodio, alkilnaftaleno, resinatos de cobalto y de manganeso.

e) Pigmentos: colorantes autorizados por el presente Reglamento.

f) Mejoradores o cargas: talco, mica, óxido de titanio, aserrín, tierras silíceas y otros cuerpos inertes de uso permitido.

g) Otros materiales autorizados expresamente por el SENASA.

h) Además los barnices y materiales plásticos deben responder satisfactoriamente a las pruebas de envasamiento de tipo comercial, en tal forma que no modifiquen las pro​piedades organolépticas del producto a  envasar.

4. Las soldaduras internas y los materiales soldantes de envases, utensilios y accesorios  que están o puedan estar en contacto con los productos y subproductos de la pesca y  de la acui​cultura, están comprendidos en las exigencias de pureza dispuestas en el      (capítulo VII), de este Reglamento. En cuanto a las soldaduras externas y materiales  soldantes para las mismas, po​drán contener cualquier porcentaje de impurezas.

5. Se autoriza el cierre de los envases con cualquier material apto para tal fin a  condición que no ceda sustancias nocivas al producto.

6. Durante el proceso de elaboración de las conservas se cumplirán las siguientes condiciones:

a) Las materias primas, tales como el pescado fresco y los mariscos, destinadas a la fabri​cación de conservas deben recibir la misma atención y cuidado, desde el momento de su captura hasta que sean tratadas, si se destinasen a su comercialización como pescado fresco.

b) Cuando se empleen materias primas congeladas y deban descongelarse para su utiliza​ción, la misma se hará de modo que no se alteren las características organolépticas.

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

d) los envases por un gas inerte tal  como nitrógeno, dióxido de carbono y otros permitidos por el SENASA.

e) El tratamiento por calor del contenido de los envases, se hará a diferente temperatu​ra y presión, según sea la masa de su contenido, forma del envase y naturaleza del producto a tratar. Las curvas de penetración de calor y el tiempo de esterilización serán aprobadas por el SENASA.

f) Los envases llenos y cerrados deben lavarse antes de someterlos al proceso de esterilización.

g)  El proceso de esterilización se hará una hora antes de proceder  al cierre de los enva​ses.

h) El producto contenido en envases que presenten defectos después de haber pasado por la máquina remachadora, podrá ser reenvasado antes del término dé una  hora del primiti​vo envasado para su inmediata esterilización. Cuando este proceso no se efectuara por cualquier motivo la mercadería será procesada e intervenida por Servicio Oficial de Inspección, quien determinará por medio de los análisis correspondientes su aptitud para el consumo humano. Cuando el defecto se descubriera después del tratamiento por el calor, el reenvasado será hecho en el mismo lapso. Si el defecto o rotura se comprobara al finalizar el horario de trabajo, y no pudiera cumplirse lo estipulado an​teriormente, se permitirá depositar los envases en cámaras frigoríficas a 00C hasta el día siguiente, en que serán transvasados y esterilizados nuevamente, procediéndose a su intervención y análisis al igual que en el caso anterior.

i) Registro de presión y temperatura. Todas las autoclaves de vapor deben disponer de un termómetro de mercurio de precisión, de un manómetro y de un registrador de tiempos y temperaturas. Las temperaturas de las  autoclaves deben determinarse siem​pre a partir de los termómetros de mercurio.

j) La curva gráfica de las operaciones de esterilización será exhibida a la Inspección Ofi​cial todas las veces que ésta lo requiera, debiéndose poder identificar en cada caso la partida a que corresponda.

k) Inmediatamente de finalizada la esterilización se procederá al enfriado de los envases. Este enfriamiento no debe reducir la temperatura del mismo por debajo de 370C para evitar fenómenos potenciales de corrosión por la persistencia de humedad en la super​ficie.

l) El enfriamiento de las latas se hará únicamente 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 podrán ser utilizados para la elabo​ración de conservas de caviar.

Artículo 90. Saladero de Productos de la Pesca: Es el establecimiento o sección de establecimiento don​de se preparan, mediante salazón masiva, seca o húmeda diversos productos pesqueros. La de​finición es extensiva a los establecimientos donde se realiza el curado de productos de la pesca. Durante el proceso de salado se cumplirán las siguientes condiciones:

1. Todos los materiales y productos deben pasar de una fase de elaboración a la siguiente de manera ordenada y sin entrecruzamiento.

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

Artículo 91.  Para el ahumado de los productos de la pesca se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. La madera, el aserrín o los otros materiales que se empleen en el ahumado del pescado, se almacenarán en lugares separados, bien reparados.

2. Para producir humo se empleará madera, viruta o aserrín seco, exentos de polvo y sus​tancias perjudiciales como conservadores de la madera y pintura.

3. La inmersión en salmuera puede combinarse con el coloreado. Los colorantes empleados deben ser aprobados por el SENASA.

4. El escurrido o secado del pescado antes de ahumarlo deberá realizarse en condiciones hi​giénicas.

5. Durante el ahumado en frío, la temperatura del pescado no excederá de la que coagula tér​micamente las proteínas.

6. Durante el ahumado en caliente, el pescado estará expuesto durante tiempo suficiente a tem​peraturas que coagulen las proteínas.

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

8. Los productos que no alcancen el grado final del proceso, no podrán permanecer en esta condición un tiempo demasiado prolongado que pueda modificar sus  características. En ese caso deberá procederse a la congelación del mismo.

9. Se emplearán para empacar materiales muy limpios que se almacenarán en       condiciones higiénicas. El empacado deberá efectuarse de manera que impida la      contaminación del producto.


10. Los materiales para empacar y envasar se almacenarán en lugares secos y protegidos       del polvo y posibles contaminaciones.

Artículo 92. Durante el almacenamiento y transporte de los Productos de la Pesca y de la Acuicultura se cumplirán los siguientes requisitos:

1. Serán mantenidos a las siguientes temperaturas:

a) Productos pesqueros y de la acuicultura frescos o descongelados, crustáceos y mo​luscos cocidos y refrigerados cero grado centígrado (0 0C - 32 0F).

b) Productos pesqueros y de la acuicultura congelados en salmueras y destinados a la fabricación de conservas, a una temperatura estable de menos diez y ocho grados cen​tígrados (-18 0C ó - 0,4 0C) o inferior en todos los puntos del producto. Se admitirán breves fluctuaciones de tres grados centígrados ( 3Cº ) durante el transporte. El SENASA podrá eximir del cumplimiento de este inciso cuando los productos sean transportados des​de un almacén frigorífico hasta un establecimiento autorizado con el fin de ser des​congelados para someterlos a un proceso de elaboración.

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

2. No podrán almacenarse ni transportarse junto con otros productos que puedan afectar su salubridad o puedan contaminarlos si no están provistos de un embalaje que garantice una protección satisfactoria.

3. El transporte de productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura sólo podrá reali​zarse en vehículos autorizados por el SENASA, que cumplan con los requisitos de diseño y construcción establecidos en  este Reglamento y que se encuentren en bue​nas condiciones de higiene y mantenimiento. Estos transportes no podrán ser utilizados para transportar otros productos que puedan contaminarlos o afectar sus condiciones de higiene.

4. Queda prohibido volver a conservar en cámaras frigoríficas los productos congelados una vez descongelados y mantenidos a temperatura ambiente.

