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La primera imprenta llegé a Hondurgs en 1829,
siendo instalada en Tegucigalpa, en el cuariel San
Francisco, lo primero que se imprimié fue una
practama de! General Morazan, con facha 4 de

EMPRESA Nmmmun: AATes GRAFICAS
diciembre de 1829. ENAG

Después se tmprimié el primer periddico oficial del
Gablerno con techa 25 de mayoe de 1830, conocido
hoy, como Diario Oficial "La Gaceta".

ANQ CXXXH TEGUC]GALPA M. D G HONDURAS C A.

JUEVES 15 DE ENERO DEL 2009 NUM 31 812

Seccb'h' A

Secretaria de Estado en los
Despachos de Agricultura y
Ganaderia

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

ELSECRETARIO DE ESTADO EN LOS
DESPACHOS DE AGRICULTURAY GANADERIA

CONSIDERANDO: Que por Decreto del Congreso
Nacional de la Republica No. 157-94, modificado mediante
Decreto 344-2005, publicado en el Diario Oficial La Gaceta
No. 30,922 ¢l 07 de febrero de 2006, fue reformada la Ley
Fitozoosanitaria, la cual en su articulo 3, establece que
corresponde al Poder Ejecutivo, a través de la Secretaria de
Agricultura y Ganaderia (SAG), la planificacion, normatizacion
y coordinacidn de todas las actividades a nivel nacional, regional,
departamental y local rclativas a la salud animal, sus mecanismos

de informacion e inocuidad de los alimentos.

CONSIDERANDO: Que Honduras es miembro y firmante
de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC)en la que en
el Acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (MSF), se adquiere ¢l compromiso de armonizar
su legislacion interna a la internacional.

CONSIDERANDO: Que de conformidad con los articulos
9, incisos b), ¢) y g) reformado; 21-A inciso a) reformado de la
Ley Fitozoosanitaria, la Secretaria de Agricultura y Ganaderia
(SAG), a través Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria
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(SL NASA) por medio de la Division de Inocuidad d(,
Almentos{DIA) serd la encargada de aplicar y controlar el
cumplimientio de las disposiciones de dicha Ley y sus
Reglamentos, relacionados con 1a Inocuidad en la produccion
primaria y el procesamiento de los productos, la inspeccion,
certificacion y verificacion de los productos de origen animal,
asi como los establecimientos que los elaboran y aseguramiento
del cumplimiento de las medidas sanitarias y fitosanitarias, el
control cuarentenario de las importaciones, exportaciones y
transito de ammales, productos y subproductos de origen animal,
de medios de transporte, asi como la adopcion, normatizacion y
aplicacion de las medidas sanitarias para el comercio nacional,
regional # internacional de animales, sus productos e insumos
agropecuarios.

POR TANTO: En aplicacion de los articulos 1, 9 inciso b),
c): v, ), 20, inciso f) 22 inciso e) y 43 reformados de Ia Ley
Fitozoosanitaria Decreto No. 157-94, modificado mediante
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Decreto 344-2005, 36 numeral 8, 116, 118, 119 numeral 3 y
122 dela Ley General de la Administracion Publica.

ACUERDA:
1- Emitirel Siguiente:

REGLAMENTO PARA LAINSPECCION
Y CERTIFICACION ZOOSANITARIA DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

CAPITULOL

DE LAS DISPOSICIONES GENERALES
OBJETIVOS

Articulo 1. El presente Reglamento tiene como objetivo
principal, establecer nurmas bajo las cuales se rijan todos los
procedimientos de inceuidad v tecnologia de los productos de la
pesca y de la acuicultura, de cualquier especie, en los
establecimientos donde se crian, transforman, procesan o
comercializan y ue estan destinados al consumo interno o ala
exportacion.

Articulo 2. Corresponde a la Secretaria de Agriculturay
Ganaderia {(SAG) a través de la Division de Inocuidad de
Alimentos (11A) del SENASA, la supervision, gjecucion y control
de todos los aspectos normativos que contiene el articulo anterior.
Este Reglamento tiene vigencia en todo ¢l territorio de la Repuiblica
de Honduras y suaplicacion se hara de acuerdo a lo establecido
en la Ley ritozoosanitaria (Decreto No. 157-94, modificada
mediantc Decreto 344-05).

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

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

alimento para animales que serdn de consumo humano, ya sea
que se consuman internamente o se destinen a la exportacion.
Quedaran ademas, sujctas a lo dispuesto en el presente
Reglamento, las algas marinas y las distintas especies provenientes
de la pesca y de la acuicultura destinada a la alimentacion humana.
Para la denominacion correcta de cada una de las diferentes
especies, se tendra en cuenta la nomenclatura basica, aconsejada
por la Direccion General de Pesca y Acuicultura (DIGEPESCA).
Por extension quedan comprendidos dentro de las disposiciones
de este Reglamento los subproductos obtenidos a partir de los
productos de la pesca y de la acuicultura antes mencionada.

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

Articulo 6. Todos los productos de la pesca y de la acuicultura
que ingresen y sean procesados en un establecimiento oficial, seran
inspeccionados conforme 1o especifica o describe este Regl']mento
y otras normas técnicas que emitael SENASA.,

Articulo 7. Todos los establecimientos que procesen o
elaboren especies provenientes de la pesca v de la acuicultura,
deben delimitar sus dreas de proceso dentro de la Planta.

CAPITULOI
DE LAS DEFINICIONES DE TERMINOS

Articule 8. Para los fines del presente Reglamento se
entenderd por:
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ABONO DE PRODUCTO PESQUERO: Es ¢l
subproducto que no atiende las especificaciones fijadas para
las harinas de estos productos.

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

ACREDITACION OFICIAL: Se aplica a la autorizacion
concedida por el SENASA alos laboratorios privados para
realizar los controles analiticos de productos de la pesca o
el material (6rganos, tejidos, etc.) proveniente de peces, u
otros productos de la pesca y acuicolas, declarados
sospechosos por la inspeccidn veterinaria.

ACUICULTURA: Esel cultivo de especies de la fauna y
flora acuatica mediante el empleo de métodos y técnicas
para su desarrollo controlado en todo su estado biologico y

ambiente acuatico y en cualquier tipo de instalacion.

ADITIVOS: Son sustancias aprobadas por el SENASA.
que se agregan a los alimentos intencionalmente con ¢l fin de
modificar sus propiedades, técnicas de elaboracion,
conservacion o mejorar su adaptacion al uso al que esién

destinados; en ningn caso tienen un papel enriquecedor.

AGUA DE MAR: Se entiende por agua de mar o salobre
apta para la industria pesquera y productos de la acuicultura
aquella agua de ese origen que no presente contaminacion
microbiologica, con peligro para la salud pablica, sustancias

nocivas o plancton marino téxico en cantidades que puedan

alterar la calidad sanitaria de los productos pesqueros.

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

AGUA POTABLE: Debe ser limpia y transparente, libre

de microorganismos y no corrosiva, El agua potable debe

10.

11.

12.
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14,

15.

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

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

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

ALIMENTO APTO PARA EL CONSUMO
HUMANO: Es todo aquel alimento que se mantiene bajo
condiciones éptimas y ha stdo cosechado, procesado o
elaborado 'baj o las normas de Buenas Practicas de
Manufactura, controles de un sistema HACCP o que
habiendo realizado andlisis microbiologicos, demuestren que
es 6ptimo para el consumo humano después de haber sido
inspeccionado y aprobado por el Inspector Oficial.

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

ALIMENTO MANUFACTURADQO PARA ACUI-
CULTURA: Us todo producto, subproducto o derivado
de origen animal o vegetal destinado para la alimentacion
de los animales y que ha recibido un procesamiento por
calor directo, indirecto u otro procedimiento aprobado por
el SENASA. Enningiin caso podra ser destinado al consumo

humano.

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

ALIMENTOS ALTERADOS, ADULTERADOS Y
FALSIFICADOS: Son aquellos que no responden en su
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composicién quimica, fisica, microbiologica o con caracteres
organolépticos diferentes a sunomenclaturaen la etiqueta y
alas denominaciones legales y reglamentarias establecidas.

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

ASISTENTE DE VETERINARIO OFICIAL: El
Asistente de Veterinario Oficial es el empleadodel SENASA
que apoya en sus tareas al Inspector Veterinario. Dicho
personal deberd cumplir con las obligaciones previstas en el
articulo 12 (capitulo 111} de este Reglamento.

AUDITORIA DEL SISTEMA HACCP Y SUS
PRERREQUISITOS: Es la comprobacion, mediante
evaluaciones sistemiiticas, det cumplimiento practico de lo
establecido en 14 documentacion del sistema HACCP y sus
prerrequisitos vy s sus resultados se ajustan a los objetivos
previstes en sus manuales.

BUENAS PRACTICAS ACUICOLAS (BPA): Practicas
que deben aplicarse en ¢l sector de la acuicultura a fin de
obtener productos alimenticios de calidad, conformes a la
legislacién nacional v a las normas alimentarias
internzcionales, asi como las relacionadas con la proteccion
delos antmales.

CALDO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el liquido
obtenido por el cocimiento del producto pesquero en agua,
adicionado o no de sustancias aromadticas, envasado y
esteritizado. Cuando el caldo sea adicionado con otras
sustancias o productos recibira diferentes denominaciones

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

b) Jaleade producto pesquero, cuando se adicione gelatina
comestible.

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

CENTRO DE ACOPIO: Es el lugar o edificio empleado
parael recibo, la conservacion y distribucién de alimentos
de origen animal.
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CONCENTRADO SOLUBLE DE PRODUCTO
PESQUERO O ACUICOLA: Es el producto obtenido por
laevaporacion y concentracion de un producto pesquero y
acuicola usando una técnica adecuada, de la parte acuosa
qgue resulta después de la separacion del aceite.

CONDICIONES O REQUISITOS: Son las exigencias a
las que deben ajustarse los  establecimientos y vehiculos

de transporte para ser autorizado por el SENASA.

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

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

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

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

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

CONTAMINACION: Es la introduccion o presencia de
contaminantes en los alimentos o en el medio ambiente
alimentario.
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CUADERNO DE BITACORA: Es el cuaderno sellado y
foliado autorizado por el SENASA, en el cual el Inspector
auxiliar de produccion primaria responsable consigna el
movimiento total de las actividades que se realizan en el
establecimiento acuicola. Es el principal medio de
comunicacion entre el Servicio de Inspeccion Veterinaria y
los propiétarios o responsables de establecimientos acuicolas
y tiene validez y eticacia juridica.

DEMANDADEACCION CORRECTIVA (DAC): Es
el documento que los Inspectores Oficiales entregan a los
cstablecimientos para garantizar gue se corrijan una
desviacion en el sistema o que oriente a cumplir el presente
reglamento.

DESHIDRATACION: Es ia pérdida parcial o total de los
liquidos corporales del producto pesquero o acuicola.

DESINFECCION: Es la reduccion del namero de
microorganismos presentes en medio ambiente, por medio
de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no

comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

DIVISION DE INOCUIDAD DEALIMENTOS (DIA);
Es la Division del SENAS A encargada de la supervision,
verificacion, inspeceion. aprobacion de las medidas para
garantizar la inocuidad alimentana, establecidas en i presente
reglamento.

ENVIO: Es la cantidad de productos pesqueros y acuicola
destinada a uno o varios clientes y distribuido por un (ntco
medio de transporte.

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

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

ESTABLECIMIENTO PROCESADOR: Es el local
donde se prepara, transforma, refrigera, congela, embala o
depositan productos y subproductos de la pesca o
provenientes de la acuicultura. Se extiende esta defimicion a
los barcos pesqueros, centros de acopio y establecimientos

39.

40.
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que capturen, acopien, industrialicen y empaquen productos
pesqueros, Estos establecimientos deben contar con la
correspondiente aprobacion del SENASA para cada
actividad,

FILETE O FILET: Es ia lonja de came de forma y
dimensiones irregulares que ha sido separada del cuerpo
del pescado mediante cortes paralelos ala columna vertebral.

FRIGORIFICO: Es ¢l establecimiento autorizado que
posee camaras frigorificas.

FUNCIONARIOS DE INSPECCION: F1 SENASA, a
través de la Division de Tnocuidad de Alimentos (DIA) gjerce
ei control de los productos, subproductos y derivados de
origen animal en todas sus etapas mediante el Inspector
Veterinario Oficial, Inspectores auxiliares de produccidn
primaria v los Asistentcs de Inspeccion destinados en cada
establecimiento y los Supervisores Veterinarios Nacionales,

GUIA DE EMBARQUE: Documento oficial para cl
control de movilizacion de animales procedentes de
establecimientos acuicolas, que es autorizado por el
Inspector Veterinario oficial del SENASA.

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

HARINA DE PRODUCTO PESQULERO: Es el
subproducto obtenido por el cocimiento de los animaics o
de sus restducs mediante ¢l empleo de vapor,
convenientemente prensado, seeado y molido. Las harinas
se clasificaran en:

a) Pnmera calidad, deben contener no menos de 60% de
proteinas, no mac del 10% de humedad, no mas del
8% de grasa y no mas del 3% de cloruros expresados
en cloruro de sodio y un tenor maximo de arena del 2%.

b) Segunda calidad, deben contener no menos del 40% de
proteinas, no mas de 10% de humedad, no mas del 10%
de grasa, no mas del 10% de cloruros expresados en
cloruro de sodio y como maximo ¢l 3% de arena.

HIGIENE: Es el conjunto de medidas necesarias, duranie
la elaboracioén, tratamiento almacenamiento, transporte y

I 5 |
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comercializacion de los alimentos, para garantizar su
seguridad e inocuidad.

INDUSTRIALIZACION: Comprende las operaciones
(preparacion, transformacion. tabricacion, envasado,
almhcenamiento, transporte. manipulacion, enfriado,
calentamiento, reduccién de tamario, ¢1¢.) a gue se somete
a los productos de la pesca o acuicultura, sus partes y fluidos
y las materias primas para cbiener alimetos.

INOCUIDAD: Es la ¢antia de que los alimentos no
causaran datio al consumidor cuando se preparen y/ o

consuman de acuerdo ‘i consurmo a que se destinan,

INOCUQ: Es tod: producto que se encuentra libre de
agentes quimicos. iiscos y microbioldgicos que puedan

afectar la salud y  vusar entermedades.

INSPECCE(

procedimienic - Je naturaleza fisica, andtomo-patologicay

s el conjunto de accioncs y

Documenta] aue ¢l Inspector Oficial utiliza para examinar y
reconoeer ke condiciones v propiedades organolépticas de
los alimenis de origen animal o sus materias primas en un

momente cspecttico del proceso.

INSPELTION VISUAL: Es ci examen no destructivo del
pescado v tiletes de pescado, con o sin magnificantes opticos
v baji- inuznas condiciones de luz para Ya vision humana, con

el fin ¢l eliminar los peligros {isicos y bioldgicos.

IMSPECTOR VETERINARIO OFICIAL: Es el
profesional veterinario que, perteneciendo al SENASA. se
epcuentra destinado a un eircuito de inspeccidn que esta
compuesto por varios establecimientos para realizar tareas
de inspeceion. Dicho profesional debera cumplir con las
obligaciones previstas en el articulo 11 PARTE 1, capitulos
[1I de este Reglamento.

INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION
PRIMARIA: Ls ¢l técnico que perteneciendo al SENASA,
se encuentra destinado a un sector de inspeccion, compuesto
por varias granjas de acuacultura. Dicho inspector es
dependiente del Inspector Veterinario Oficial, debera realizar
las tareas de inspeccion en fincas acuicolas de producciony
cumplir con las obligaciones previstas en el articulo 11,
PARTE 1I de este Reglamento.

53.
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LIMPIEZA: Fslaeliminacion de materias extrafias, residuos
o impurczas de las superficies de las instalaciones, equipos,
utensilios, elc.

LOTE DE ALIMENTOS: Es el conjunto de alimentos
fabricados en un establecimiento industriat autorizado, bajo
las mismas condiciones de prbccso e ingredientes, durante
un periodo determinado de tiempo e identificados bajo la
misma nomenclatura.

LOTE DE ANIMALES: Es el conjunto de animales que,
perteneciendo a un misnio origen en cuanto progenic y dia
de nacimiento, son identificados de esta nranera quienes,
ingresan al establecimiento amparado por la misma

documentacién y marca.

MATERIAL RESISTENTLE A LA CORROSION:
Material impermeable. atoxico y resistente al agua de mar,
al biclo, a las sustancias liberadas por ¢l producto u otras
sustancias corrosivas con las que pueda entrar en contacto.
Su superficie serd Iisa y resistente a la aceion repetida de los

medios de limpieza aprobados por el SENASA.

MEDIO DE TRANSPORTY: I3 todo sisterna mecanico
utilizado para ¢l traslado de productos de la pesca y
acuacultura y sus subproductos los cuales retnen las
condiciones para introducir v enviar producto del
establecimiento. Estos medios deben ser aprobados por el
SENASA, para lo cual deben reunir las condiciones

higiénico-sanitarias establecidas en ¢l presenie Reglamento.

NUMERO DE LOTE: Nomenclatura que identifica al lote
de alimentos, animales o ingredientes. Debera estar sefialado
en cada una de las unidades que lo componen, de manera

que permita reconocer el lote de procedencia.

PASTA O PATE DE PESCADO O DE MARISCOS:
Es la conserva de pescado o de mariscos elaborada con
trozos procedentes de la industrializacion, que después de
cocido y despojado de huesos y espinas, es reducido a pasta,
condimentado, adicicnado o no de fariniceos. Cuando los
mariscos formen parte de la pasta, deberd especificarse en
la etiueta Si la pasta esta preparada nadamas con mariscos
deberd etiquetarse “Pasta de Mariscos™. Las pastas se
clasificarén en:
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a) [xtra, cuando en su preparacion no llevan adicionadas

harinas, pudiendo recibir cloruro de sodio hasta en un
18 %.

b) Primera calidad, cuando en su preparacion se adicionan
harinas en una proporcién maximade hastaun 10%y
cloruro de sodio hastaenun 18 %

¢) Segunda calidad, cuando en su preparacton se adicionan
harinas en una proporcién maxima de hastaun 15 %y
cloruro de sodio hastaenun 18 %.

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

PEGAMENTO DE PRODUCTO PESQUERO: Es ¢l
subproducto de la pesca obtenido por el tratamiento de
malerias primas ricas en sustancias colagenas por la coccion
al vapor o en agua caliente, seguida de una concentracion
adecuada.

PELIGRO: Estodo agente en un producto alimenticio, ya
sea este bioldgico, quimico o fisico que pueda causar dafio.

lesion, enfermedad o muerte al ser consumido.

PESCADQO: L:s todo animal vertebrado acudtico de sangre
fria. El término comprende peces, elasmobranquios y
cicldstomnos. Estan excluidos los mamiteros acudticos, los

ammales invertebrados y los anfibios.

PESCADO CONGELADQO: Is el pescado que ha sido
objeto de un proceso de congelacion adecuado para reducir
la temperatura en todo ¢l producto a un grado
suficientemente bajo para ascgurar su calidad y ha sido
mantenido a dicha temperatura durante ¢l transporte,
almacenamiento y distribucion, incluido ¢l momento de la
venta final. (debe incluir rango de temperaturas).

PESCADO EN RODAJAS: Es una seccion de pescado

obtenida mediante cortes efectuados aproximadamente en -

angulo recto con la columna vertebral.

PESCADO ENTERQO: Es el pescado tal como se captura
con visceras.

65.

60.
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73.

74.

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

PESCADO EVISCERADO: Es el pescado al cual se le
han extraido las visceras.

PESCADO FRESCO: I's aquel que no ha sido objeto de
ningun tratamiento de conservacion o que ha sido conservado
solamente por enfriamiento o porla simple adicionde hielo.

PESCADO SALADO: Es el que ha sido tratado por
salazdn en sceo, curado en salmuera, o combinacion de estos
tratamientos, aumentando la cantidad de sal en el pescado
mas alla de los limites obscrvados en el pescado fresco. Su
contenido de humedad no debe ser superior al 35 %y su
residuo mineral fijo no serd superior al 25 %.

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

PLAN HACCP: Es ¢l documento escrito, basado en los
principios del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), que define los procedumientos
formales que deben seguirse, de acuerdo a los principios
oenerales, para garantizar la seguridad e inocuidad de los
alimentos.

PREPARACIONES ELABORADAS A PARTIR DE
PRODUCTOS DE LA PESCA: Puede realizarse todo tipo
de preparaciones especiales a partir de los productos de la
pesca siempre que el establecimiento autorizado cuente con
ta aprobacion del preducto y del proceso de elaboracion
por parte del SENASA.

PRERREQUISITOS HACCP. Son los programas de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el programa de

Procedimiento Operacionales Estandar de Sanitizacion
(POES).

PRODUCCION PRIMARIA: Son las fases de la cadena
alimentaria hasta alcanzar la cosecha.

PRODUCTO AHUMADQ: Es el producto de lapescao
de la acuicultura que después de salado o disecado total o
parcialmente, se somete alaacciondel humo. De acuerdoa

A. I
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las caracteristicas del proceso utilizado el ahumado puede
ser:

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

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

PRODUCTO COCIDO: Es el producto tratado por el
calor hasta que en su centro térmico las proteinas estan
desnaturalizadas a temperaturas que aseguren bajas conteos
microbianos y ausencia de microorganismos patogenos.

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

PRODUCTO CURADQO: Es el que se elabora a partir de
producto pesquero integro y es tratado con sal {cloruro de
sodio}adicionado de azucar, nitratos, nitritos y condimentos.
Estos productos podran ser sometidos a otros procesos
adicionales para obtener los siguientes:

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

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

¢) Producto Curado Deshidratado, es el producto curado
que ha sido sometido a una disecacién profunda en
equipos especiales.

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

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

79.

80.

81.

82.

84.

8s.

de Pesca (DIGEPESCA). Quedan prohibidas todas las
designaciones que puedan inducir a error o engafio,

PRODUCTO ESCALDADOQ: Es el producto tratado por
el calor hasta que en su centro térmico las proteinas estan
desnaturalizadas.

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

PRODUCTO DESECADO: Es aquel que después de la
pesca se deshidrata al sol, al aire o en estufa. Su humedad
serd del 20%, sobre base seca 'y desengrasada.

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

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

PRODUCTO FRESCO: Son los productos pesqueros
enteros o trozados, incluidos los productos envasados al
vacio o en atmosfera modificada que no hayan sido sometidos
aninglin tratamiento destinado a garantizar su conservacion
distinto de la refrigeracion o de la simple adicion de hielo.

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

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

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

A TR
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aromaticas. La proporcion de acette sera del 33% como
maximo y 10% como minimo. Cuando razones
tecnologicas asi lo indiquen ¢] SENASA autorizara
proporciones diferentes; debiéndose declarar
expresamente el peso escurrido. Esta cantidad se
determinard en ¢l producto terminado. Se permite la
utilizacion de una mevcla de varios tipos de aceites
comestibles para elaborar las conservas. En dichos casos
la etiqueta deberd indicar: En aceite comestible y el tipo o

en aceltes comestibles y tos tipos.

¢) Conserva en escabeche, cuando el liquido principal sea
vinagre, adicionado ono  de sustancias aromaticas.

d) Conserva en salsa, cuando el liquido de cobertura sea
una salsa con base en medio acuoso o grasoso. La salsa
no puede hallarse en proporeién superior al 50% ni inferior
al 15% del peso neto total del producto terminado. Enel
rétulo se declarara Ias proporciones de pescado y salsa
en el producto terminado.

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

aromaticas.

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

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

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

RECHAZADQ: Es todo producto, subproducto o derivado
de la pesca o 1a acuacultura que por sus especificaciones de
calidad tales como color, sabor, textura, tamafio, no estuviera
de acuerdo con las normas propias de control de calidad de
cada establecimiento procesador.

89.

90.
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REFRIGERACION: Es el procedimiento por el cual se
baja la temperatura de los productos pesqueros y acuicolas
hasta aproximarla a la de fusion del hielo que debera

mantener una lemperatura no mayor a siete grado centigrado
(7°c). '

RESIDUOS: Cualquier sustancia extrafia incluidos sus
metabolitos, que se encuentren en los alimentos para
consumo humano o para animales que seran destinados al
consumo humano, a causa de su aplicacion o exposicion
accidental.

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

SALMUERA: Es la solucidn de sal calidad alimentaria
(cloruro de sodio) preparada con agua potable, que se utiliza
para la conservacion o tratamiento de los productos de
origen animal 0 sus materias primas. '

SISTEMA HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar
y controlar peligros significativos para la inocuidad de los
alimentos.

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

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

SUBPRODUCTOS DE LAPESCAYACUICULTURA:
Es el resultante de la elaboracién de los productos de la
pesca o acuicultura. Estos subproductos pueden ser:

a) Elaborados (aceites y harinas )

b) Sin elaborar (visceras u otras partes anatomicas).

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

a) Comestibles para la especie humana (cartilagos, aceites
y harinas comestibles).

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

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

98. TRAZABILIDAITY: [sla Capacidad de ubicar un producto
durante todo ¢l proceso de produccion.

99, TIEMPO DE ANAQUEL: Es ¢l periodo en el cual el
alimento, en particular el producto de la Pesca y de la
acuicultura mantendra todas sus caracteristicas
organolépticas propias, asi como de higiene, la calidad

nutritiva v su aptitud para el consumo humano.

100. VISCERAS: Son cada uno de los 6érganos contenidos en
las principales cavidades del cuerpo de los peces y otras
especies de la pesca.

CAPITULOIN

DELAS OBLIGACIONES Y REQUISITOS DEL
PERSONAL OFICTALY DE LAEMPRESA

Articulo 9. Personal Oficial.

En cumplimiento de lo dispuesto por la Ley Fitozoosanitaria
(Decreto No. 157-94 modificada mediante Decreto 344-05) v
su reglamentacion, la inspeccion veterinaria de los productos de
la pesca y la acuicultura la realizara el Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA), dependiente de la Secretaria
de Agricultura y Ganaderfa, a través de profesionales veterinarios
y sus asistentes idoneos que pertenecen a la Division de Inocuidad
Alimentaria (DIA). En aquellos establecimientos que requieran
una inspeccidn permanente y donde sea necesaria la actuacion de
mas de un inspector veterinario, el SENASA designara un Jefe

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

Articulo 10. Son Obligaciones del Supervisor Veterinario
Nacional.

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

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

3. Distribuir ¢l personal a sus Ordenes y dar cuenta a la
superionidad de las fallas u omisiones en que incurrieran los
empleados, indicando al mismo tiempo las medidas
disciplinarias que a su juicio deben aplicarse.

4. Conocer sobre el destino de los productos y subproductos
de lapescay de la Acuiculturaque certifique el personal de
inspeccion.

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

6. Presentar anualmente a la superioridad, antes del 31 de
enero de cada aiio, los informes de los trabajos realizados
el aflo anterior. asi como de las mejoras que considere
necesarias para el buen servicio de la Inspeccion.,

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

8. Elaborar todos los afos con el Laboratorio Nacional de
Andlisis de Residuos (LANAR), el Programa Nacional de
Analisis de Residuos Quimicos y Microbiologicos.

Articulo 11.

A. INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL. Los
Inspectores Veterinarios Oficiales - designados en los
establecimientos autorizados por el SENASA, estaran bajo la
direccion del Supervisor Nacional, de la Division de Inocuidad
Alimentaria (DIA) y se regirdn por las siguientes obligaciones:
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Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las
disposiciones del presente Reglamento.

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

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

Efectuar la inspeccion de los peces u otros productos de la
pesca o acuicultura, previa revision de la documentacion
sanitaria que los pudicra acompaiiar, a efectos de comprobar
las correspondientes cantidades, coincidencia de marcas,
procedencia de los lotes y toda otra verificacion que haga
al respecto.

Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulados,
etiquetados, envases y pesos declarados.

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

Inspeccionar los productos de la pesca y de la acuicuitura

que reciba el establecimiento para su elaboracion.

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

Conocer sobre el destino de los productos y subproductos
de lapescay dela Acuicultura que observe ¢l personal de
inspeccion.

Asistir a los establecimientos de acuerdo al horario
establecido.

Supervisar y controlar a los Asistentes de Veterinario
Oficiales en las plantas procesadoras y a los Inspectores
Auxiliares de produccion primaria.

12.

13.

Tener a su cargo y al dia las demandas de acciones
correctivas, los libros, formularios y reportes. Sera
responsable de la emision, custodia y firma de los
Certificados Oficiales de Exportacion de Productos
Pesqueros y Acuicolas que sea obligatorio llevar en cada
establecimiento.

Establecer la programacién del muestreo y efectuar el
procedimiento de toma de muestras para el laboratorio Lanar
como lo establece el Programa Nacional de Analisis de
Residuos Quimicos y Microbioldgicos.

14. Mantener en forma directa las relaciones con la superioridad

15.

16.

17.

)

y con las autoridades delestablecimiento que fiscaliza,

Controlar el pago de las tasas por servicios de inspeccion
asignadas al establecimiento, en el dia posterior a su
vencimiento y tomar las medidas reglamentarias en caso de
falta de pago.

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

Autorizar las guias de embarque para la movilizacion de

animales procedentes de establecimientos acuicolas.

INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION
PRIMARIA.

" Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las

disposiciones del presente Reglamento.

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

Prestar servicio en el establecimiento acuicola en el horario
que se les asigne de acuerdo a la programacion semanal.

Son responsables de la recoleccion de matenal de estudio y
de analisis de acuerdo a los programas establecidos por el
SENASA.

Inspeccionar los productos de la acuicultura que reciba el
establecimiento Acuicola para su produccion primaria.

Inspeccionar y controlar los insumos, sistemas de
almacenamiento, transporte del Establecimiento Acuicolay
que se cumplan las disposiciones sobre exigencias de
inocuidad y trazabilidad en los diversos departamentos.
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7. Verificarlos aspectos de inocuidad, trazabilidad para otorgar
la guia de embarque para controlar la movilizacién de
animales vivos o muertos.

8. Tenerasu cargoy al dia el cuaderno de bitacora, los libros,
formularios y reportes que sea obligatorio llevar en cada
establecimiento Acuicola.

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

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

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

Articuto 13. Los sellos y certificados del SENASA estaran
en lodo momento bajo custodia v, responsabilidad exclusiva del
Jefe del Servicio de Inspeceidn Veterinaria o del Inspector a cargo
del mismo.