5. Los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura refrigerados expuestos      algún tiempo a la temperatura ambiente, no podrán volver a ser sometidos  nuevamente a la acción del frío para prolongar su conservación, salvo cuando la exposición a temperatura ambiente se ha producido por breve lapso y como una imprescindible necesidad del transporte.

6. Los recipientes utilizados para el transporte materias primas (peces, camarones, etc.)        serán higienizados antes y después de su reutilización en salas especialmente dispuestas para tal fin y separadas de las salas de elaboración. Queda prohibida la introducción de estos recipientes en las salas de elaboración.

Artículo 93.  Para el envasado y embalaje de los Productos y Subproductos de la Pesca y de la Acuicultu​ra se utilizarán materiales aprobados por el SENASA y se tendrán en cuenta las siguientes condiciones:

1. El envasado primario de los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura se rea​lizará en condiciones higiénicas satisfactorias, evitando la contaminación de los productos y con envases de primer uso. Los envases primarios deben cumplir con los siguientes requisi​tos:

a) Estarán confeccionados con materiales aprobados por el SENASA, los cuales no afectarán las características organolépticas del producto.

b) No podrán transmitir a los productos sustancias nocivas para la salud humana.

c) Tendrán la resistencia necesaria para garantizar una protección eficaz de los produc​tos.

d) Dichos envases se almacenarán en un depósito distinto a la sala de elaboración prote​gidos contra la contaminación, protección que deben conservar hasta que lleguen a di​cha sala.

2. El empaque secundario de dichos productos se realizará en una sala acondicionada para tal fin, separada de la sala de elaboración y diseñada de forma que, si bien el producto protegido por su envase primario pueda ingresar en ella, el personal de la sala de empaque no pueda acceder a la sala de elaboración. Queda prohibida la introducción de envases secundarios o cartones en las salas de elaboración donde se manipulan productos no envasados.

3. Todos los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura deben estar rotulados en lugar visible.

4. Los rótulos deben contener la siguiente información:

a) Nombre comercial de la empresa o establecimiento.

b) Domicilio comercial del establecimiento.

c) Número de autorización concedido por el SENASA al establecimiento.

d) Nombre del producto.

e) Fecha de elaboración.

f) Fecha de vencimiento.

g) Materias primas e ingredientes utilizados para elaborar el producto, con su composi​ción y peso.

h) Composición proximal y factores nutricionales.

i) Numero de lote.

j) Peso neto.

k) Sello oficial que indique Secretaría de Agricultura y Ganadería, República de Hon​duras, C.A., Inspeccionado y Aprobado, de acuerdo con el modelo expuesto en el anexo 2 de este Reglamento.

l) Instrucciones de uso para el consumidor.

5. Cuando razones comerciales o sanitarias de países importadores lo justifiquen el                    SENASA autorizará, o verificará según sea el caso, el cumplimiento de otras                         disposiciones en materia de rotulado de los productos de la pesca y de la                         acuicultura.

CAPITULO VII

DE LA INSPECCIÓN DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA ACUICULTURA

Artículo 94. Sólo podrán recibir Inspección Veterinaria Oficial los Establecimientos Autorizados que se mantengan dentro de los requisitos higiénico-sanitarios previstos en este Reglamento. Corres​ponde al SENASA determinar la necesidad de personal oficial para cada planta (veterinarios, auxiliares, etc.) y los casos en que los recursos humanos destinados a la inspección serán cu​biertos por personal Acreditado (Veterinarios y Auxiliares).

Artículo 95. La Inspección, Control y Auditoría de los Establecimientos, se realizará periódicamente bajo la responsabilidad del SENASA, de acuerdo a los criterios y frecuencias que dicha autoridad determine necesarios para garantizar la seguridad alimentaria de los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura procesados en cada establecimiento o buque. Cuando el resulta​do de dichos procedimientos resulte insatisfactorio el SENASA adoptará las medidas adecua​das.

Articulo 96. El SENASA aplicará, a nivel nacional, un sistema de control e inspección para verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en este Reglamento, así como otras disposiciones que por razones higiénico-sanitarias deban ser cumplidas, en base a los siguientes puntos:

1. Control de los barcos de pesca, incluso cuando se encuentren en los puertos.

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

3. Control periódico de los establecimientos para comprobar en particular:

a) Si continúan cumpliéndose las condiciones de autorización.

b) Si se manipulan correctamente los productos pesqueros.

c) Si se corresponden las marcas con el tipo de producto de que se trate.

d)  Control de las condiciones de almacenamiento y transporte.

Artículo
97. Cada lote de producto fresco de la Pesca y de la Acuicultura recibido y procesado en el establecimiento debe llevar los controles de registros para  presentarse a la Auditoría con el objeto de verificar la inocuidad del alimento.

Artículo
98. Queda prohibido la introducción a los establecimientos de productos de la pesca y de la acuicultura declarados no aptos para el consumo humano.

Articulo
 99.  El Servicio de Inspección del Establecimiento verificará que la empresa tenga implementado un sistema de identificación del producto, desde las materias pri​mas hasta el producto terminado (embalaje, almacenamiento y despacho), que garantice la per​fecta identificación en cualquiera de las etapas del proceso de producción, o durante su almace​namiento y distribución, así como el reconocimiento de su origen y la fecha de elaboración.

Articulo
100. Características organolépticas a controlar en los Productos de la Pesca y de la Acuicultu​ra:

1. Características Biológicas de los Pescados Frescos.

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

b) Piel: Húmeda, 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 acuosa y transparente.

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

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

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

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

h) Poro anal: Debe estar cerrado.

i) Vísceras: Serán de colores vivos y bien diferenciados. Las paredes inferiores serán bri​llantes, vasos sanguíneos llenos, que resistan la presión digital, olor sui generis y sua​ve.

j) Músculos: Elasticidad marcada, firmemente adheridos a los huesos y no se desprenden de ellos al ejercer presión con los dedos; color natural sui generis al primer corte, color propio con superficie de corte brillante. Los músculos presionados fuertemente apenas deben desprender liquido. Los vasos sanguíneos deben hallarse intactos. Al frotar los músculos triturados sobre la mano no se percibirán olores anormales y a la presión digital no dejará huella.

2. Características de los crustáceos vivos (langostas, cangrejos, centollas)

a)    Caparazón: Húmeda y brillante.

a) Movilidad: Debe presentarla a la menor excitación.

3. Los Moluscos Bivalvos y Gasterópodos: Deben ser expuestos a la venta vivos y presentar las siguientes características:

a) Valvas cerradas: Cuando presenten valvas abiertas, éstas deben cerrarse al ser golpea​das suavemente. En el interior de las valvas debe haber agua cristalina. Los moluscos gasterópodos deben acusar signos vitales. Ausencia de suciedad.

b) Olor: Agradable e intenso.

c) Músculos: Húmedos, bien adheridos a las valvas, de aspecto esponjoso, de color ceni​ciento claro en las ostras y amarillento en los mejillones.

4. Los Moluscos Cefalópodos: Deben tener las siguientes características: 

a) Piel: Lisa, suave y húmeda, sin manchas sanguinolentas o extrañas a la especie.

b) Ojos: Vivos, brillantes y salientes de sus órbitas.

c) Músculos: Consistentes y elásticos.

d) Color: Característico de cada especie.

e) Olor: Suigéneris.

5. Características de los Crustáceos Frescos Muertos:

a) Exoesqueleto: Ligeramente húmedo, brillante y consistente.