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

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

Articulo 16, Personal de la Empresa.

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

1. Losobreros y empleados deberan realizarse un examen
tisico y un andlisis de laboratorio, que debera incluir analisis
de VDRL o RPR, examen general de heces, examen general

:L\

de orina, coprocultivo que indique que no es portador
asintomatico de Salmonelta, con estos elementos el Médico
del establecimiento podra indicar si la persona es “apta para
ta manipulacion de alimentos”, el que deB‘?ré ser extendido
por laautoridad oficial que determine el SENASA y tendra
una validez maxima de un (1) afio.

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

Todo personal que trabaje en relacion directa con productos
alimenticios o aclie ¢n ambientes de trabajo de los
establecimientos procesadores, camaras frigorificas, fabricas,
medios de transporte o lugares de carga, debera estar vestido
con batas u otras prendas de forma adecuada a sus tarcas
¢specificas, que cubran todas las partes de .su ropa que
puedan entrar en contacto con los productos alimenticios.
L:stas prendas seran de tela blanca, u otro color autorizado
por el SENASA, v en los casos en que la indolc de los
trabajos lo requiera, Hevaran por encima de esta prenda y
no en sustitucion de la misma, otra prenda de proteccidon
impermeable o delantal.

Las prendas usadas en los establecimientos procesadores
como ropa de trabajo, deberan estar limpias al comienzo de
las tareas de cada dia. las mismas deberan lavarse y secarse
mecanicamente dentro del establecimiento en un arca
designada para tal fin, siendo ¢l Inspector Veterinario Oficial
autoridad suficiente para el rechazo y obligacion de cambio
de las prendas que no se hallen en estas condiciones.

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

Es obligatorio el uso de calzado de goma u otro material -
impermeable autorizado por el SENASA. Antes de

comenzar las tareas de cada dia el calzado debera estar

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

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

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

El personal obrero de los establecimientos, debe contar
con un local apropiado para vestuarios y baflos, separado
por sexos y construidos de acuerdo con las normas

establecidas en el presente Reglamento.
Todo el personal, independientemente de su cargo o funcion,
tendra prohibido fumar, escupir, beber y comer en los locales

de trabajo y almacenamiento de los productos alimenticios
0 sus materias primas.

CAPITULOIV

DELREGIMEN DE APROBACIONES Y
SISTEMAS DEAUTO CONTROL

Articulo 17. Lasexigenciasdel Régimen de Aprobaciones y

Sisternas de Auto Control y los Establecimientos destinados al

procesamiento de los productos y subproductos de la pescay
de la acuicultura que cumplan las condiciones de inocuidad, para

obtener la aprobacidn deben presentar la solicitud ante la
Secretaria General de 1a SAG mediante Apoderado Legal
y la cual contendra la siguiente informacion:

I.

10.

11.

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

Carta Poder debidamente autenticada.

Actividad o actividades para las que se solicita aprobacion |
y servicio de inspeccion, estableciendo volumen presumible
de matenia prima a introducir durante un arfio.

Declaracion Jurada de la capacidad anual méaxima de
procesamiento, depdsito y elaboracién del establecimiento,
detallada por actividades.

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

Dictamen de la Direccién General de Pesca y Acuicuitura
(DIGEPESCA) sobre explotacién, comercializacion ¢
industrializacion de productos de la pesca.

Dictamen de la Secretaria de Recursos Naturales y
Ambiente.

Relacion descriptiva del establecimiento, sus instalaciones y
equipamiento.

Relacion operativa de la planta, por especialidad y
acompaiiada del Diagrama de Flujo general.

Relacion descriptiva del desplazamiento de los operarios
desde suingreso a laplanta, siguiendo por las distintas 4reas
de trabajo, hasta su regreso.

Dos juegos de planos de toda la planta en escala 1:2000,
aprobados por Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el
conjunto del terreno, lugar que ocupa el establecimiento,
vias de acceso, cursos de agua proximos, pozos de agua
del establecimiento si los poseyera; principales edificios
vecinos, indicando claramente la ubicacion geografica con
respecto a puntos facilmente identificables.
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12. Dosjuegos de planos de las obras en escala 1:100, aprobados
por Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del
terreno, de cada una de las plantas del edificio, con indicacion
de las aberturas, ramales principales de evacuacion de aguas
servidas, instalacion sanitaria interna y disposiciones previstas
para la evacuacion final de los efluentes; indicaciénde la
zona de recepeion de materias primas y del recorrido seguido
por las materias primas y los productos; ubicacion de los
equipos; ubicacion y medidas de las tuberias de agua caliente
y fria; comodidades sanitarias para el personal; distribucién
de los departamentos para las distintas operaciones; locales
previstos para la Inspeccion Veterinaria.

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

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

y perfil de los canales de evacuacion de efluentes.

15, Sistema de eliminacion de aguas servidas. Para cumplir este
requisito deberéd acompafnarse tambi¢n un certificado
acreditando la aprobacidn del mismo por las autoridades

nacionales, departamentales 0 municipales competentes.

16. Sistema de almacenamiento v eliminacion de residuos
sdlidos.

17. Dictamen emitido por un laboratorio oficial, o acreditado
porel SENASA, sobre la calidad microbiolégica y quimica
del agua potable que se utilizara en el establecimiento, con
fecha no mayor de 15 dias de haberlo realizado. En los casos
de renovacion podra ser no mayor a los tres meses debido
a las auditorias microbioldgicas que se realizaran en este
maximo periodo.

Articulo 18. El inspector Oficial debera avalar lo referente a
los aspectos higiénico-sanitarios de la documentacion presentada,
bajo los requisitos que determine el SENASA.

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

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

El establecimiento sélo podra operar después de la inspeceion
y aprobacion para funcionamiento y cuando reciba el nimero que
lo acredite como establecimiento autorizado.

Elnimero de cada establecimiento, debera ser usado siempre
enel empaque o envase como identificacion en los productos
elaborados, los cuales tendran que haber superado favorablemente
lainspeccion y aprobacién por parte del Servicio de Inspeccion
Veterinaria. Los niimeros que ya fueron asignados no se repetiran.

Articulo 19. Procedimientos de Seguridad de los
Alimentos.

Los establecimicntos donde se procesen, elaboren o
manipulen productos o subproductos de la pesca y de la
acuicultura, incluidos los buques, factorias, son los responsables
de garantizar la Tnocuidad de los alimentos que producen o
comercializan, debiendo poseer sistemas de autocontrol que
garanticen y demuestren que cada producto pesguero ha sido
procesado cumpliendo las disposiciones del presente Reglamerito.
Por tal motivo deben definir, poner en practica, cumplir y actualizar
los procedimientos de seguridad adecuados, en cada uno de los
procesos de industrializacion que realizan, de acuerdo con los
principios del sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) y sus prerrequisitos. Ademas debera
presentar al SENASA una copia del Plan HACCP actualizado
anualmente para la revision, verificacion aprobacion y
reconocimiento oficial del mismo.

Articulo 20, Trazabilidad del Producto.

1. Entodaslas etapas dela produccion (crianza, alimentacion,
medicacion), la transformacion y la distribucion, deberan
tomarse medidas que aseguren la trazabilidad de los
alimentos usados para la acuicultura, los productos
pesqueros y acuicolas destinados a la produccion de
alimentos, y de cualquier otra sustancia destinada a ser
incorporada en un alimento o un pienso, o con probabilidad
de serlo.

2. Todas las empresas procesadoras de productos pesqueros
y acuicolas y de alimentos concentrados, deberan poder
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identificar a cualquier proveedor que les haya suministrado
un alimento, un animal destinado a la produccion de
alimentos, 0 cualquier sustancia destinada a ser incorporada
en un alimento, o con probabilidad de serlo. Para tal fin,
dichos explotadores pondrdn en prictica sistemas y
procedimientos que permitan poner esta informacion a
disposicion de las autoridades competentes si €stas asi lo
solicitan.

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

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

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

1. Deseripeion del producto {composicién, estructura y
caracteristicas fisico-quimicas, tratamientos, envasado y
embalaje, condiciones de almacenamicnto y distribucion,
duracion o vida util del producto, instrucciones de uso,
criterios microbioldgicos o quimicos oficiales que puedan
aplicarse, elc.).

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

3. Descripcién del procedimiento de fabricacion indicando los
puntos criticos, desde la llegada de las materias primas hasta
la comercializacion del producto terminado (tiempos de

6.

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

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

Descripeion de los inétodos de vigilancia y control de cada
punto critico {sistema de vigilancia y control), indicando
claramente quién es el responsable de realizarlo, los
métodos utilizados, las frecuencias de las observaciones, el
procedimiento de registro, los limites criticos de cada
parametro que debe controlarse y las medidas correctivas
previstas en caso de pérdida del control.

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

periodicidad con que se realizardn.

Manual de Procedimientos Normales de Operacidn ¢n
Materia Sanitaria (Sanitation Standards Operating
Procedures - SSOPs) donde se especifiquen claramente los
datos téenicos de los procedimientos a realizar, la frecuencia,
los productos a utilizar los responsables de su ¢jecucion, la
metodoiogia de verificacién de sueficiencia v las medidas a

adoptar en caso de un resultado desfavorable.

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

Manual de Buenas Practicas Acuicola de Pesca o
Manufactura en donde se especifiguen la manipulacion de
los productos y las pricticas que deben realizarse con
respecto a la higiene del personal y operaciones sanitarias.
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Articulo 22. Cuando el sistema de autocontrol corresponda
aunaempresa que se encuentra autorizada para su funcionamiento,
y por lo tanto se encuentra en funcionamiento, debera adjuntarse
ademds:

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

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

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

4)  Descripcion de la trazabilidad que asegura encontrar

facilmente los registros de un lote o partida.

Articulo 23. Toda la documentacion mencionada en los
articulos 21y 22 debe estar dispontble en ¢l establecimiento
procesador, para scr verificada por el Servicio de Inspeccién
Veterinario o las autoridades del SENASA que lo soliciten.

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

personal que participe en ¢l sistema de auto control.

Articulo 25. 1.a asignacion de las tasas por servicio de
inspeccidn se fijard de acuerdo con la naturaleza de la actividad
para la cual se solicita la autorizacién, por el importe que
establezca el Acuerdo vigente y sobre la base de la Declaracion
Jurada a que se refiere el articulo 18, inciso 4 (Capitulo V) del
presente Reglamento.

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

Articulo 27. Cuando una firma comercial realice tareas en
establecimientos separados, las tasas se pagaran en forma
independiente y de acuerdo a lo que corresponda a cada uno de
ellos.

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

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

Articulo 30. Comprobada la eficiencia del funcionamiento
del establecimiento procesador durante la aprobacidn provisional
y dictada la disposicion correspondiente por el SENASA, la
aprobacion pasara a tener cardcter definitivo. EI SENASA
elaborard y mantendra actualizada, una lista de los establecimientos -
procesadores autorizados donde conste el producto para el cual
se otorga dicha autorizacion. Una lista similar sera elaborada con
los barcos autorizados.

Articulo 31. Las aprobaciones conferidas hastalafechade
la publicacion del presente Reglamento, serdn consideradas de
caracter definitivo. La adecuacion de los establecimientos ya
aprobados, a las disposiciones de este Reglamento, se llevard a
término dentro de los plazos que acuerde para cada caso en
particular el SENASA; debiéndose presentar la documentacion
que lamisma exija.

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

Articulo 33. I.os establecimientos procesadores autorizados
estan obligados a comunicar inmediatamente todo aumento en el
volumen de sus actividades, ampliacion o modificacién en el rubro
de las mismas o en los locales o instalaciones y cualquier innovacion
en los procesos de elaboracion e industrializacion.

Articulo 34. La transferencia de la autorizacion se acordara
a pedido conjunto del titular de la misma y del nuevo duefio o
solamente a pedido de este ultimo, cuando se acreditara
fehacienternente el acto juridico de transmision del establecimiento.
Mientras no se haya concedido la transferencia subsisten todas
las obligaciones y responsabilidades a cargo del titular de la
autorizacion. Junto ala solicitud de transferencia de 1a autorizacion
se deberd acompaﬁar el documento probatorio de haber
depositado una nueva garantia.
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Articulo 35. Las asignaciones seran actualizadas anualmente
en el mes de enero, sobre la base de los datos estadisticos
recabados en el lapso comprendido entre el 1° de eneroy el 31
de diciembre del afio anterior y la nueva asignacion resultante
sera abonada a partir del 1°. de enero de cada afio, fijandose
conjuntamente el monto del depdsito en garantia. Si el
establecimiento no hubiese alcanzado el periodo de 1 afio de
funcionamiento, el reajuste se efectuara sobre la base del promedio
mensual y durante el lapso de funcionamiento efectivo. Cuando la
rebaja o aumento obedezca a cambios de actividad que importen
modificaciones del rubro, aquellos regiran desde la fecha en que
se hubiere comenzado a prestar el servicio de inspeccion sanitaria,
conforme al cambio de rubro.

Articulo 36. Para efecto de modificacion o traslado de
mstalaciones, debera solicitarse autorizacion al SENASA previo
a

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

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

3) La construccion o modificacién de locales anexos o
independientes de los establecimientos aprobados, desde
el punto de vista de la organizacién de la empresa revisten

el cardcter de accesorios 0 complementarios de los mismos.

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

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

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

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

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

2. Por faltadel Inspector Veterinario Oficial del Establecimiento.

3. Cualquier trasgresion e incuniplimiento a los preceptos legales
o reglamentarios, Decretos, Resoluciones.

4. Disposiciones dictadas con fines de Inspeccion Veterinaria.

Articulo 40. Las autorizaciones de los Establecimientos
Procesadores se acordaran en base a una estimacion de su
capacidad productiva, entendiéndose como tal la maxima cantidad
de producto que puede ser elaborado en relacién con la
capacidad util de las instalaciones, dependencias anexas y
provision de agua con su correspondiente evacuacion en el mismo
lapso. Para este concepto se tendra en cuenta la receptividad de
las salas de elaboracion, superficie de tocales, evaluacion de
instalaciones mecanicas, provision de agua, evacuacion de
efluentes, capacidad en camaras frias, servicios sanitarios v
dependencias complementarias tales como estufas, secaderos,
cocinas, depositos y otros.

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

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

1) EISENASA determinara las normas para la aprobacion de
productosy subproductos de la pesca y de la acuicultura,
asi como e! lapso de validez de dichas aprobaciones.

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

3) EI SENASA determinara la documentacion que debera
acompaniar a ioda Solicitud de Aprobacion de los Productos
y Subproductos de la Pesca o de la Acutcultura. Dicha
documentacion debera ser avalada por la firma de un
[nspector Veterinario oficial segun las condiciones que
determine el mencionado servicio.
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4) Los productos primarios que no hayan sido sometidos a
transformacion alguna, o que sdlo hayan experimentado los
efectos de procesos tales como limpieza y conservacion por
el frio y que no sean adicionados de sustancia alguna, s6lo
requeriran la aprobacion de su embalaje y leyendas. El
SENASA, toda vez que considere necesario podra solicitar
se tramite la aprobacion integral del producto, conforme a
lo establecido en el numeral 1 del presente articulo.

Articulo 43. Los establecimientos estan obligados a:

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

2)  Solicitar al SENASA, cada dos (2) afios larenovacion de la
autorizacion para procesar productos y subproductos de la
pescay de la acuicultura

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

4}  Proporcionar al Inspector oficial Veterinario destacado en
el establecimiento dentro de los cinco (5) primeros dias
calendario del mes siguiente al vencido, los datos estadisticos
que ella requiera sobre produccidn, industrializacion,
almacenamiento, transporte o comercializacion de productos
y subproductos de la pesca y de la acuicultura. Asimismo
debera presentar Constancia de Pago de la tasa de
inspeccion, el primer dia habil siguiente a la fecha de
vencimiento establecida en el Articulo 34 de este Reglamento.

5)  Elincumplimiento de lo establecido anteriormente, dara lugar
a laaplicacion del Articulo 43 de este Reglamento.

6)  Daraviso con anticipacion de 12 horas como minimo sobre
la realizacion de cualquier actividad especificando su
naturaleza, hora de inicio y probable duracion de la labor.

7)  Awisar con suficiente antelacion, la llegada de los animales,
productos o subproductos y proporcionar todos los datos
referentes a los mismos que le fueran solicitados.

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

9 El SENASA, teniendo en cuenta la produccién, tipo de
actividad y horario de las tareas, determinara el tiempo para
realizar el control higiénico sanitarto del establecimiento.

10} Todas las comunicaciones antes mencionadas seran por
escrito.

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

1. Carta Poder del Representante legal debidamente
autenticada.

2. Autorizacién de la Direccion General de Pesca y Acuicultura
3. Copiade Escritura Publica siempre que exista modificacién

4. Permiso de Operacion extendido por la Municipalidad
respectiva.

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

La DIA entregara la Certificacion del Registro del
Establecimiento.

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

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

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

Articulo 48. Proveer ala Inspeccion Veterinaria para su uso
exclusivo de una oficina con servicios sanitarios propios. Esta
oficina debera contar con los sigutentes elementos: armarios,
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escritorios, sillas, guardarropas, perchas, archivo y cualquier otro

material necesario para el desempefio de la funcién de la Inspeccion.

Veterinaria, de conformidad a lo que establezca en cada caso el
SENASA.

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

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

Articulo 51. Mantener al dia la documentacién de recepcidn
de materias primas especificando su procedencia, calidad, asi
como la de los productos elaborados, salida y destino de los
MiSMmos.

Articulo 52, E]l Establecimiento Procesador Debera
suministrar a la Inspeccion Veterinaria, sin cargo, las muestras de
materias primasy de los productos con ellas elaborados, con
destino a su analisis.

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

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

1y I.a documentacién correspondiente a dicho sistema
(metodologia, formatos de vigilancia, otros.) debe estar a

disposicién del Servicio de Inspeccion Veterinaria.

2}  Sedebera exterminar sistematicamente toda plaga, roedor

o cualquier otro parasito en los locales y en los materiales.

3)  Losproductos quimicos utilizados (cebos, insecticidas, otros.)
deben ser aprobados porel SENASA.

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

5)  No se permitiran animales domésticos dentro de los predios
del establecimiento.

CAPITULOV

DE LOS REQUISITOS DE INOCUIDAD
PARA ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES
EN TIERRA

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

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

2)  Deberan estar alejados de industrias que produzean olores
0 emanaciones perjudiciales.

el
e

Quedar rctirados como mintmo cuatro {(4) kilometros de
distancia de zonas que por sus caracteristicas deben
considerarse como residenciales,

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

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

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

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

8) Todoslos caminos interiores del establecimiento deben ser
pavimentados y posecer una capa de rodamiento
impermeable. Los espacios adyacentes seran impermea-
bilizados 0 en su defecto revestidos de grama.
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Los establecimientos deben estar circundados en todo el
perimetro de su drea por un cerco que encerrara todas las
dependencias de la planta fabril, Debera ser construido con
materiales aprobados por ¢l SENASA, Cuando no sea
totalmente de blogques de concreto o ladrillos reforzados,
debera poseer un muro de este material de por lo menos 50
centimetros sobre el nivel del piso para efectos de evitar la
entrada de animales o alimafas. Su altura sera como minimo
de 2 metros. Las puertas para vehiculos o personas tendran
la misma altura que el cerco.

El perimetro del establecimiento debera poseer iluminacion
artificial. El nivel de iluminacion estard comprendida entre
cien y doscientos unidades Lux.

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

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

Articulo 56. Para asegurar un correcto funcionamiento los

establecimientos tendran:

1)

2)

3)

Como minimo tres (3) ambientes bien diferenciados para
las operaciones de recepeion, manipulacion y empaque,
ademds de las camaras de almacenamiento y otras

dependencias o depositos que sean necesarias para su
actividad.

Los lugares en los cuales se efectien operaciones de carga
y descarga de productos frescos y congelados deben cumplir
con las condiciones generales de higiene similares a las areas
de elaboracion y deben estar disefiados de tal manera que
evite toda posible contaminacién de la carga durante el
traslado de la misma desde el vehiculo de transporte ala
Planta y viceversa.

En los establecimientos en que se conserven animales vivos
como peces, crusticeos y moluscos debe existir una
instalacion adecuada para mantenerlos vivos en las mejores
condiciones posibles y que reciban agua de una calidad tal

que no transmitan organismos o sustancias nocivas a los
animales.

Articulo 57. Los locales autorizados para la industrializacion

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

D

2)

3)

4)

La disposicion de los locales, su disefio, construccion y
medidas deben:

a) Permitir la limpieza y desinfeccidénde areas y equipos,
evitando la acumulacion o depdsito de suciedad sobre
los alimentos o superticies que con ellos contactan.

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

¢) Facilitar las Buenas Practicas de Manufactura y
Procedimientos Operacionales Estandares de
Sanitizacion (POLS) en las instalaciones y las de
prevencidn de la contaminacion cruzada debidas a
equipos, utensilios, alimentos, personal, materiales, agua,
materias primas o fuentes externas de contaminacion
(insectos, roedores, otros.).

d) Asegurarlas condiciones de temperatura adecuadas para
la manipulacion o almacenamiento del producto y las
materias primas.

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

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

Las salas de elaboracion estaran separadas de los lugares o
locales de carga o distribucién y la circulacion del personal,
matertales y equipos se realizara de forma que se evite la
contaminacion cruzada.

En los locales existira un numero suficiente de lavamanos
individuales convenientemente distribuidos y sefializados, los
cuales deben poseer las siguientes caracteristicas:

a)y Estaran construidos con materiales inoxidables,
resistentes a la corrosion deben tener un disefio que
facilite su limpieza.
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Dispondran de agua en cantidad suficiente para sus
operaciones de sanitizacidn en superficies de contacto y
agua caliente (40-50°C) para el proceso de lavado de
manos al ingreso en salas de proceso.

La salida del agua estara colocada aproximadamente a
30 centimetros sobre el borde superior del artefacto,
debiendo seraccionado por pedal a rodilla o por sistema
automatico.

Estaran provistos de jabon liquido inodoro, toallas de un
sélo uso y descartables o sistema eléctrico generador
de aire caliente. En los casos que se utilicen toallas de
pabel se proveera de un deposito, con tapa de abertura
automatica, para su recoleccion al ser desechadas.

L.adescarga de estos lavamanos serd directa a lared
de desagiies mediante iterposicion de cierre sifonico.

Ademas de los lavamanos y equipos de desinfecciénde
utensilios de uso general, antes mencionados, en cada
zona operativa de la inspeccion veterinana serd obligatorio
contar para uso exclusivo de la misma con uno de estos
lavamanos y equipos de desinfeccion,

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

Los pisos de los locales estardn construtdos con
materales impermeables, lavables, no absorbentes y no
1oxicos, debidamente autorizados por el SENASA. No
tendran filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores
segun se trate de local en planta baja o en pisos superiores.
Seran antiderrapantes y deben mantenerse en buen estado
de conservacion, ni detertoros que permitan el
estancamicnto de liquidos. Tendran una pendiente de caida
de no menos del 1% hacia los canales de desagiie. Su
disefio debe facilitar la limpicza y desinfeccion. [os canales
de desagiie deberan tener una anchura no menor a23
cm con bordes internos concavos.

Los conductos de aguas servidas descargaran al o a los

conductos principales con interposicion de sifon de cierre
hidraulico.

Las paredes de los locales estaran construidas con
materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no

k)

toxicos, su superficie deberd ser lisa hasta una alturs
nunca menor a los 2 metros, y deben mantenerse en buer
estado de conservacion, sin deterioros que permitan el
deposito de suciedades. Sudisefio debe facilitar lalimpieza
y desinfeccion. Seran de color blanco, la parte superior
de las paredes, desde 1a zona lisa hasta el encuentro con
el techo sera impermeabilizada con pintura de color
blanco autorizado por el SENASA.

En el encuentro de las paredes con 1os pisos y con los
techos y de las paredes entre si, el angulo que forman
¢stos seran concavos para facilitar la limpieza y
desinfeccion y evitar el depdsito de suciedad.

Cuando en las paredes existieran salientes provocados
por columnas, mochetas, otros, todos los angulos de
encuentro y esquinas seran igualmente concavos.

V

m) Los techos, falsos techos y demas instalaciones

p)

suspendidas deben estar disefiados, construidos y
acabados de forma que 1impidan la acumulacién de
suciedad, impidan la condensacion y la formacion de
mohos indeseables y el desprendimiento de particulas.

Las superficies, incluidas las mesas v equipos, que estén
en contacto con los alimentos deben estar construidas
con materiales impermeabIeS, lavables, no absorbentes
¥ no toxicos, como el acero inoxidable, plasticos de alta
resistencia, aluminio. otros, deben ser lisas, para facilitar
su limpieza y desinfeccion, y mantenerse ¢n buen estado
de conservacion,

Las salas deben contar con 1nedios apropiados y
suficientes de ventilacién mecanica o natural. Se evitara
toda corriente de aire desde una zona contaminada a
otra limpia. Eldiseiio y construccidn de los sistemas de
ventilacion deben permitir el facil acceso a sus
mecanismos para higiene y mantenimiento. Los
extractores de aire mecanicos estaran provistos con
persianas de cierre automatico.

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

q) Deberé contarse con luz artificial de color blanco. L.a
intensidad sera de 220 unidades LLux como minimo en
fos puestos de trabajo; 350 unidades Lux en los lugarcs
dondc se realicen actividades de inspeccidn visual en
fileteo de pescado y de un nivel equivalente a 150
unidades Lux como minimo en todos los demads puntos.
Las lamparas cstaran cubiertas por un sistema protector
que evite la diseminacion de vidrios en caso de rotura.

r) Las instalaciones eléctricas para luz y para los equipos
estaran disefiados y construidos con matenalces aprobados
porel SENASA, respetando las medidas de scguridad
industrial correspondientes y asegurando que se impida
la diseminacion de vidrios, o cualquier otro material o
componente de su estructura, En caso de rotura, todos
los equipos de trabajo, asi como las maquinas y
herramicntas que sean accionadas eléctricamente, estaran
conectadas atierra con cable exprofeso.

s} Losequipos de frio dispuestos en las salas de claboracion
seran ubicados de forma que no queden sobre tas mesas
de trabajo y, ademads, contaran con sistemas de
recoleccion y desagiic del agua de condensacion de forma
que evite las posibles contaminaciones del producto. .

t) Todas lasinstalaciones deben mantenerse en buen estado
de limpieza y funcionamiento de manera que no constituva
un foco de contaminacion.

Articulo 58. Los equipos, utensilios e instalaciones accesorios

utilizados en los establecimientos procesadores para industrializar

los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura, en

particular aquellos que entren en contacto directo con los productos

0 sus materias primas, deben cumplir con los siguientes requisitos:

1

2)

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

El disefio e instalacion de las maquinarias y equipos deberé
facilitar la limpieza y desinfeccion de todas sus partes y de
las zonas circundantes donde se encuentren instaladas y evitar

3)

4)

3)

d)

€)

6)

la contaminacion de los productos alimenticios o sus materias
primas.

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

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

l.as platalormas de trabajo cn las que actaen los obreros
seran:

a) A plano inclinado, escalonada o levadiza a efectos de

facilitar un buen desempefio en la actividad a realizar.

b) Estaran construidas con materiales inoxidables o cualquier
otro que cumpla con las mismas condiciones de facil

limpieza, liso. no absorbente y no tdxico.

¢) Sudisefio facilitard la limpieza y desinfecciéon de todas
sus partes,

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

[.a escalera de acceso no podra ser de madera, tendrd su
superficie de apoyo de tipo antirresbaladizo antiderrapante
y una baranda de seguridad metalica de tubo galvanizadou
otro material resistente que cumpla con las condiciones de
ser hiso, inoxidable, lavable, no absorbente y no toxico.

Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a
contener o transportar productos y subproductos de la pesca
y de la acuicultura seran de materiales inoxidables u otro
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material autorizado por el SENASA y responderan a los
siguientes requisitos:

a) Sudisefio facilitara su limpiezay desinfeccion.

b) Todos sus angulos interiores seran redondeados para
evitar el deposito de suciedad.

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

d) Se mantendran siempre limpiosy se evitara el depdsito
de residuos liquidos o sélidos en su interior.

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

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

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

L.os equipos y utensilios de rescrva se almacenaran enuna
bodega, depositados sobre estanterias metdlicas o tarimas
plasticas.

Articulo 59. [Los vestidores para el personal que laboraen

los establecimientos procesadores, se disenaran en base a una

capacidad suficiente de 1 (un) metro cuadrado por persona como

minimo y deben cumplir los siguientes requisitos constructivos:

Y

2)

Ubicacion: Estaran ubicados en lugares de facil acceso
separados de las dependencias de industrializacion o
elaboracion y sus accesos estaran pavimentados.

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

provista de cierre sifonico, directamente a la red general.
No tendran filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores
segin se trate de local en planta baja 0 en pisos superiores.
Serdn antiderrapantes y deben mantenerse en buen estado
de conservacion, ni deterioros que permitan el estancamiento
de liguidos.

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

4) Cuando el zocalo no llegue hasta el techo, ese sector de la
pared debera ser revocado y pintado. El encuentro entre las
paredes, éstas con el piso y el techo sera concavo.

5y  Techo: Sera de material impermeable.

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

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

8) [Numinacion: Lailuminacion artificial sera como minimo de
150 unidades Lux.

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

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

1) Provistosde agua potable fria y caliente.

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

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

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

6)  Anexosalos lavabos debera haber dispositivos con jabdén
liquido, cepillo para las ufias y toallas para un solo uso o, en
su defecto, equipos de aire caliente. Cuando se utilicen
toallas de papel se proveerd de un recipiente, con tapa
automatica, para recogerias cuando scan desechadas.

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

8) lLadescargade estas piletas deberd ser directa alared de
efluentes del establecimiento procesador por cierre sifonico.
En ningun casc podrdn ser descargados a través de los
canales de limpieza que existan en los pisos del
establecimicnto.

Articulo 61. Los servicios sanitarios deben rennir las siguientes
condictones:

1) Losservicios sanitarios para el personal masculino. contaran
con un urinario por cada 30 obreros o fraccion un (1) inodoro
por cada 15 obreros o fraccion. un (1) lavabos porcada 15
empleados o fraccidn y deberan existir la cantidad de duchas
necesarias para garantizar la higiene del personal.

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

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

4y  Todainstalacion sanitaria de bafios, retretes y lavabos debera
ejecutarse acorde con las normas de Ingenieria Sanitaria
contempladas en este Reglamento.