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

c) Cuerpo: Curvado naturalmente, rígido, cola parcial o totalmente replegada bajo el tó​rax.

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

e) Ojos: Brillantes, que deben llenar la totalidad de la órbita destacándose de la misma.

f)  Músculos: Blancos o ligeramente ambarinos, firmes.

g) Olor: Propio de cada especie.

Artículo
101. El SENASA establecerá los niveles de tolerancia máxima permitida sobre la presencia de sustancias químicas, metales y metaloides, plaguicidas, así como microorganismos patógenos y toxinas presentes en tejido Pesquero y Acuícola. 

1. Sustancias Químicas.

a) Metales y metaloides:

· Aluminio  250 ppm.

· Antimonio 20 ppm.

· Arsénico en liquido 0.1 ppm.

· Bario 500 ppm.

· Boro  100 ppm.

· Cadmio 5 ppm.

· Cobre 10 ppm.

· Estaño  500 ppm.

· Fluor 1.5 ppm.

· Hierro 500 ppm.

· Mercurio 0.5 ppm.

· Níquel 150 ppm.

· Plata 1 ppm.

· Plomo en líquido 2 ppm.

· Plomo en sólido 20 ppm.

· Selenio en líquido 0.05 ppm.

· Selenio en sólido 0.03 ppm.

· Zinc 100 ppm.

b) Plaguicidas:

· PCB 2.0 ppm.

· Aldrin 0.3 ppm.

· Clordano 0.3 ppm.

· Clordecone o.3 ppm

· DDT y Metabolitos 5.0 ppm.

· Heptaclor y Heptaclor epoxi 0.3 ppm.

· Mirex 0.1 ppm.

· Diquat 0.1 ppm.

· Glyphosate 1.0 ppm.

· 2,4-D 1.0 ppm.

c) Antibióticos:

· Oxitetraciclina 0.1 ppm.

· Sulfameracina 0 ppm

· Sulfadimetóxina 0.1 ppm.

d) Otras Sustancias Químicas:

· Nitrógeno Básico Volátil Total (N.B.V.T) 25 mg./ 100 para Se bastes sp, Hehcolenzis dactylopterus y Sebas (ichthy’s capensis; 30 mg./100 para especies pertenecientes a la familia Pleuronectidae (queda exceptuado el fletán: hippoglossus sp. y 35 mg./100 para especies pertenecientes a las familias Merlucchdae y Gadidae. 

· Histamina 200 ppm.

· Trimetilamina 5 y 10 mg./100 gramos de carne.

· PH de la carne parte externa < 6.8 y en la parte interna deberá  ser < 6.5

· Reacción de gas sulfidrico y de indol en pescado es negativa, en  crustáceos el limite máximo de indol es de 25 mg. /100 gramos de carne.

e) 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 es negativa.

2. Microorganismos.

a) Moluscos bivalvos:

· E. coli < 230 coliformes/100 gr. de carne.

· Salmonella  sp:  negativa

b) Otras especies:

· E. coli  1x 103 ETEC/gr. de carne.

· Listeria  monocytogenes  negativo.

· Salmonella sp  negativo.

· Staphylococus aureus < 104/gr. (NMP).

· Vibrio cólera  negativo.

· Vibrio parahemoliticus  negativo.

· Vibrio vulnificus  negativo.

· Clostridium botulinum  negativo.

Todas las determinaciones microbiológicas a controlar en los productos de la pesca y de la acuicultura, se realizarán mediante técnicas reconocidas científicamente a nivel internacional y aquellas que el SENASA determine.

Artículo 102. Los Pescados y Productos del Pescado serán sometidos a con​troles visuales, durante la producción y antes de ser declarados aptos par el consumo humano, para detectar la presencia de parásitos, para lo cual se tomarán en cuenta los siguientes requisi​tos:

1) El control se realizará por muestreo visualizando la cavidad abdominal, el hígado y los teji​dos destinados al consumo humano.

2) Cuando la extracción de vísceras sea manual el o los operarios que la realizan serán adies​trados para realizar el control visual. Si el eviscerado se realiza en forma mecánica el control se realizará por muestreo.

3) Personal calificado realizará el control visual de los filetes o rodajas en forma individual o por muestreo según lo determine el Servicio de Inspección.

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

Artículo103. Otros planes de muestreo, parámetros y métodos de análisis, además o en reemplazo de los anteriormente señalados, serán fijados por el SENASA cuando sean necesarios para la pro​tección de la salud pública.

Artículo
104. Se consideran impropios para el consumo los Productos de la Pesca y de la Acuicultura que:

1) Presenten aspecto repugnante, mutilaciones, traumas, deformaciones o signos de descom​posición.

2) Presenten coloración, olor o sabor anormales.

3) Sean portadores de lesiones microbianas o micóticas que los transformen en inadecuados pa​ra el consumo.

4) Presenten infestación por botriocéfalo (Diphyllobothrium latum) aún comprobándose un solo parásito.

5) Presenten infecciones masivas en el tejido muscular.

6) Como consecuencia de la infestación parasitaria, se hallen alterados las características               organo​lépticas.

7) Presenten un aspecto repugnante.

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

9) Provengan de aguas contaminadas.

10) Sean recogidos muertos, salvo que la muerte se haya producido como consecuencia    de la operación de  la pesca.

11) Se enmarquen fuera de los límites físicos y químicos fijados para productos frescos en          este Reglamento.

12) Presenten neoplasias, asfixia telúrica, hayan sido conservados en malas condiciones               de hi​giene o hubieran estado en contacto con frutas o verduras.

13) Queda prohibida la puesta en el mercado de los siguientes productos pesqueros:

a) Peces venenosos de las siguientes familias: Tetradóntidae, Mólidae, Diodóntidae y Cantigastéridae.

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

14.Queda prohibida la puesta en el mercado para consumo humano de productos de la          acuicul​tura a los que se les hayan administrado sustancias de efecto tireostático,                     estrogénico, an​drogénico o gestágeno y sustancias B- agonistas.

15. Serán declarados impropios para el consumo humano los crustáceos y cefalópodos    frescos, congelados y ultracongelados en los cuales se determinen niveles superiores a    150 mg/kg (expresado como S02), en sus partes comestibles, de dióxido de azufre y    sulfitos.

A tal efecto el SENASA queda facultado para efectuar los muestreos necesarios, en cual​quier lugar donde se extraigan, transporten, industrialicen y comercialicen, y a establecer las prohibiciones temporales, regionales o generales correspondientes, cuando la situación del fenómeno de la toxina paralizante de los moluscos o "Marea Roja" lo hagan necesario para resguardo de la salud pública.

Artículo 105.  El producto pesquero curado o salado debe ser considerado alterado cuando presente las  siguientes características:

1. Olor y sabor desagradable.

2. Cuerpo blando, húmedo y pegajoso.

3. Arcas del cuerpo con coloraciones anormales.

4. Presencia de larvas de parásitos.

5. Otras alteraciones observadas por la Inspección Veterinaria.

 Artículo 106.  Se consideran impropios para el consumo, y por lo tanto serán condenados, los productos desecados, salados o no, que:

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

2. Presenten regiones o zonas con formaciones micóticas.

Artículo 107.  Los Productos y Subproductos de la Pesca y de la Acuicultura que  salgan del establecimiento de​ben ir acompañados por el Certificado Sanitario correspondiente, el cual deberá estar autorizado por el SENASA, firmado y sellado por el Inspector Veterinario Oficial o Acreditado de dicho Establecimiento.

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

a) Lugar (ciudad y país).

b) Fecha.

c) Nombre y número del establecimiento.

d) Dirección.

e) Destino.

f) Marcas de embarque o empaque.

g) Número del certificado.

h) Número de embarque.

i) Número de contenedores (sí corresponde).

j) Especie.

k) Nombre comercial.

l) Modo de conservación.

m) Número de bultos.

n) Peso neto.

o) Firma y sello del Inspector Veterinario.

p) Firma y sello de la autoridad del SENASA.

2. Los Certificados que acompañen Productos y Subproductos de la Pesca y Acuícolas destina​dos a la exportación se confeccionarán, en base a lo detallado en los numerales anteriores y teniendo en cuenta los requisitos del destino especifico.

3. Faja Sanitaria de Seguridad: A todos los embalajes que conformen un empaque secundario de productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura destinados a la exportación, serán fajados con una cinta sanitaria que garantice la inviolabilidad del empaque. La faja estará Constituida por una cinta de papel autoadhesiva impresa con; el sello oficial expuesto en el anexo II de este Reglamento, el nombre y la dirección del establecimiento y el número de identificación individual de la faja. En el momento de colocar la faja se anotará en ella, con tinta indeleble, el número del lote y la fecha de elaboración de los productos contenidos en el empaque. El Servicio de Inspección Veterinaria de cada establecimiento es responsable de la verificación de que las fajas sean colocadas y de llevar al día un libro donde se registre el uso de dichas fajas.

Artículo 108. El SENASA, a través del Laboratorio Nacional de Residuos (LANAR) elaborará y pon​drá en práctica el Programa Nacional de Control de Residuos, en el cual se fijarán las sustancias que deben ser controladas, así como los métodos que deben aplicarse. El SENASA comunicará oficialmente a cada empresa las obligaciones y responsabilidades que deben asumir en la ejecu​ción del mencionado Programa.

CAPITULO VIII

 DE LAS EMBARCACIONES DESTINADAS A LA CAPTURA Y EL PROCESAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Artículo 109. En todas las Embarcaciones y Buques Pesqueros deben cumplirse los siguientes requisitos de diseño, manejo y condiciones higiénico-sanitarias, sin perjuicio del cumplimiento de otras disposiciones higiénico-sanitarias, de navegación y pesca, aplicables en relación con su activi​dad específica.

1. El diseño de los barcos pesqueros permitirá que el producto sea manipulado con rapidez y eficiencia y facilitará la limpieza y desinfección de salas y equipos, de forma que no se con​tamine o deteriore el producto. Se considerarán los siguientes requisitos de construcción:

a) Las tinas y recipientes estarán construidos de material inoxidable, resistente al agua salada y que no transmitan sustancias nocivas o características anormales al producto.

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

c) Los equipos y utensilios empleados a bordo, que entren en contacto con el producto o sus materias primas, deben ser de fácil limpieza y estar construidos con materiales apro​bados por el SENASA

d) Las bodegas destinadas al almacenamiento de los productos de la pesca estarán separadas de las máquinas, o de los lugares reservados a la tripulación, por mamparos suficiente​mente fijos para evitar que los productos de la pesca almacenados se contaminen.

e) El revestimiento interior de bodegas será fijo y fácil de lavar y desinfectar. Estará cons​truido 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 noci​vas para la salud humana. Las juntas deben estar selladas.

f) Las bodegas deben contar con desagües adecuados para el líquido de escarmiento.

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

h) Los recipientes utilizados para el almacenamiento de los productos deben  garanti​zar su conservación en condiciones satisfactorias y en particular permitir el desagüe del agua de fusión del hielo.

i) Se utilizarán paneles móviles de material resistente a la corrosión para la confección de      anaqueles y de divisiones verticales en la bodega del producto.

j) Las neveras y bines se construirán dé forma que el espesor máximo de las capas de productos y hielo no exceda de un metro (1 m).

k) Las descargas de los servicios sanitarios, las cañerías y todos los conductos de evacua​ción de desechos, deben construirse en base a un diseño y con materiales que no con​taminen el producto.

2. Durante el procesamiento de los productos de la pesca a bordo de los barcos se tendrán en   cuenta los siguientes requisitos:

a) La manipulación posterior a la captura (matanza, eviscerado, limpieza, etc.) se                    iniciará tan  pronto como ésta llegue a bordo y de acuerdo con las necesidades de cada                     especie. Lue​go de cada operación se lavarán con abundante agua potable o de mar                         limpia. Los pro​ductos de la pesca deben preservarse de la suciedad y de la                     contaminación. Serán manipu​lados 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 acción del frío en forma inmediata  después de su embarque. Quedan exceptuados de esta disposición aquellos barcos que  por razones prácticas no pueden aplicar frío, no obstante en esos casos no deben                    transcu​rrir más de 8 horas entre el embarque y el desembarque del producto.

c) 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 utilización y                    no deben contener sustancias que produzcan contaminación.

d) Las embarcaciones podrán hacer uso de agua de mar limpia o salmueras refrigeradas a   temperaturas cercanas a cero grado centígrado (00C - 32 0F), para almacenar la captura y  renovarse cuantas veces sean necesario.  El hielo se fabricará con agua potable o con              agua de mar limpia y se almacenará en condiciones que garanticen su higiene.

e) Los equipos de refrigeración y el de circulación de salmueras o agua de mar será suficiente para mantener la temperatura del producto cercana a cero grado centígrado (0 0C-320F).

f) Los lugares de la cubierta en los cuales el producto se descarga y manipula, o de  la  bodega donde se almacena, se empleará exclusivamente con estos fines.

g) En la cubierta habrá un suministro abundante de agua de mar limpia a presión para lavar.

h) Las embarcaciones que empleen cebos o carnadas, los llevarán dé manera que no  contaminen los recipientes utilizados para almacenar el producto.

i) Las embarcaciones deben estar equipadas con suficiente cantidad de elementos y           utensilios para lavar y desinfectar las instalaciones.

j)  Las sustancias venenosas, los jabones, los desinfectantes, plaguicidas y otras sustancias                 químicas o elementos peligrosos deben almacenarse en un local separado y reservado                    pa​ra ese uso exclusivo.

k) Se tomarán medidas activas y pasivas para proteger los barcos contra el acceso de  insectos, roedores, aves, perros, gatos u otros animales.

l) 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, así como las cañerías y equipos utilizados para el aprovisionamiento de agua potable, hielo o agua de mar.

3. El personal encargado a bordo de la manipulación de los productos de la pesca debe cum​plir las normas de higiene corporal e indumentaria establecidas en el presente Reglamento. El certificado médico de buena salud, el cual reunirá los requisitos enunciados en el artículo 21, numeral 1 (Capitulo III) de este Reglamento, se exigirá antes de su embarque.

Artículo 110. Embarcaciones menores:  Son aquellas embarcaciones diseñadas y equipadas para capturar y conservar a bordo productos de la pesca, moluscos y crustáceos en condiciones satisfactorias por no más de 24 horas. Estas embarcaciones deben reunir los requisitos de manejo e higiénico-sanitarios es​tablecidos en el artículo 113 (Capítulo VIII), sin perjuicio de otras condiciones específicas que para su actividad contemple el presente Reglamento u otras Reglamentaciones en materia de pesca o navegación.