5) Ensitios donde se crea necesario segun el Flujograma de
Proceso se colocaran 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 contaminacion.

~ Articulo 62, Evacuacion de aguas servidas y productos de

desecho.

D

()
—

4)

6)

7)

Los establecimientos habilitados por e} SENASA, deben
ajustarse permanentemente a las reglamentaciones que sobre
eliminacton de efluentes liquidos, sélidos o gaseosos rijaen
la jurisdiccion donde se hallen instalados. A tal efecto deben
presentar toda vez que se le requieran, los comprobantes
emitidos por el organismo competente.

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

loda vez que la autoridad de aplicacion sefiale a SENASA.
¢l iIncumplimiiento por parte de un establecimiento habilitado
de alguna de las normas que regulan la evacuacion de
eltuentes o residuos, se dispondrd Ja suspension dcl servicio
de mspeccron y faclausura total o parcial del establecimiento
involucrado, hasta witto dichas awtoridades manifiesten que
los hechos han sido reguiarizados y se permite la reanudacion
parcial o total de las actividades,

Laevacuacion de las aguas residuales se hard de acuerdo
con lo dispuesto en el presente Capitulo, sin perjuicto del
cumplimiento de otras reglamentaciones complementarias
en materia de proteccion ambiental.

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

L.a ubicacién de todo nuevo establecimiento queda
supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor de sus
desagiies. La solicttud de autorizacion de todo nuevo
establecimiento debera ir acompaiiada del dictamen
favorable del organismo competente en la materia.

En las jurisdicciones municipales donde no existan
reglamentaciones que f1jen las condiciones a cumplir por los
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desagiies industriales, para que su descarga sea admisible,
el SENASA determinara provisionalmente las exigencias que
corresponden.

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

El SENASA determinara los plazos dentro de los cuales
deben cumplirse las exigencias de esta reglamentacion, en
los establecimientos ya habilitados.

Articulo 63. Desaglics de los Establecimientos:

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

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

a) Desagiies pluviales y de calles interiores ajenos a los
procesos industriales,

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

3) Los desagiies pluviales de todos los techos y patios no
usados para canalizar residuos provenientes de los
procesos industriales se reuniran por canalizaciones
totalmente separadas de los desagiies industriales y de
cloacas. Se admitira la reunién de los desaglies pluviales
con los restantes, después del tratamiento de estos Gitimos
y siempre que ello sea factible de acuerdo con las
condiciones que establezca el organismo a cargo del

control del cuerpo de agua o canalizaciones receptoras
de los desagiies.

Las aguas provenientes de los efluentes de las areas de
proceso serdn pretratadas mediante tamizado y cualquier
otro sistema aprobado para obtener la separacion de los
solidos, verificando que cumpla lo establecido por la
Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente.

3)

1y

2)

3)

4)

5)

6)

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

Articulo 64. Régimen de afluentes:

El aguaa utilizar en los establecimientos procesadores cor
excepeion de la empleada para los servicios mecanicos s
retretes deberd ser potable, libre de organismos o elemento:
quimicos que puedan producir en los productos alimenticios
contaminaciones o alteraciones de cualquier naturaleza, que
afecten su condicidon de alimento humano sin ningun:
restriccion.

Los establecimientos procesadores instalaran equipos pars
la clorinacidn automatica de agua potable y del agua de mar
cuando asi lo establezca la inspeccién veterinaria. La
concentracion de cloro residual {ibre sera como minimo el
exigido para el agua potable de consumo humano (Acuerdo
de la Presidencia de la Repiblica No. 084 del 31 de julio de
1995). El Servicio de Inspeccion Veterinaria controlara que
en situaciones especiales se cubran las necesidades
especificas de cada establecimiento. La empresa suministrara
al servicio de inspeccion veterinaria de un equipo para la
determinacion de la concentracién de cloro libre en agua.

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

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

Los andlisis quimicos y microbioldgicos se realizaran en los
laboratorios oficiales o en aquellos que el SENASA acredite
oficialmente para tal efecto.

Cuando se utilicen aguas no potables para los fines
autorizados por este Reglamento, los depdsitos estardn
netamente separados y los circuitos de distribucién serdn
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distintos y ejecutados en forma tal que m aun accidentalmente
puedan mezclarse con las potables.

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

8) Ladisponibilidad total de agua de un establecimiento se
calculard por la suma de la capacidad de los depositos mas
la capacidad de suministro horario de la fuente de origen,
multiplicada esta Gltima por el nimero normal de horas de
trabajo. Para el calculo de estimacidén para los
establecimientos procesadores que elaboran productos
pesqueros y acuicolas como disponibilidad suficiente para
las necesidades del establecimiento.

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

Articulo 66. [.os establecimientos procesadores contaran con
un local independiente, o un sistema adecuado, para almacenar
los desechos, en cuyo disefio y funcionamiento se tomaran en
cuenta los sigutentes aspectos:

1y Seevitard la emanacion de olores, salida de liquidos y el
acceso de insectos o roedores.

2) Laevacuacion de los desechos sdlidos, sermisdlidos o liquidos
de los lugares donde se descargan, almacenan o procesan
los productos, debe ser un proceso continuo empleando
agua clorada y los utensilios necesarios para que los lugares
se mantengan limpios y se reduzca el peligro de
contaminacion.

3) Quedaprohibido el depdsito de los elementos y utensilios

de limpieza en las salas de elaboracién o camaras frigorificas.

4) Los elementos de limpieza deben estar fabricados con
materiales inoxidables o plésticos aprobados por el
SENASA. Queda prohibido €l uso de madera para ese fin.

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

1)  Lacapacidad de las camnaras frigorificas en cuanto a volumen
se refiere, sera fijada por el DIA, segin el producio a
almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo a las condiciones
de temperatura que se deba obtener para cada producto.

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

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

4) Eltechodebe ser de construccion similar al de las paredes.
El cielo raso debera ser de material impermeable vy de facil
limpieza.

5)  Cualquier material aislante térmico que se utilice, debera ser
colocado en forma tal, que permita el cumplimiento de lo
especificado para paredes y techos y no tener contacto con
el ambiente interno o externo de la camara frigorifica.

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

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

8) Cuando las camaras frigorificas cuenten con antecamaras,
éstas deben reunir todos los requisitos exigidos paraaquellas

9) Todas las camaras deben estar provistas de iluminacién
artificial, con llave de encendido dentro y fuera de las
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camaras. Su capacidad luminica ser4 de 40 a 60 unidades
Lux.

Cuando se utilicen estanterias, éstas deben ser metalicas de

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

La ventilacion de las cdmaras frigorificas y la renovacion
del aire, seréa tal que evite la alteracion de los productos
almacenados.

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

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

Las caracteristicas y especificaciones técnicas completas de
dichos sistemas, indicando tipos de equipos, potencia de
frio, régimen y principios del sistema, deben ser aprobados
por el SENASA, para lo cual los interesados deben
suministrar una memona téenica completa, acompariada de
planos y especificaciones de funcionamiento.

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

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

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

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

18.

19.

20.

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

b) El cuarto de reenfriamiento (cooler) debera tener una
temperatura entre dos (2) a siete (7) grados centigrados.

c¢) Elcuartode congelamiento deberé tener una temperatura
no superior a veinte (-20) grados centigrados bajo cero.

d) Elcuarto de almacenamiento del producto congelado
debera tener una temperatura no superior a diezy ocho
(-18) grados centigrados bajo cero.

e) No se permitird depositar simultaneamente en una misma
camara frigorifica, productos, subproductos o derivados
provenientes de distintas especies animales, sin
autorizacion de la Inspeccion Veterinaria. Exceptuase de
esta exigencia los productos y subproductos congelados
en envases herméticos e inviolables, aptos para el
consumo humano de acuerdo a las normas establecidas
en el presente Reglamento.

El Servicio de Inspeccion Veterinaria debera otorgar
autorizacion previaal uso, de toda cémara frigorificanueva
o reparada y rechazara las que presenten problemas de
inocuidad.

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

Las camaras frigorificas deben estar provistas de
termdémetros de maxima y minima para el control de la
temperatura ambiental. Cuando dicho Servicio lo considere
necesario podra solicitar al establecimiento la incorporacién
de aparatos automaticos para el registro continuo de la
temperatura de las camaras. Los registros estaran a
disposicion del Servicio de Inspeccidon y deben ser
archivados por el periodo que el SENASA oportunamente
indique.
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Las camaras frigorificas deben poseer una capacidad de
enfriamiento tal, que permitan obtener la temperatura de cero
grados centigrados o treinta y dos grados Fahrenheit (0°C 6
32 °F) en el centro de la masa muscular de la especie de
mayor tamafio, en el término de 4 horas. Cuando se trate de
variedades de volumen de mediano o gran tamafio, la
capacidad frigorifica de las cAmaras debera permitir que la
temperatura de cero grados centigrados (0°C) en la parte
maés profunda se logre antes de las 24 horas.

La capacidad frigorifica de las camaras de conservacion de
los productos enfriados sera la necesaria para no superar en
ningin momento un grado centigrado bajo cero o treinta
punto dos grados Fahrenheit (-1°C 6 30.2°F).

La capacidad frigorifica de las camaras de congelacion de
los productos y subproductos de la pesca y de la acuicultura,
sera tal que se logre lacongelacion de la masa interior de un
pescado de tamafio mediano en 8-12 horas a una
temperatura no superior a dieciocho grados centigrados bajo
cero 0 menos cero punto cuatro grados Fahrenheit (18°C 6
-0.4°F) La variacion de esta norma, podra ser autorizada o
exigida, segun el caso, por el SENASA cuando razones
tecnologicas lo justifiquen o se trate de exigencias
comerciales en el caso de productos destinados a la
exportacion.

Lacapacidad frigorifica de las cAmaras de conservacion de
los productos congelados, no podréa ser inferior al necesario
para mantener la congelacion del producto a las temperaturas
fijadas.

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

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

Articulo 68. Se entiende por dependencias auxiliares de los

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

prima son necesarias para complementar la actividad especifica
del establecimiento.

1.

De acuerdo al criterio precedente se consideran como
secciones 0 dependencias auxiliares, entre otras:

a) Salade maquinas.

b) Salade calderas.

c) Almacenes.

d) Carpinteria.

e) Hojalateria.

f) Fabrica de bolsas.

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

i} Depdsito de sal.

1) Deposito de aditivos y especias.

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

m) Oficinas.

n) Laboratorios.

o) Talleres.

Todo establecimiento procesador debera tener un generador
de electricidad de emergencia con capacidad para dar
funcionamiento al menos a los cuartos frios.

La sala de maquinas debera cumplir los siguientes requisitos:

a) Estar aislada de las dependencias donde se manipulen
productos comestibles, pudiendo tener anexa la salade
calderas.

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

¢) Deberd contar con suficiente ituminacion natural o artificial.

d) Laventilacion estard asegurada por medio de ventanas
o extractores de aire.

e} Deben poseer agua corriente y estar dotada de
dispositivos contra incendio.

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

Cuando las necesidades del establecimiento lo requieran
deberd contar con locales o bodegas adecuadas para
almacenamiento.

Ellocal para almacenamiento de utiles y otros elementos
estara aislado de cualquier otra dependencia. Se exceptiian
los envascs de los productos comestibles a usar en la
elaboracion de la primera materia (envases primarios).

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

[:1 material de construceion de la seccion almacenes serd de
matcrial incombustible y su piso impermeable. El edificio
deberd estar provisto de dispositivos contra incendio.

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

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

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

Los productos envasados, listos para su éxpendio, no podran
almacenarse al aire libre o bajo tinglados, debiendo hacerse
en galpones de material incombustible o en camaras
frigorificas si corresponde.

13.

14.

15

16.

17.

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

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

a) Estard construido con materiales autorizados por ¢l
SENASA.

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

¢) Laspuertas tendran cierre automatico y seran construidas
de matenal no corrosivo ala accion de cloruro de sodio.

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

Los depositos de aditivos deben estar instalados en local
indcpéndienle de toda dependencia de la fabrica. Lasalade
aditivos debera disponcr de una estantetia con cajones, o
recipientes inoxidables y de facil limpieza, para clasificacion
v depésito de los aditivos.

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

Queda prohibido depositar simultaneamente en un mismo
ambiente productos comestibles e incomestibles,

Articulo 69. La sala destinada al descanso y refrigerio del

personal debera reunir, ademas de las caracteristicas constructivas,

iluminacién, ventilacion generales exigidas por este Reglamento,

los siguientes requisitos:

a)

b)

En el acceso al mismo, si tiene comunicacion directa con la
sala de elaboracidn, debera instalarse una estacién de

sanitizacion.

Debera contar ademas, con recipientes para dep6sito de
desechos.
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¢) Sucapacidad estara de acuerdo con la cantidad de empleados
y losturnos de trabajo.

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

Articulo 71. EISENASA, a través del Laboratorio de Andlisis
de Residuos (LANAR), reglamentara las condiciones que deben
reunir los laboratorios de las empresas, realizara las inspecciones
previas, emitird el dictamen final para la autorizacién y efectuard
las auditorias periddicas para la verificacion del funcionarmento y
los controles de calibracién.

Articulo 72. Los Establecimientos procesadores elaboradores
de productos congelados deben contar con las siguientes
dependencias:

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

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

3. Salade elaboraciones: Enla misma podran realizarse las
diversas etapas del proceso productivo a condicion de que
cada una de ellas se encuentre diferenciada. Las mismas
deben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las
operaciones de manipulacion y elaboracion puedan llevarse
acabo en formaeficiente y todos los materiales y productos
puedan pasar de una fase a otra del proceso de elaboracién
en una forma ordenada y sin entrecruzamiento y con un
minimo de retraso sin aglomeracion de equipo y personal.

4.  Deposito para los desechos: El cual reunira las caracteristicas
enunciadas en el Articulo 73 de este Reglamento.

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

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

7. Depbsito para material de embalaje: El cual contaré con
dos sectores, uno como deposito de embalajes primarios y
otro para embalajes secundarios.

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

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

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

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

Articulo 73. Los Establecimientos transformadores de
productos pesqueros y acuicolas en conserva deben contar con
los siguientes sectores:

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

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

3. Camaras frigorificas para materias primas, de acuerdo al
volumen de ingreso.

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

5. Salade lavado de utensilios.
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6. Saladedepdsitos de aditivos, especies y condimentos.

7.  Salade desperdicios, detritos y comisos.

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

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

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

Articulo 75. Los secaderos de productos de la pesca: Es el
establecimtento o seccion de establecimiento donde se¢ preparan,
mediante secado, los productos y subproductos de la pesca y de
la acuicultura.

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

CAPITULO VI

DE LA INDUSTRIALIZACION DE LOS
PRODUCTOS DE LAPESCAY DE LAACUICULTURA

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

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

a) Deben haber sido capturados y manipulados (sangrado,

descabezado, eviscerado, extraccidn de las aletas,
refrigerados, congelados, otros.) a bordo de los buques

b)

d)

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

Para la descarga se utilizaran equipos construidos con
materiales que faciliten su higiene, los cuales se
encontraran limpios y en buen estado de conservacién
antes de iniciar las actividades. Queda prohibido el uso
de materiales y la ejecucion de actividades que deterioren
las partes comestibles del producto. Las actividades de
descarga se realizaran rapidamente, depositando los
productos sin demora en una zona protegida con la
temperatura adecuada a la naturaleza del producto y si
fuera necesario, rodeado de hielo. Tras 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 mencionados en
el Articulo 89. Se evilard la mezcla de productos de dias
de captura difcrentes durante la descarga.