1. Para la Protección de los Productos de la Pesca se tomarán las siguientes medidas:

a) Desde el momento de su embarque, los productos de la pesca deben preservarse contra la acción del sol, viento, escarcha, etc.

b) Serán lavados con agua potable o agua de mar limpia y protegidos con toldos, hielo o lienzo limpio y húmedo.

c) Se admite la utilización de instrumentos punzantes para desplazar piezas de gran tamaño, siempre que no se deteriore la carne de dichos productos.

2. Finalizadas las tareas de pesca, el hielo utilizado para la conservación del producto 

    obtenido se arrojará al mar.

3. Para la descarga deben cumplirse con las condiciones establecidas en el presente       Reglamento (artículo 86, Capítulo VI).

Artículo 111.  Buques de altura y costeros: Son todos aquellos buques que están diseñados y equipados para conservar a bordo productos de la pesca, moluscos y crustáceos en condiciones satisfactorias durante más de 24 horas.

1. Estas embarcaciones deben reunir los requisitos generales de construcción, manejo e   higiéni​co-sanitarios detallados en el artículo 113 (Capítulo VIII), sin perjuicio de las                   condiciones específicas que a continuación se detallan u otras que para su actividad                   contemple el presen​te Reglamento u otras reglamentaciones en materia de pesca o  navegación

a) Los buques pesqueros estarán equipados con bodegas, cisternas o  contenedores para el almacenamiento de productos de la pesca  refrigerados a las temperaturas establecidas en este Reglamento. Dichas  bodegas estarán separadas de la sala de máquinas y de los loca​les    reservados a la tripulación por mamparos suficientemente fijos para evitar que los productos de la pesca almacenados se contaminen.

b) Las bodegas estarán acondicionadas  de modo que el agua de fusión del hielo no permanezca en contacto con el producto de la pesca.

c) Los recipientes utilizados para el almacenamiento de los productos deben poder garanti​zar su conservación en condiciones satisfactorias y, en  particular permitir el desagüe del agua de fusión del hielo. En el momento de su utilización deben estar completamente limpios.
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2. Los buques equipados para refrigerar los productos de la pesca con agua de mar refrigerada mediante hielo o con medios mecánicos, deben reunir las siguientes condiciones:

a) Las cisternas deben estar equipadas con una instalación adecuada para el llenado y el va​ciado de agua de mar y un sistema que garantice una temperatura homogénea en su inte​rior.

b) Las cisternas deben disponer de un aparato para registrar automáticamente                                      la temperatura, cuyo censor deberá situarse en la parte de la cisterna donde                                      la temperatura sea más eleva​da.

c) El funcionamiento del sistema de cisternas o de contenedores deberá conseguir un nivel de enfriamiento que garantice que la mezcla del pescado y agua de mar alcance una tempera​tura de tres grados centígrado (3 0C - 37,4 0F) como máximo 6 horas después de llenado o de cero grado centígrado (00C - 32 0F) como máximo 16 horas después.

d) Las cisternas, cisternas de circulación y contenedores, deben vaciarse y limpiarse comple​tamente después de cada descarga con agua potable o agua de mar limpia; deben llenarse únicamente con agua de mar limpia.

e) Los registros de las temperaturas de las cisternas deben indicar claramente  la fecha y el número de la cisterna y deben conservarse a disposición de la autoridad encargada del control.

3. Para la protección de los productos de la pesca se tomarán las medidas indicadas en el artí​culo 113 (Capítulo VIII) de este Reglamento.

4. Cuando los productos de la pesca sean refrigerados por hielo, éste se usará en cantidad su​ficiente para descender rápidamente la temperatura a cero grado centígrado (0º - 32 0F) medido en el espinazo en un plazo inferior a 8 horas. El hielo utilizado para refrigeración de 105 productos, se fabricará con agua potable o de mar limpia y se almacenará en condiciones que no permitan su contaminación.

Artículo 112. Buque factoría: 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, congelación, transformación. Estos buques deben dar cumplimiento a los "procedimientos de seguridad de alimentos" indicados en los artículos 24, 25, 26, 27 y 28 (Capítulo IV) de este Reglamento. En aquellos buques en los cuales el SENASA considere ne​cesario el desempeño de un Inspector Veterinario Acreditado para realizar la fiscalización higiénico-sanitaria, los responsables del buque deben dar cumplimiento a las disposiciones espe​cificas contempladas en los Capítulos III y IV de este Reglamento.

1. Los buques factorías deben reunir los requisitos generales de construcción, manejo e higiéni​co-sanitarios detallados en el articulo 113 (Capítulo VIII), sin perjuicio de las condiciones especificas que a continuación se detallan u otras que para su actividad contemple el presen​te Reglamento u otras reglamentaciones en materia de pesca o navegación.

a) Se deberá disponer de un espacio de recepción de productos pesqueros,                                     diseñado y dis​tribuido en. zonas suficientemente grandes como para poder                                                           separar las aportaciones con​secutivas diferenciándolas en lotes cuando  corresponda. Este espacio de recepción y sus elementos desmontables  deben presentar un diseño que facilite,su limpieza y que proteja los productos de la acción del sol o de las inclemencias, así como de cualquier fuente de suciedad o contaminación.

b) El sistema de transporte de los productos pesqueros desde el espacio de recepción hasta los lugares de trabajo debe cumplir con las normas elementales de higiene.

c) Los lugares de trabajo deben tener dimensiones suficientes para que se puedan realizar las preparaciones y transformaciones en condiciones de higiene adecuadas. Deben estar dise​ñados de tal forma que se evite toda contaminación de los productos.

2. En los lugares en que se lleve a cabo la transformación, congelación o ultracongelación de productos pesqueros y acuícolas, deberán cumplir con los siguientes requisitos de diseño y construcción:

a) El piso debe ser antideslizante, fácil de limpiar y desinfectar y debe estar dotado de dispositivos que permitan una fácil evacuación del agua.

b) Las paredes y techos deben ser fáciles de limpiar, sobre todo en el emplazamiento de las tuberías, las cadenas y los conductos eléctricos que los atraviesen.

c) Los circuitos hidráulicos deben estar dispuestos o protegidos de modo tal que un posible escape de aceite no pueda contaminar a los productos pesqueros.

d) La ventilación y la iluminación deben cumplir las disposiciones enunciadas en el Capitulo IV para salas de elaboración de alimentos.

e) Debe contar con dispositivos para limpiar y desinfectar los utensilios materiales e instalacio​nes.

f) En las instalaciones para lavarse y desinfectarse las manos habrá jabón disponible, los grifos deben accionarse con pedales a rodilla o sistemas automáticos y las toallas deben ser de un solo uso. Se colocará un  recipiente para su recolección después de usarlas.

g) Los aparatos y útiles de trabajo (mesas de despiece, contenedores, cintas transportadoras, evisceradoras, fileteadoras, etc) deben estar fabricados con materiales resistentes a la co​rrosión del agua de mar y deben ser fáciles de limpiar y desinfectar y mantenerse en buen estado.

h) El local de almacenamiento de los productos terminados debe ser de dimensiones sufi​cientes y fáciles de limpiar. Debe estar separado del almacenamiento de materias primas, subproductos y desechos.

i) El local de almacenamiento de material de embalaje debe estar separado del área de pre​paración y transformación 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 deberá disponer de locales separados, previstos para su uso.

3. Para el aprovisionamiento de agua se deben cumplir los siguientes requisitos:

a) El orificio de bombeo del agua de mar estará situado de manera que la calidad del agua bombeada no pueda verse afectada por la evacuación al mar de las aguas residuales, desechos y aguas de refrigeración  de los motores.

b) El aprovisionamiento de agua potable para consumo humano se hará a través de los equi​pos que la potabilicen en el buque o deberá contar con  depósitos, en cantidad suficiente, para ser aprovisionado en puerto.

4. Debe disponerse de un área de vestuarios, lavabos y retretes no pudiendo  estos últimos comunicarse directamente con los locales de preparación, transformación 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 Capítulo V de este Reglamento. Los gri​fos de los lavabos deben accionarse con pedales o en forma automática.

5. Los buques factoría que congelen los productos pesqueros deben disponer de equipos                      de refrigeración suficientemente potentes para que, sometiendo los productos a una rápida re​ducción de la temperatura, permitan alcanzar en el interior de los mismos una temperatura de  -180C como máximo, y mantenerla. Debe darse cumplimiento a los requerimientos de control y registro de temperatura que el SENASA establezca.

6. En los buques factoría deben cumplirse los requisitos específicos de higiene relativos                    a la manipulación y almacenamiento a bordo de los productos pesqueros, sin perjuicio                   de otros de índole 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 funcionamiento de manera que no constituyan un foco de contaminación para dichos pro​ductos.

b) Se deberá exterminar sistemáticamente todo roedor, insecto o cualquier  otro parásito en los locales o en los materiales.

c) Los raticidas, insecticidas, desinfectantes y demás sustancias potencialmente tóxicas deben almacenarse en habitaciones o armarios cerrados con llave e independientes.

d) El personal del buque que manipule los productos de la pesca deberá dar  cumplimiento a los requisitos generales y de higiene establecidos en el  Capitulo III de este Reglamento.

7. Las operaciones de descabezado, eviscerado y fileteado deben realizarse en las        siguientes condiciones de higiene:

a) Los productos serán lavados con abundante agua potable o agua de mar                                               limpia después de esas operaciones.

b) Las operaciones de fileteado y corte en rodajas se llevarán a cabo evitándose cualquier contaminación o suciedad, debidas, especialmente, a las operaciones de descabezado y Los cortes o rodajas y sus materias primas no deben permanecer en las mesas de trabajo más tiempo del necesario para su preparación.

c) Las vísceras y las partes que puedan constituir un riesgo para la salud pública se separa​rán y apartarán de los productos destinados al consumo humano.

8. El acondicionamiento a bordo de los productos pesqueros deberá realizarse en las                          siguientes condiciones de higiene:

a) El embalaje deberá efectuarse en condiciones higiénicas, evitándose toda                                              contaminación de los productos pesqueros.

b) Los materiales de embalaje y los productos que puedan entrar en contacto con los pro​ductos pesqueros deben cumplir todas las normas de higiene y  no podrán alterar las ca​racterísticas organolépticas de los preparados y de los productos pesqueros, ni podrán transmitir sustancias nocivas para la salud humana.

c) Los embalajes tendrán la resistencia necesaria para garantizar una  protección eficaz de los productos. No podrán utilizarse más de una vez  salvo que sean de material impermeable, liso, resistente a la corrosión y fáciles de lavar y desinfectar.

d) Queda prohibido introducir cartones o empaques secundarios en las zonas                                       o salas de ela​boración donde se procesa producto sin envase primario.

9. El almacenamiento a bordo de los productos pesqueros deberá realizarse en las   siguientes condiciones de higiene:

a) La bodega, el material e instrumentos utilizados deben mantenerse en  buen estado de limpieza y funcionamiento de manera que no constituyan un foco de contaminación para los productos almacenados.

b) Para el almacenamiento de los productos de la pesca se tomarán en cuenta las condicio​nes, en especial las temperaturas, indicadas en el artículo 93 (Capítulo VI) de este Regla​mento.

c) Para el rotulado de los productos de la pesca se tomarán en cuenta los requisitos establecidos en el articulo 94 (Capítulo VI) de este Reglamento.

d) Se deberá de exterminar sistemáticamente todo roedor, insecto o cualquier otro parásito en dicho local o en los materiales.

e) Los raticidas, insecticidas y desinfectantes se utilizarán de forma que no exista riesgo de contaminación de los productos.

Articulo
113. El SENASA elaborará una lista actualizada de los buques autorizados que se encuentran equipados de conformidad con el punto anterior.

Anexo 4
· Reglamento De Salud Acuicola Y Pesquera
DE LA SALUD ACUICOLA

CAPITULO I

DE LAS ACTIVIDADES DE DIAGNOSTICO Y VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA

SALUD ACUICOLA

Artículo 5.  Le corresponde a SENASA a través de la Subdirección Técnica de Salud Animal, organizar y ejecutar el programa de salud acuícola orientado a proteger y conservar la salud de los animales acuáticos cultivados o no y evitar la propagación de las enfermedades que los afectan, así como los agentes casuales que las producen. Para esto establecerá, describirá y ejecutara las actividades de prevención, diagnóstico y control de enfermedades.

Articulo 6.  Toda empresa que se dedique a las actividades acuícolas esta en la obligación de informar al SENASA la condición sanitaria de sus animales acuáticos, la aparición de enfermedades, que tengan repercusiones económicas, sociales o ambientales, así como las medidas de prevención y control aplicadas.

Articulo 7. Todos los laboratorios productores de larvas, post larvas, alevines deberán realizar periódicamente y antes de la comercialización de sus productos exámenes laboratoriales que determinen la ausencia de enfermedades de carácter virológico, bacteriológico, parasitològico y micoticas, así como la calidad en general de los mismos.

Artículo 8. Los exámenes laboratoriales y los controles internos para la comercialización de las larvas serán realizados en el Laboratorio de Patología Acuática. Los costos que se incurran por la realización de los mismos correrán por cuenta de la empresa productora o comercializadora.

Artículo 9. De manera periódica y en base a conceptos técnicos y científicos las plantas empacadoras de productos acuícolas y pesqueros deberán realizar controles microbiológicos y químicos de los productos procesados para determinar su inocuidad y la presencia de agentes patógenos propios de la especie cultivada.

Artículo 10. El SENASA solicitará la colaboración de la Dirección General de Pesca y Acuicultura para controlar la calidad microbiológica de la larva comercializada por los larveros a través de los centros de acopio.

Artículo 11. Todos los laboratorios productores de larvas y pos larvas, no podrán efectuar el drenaje de sus aguas de las instalaciones a los esteros o cualquier otro desagüe marítimo o fluvial hasta que se haya realizados los análisis de las muestras y se constate de que estas no constituyen ningún riesgo para las especies silvestres.

Articulo 12. Si durante el periodo de cría de larvas en laboratorios, independiente del estadio, se compruebe técnica y científicamente de la presencia de enfermedades exóticas o para las cuales no se conozca tratamientos, el laboratorio será cuarentenado, la población erradicada y se someterán las instalaciones a los procesos de desinfección que aseguren una total destrucción de los microorganismos causantes.