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

Seran sometidos al control sanitario ajustado a los
requisitos fijados en el Capitulo VII de este Reglamento
y a aquellas disposiciones complementarias especiales,
qule por razones sanitarias, el SENASA determine.

Seran envasados, identificados, almacenados y
transportados bajo condiciones higiénicas satisfactonas
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 debera practicarse lo antes

posible tras la captura o el desembarco.

Produrtos dela Acuicultura:

a) Todo producto de la acuicultura, para su transporte

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

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

d) Cumplirdn con los requisitos cnunciados enlos literales
¢) y ) del numeral 1 de este articulo.

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

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

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

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

d) Laempresaimplementara un sistema de identificacion
que garantice la trazabtlidad del producto, desde la
produccion primaria hasta ¢l producto terminado. El
sistema debe garantizar la perfecta identificacion del
producto en cualquicra de las etapas del proceso de
produccion, elaboracion, o durante su almacenamiento
y distribucion, asi como el reconocimiento de su oripen y
fecha de elaboracion.

Las mesas y maquinas utilizadas durante el proceso deben
limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de iniciar las
actividades, durante su realizacion y al finalizar las mismas,
incluidos los periodos de descanso. El establecimiento es
responsable de verificar la efectividad de los procedimientos
de limpieza y desinfeccion como parte de sus procedimientos
higiénicos estdndar (Sanitation Standards Operating
Procedures — SSOPs). Sobre las mesas se dispondra de
agua potable.

5.

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

Parala evacuacion de desechos se tendran en cuenta los
siguientes requisitos:

a} Lossistemas destinados a recogery evacuar los desechos
quedaran ubicados por debajo del nivel al que se elabora
el producto, de manera que las posibles salpicaduras no
los contaminen.

b) El material que quede atrapado o acumuiado en las
maquinas y equipos deben retirarse periodicamente
durante la jornada de trabajo.

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

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

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

Articulo 78. Los Establecimientos procesadores de productos

frescos en donde se procesen productos y subproductos de la
pescay de la acuicultura definidos en el Capitulo 11 Articulo 8

numeral 38 de este Reglamento, incluido su acondictonamiento a

temperatura de refrigeracion. Estos establecimientos deben

cumplir, ademas de las disposiciones generales enunciadas en este

Reglamento, con los siguientes requisitos especificos:

1.

Accesos. En las plantas con una sola entrada no se podran
efectuar operaciones de carga y descarga simultancamente.

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

a) Lugar de descarga de materia prima. En esta sala podra
clasificarse y reacondictonarse el producto, o los cajones
para su paso inmediato a la elaboracidn o a la cdmara de
mantenimiento en caso de que no se prevea elaborarlo
de inmediato.

b) Area de mantenimiento para materia prima debera
asegurar el mantenimiento de la materia a temperatura

de refrigeracion.

c¢) Saladeelaboraciones. En la misma podran realizarse las
diversas ctapas del proceso productivo a condicion de
que cada una de ellas se encuentren diferenciadas, las
mismas deben proyectarse y equiparse de tal forma que
todas las operaciones de manipulacion y elaboracion
puedan llevarse a cabo en forma eficiente sin
entrecruzamicento y todos los materiales y productos
puedan pasar de una fase a otra del proccso de
elaboracion en una forma ordenada y con un minimo de
retraso sin aglomeracidn de equipo y personal.

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

e} Lavadero para los utensilios, el cual debera contar con
agua potable.

f) Cuarto de almacenamiento para utensilios de limpieza.

£) Deposito de hielo.

h) Bodega para material de empaque, el cual contara con
dos sectores, uno como depésito de embalajes primarios
y otro para embalajes secundarios.

1) Camara de mantenimiento de productos procesados. En

los establecimientos elaboradores de productos frescos
sdlo podran almacenar productos procesados si cuenta

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

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

Articulo 79. Para la congelacion de los productos y

subproductos de la pesca y de la acuicultura se cumplirdn los
siguientes requisitos:

Que el producto esté fresco y sea de buena calidad.

Cuando se utilicen métodos de congelacion rapidos el
producto final no debe presentar deformacion, hendiduras
0 contusiones.

Los productos a ser congelados deben glascarse, envolverse
o empacarse para protegerlos durante su almacenamiento y
comercializacion. La solucion de glaseado tendra una
temperatura entre cero y dos grados centigrados (0°C y 2
“C). EI SENASA podra eximir de esta disposicion a la
empresa por razones comerciales y siempre que no se vea
afectada la inocuidad del producto.

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

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

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

c¢) Los productos se debent almacenar en forma ordenada.

Articule 80. Productos pesqueros y acuicolas transformados:

con una camara de mantenimiento. Son aquellos que han sido sometidos a un tratamiento quimico o
fisico (calentamiento, esterilizacion, ahumado, salazon,
3. Conservacion de crustaceos. Todos los crustaceos deben deshidratacion, otros.) 0 a una combinacién de estos, aplicados a

ser conservados bajo condiciones de refrigeracion, materias primas refrigeradas o congeladas.
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Articulo 81, En la elaboracion de conservas de productos y h)

Ademas los barnices y materiales plasticos deben
subproductos de la pesca y de la acuicultura se cumpliran los responder satisfactoriamente a las pruebas de

siguientes requisitos: envasamiento de tipo comercial, en tal forma que no

Los envases de hojalata que contengan conservas de
productos de la pesca, seran recubiertos interiormente por

modifiquen las propiedades organolépticas del producto
a envasar.

una capa de laca, esmalte o barniz, salvo los destinados a 4. Lassoldadurasinternas y los materiales soldantes de envases,
conservas al aceite. Cuando razones sanitarias lo permitan, utensilios y accesorios que estdn o puedan estar en contacto
El SENASA podra exceptuar de la obligacion de recubrir con los productos y subproductos de la pesca y de la
interiormente los envases con laca o barniz sanitario. acuicultura, estan comprendidos en las exigencias de pureza
dispuestas en ¢l capitulo VII, de este Reglamento. En cuanto
Todo material esmaltado, lacado o barizado debe presentar a las soldaduras externas y materiales soldantes para las
la superficie completamente cubicrta y no debe ceder mismas, podran contener cualquier poreentaje de impurezas.
sustancias toxicas, ni metales o metaloides ¢n proporcién _ _ ) _
superior a los limites fijados por el articulo 98 del presente 5. Seautoriza e} cierre de_ lfjs envases con cualqms:r mate.nal
Reglamento. apto para tal fina condicion que no ceda sustancias nocivas
& al producto.
Los barnices y materiales plasticos destinados a estar en _
6. Durante el proceso de elaboracién de las conservas se

contacto con alimentos solo podran contener:

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

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

c) Plastificantes: Aceite de parafina, aceite de recino,
glicerina, dietilenglicol, trietifenglicol, propileneglicol,
estearalos y risioleatos de etilo, de butilo, de amilo y de
materiales que no cedan sustancias toxicas,
benzobutilamida, fialato de dioctil, triheptonato de icerol.
sebasato y adipato de octilo, acetilicitrato de tributilo,
tialato doble de heptilo y nomilo.

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

e) Pigmentos: Colorantes autorizados por el presente
Reglamento.

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

g) Otros materiales autorizados expresamente por El
SENASA.

cumpliran las siguientes condiciones:

a) Las materias primas, tales como el pescado fresco v los
mariscos, destinadas a la fabricacion de conservas deben
recibir lamisma atencién y cuidado, desde ¢l momento
de su captura hasta que sean tratadas, si se destinasen a
su comercializacion como pescado fresco.

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

¢} Previo a su llenado, los envases seran perfectamente
lavados.

d) Queda permitido reemplazar el aire de los envases por
un gas inerte tal como nitrogeno, didxido de carbono y
otros permitidos por EI SENASA.

e) Eltratamiento por calor del contenido de los envases, se
hard a diferente temperatura y presion, segiin sea lamasa
de su contenido, forma del envase y naturaleza del
producto a tratar. Las curvas de penetracién de calory

el tiempo de esterilizacion seran aprobadas por El
SENASA.

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

g} Elproceso de esterilizacién se hara una hora antes de
proceder al cierre de los envases.
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h) El producto contenido en envases que presenten defectos
después de haber pasado por la maquina remachadora,
podra ser reenvasado antes del término de una hora del
primer envasado para su inmediata esterilizaciéon. Cuando
este proceso no se efectuara por cualquier motivo la
mercaderia sera procesada e intervenida por Servicio
Oficial de Inspeccion, quien determinara por medio de
los andlisis correspondientes su destino para el consumo
humano. Cuando el defecto se descubriera después del
tratamiento por el calor, el reenvasado sera hecho en el
mismo lapso. Si el defecto o rotura se comprobara al
finalizar el horario de trabajo, y no pudiera cumplirse lo
estipulado anteriormente, se permitirad depositar los
envases en camaras frigorificas a cero grados centigrados
{0°CY hasta el dia siguiente, en que seran transvasados y
esterilizados nuevamente, procediéndose a suintervencion
y andlisis al igual que en el caso anterior.

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

i} Lacurva grafica de las operaciones de esterilizacion sera
exhibidaa la inspeccion oficial todas las veces que €sta
lo requiera, debiéndose poder identificar en cada caso la
partida a que corresponda.

k) Inmediatamente de finalizada la esterilizacion se procedera
al enfriado de los envases. Este enfriamiento no debe
reducir la temperatura del mismo por debajo de treinta y
siete grados centigrados (37°C) para evitar fendmenos
potenciales de corrosion por Ja persistencia de humedad
enla superficie.

) Elenfriamiento de las latas se hara (inicamente 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
podran ser utilizados para la elaboracién de conservas

de caviar.

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

establecimiento o seccion de establecimiento donde se preparan,

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

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

2. Losequiposy utensilios seran lavados € higienizados al finalizar
las tareas y antes de un nuevo uso.

Articulo 83. Para el ahumado de los productos de la pesca
se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Lamadera, el aserrin o los otros materiales que se empleen
en el ahumado del pescado. sc almacenaran en lugares
separados, bien reparados.

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

3. La inmersion en salmuera puede combinarse con el

coloreado. Los colorantes empleados deben ser aprobados
por EI SENASA.

4,  Elescurrido o secado del pescado antes de ahumarlo debera
realizarse en condiciones higiénicas.

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

6. Durante el ahumado en caliente, el pescado estara expuesto
durante tiempo suficiente a temperaturas gue coagulen las
proteinas.

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

8.  Los productos que no alcancen el grado final del proceso,
no podrian permanecer en esta condicion un tiempo
demasiado prolongado que pueda modificar sus
caracteristicas. En ese caso debera procederse a la
congelacion del mismo,

9.  Se emplearan para empacar materiales muy limpios que se
almacenaran en condiciones higiénicas. El empacado debera
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efectuarse de manera que impida la contaminacién del
producto.

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

contarmmnaciones.

Articulo 84. Durante el almacenamiento y transporte de los

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

1.

Seran mantentdos a las siguientes temperaturas:

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

b} Productos pesqueros y de la acuicultura congelados en
salmueras y destinados a la fabricacion de conservas, a
una lemperatura estable de menos diez y ocho grados
centigrados (-18 °C ) o inferior en todos los puntos del
producto. Se admitiran breves fluctuacicones de tres
srados centigrados (3C®) durante el transporte. El

SENASA podra eximir del camplimiento de este inciso

cuando los productos sean transportados desde un
almacén frigorifico hasta un establecimiento autorizado
con el fin de ser descongelados para someterlos a un
proceso de elaboracion,

¢} Productos trasformados: Temperaturas indicadas por el
fabricante, o aquellas que por razones sanitarias
establezca El SENASA.

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

El transporte de productos y subproductos de la pescay de
la acuicultura sélo podra realizarse en vehiculos autorizados
por EI SENASA, que cumplan con los requisitos de disefio
y construccion establecidos en este Reglamento y que se
encuentren en buenas condiciones de higiene y
mantenimiento. Estos transportes no podran ser utilizados
para acarrear otros productos que puedan contaminarlos o
afectar sus condiciones de inocuidad.

4.

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

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

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

Articulo 85. Para el envasado y embalaje de fos productos

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

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

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

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

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

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

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

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

4.  Losrotulos deben contener la siguiente informacion:
a)} Nombre comercial de laempresa o establecimiento.
b) Domicilio comercial del establecimiento.

¢) Numero de autorizacion concedido por E1 SENASA al
establecimiento.

d) Nombre del producto.
e) Fecha de elaboracion.

f} Fechade vencimiento,

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

h) Composicidn proximal y factores nutricionales.
i) N&m;ro de lote.

j) Pesoneto.

k) Advertencias de sustancias alergenicas.

I} Procedencia u origen de la elaboracion del producto.

m) Sello oficial que indique Secretaria de Agricultura 'y
Ganaderia, Republica de Honduras, C.A., Inspeccionado
y Aprobado, de acuerdo con el modelo expuesto en el

. anexo 2 de este Reglamento.

n) Instrucciones de uso para el consumidor.

5. Cuando razones comerciales o sanitarias de paises
importadores lo justifiquen E1 SENASA autorizara, o
verificard segun sea el caso, el cumplimiento de otras
disposiciones en materia de rotulado de los productos de la
pescay dela acuicultura.

CAPITULOVII

DE LA INSPECCION DE LOS PRODUCTOS DE LA
PESCAYDE LAACUICULTURA

Articulo 86. Sélo podran recibir inspeccidn veterinaria oficial
los establecimientos de produccion primaria y establecimientos

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

Articulo 87. l.a inspeccion, control y auditoria de los
establecimientos de produccién primaria y establecimientos
procesadores, se realizard periddicamente bajo la responsabilidad
del SENASA através de La Division de Inocuidad de Alimentos,
de acuerdo a los criterios y frecuencias que dicha autoridad
determine necesarios para garantizar la seguridad alimentaria de
los productos y subproductos de Ia pesca y de la acuicultura
producides y/o procesados en cada establecimiento o buque.
Cuando el resultado de dichos procedimientos sea insatisfactorio
El SENASA adoptara las medidas adecuadas.

Articulo 88. EI SENASA aplicard, a nivel nacional, un sistema
de control e inspeccion para verificar el cumplimiento de los
requisitos establecidos en este Reglamento, asi como otras
disposiciones que por razones de Inocuidad deberan ser
cumplidas, en base a los siguientes puntos:

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

2. Control de la produccién primaria en Larvarios y Granjas
de Cultivo.

a Laproduccién primaria deberd realizarse de manera que
se asegure que el alimento sea inocuo y apto para el uso
al que se destina;

b Evitar el uso de zonas donde el medio ambiente
represente una amenaza para la inocuidad de los
alimentos;

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

representen una amenaza para la inocuidad de los

alimentos;

d Adoptar practicas y medidas que permitan asegurar la
produccion de alimentos en condiciones de higiene
apropiadas.

A ES

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion A Acuerdos y leves

La Gaceta

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

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

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

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

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

5. Control periodico de los establecimientos producéion
primaria y procesadores para comprobar:

a} Si contindan cumpliéndose las condiciones de
autorizacton.

b) Silaaplicacion de Buenas Practicas Acuicolas se realiza
de forma adecuada.