Articulo 13. El SENASA registrará y analizará periódicamente la información recopilada a través del Programa de Salud Acuícola y hará los análisis correspondientes y los estudios económicos, manteniendo un sistema nacional de información sobre el estado zoosanitario del sector.

Articulo 14. Los productos terapéuticos que se usen en acuicultura o las premezclas medicamentosas solamente podrán ser usadas si están registradas conforme al Reglamento de Registros de Productos Farmacéuticos, Biológicos y Alimentos para uso animal en vigencia.

Articulo 15. Los controles de enfermedades a nivel de fincas o laboratorios productores de larvas, se deberá hacer solamente en base a diagnósticos laboratoriales y éste deberá ser ejecutado por un Medico Veterinario o en su defecto por un especialista en enfermedades de peces, moluscos o crustáceos.

Articulo 16. El SENASA elaborará, organizará y ejecutará en conjunto con el sector privado un Plan de Muestreo de Enfermedades que permita caracterizarlas epidemiològicamente y establecer la frecuencia e importancia económica social y ambiental de las mismas.

Articulo 17. Corresponde al SENASA a través de la subdirección Técnica de Salud Animal, establecer y aprobar las técnicas de diagnóstico que deben ser utilizadas por el Laboratorio de Patología Acuática o por otros laboratorios públicos o acreditados, para constatar la presencia de agentes patógenos de los animales acuáticos que serán comercializados interna o externamente.

Articulo 18. La cría, repoblación y explotación de los animales acuáticos independiente de su estadio, su transporte, comercialización serán objetos de supervisión e inspección sanitaria por parte del personal de SENASA o los acreditados.

Artículo 19. Requerirán autorización de SENASA para su funcionamiento y operación supervisada, las entidades que se dediquen a la elaboración, almacenaje, transporte, distribución y comercialización de productos acuáticos, productos biológicos de uso en acuicultura, químicos, farmacéuticos y alimenticios para uso en los animales acuáticos o consumo por estos y los que se dediquen a la importación de materia prima y productos terminados para uso en acuicultura.

Artículo 20. SENASA en conjunto con otras entidades públicas pertinentes al caso y en base a los convenios internacionales suscritos por el país, fijará las tolerancias permisibles para contaminantes, sustancias extrañas y material de transformación, tanto en los productos, cuanto en las materiales primas y materiales que directa o indirectamente puedan intervenir en su procesamiento.

Artículo 21. Los medios de transporte marítimo, aéreo y terrestre que acarreen productos o animales acuáticos o cualquier otro material usado en acuicultura, deberán llenar los requisitos que al respecto SENASA determine.

Artículo 22. SENASA determinará las medidas preventivas sanitarias que deban de aplicarse cuando los transportes de animales acuáticos, sus envases pudieran constituir agentes de propagación de enfermedades.

Artículo 23. SENASA podrá conceder permiso para movilización de animales y productos acuáticos enfermos o portadores de enfermedades, partes o desechos, material patológico o biológico, únicamente para fines de investigación, diagnóstico o sacrificio inmediato y su eliminación sanitaria.

Artículo 24. Las inspecciones que realice SENASA podrán ser ordinarias o extraordinarias, siendo que la primera se efectuará en días hábiles y las extraordinarias en cualquier tiempo, siendo estas últimas específicas.

Artículo 25. En casos de emergencia justificada, el personal oficial o acreditado adscrito al SENASA, dictará o aplicará las medidas necesarias para hacer efectivo la vigilancia y la inspección de los animales y productos acuáticos.

Artículo 26. Cuando se requiera de la toma de muestras para análisis laboratorial, la autoridad competente tendré acceso a las fincas o laboratorios productores, las veces que sean necesarias para establecer el diagnóstico respectivo.

Artículo 27. Los propietarios o encargados de las fincas o laboratorios productores, tienen la obligación de permitir  a la autoridad competente el acceso a los lugares en que se encuentran los animales y productos acuáticos sujetos a vigilancia o inspección.

Artículo 28. SENASA, establecerá las medidas preventivas tendientes a evitar la diseminación de enfermedades que afecten a los animales acuáticos en todo el territorio nacional o en partes del mismo.

Artículo 29. SENASA a través de la subdirección Técnica de Salud Animal, coordinará el establecimiento y ejecución de las medidas de seguridad y control en materia de salud acuícola, especialmente en el caso de posibles consecuencias negativas provocadas por el uso indebido de los insumos para uso acuícola y su repercusión en los humanos, el ambiente y el comercio internacional.

Artículo 30. Cuando el caso así lo requiera y previo compromisos regionales, el SENASA, a través de la subdirección Técnica de Salud Animal, aprobará los laboratorios de otros países que exporten nauplio, larvas, pos larvas, alevines, juveniles y adultos al país.

Artículo 31. Le corresponderá a SENASA, a través de la Subdirección Técnica de Salud Animal, opinar y emitir dictámenes técnicos sobre la conveniencia de importar especies de la flora y fauna acuáticas, así como la de regular la introducción en los cuerpos de agua de especies acuáticas ajenas a la flora y fauna locales.

Artículo 32. SENASA determinará en coordinación con las instituciones que corresponda, los medicamentos, alimentos, hormonas y otros insumos que podrán utilizarse en acuicultura.

Artículo 33. SENASA emitirá los dictámenes técnicos a solicitud de otras instituciones con respecto a la explotación de animales acuáticos y la importación de productos acuáticos e insumos para uso en acuicultura.

Artículo 34. SENASA determinará y comunicará a los interesados, las enfermedades que son de declaración obligatoria y que por lo tanto son objeto de una mayor supervisión y comunicación.

CAPITULO II

DEL CONTROL DE PRODUCTOS E INSUMOS PARA USO EN LA ACUICULTURA

Artículo 35. Las empresas que se dedican a la actividad acuícola solamente podrán utilizar productos químicos, farmacéuticos, biológicos o de otra naturaleza aprobados por la subdirección Técnica de Salud Animal del SENASA y su uso debe ser supervisado por personal técnico competente y que se responsabilice por la forma en que se utilice.

Artículo 36. Las prescripciones de los productos medicinales a ser utilizados en acuicultura deben ser manejados y administrados por personal competente. Cuando la administración de un medicamento sea realizada sin ningún control veterinario el producto deberá ser sometido a análisis de residuos antes de su comercialización.


Artículo 37. SENASA determinará el periodo residual de los productos para animales acuáticos que por su naturaleza sean potencialmente nocivos a la salud humana y mientras no haya transcurrido dichos períodos no se podrá comercializar o traspasar éstos para la alimentación.

Artículo 38. Los tratamientos o controles de enfermedades de animales acuáticos mediante el uso de medicamentos estará sujeto a los siguientes requisitos:

a) Que las condiciones técnicas de aplicación y vigilancia sean realizadas por personal competente y autorizado.

b) Que los productos o medicamentos que se empleen sean los autorizados y registrados por SENASA.

CAPITULO III

DE LA INSPECCION DE LOS ANIMALES, PRODUCTOS ACUATICOS E INSUMOS DE ORIGEN ACUICOLA Y PESQUERO.

Artículo 39. Todos los animales y productos acuáticos, así como los insumos para uso en acuicultura, los medios de transporte, sus embalajes y demás medios serán sometidos a inspección para verificar su estado sanitario y si cumplen con los requisitos establecidos por SENASA:

Artículo 40. Las inspecciones sanitarias acuícolas, tendrán el carácter de visitas a los establecimientos, siendo que quienes las practiquen deberán ser autorizados por la autoridad competente, a través de órdenes escritas en las cuales se precisará el objetivo y alcance de las mismas.

Artículo 41. El SENASA con base en el resultado de las inspecciones, dictará las medidas sanitarias necesarias para corregir, prevenir o tratar los problemas zoosanitarios acuícola encontrados.

CAPITULO IV

DE LOS PROGRAMAS Y CAMPAÑAS DE PREVENCION, CONTROL Y ERRADICACION DE ENFERMEDADES EN SALUD ACUICOLA.

Artículo 42. El SENASA establecerá las acciones de emergencia que sean necesarias para el combate o erradicación de enfermedades de carácter exótico o cuarentenario, cuando exista la sospecha o confirmación de su presencia en el país. De igual manera actuará cuando las enfermedades de carácter endémico o enzoóticas adquieran niveles de incidencia que constituyen una amenaza al sector acuícola y pesquero del país.

Artículo 43. El SENASA en conjunto con el sector privado elaborará los estudios técnicos financieros y de factibilidad técnica y científica que sean necesarios para respaldar los programas y campañas de prevención, control y erradicación que permitan asegurar su ejecución a través de la coordinación de acciones conjuntas.

CAPITULO V

DE LAS IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE ANIMALES Y PRODUCTOS ACUATICOS Y PESQUEROS.

Artículo 44. Toda importación o exportación de animales y productos acuáticos, así como los insumos para uso en acuicultura deberán obedecer lo estipulado en el presente  reglamento, el Reglamento de Cuarentena Agropecuaria y el Manual de Normas y Procedimientos Zoosanitarios Acuícolas armonizado a través de OIRSA:

Artículo 45. Toda exportación de material genético para cría y repoblación deberá cumplir con los requisitos zoosanitarios del país importador y los establecidos por el SENASA:

Artículo 46. Se prohibe la importación de material genético independiente de su uso final de países en los cuales se haya comprobado de manera técnica y científica de la presencia de enfermedades de peces o crustáceos que son exóticas y que tienen repercusión económica, social y ambiental.

Artículo 47.   Todos los nauplios, post larvas, juveniles, adultos y productos derivados de camarón importados para uso en acuicultura ya sea con fines comerciales o científicos que ingresen al país, deberán ser acompañados por un certificado zoosanitario extendido por la autoridad competente, además de los exámenes laboratoriales realizados y ser originarios de explotaciones acuáticas que no han estado sujetas a restricciones de carácter sanitario. 

Articulo 48.   Todos los nauplios, post larvas, juveniles, adultos y productos derivados de camarón importados para uso comercial o en acuicultura ya sea con fines de producción o científicos que ingresen al país, deberán realizar exámenes laboratoriales para la detección de enfermedades de importancia comercial como son:  Virus del Taura (TSV), Virus de la mancha Blanca (WSSV) y Virus de Cabeza amarilla (YHSV);  los exámenes laboratoriales y los controles internos para la comercialización de nauplios, post larvas, juveniles, adultos y productos derivados de camarón serán realizados en el Laboratorio de Patología Acuática (LPA), ubicada en la ciudad de Choluteca. Los costos que se incurra por la realización de los mismos correrán por cuenta de la empresa productora o comercializadora.

Articulo 49.   Todos los nauplios, post larvas, juveniles y adultos de camarón producidos en establecimientos dentro del territorio nacional, deberán realizar exámenes laboratoriales y los controles internos necesarios previa a su comercialización, dichos análisis serán realizados en el Laboratorio de Patología Acuática (LPA) ubicada en la ciudad de Choluteca.    

Articulo 50.    Todos los nauplios, post larvas, juveniles y adultos de camarón para uso con fines de producción o científicos que sean destinados a zonas dentro del país y que se consideren libres de enfermedades, deberán ser sometidos a exámenes de laboratorios y los controles internos necesarios por la autoridad competente previa a su movimiento y únicamente podrán ser movidos hacia dichas zonas si estuviesen libres de las enfermedades.

Articulo 51.     El Laboratorio de Patología Acuática (LPA) emitirá un certificado acorde con los resultados obtenidos, las cuales servirán las autoridades del  SENASA para dictaminar el libre uso, cuarentena o la eliminación del lote de animales.

En caso de enfermedades ya reportadas en el país, las cuarentenas de nauplios, post larvas, juveniles y adultos de camarón podrán realizarse en  las instalaciones de las fincas y laboratorios que cuenten con las medidas de bio - seguridad que el caso amerite.   En caso de ser detectada la presencia de enfermedades aun no reportadas dentro del país (exóticas), la autoridad competente procederá a la eliminación del lote en el cual haya sido detectada dicha enfermedad y se procederá a cuarentenar la instalación en que se encuentre.

Artículo 52.  El SENASA controlará las importaciones y exportaciones de animales acuáticos, productos de animales acuáticos, material biológico y patológico, así como de los insumos que se utilicen en acuicultura.

Artículo 53.  SENASA establecerá cuando el caso así lo amerite y se base en evidencias técnicas y científicas, medidas de bioseguridad tales como cuarentena  preventiva y de tratamientos, rechazos, decomisos, sacrificios sanitarios, etc.

Artículo 54.  Las cuarentenas de animales acuáticos podrán realizarse en las instalaciones de las fincas de cuarentena con las medidas de bioseguridad que el caso amerite o que haya sido determinado por personal competente.

Artículo 55. Los establecimientos de acuicultura de donde se originen los animales o productos acuáticos deberán tener inspección zoosanitaria aprobada por la autoridad competente de acuerdo con las normas internacionales y las del país.

Artículo 56.  El médico veterinario autorizado por la Subdirección Técnica de Salud Animal, según determine necesario a su criterio podrá requerir tratamiento de los animales o productos acuáticos previo al embarque. Los productos a usarse deben ser aprobados por el país de origen y destino, indicando la fecha de tratamiento, la marca y lote del producto utilizado.

Artículo 57. El empaque primario que se utilice durante el transporte de animales y de productos acuáticos deberá ser nuevo y en el mismo debe estar señalado la identificación del establecimiento, numero de autorización otorgado por la autoridad competente, animal o producto enviado, estadio etc.

Artículo 58.  Si a criterio de los oficiales del SENASA o acreditados y cuando se base en evidencias técnicas, se tomarán muestras por embarque para análisis sanitario, laboratorial.

Artículo 59.  Cuando SENASA lo considere conveniente podrá inspeccionar en conjunto con la  autoridad competente del país exportador las instalaciones de los establecimientos de acuicultura que exportan para el país.

Artículo 60.  En caso que las importaciones obedezcan a animales o productos acuáticos sin norma especifica SENASA podrá establecer lo requisitos sanitarios que consideren convenientes, basados en estudios de análisis de riesgo, así como medidas cautelares provisorias.

DEL CODIGO SANITARIO

Artículo 67.  Para la aplicación de las medidas sanitarias internas y para el comercio de animales y productos de animales acuícolas, así como de los insumos para uso de animales acuáticos la Subdirección Técnica de Salud Animal usará la Ley Fitozoosanitaria como marco de referencia, apoyándose en el Código Sanitario Internacional para animales acuáticos (OIE) así como los demás códigos y manuales de ese organismo y otros elaborados por instituciones a las cuales Honduras esta adherido a través de convenios internacionales.
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