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

d} Silaidentiticacion, etiquetado y empaque corresponden
con el tipo de producto.

6.  Control de las condiciones de almacenamiento y transporte.

Articulo 89. Cada lote de producto fresco de lapesca y de
la acuicultura recibido y procesado en el establecimiento debe
llevar los controles de registros para presentarse con ¢l objeto de
veriticar la inocuidad del alimento.

Articulo 90. Queda prohibido la introduccidon a los

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

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

distribucién, asi como el reconocimiento de su origeny la fecha
de elaboracion.

Articulo 92. Caracteristicas organolépticas a controlar en
los productos de la pescay de laacuicultura:

1. Caracteristicas Bioldgicas de los Pescados Frescos.

a) Escamas: Deben estar bien unidas entre si y fuertemente
adheridas a la piel, conservar su lucidez y brillo metalico,
NO Ser viscosas.

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

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

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

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

f)  Branquias: Coloreadas de rosado a rojo intenso, himedas
y brillantes, con color sui generts y suave y que recuerde
el oloramar.

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

h} Poroanal: Debe estar cerrado.

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

) Musculos: Elasticidad marcada, firmemente adheridos a
los huesos y no se desprenden de ellos al ¢jercer presion
con los dedos; color natural sut generis al primer corte,
color propio con superficie de corte brillante. Los
musculos presionados fuertemente apenas deben
desprender liquido. Los vasos sanguineos deben hallarse

intactos. Al frotar los masculos tiiturados sobre la mano
no se percibiran olores anormales y a la presion digital

no dejaré huella.

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

centollas),

a} Caparazon: Himeday brillante.

b} Movilidad: Debe presentarla a la menor excitacion.
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Los Moluscos Bivalvos y Gasteropodos: Deben ser
expuestos a la venta vivos y presentar las siguientes
caracteristicas:

a) Valvascerradas: Cuando presenten valvas abiertas, éstas
deben cerrarse al ser golpeadas suavemente. En el intertor
de las valvas debe haber agua cristalina. Los moluscos
gasteropodos deben acusar signos vitales. Ausencia de
suciedad.

b) Olor: Agradable e intenso.

¢) Musculos: Himedos, bien adheridos a las valvas, de
aspecto esponjoso, de color ceniciento claro en las ostras
y amarillento en los mejillones.

Los Moluscos Cetfalopodos: Deben tener las siguientes
caracteristicas:

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

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

¢} Musculos: Consistentes y elasticos.

d) Color: Caracteristico de cada especie.

e) Olor: Suigeneris.

Caracteristicas de los Crustaceos Frescos Muertos:

a) Exoesqueleto; Ligeramente humedo, brillante y
consistente.

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

¢) Cucrpo: Curvado naturalmente, rigido, cola parcial o
totalmente replegada bajo el torax.

d) Apéndices: Resistentes, firmes y bien adheridos alcuerpo.

¢) Ojos: Brillantes, que deben llenar la totalidad de la drbita
destacandose de lamisma.

f) Musculos: Blancos o ligeramente ambarinos, firmes.

g) Olor: Propio de cadaespecie.

Articulo 93.El SENASA establecera los nivelesde tolerancia

mdxima permitida sobre la presencia de sustancias quimicas,
metales y metaloides, plaguicidas, contaminantes asi como
microorganismos patdgenos y toxinas presentes en tejido pesquero
y acuicola, en cumplimiento con el Programa Nacional de Analisis
de Residuos Quimicos y Microbioldgicos en productos pesqueros
y acuicolas.

1.

Sustancias Quimicas.
a) Metales y metaloides (mg/kg):

Arsénico 76.

Cadmio 0.5 encrustaceo, moluscos bivalvos 1 y 0.1 en
carne de pescado

Mercurio 0.5 .

Niquel 70 en crustaceos, 80 moluscos bivalvos.

Plomo 0.5 en crusticeo y 0.2 en carne de pescado,
moluscos bivalvos 1.5, cefalopodos sin ~ visceras 1.0
Cromo 12 en crustiaceos

b) Plaguicidas: ( mg/kg)

1)
2)

Aldriny Dieldrin0.2

Clordano 0.05

Clordecone 0.3

DDT y Metabolitos 0.5
Heptaclor y Heptaclor epoxi 0.2
Mirex 0.1

Endrin 0.05

¢) Antibioticos ug/kg:

Sulfonamidas 100 pg/kg Musculo
Trimethoprim 50 ug/kg Musculo
Benzylpenicilina 50 pg/kg Musculo
Enrofloxacina 100 ug/kg Musculo
Sarafloxacina 30 ug/kg Musculo y piel.
Eritromicina 200 gg/kg Musculo
Florfenicol 100 ug/kg Musculo
Clortetraciclina 100 pg/kg Musculo
Oxytetraciclina 100 pg/kg Muasculo
Tetraciclina 100 gg/kg Musculo

d) Sustancias de uso Prohibtdo en animales de acuicultura
para consume humano.

Verde malaquita‘”’ 2

Nitrofuranos " 1.0

Cloranfenicol "' 0.3

Estilbenos sus sales, csteres y derivados
Tirostaticos

Esteroides sintéticos

Nitroimidazoles.

(1) nivel minimo de deteccion requerido pg / kg
e) Sustancias Contaminantes,
DioxinasPCDD y PCDF 4 ug/kg

Benzopirenos (Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos;
HAP)

Aceites y Grasas comestibles 2.0ug/kg

Carnes ahumadas y productos carntcos ahumados
5.0uglke

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

Bivalvos S 0ug/kg

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

Crustaceos y cefalépodos, no ahumados 5,0 pg/kg
Moluscos bivalvos 10,0 ug/kg

f) Otras Sustancias Quimicas en pescado:

1) Nitrogeno Basico Volatil Total (NBVT) 25 mg/ 100 grde

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

2) Histamina 9 (n), 2 (¢) muestras 100 (m) - 200 (M)

3) IHistamina para productos de la pesca sometidos a
iratamientos de maduracion enzimatica en salmuera9{(n), 2
(c) 200 (m) — 400 (M)

4y Trimetilamina (TMA}) 5 - 10 mg/100 gramos de carne.

5) PH de la carne parte externa < 6.8 y en la parte interna
debera ser<06.5

£) Biotoxinas:

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

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

Toxina amnésica debe ser negativa.

Ciguatoxina debe ser negativa.

2. Microorganismos.

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

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

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

Staphyiococcus aureus coagulasa positivo 5 (n), 2 (¢)
100 (m) - 1000 (M) ufc/g

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

(n) Numero de muestras

(c) Numero de desviaciones permitidas entre (m) v (M)
(m) Limite marginal inferior

(M) Limite marginal superior

b) Producto cocido : Mariscos, peces y Moluscos bivalvos

Salmonella sp S (n), 0 (¢). Ausencia/25g

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

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

(n) Numero de muestras :

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

(M} Limite marginal superior

Todas las determinaciones microbiologicas a controlar en los
productos de la pesca y de la acuicultura, se realizaran mediante
Métodos estandar.

Articulo 94. Los aditivos alimenticios aprobados para uso
en productos acuicolas de consumo humano.

BENZOATO POTASICO

- Definicion

Denominacion quimica Benzoato de potasio
Sal potasica del dcido bencenocarboxilico

Sal potasica del acido fenilcarboxilico
Formula quimica CTH5KO02-:3H20

SULFITO SODIO

Definicion

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

Heptahidrato: Na2S0O3-7H20

Peso molecular Anhidro: 126,04

Heptahidrato: 252,16

Determinacidn Anhidro: No menos del 95 % Na2S03 y no
menos del 48 % de SO2

- Heptahidrato: 48 % Na2503 y no menos del 24 %

de SO2

METABISULFITO SODICO
Sindénimes Pirosulfito

Pirosulfito sédico

Definicion

Denominacion quimica Disultito de sodio
Pentaoxodisulfato disodico

Formula quimica Na2S205

- ACIDOACETICO

Definicién )

Denominacion guimica Acido acético

Acido etanoico

EINECS 200-580-7

Formula quimica C2ZH402

Peso molecular 60,05

Determinacion Contenido no inferior al 99,8 %
Descripcion Ligquido claro, incoloro, con olor acre
caracteristico

ACIDO LACTICO

Definicion

Denominacion quimica Acido lactico
Acido 2-hidroxi-propiénico

Acido 1-hidroxietano-1-carboxilico

ACIDOBORICO
Sjnénimos Acido boracico
Acido ortoborico

ACIDO ASCORBICO
Definicion
Denominarion quimica Acido L-ascorbico

 Acido ascorbico

2,3-Dideshidro-I-treo-hexono-1,4-lactona
3-Ceto-L-gulofuranoclactona

GALATO DE PROPILO
Definicién
Denominacion quimica Galato de propilo
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Esterpropilico del acido galico
Ester n-propilico del dcido 3.4,5-trihidroxibenzoico

LECITINAS

Sinénimos Fosfatidos

Fosfolipidos

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

ACIDO CITRICO

Definicion

Denominacién guimica Acido citrico
Acido 2-hidroxi-1,2.3-propanotricarboxilico
Acido -hidroxi-tricarbalilico

CITRATO MONOSODICO

Sinénimos Citrato monosodico

Citrato monobasico de sodio

Definicion

Denominacion quimica Citrato monosodico
Sal monosddicadel acido 2-hidroxi-1,2,3-
propanotricarboxilico

Fornmla quimica a) C6HTO7Na (anhidro)
b) C6H707-H20 (monohidrato)

CITRATO DISODICO

Sinénimos Citrato disddico

Citrato dibasico de sodio

Definicion

Denominacion guimica Citrato disodico

Sal disodica del dcido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico
Sal disédica del dcido citrico con 1.5 moléculas de

agua.

ACIDO FOSFORICO

Sinénimos Acido ortofosforico

Acido monofosforico

Definicion

Denominacién quimica Acido fosforico

ETILEN-DIAMINO-TETRA-ACETATO DE CALCIOY
DISODIO

Sinonimos EDTA disddico y calcico

Edetato disédico y calcico

Definicion

Denominacidén quimica NN’ -1,2-Etanodiil-bis-[N--

(carboximetil)-glicinato] [(4-)-0,0" ,ON, ON]-calciato (2-)
disodico;

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

ESTEARATO DE POLIOXIETILENO (40)

Sinénimos Estearato de polioxilo (40)

Monoestearato de polioxietileno (40)

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

TRIFOSFATO DE PENTASODIO
Sinénimes Tripolifosfato pentasddico
Tripolifosfato sodico

Definicion

Denominacion quimica Trifostato de pentasodio

POLIFOSFATO DE SODIO
I.POLIFOSFATO SOLUBLE
Sinénimos Hexametafostato sodico
Tetrapolifosfato sddico

Sal de Graham

Polifostatos de sodio, vitreos
Polimetafostatos de sodio
Metafostato de sodio

Definicién

Denominacion quimica Polifosfato de sodio

POLIFOSFATO DE POTASIO
Sindonimos Metafosfato potasico
Polimetafosfato potasico

Sal de Kurrol

Definicién

Denominacion quimica Denominacion quimica

CELULOSAMICROCRISTALINA
Sindnimos Gel de celulosa

Denominacion quimica Celulosa

SALES DE SODIO,DE POTASIO Y DE CALCIO DE
ACIDOS GRASOS

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

Determinacion Contenido no inferior al 95 % en sustancia anhidra
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Citratos de sodio Pescados. crustaceos y moluscos no
Citrato de potasio claborados incluidos los congelados y
Citratos de calcio ultra congelados (Lo necesario).
Acido sérbico Acido benzoico Semiconservas de pescado, inciuidos los

productos de huevas de pescado 2000 mg/kg
Sorbato potasico + Benzoato sodico Productos salados o desecados de pescado
200 me/ke
Sorbato calcico Benzoato potasico Gambas cocidas 2000 me/kg

Benzoato calcico

Galato de propilo

Galato de octilo ' 200 mg/ke (galatos y BHA. por

Galato de dodecilo separado o en combinacion).

Aceite de pescado 100mg/ke (BHT) ambos expresados sobre la
grasa.

Butil hidroxianisol (BHA)
Butil hidroxitoluol {BHT)

Acido eritdrbico } Conservas y semiconservas de pescado
1 300 mg/kg expresados como

Eritorbate sodico Pescado de picl roja congelado v ultra congelado
dcido eritdrbico.

Pohfoslato sodico

Polifosfato potasico Pasta de pescado v crustéccos
Politosfato doble de sodio Filetes de pescado sin claborar congelados y ultra
y calcio, congelados 5 g'kg

Derivados de tos crusticeos congelados vy ultra congelados

Polifostato de caleio

Ftilen-diamio-tetra-acetato de Crustiaceos y meluscos en conserva

calcto y disodio (EDTA de Pescados en conserva 75 mg/ky

disodio v calcio) Crustaceos congelados y ultra congelados.
Sorbitol ﬁ

Jarabe de sorbitol
Manitol >

[somaltosa Pescados. crustaceos. moluscos v cefalopodos sin
FElaborar Lo necesario

Maltitol p congelados y ultra congelados (para fines distintos de la

Jarabe de maliitol cdulcoracion).

factitol

Xilitol

A A

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion A Acuerdosy leves

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

Articulo 95. 1os Niveles de sulfitos (Dioxido de azufre, Sulfito

sodico, Sultito dcido de sodio, Metabisulfito sodico, Metabisulfito
potasico, Sulfito cdleico, Sulfito dcido de calcio, Sulfito acido de
potasio) expresadas como SO, en Crustaceos y Cefalopodos
estaran acorde a los requisitos de los mercados internacionales
donde se dirigen los productos,

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

Para la Union Europea se regira bajo la stguiente norma:
Productos Frescos, congelados y ultracongelados 150 mg/kg
Hasta 80 unidades 150 mg/kg

Fntre 80y 120 unidades 200 mg/kg

Masde 120 unidades 300 mg/kg

Productos Cocidos 135 mg/kg

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

1)  Elcontrol se realizard por muestreo visualizando a cavidad
abdominal, el higado y los tejidos destinados al consumo
humano.

2) Cuando fa extraccion de visceras sea manual el o los
operarios que la realizan seran adicstrados para realizar ¢l
control visual. Si el eviscerade se realiza en forma mecanica
cl control se realizard por muestreo.

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

4)  Cuando resulte posible desde ¢l punto de vista técnico, se
realizara un examen al trasiuz de los filetes,

Articulo 97. Otros planes de muestreo, parametros y métodos
de analists, ademas o en reemplazo de los anteriormente
sefalados, seran fijados por EI SENASA cuando sean necesarios
para fa proteccion de la salud publica.

Articulo 98, 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 descomposicion.

2)  Presenten coloracion, olor o sabor anormales.

3)  Sean portadores de lesiones microbianas o micoticas que
fos transformen en inadecuados para ¢l consumo.

4)  Presentcn infestacion por botriocétalo (Diphyllobothrium
latum) alin comprobandose un solo parasito.

5)  Presenten infecciones masivas en el tejido muscular.

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

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

8) Provengan de aguas contaminadas.

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

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

11) Presenten neoplasias, asfixia telarica, hayan sido
conservados en malas condiciones de higiene o hubieran

estado en contacto con {rutas o verduras.

12} Queda prohibida la puesta en el mercado de los siguientes
productos pesqueros:

a} Pecesvenenososde las siguientes familias: Tetradontidae,
Molidae, Dioddntidae y Cantigastéridae.

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

moluscos,

14) Queda prohibida la puesta en el mercado para consumo
humano de productos de la acuicultura a los que se les
hayan administrado sustancias de efecto tireostatico,
estrogénico, androgénico o gestageno , B- agonistas y
estilbenos.
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15) Atal efecto El SENASA queda facultado para efectuar los
muestreos necesarios, en cualquier lugar donde se cultiven,
extraigan, transporten, industrialicen, almacenen y
comercialicen, y a establecer las prohibiciones temporales,
regionales o generales correspondientes, cuando la situacion
del fenémeno de la toxina paralizante de los moluscos o
“Marea Roja” lo hagan necesario para resguardo de la salud
publica.

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

Olory sabor desagradable.

Cuerpo blando, himedo y pegajoso.

Arcas del cuerpo con coloraciones anormales.
Presencia de larvas de parasitos.

oW —

Otras alteraciones observadas por la Inspeccion Veterinaria,

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

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

2. Presenten regiones 0 zonas con formaciones micoticas.

Articulo 101. Los productos y subproductos de la pescay
de laacuicultura que salgan del establecimiento Procesador deben
ir acompaiiados por el Certificado Sanitario correspondiente, el
cual debera estar autorizado por El SENASA,, firmado y sellado
porel Inspector Veterinario Oficial de dicho Establecimiento. Dicho
certificado se elaborara de acuerdo a las especificaciones de los
paises importadores, en cuanto a texto ¢ idiomay en su defecto
deberd contener los datos siguientes:

1. Enloscertificados antes mencionados deben constar los
siguientes datos:

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

b) Lugar (ciudad y pais).

c) Fecha.

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

e) Direccion del expedidor.

) Destino de los productos.

g) Marcas de embarque o empaque.

h) Numero de embarque.

1) Numero de contenedores (si corresponde).

1) Especie (nombre cientifico).

k) Nombre comercial.

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

m) Namero de bultos.

n} Peso peso bruto y peso neto.

o) Firmay sello del Inspector Veterinario Oficial.

2. Los Certificados que acompaiicn productos v subproductos
de la pesca y acuicolas destinados a la exportacion se
confeccionaran, en base a lo detallado en los nunterales
anteriores y teniendo en cuenta los requisitos del destino
especifico.

Articulo 102. El SENASA elaborara y revisara anualmente
el Programa Nacional de Residuos Quimico y Microbiologicos
para Productos Pesqueros y Acuicolas, en el cual se determinaran
los tipos de residuos y los métodos que deben ser aplicados; y 1o
pondra en practica a través del Laboratorio Nacional de Analisis
de Residuos (LANAR) y/u otros autorizados cuando fuesen
necesarios. El SENASA comunicara oficialmente a cada empresa
las obligaciones y responsabilidades que deben asumir en la
¢jecucion del mencionado Programa.

CAPITULO VI
DE LAS EMBARCACIONES DESTINADASALA
CAPTURAY EL PROCESAMIENTO DE LOS

PRODUCTOS DE LA PESCA

Articulo 103. En todas las embarcaciones v buques pesquetros
deben cumplirse los siguientes requisitos de disefio, manejo y-
condiciones higi¢nico sanitarias, sin perjuicio del cumplimiento de
otras disposiciones higiénico-sanitarias, de navegacion y pesca,

aplicables en relacidn con su actividad especifica.

1. Eldisefio de los barcos pesqueros permitira que el producto
seamanipulado con rapidez y eficienciay facilitard la limpieza
y desinfeccion de salas y equipos, de forma que no se
contamine o deteriore el producto. Se consideraran los

siguientes requisitos de construccion:
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Las tinas y recipientes estaran consiruidos de material
inoxidable, resistente al agua salada y que no transmitan
sustancias nocivas o caracteristicas anormales al
producto.

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

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

Las bodegas destinadas al almacenamiento de los
productos de la pesca estaran separadas de las maquinas,
ode los lugares reservados a la tripulacion, por mamparos
suficientemente fijos para evitar que los productos de la
pesca almacenados se contaminen.

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

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

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

Los recipientes utilizados para el almacenamiento de los
productos deben garantizar su conservacion en
condiciones satisfactorias y en particular permitir el
desaglie de! agua de fusion del hielo.

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

Las neveras y bines se construiran de forma que el espesor
maximo de las capas de productos y hielo no exceda de
unmetro (1 m).

k)

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

Durante el procesamiento de los productos de la pesca a

bordo de los barcos se tendran en cuenta los siguientes
requisitos;

a)

b)

d)

[.a manipulacion posterior a la captura (matanza,
eviscerado, limpieza, otros). Se iniciard tan pronto como
¢ésta llegue a bordo v de acuerdo con las necesidades de
cada especie. Luego de cada operacion se lavaran con
abundante agua potable o de mar limpia. Los productos
de la pesca deben preservarse de la suciedad y de la
contaminacién. Seran manipulados y almacenados de
forma que se evite su maltrato, magulladuras y deterioro
innecesario. Queda prohibido caminar sobre el producto

yestibarlo en grandes cantidades en cubierta.

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

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

Las embarcaciones podran hacer uso de agua de mar
limpia o salmueras refrigeradasa temperaturas cercanas
acero grado centigrado (0°C), para almacenar la captura
y renovarse cuantas veces sean necesario. El hielo se
fabricara con agua potable o con agua de mar limpia y se
almacenara en condictones gue garanticen su higiene.

Los equipos de refrigeracion y el de circulacion de
salmueras 0 agua de mar serd suficiente para mantener la
temperatura del producto cercana a cero grado
centigrado (0 °C).
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f) Loslugares de la cubierta cn los cuales el producto se
descargay manipula, o de la bodega donde se almacena,
se empleara exclusivamente con estos fines.

2) Enlacubiertahabra un suministro abundante de agua de
mar limpia a presion para lavar.

h) Lasembarcaciones que empleen cebos o carnadas, los
llevaran de manera que no contaminen los recipientes
utilizados para almacenar el producto.

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

j) Lassustancias venenosas, los jabones, los desinfectantes,
plaguicidas y otras sustancias quimicas o elementos
peligrosos deben almacenarse en un local separado y
reservado para ese uso exclusivo.

k) Setomaran medidas activas v pasivas paraproteger los
barcos contra el acceso de insectos, roedores, aves,
perros, gatos u otros animales.

) Una vez descargado el barco deben limpiarse y
desinfectarse la cubierta, las bodegas y toda otra parte o
utensilio que haya estado en contacto con productos
pesqueros, asi como las cafierias y equipos utilizados
para el aprovisionamiento de agua potable, hielo o agua
de mar.

3. Elpersonal encargado a bordo de 1a manipulacion de los
productos de la pesca debe cumplir las normas de higiene
corporal e indumentaria establecidas en el presente
Reglamento. El certificado médico de buena salud, e! cual
reunira los requisitos enunciados en el articulo 16, numeral 1
de este Reglamento, s¢ exigird antes de su embarque.

Articulo 104. Embarcaciones menores: Son aquellas
embarcaciones disefiadas y equipadas para capturar y conservar
a bordo productos de la pesca, moluscos y crusticeos en
condiciones satisfactorias por no mas de 24 horas. Estas
embarcaciones deben reunir los requisitos de manejo e higiénico
sanitarios establecidos en el articulo 103, sin perjuicio de otras
condiciones especificas que para su actividad contemple el
presente Reglamento uotras reglamentaciones en materia de pesca
0 havegacion. |

1. Paralaproteccion de los productos de la pesca se tomaran
las siguientes medidas:

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

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

¢)  Seadmute la utilizacion de instrumentos punzantes para
desplazar piezas de gran tamafio, stempre que no se
deteriore la carne de dichos productos.

2.  Finalizadas las tareas de p'esca, el hielo utilizado para la
conservacion del producto obtenido se arrojara al mar.

3. Para la descarga deben cumplirse con las condiciones
establecidas en el articulo 98 del presente Reglamento.

Articulo 105. Buques de altura y costeros: Sontodos aquellos
buques que estan disefiados y equipados para conservar a bordo
productos de la pesca, moluscos y crustaceos en condiciones
satisfactorias durante mas de 24 horas.

1. Estasembarcaciones deben reunir los requisitos generales
de construccion, manejo ¢ higiénico sanitarios detallados
enelarticulo 106 | sin perjuicio de las condiciones especificas
que a continuacion se detallan u otras que para su actividad
contemple el presente Reglamento u otras reglamentaciones
en materia de pesca o navegacion.,

a) Losbuques pesqueros estaran equipados con bodegas,
cisternas o contenedores para el almacenamiento de
productos de la pesca refrigerados a las temperaturas
establecidas en este Reglamento. Dichas bodegas
estaran separadas de la sala de maquinasy de los locales
reservados a a tripulacion por mamparos suficientemente
fijos para evitar que los productos de la pesca
almacenados se contaminen.

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

¢) Losrecipientes utilizados para el almacenamiento de los
productos deben poder garantizar su conservacion en
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condiciones satisfactorias y, en particular permitir el
desagiie del agua de fusion del hielo. En el momentode
su utilizacion deben estar completamente limpios.

Los buques equipados para refrigerar Jos productos de la
pesca con agua de mar refrigerada mediante hielo o con

medios mecanicos, deben reunir las siguientes condiciones:

a) Lascisternas deben estar equipadas con una instalacion
adecuada para cl llenado vy el vaciado de agua de mary
un sistena que garantice una icmperatura homogéneaen
su interior,

b) Las cisternas deben disponer de un aparato para registrar
automaticamente la temperatura, cuyo censor debera
situarse en fa parte de la cisterna donde la temperatura

sea mas elevada,

¢) LI funcronamicento del sistema de cisternas o de
contencdores debera conscguir un mivel de enfriamiento
gue garantice que lamezela del pescado y agua de mar
alcance una temperatura de tres grados centigrado (3
“C) como ntiximo 6 horas después de llenado o de cero

erado centigrado (0°C ) como maximo 16 horas despuds.

d) Las cisternas, cisternas de circulacion y contencdores,
deben vaciarse v impiarse completamente despucs de
cada descarga con agua potable o agua de mar lmpia;

deben Henarse inicamente con agua de mar limpia.

e} Losregistros de las temperaturas de las cisternas deben
mndicar claramente lafecha y el nimero de la cisterna y
deben conservarse a disposicion de la autoridad

encargada del control.

Para la proteccién de los productos de la pesca se tomaran

las medidas indicadas en el articulo 104 de este Reglamento.

Cuando [os productos de la pesca sean refrigerados por
hielo, ¢ste se usara en cantidad suficiente para descender
rapidamente la temperatura a cero grado centigrado
(0°- 32 °F) medido en el espinazo en un plazo inferior a 8
horas. El hielo utilizado para refrigeracion se fabricara con
agua potable o de mar limpia y se almacenara en condiciones
que no permitan su contaminacion.

Articulo 106. Buque factoria: Es el buque a bordo del cual

los productos pesqueros son sometidos a una o varias de las

siguientes operaciones seguidas de embalaje: fileteado, eviscerado,

corte en rodajas, pelado, picado, congelacion, transformacion.

Istos buques deben dar cumplimiento a los “procedimientos de

seguridad de alimentos™ indicados en los articulos 20, 21, 22, 23

y 24 de este Reglamento. En los buques todo el proceso de

aprobacion, mspeccion y certificacion higiénico sanitario se debe

dar mediante ¢l cumplimiento de las disposiciones especificas

contempladas en los Capitulos 11,1V y V1I de este Reglamenito.

b2

[.os buques factorias deben reunir Jos requisitos generales
de construceion, manejo € higicnico sanitarios detallados en
clarticulo 103. sin perjuicio de las condiciones especificas
que a condinuacion se detallan u otras que para su actividad
contemple el presente Reglamento u otras reglamentaciones
en matena de pesca o navegacion.

a) Sc debera disponer de un espacio de recepeion de
productos pesqueros, diseitado y distribuido en zonas
suficientenmente grandes como para poder separar las
aportaciones consecutivas diferenciandolas en lotes
cuando corresponda. Este espacio de recepeton y sus
elementos desmontables deben presentar un disenio que
tacilite, su fimpieza v que proteja los productos de ta
accion del sol o de las inclemencias, asi como de cualquier
tuente de suciedad o contaminacion.

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

¢) Loslugaresde trabgjo deben tener dimensiones suficientes
para que se¢ puedan realizar las preparaciones y
transformaciones en condiciones de higiene adecuadas.
Deben estar disefiados de tal forma que se evite toda
contaminacion de los productos.

En los lugares en que se lleve a cabo la transformacion,
congelacion o ultracongelacion de productos pesquetos y
acuicolas, deberan cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:

a) El piso debe ser antideslizante, facil de limpiar y
desinfectar y debe estar dotado de dispositivos que
permitan una facil evacuacion del agua.
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b) Lasparedes y techos deben ser faciles de limpiar, sobre
todo en el emplazamiento de las tuberias, las cadenas y
los conductos eléctricos que los atraviesen.

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

d) La ventilacién y la iluminacion deben cumplir las
disposiciones enunciadas en el Capitulo [V para salas de
elaboracion de alimentos.

e) Debe contar con dispositivos para limpiar y desinfectar
los utensilios materiales e instalaciones.

) Enlasinstalaciones para lavarse y desinfectarse las manos
habra jabon disponible, los grifos deben accionarse con
pedales a rodilla o sistemas automaticos y las toallas
deben ser de un solo uso. Se colocara un recipiente
para su recoleccion después de usarias.

g) Los aparatos y utiles de trabajo (mesas de despiece,
contenedores, cintas transportadoras, evisceradoras,
fileteadoras, otros) deben estar {abricados con materiales
resistentes a la corrosion del agua de mar y deben ser
faciles de limpiar y desinfectar y mantenerse en buen
estado.

h) Ellocal de almacenamiento de los productos terminados
debe ser de dimensiones suficientes y faciles de limpiar,
Debe estar separado del almacenamiento de materias
primas, subproductos y desechos.

1}  Ellocal de almacenamiento de material de embalaje
debe estar separado del area de preparacion y
transformacion de productos.

1} Debe disponerse de equipos para evacuar desechos
directamente al mar recipientes reservados para este uso.
St estos desechos fueran almacenados y tratados a bordo
para su saneamiento se debera disponer de locales
separados, previstos para su uso.

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

a) Elorificio de bombeo del agua de mar estara situado de
manera que la calidad del agua bombeada no pueda verse

b)

6.

afectada por la evacuacion al mar de las aguas residuales,
desechos y aguas de refrigeracion de los motores.

El aprovisionamiento de agua potable para consumo humano
se hara a través de los equipos que la potabilicen en el
buque o debera contar con depdsitos, en cantidad
suficiente, para ser aprovisionado en puerto.

Debe disponerse de un drea de vestuarios, lavabos y retretes
no pudiendo estos tltimos comunicarse directamente con
los locales de preparacion, transformacion y almacenamicnto
de los productos pesqueros. Los lavabos deben estar
dotados de medios de limpieza y secado que cumplan las
normas higiénicas indicadas en el Capitulo V de este
Reglamento. Los grifos de los lavabos deben accionarse
con pedales o en forma automatica.

[Los buques {actoria que congelen los productos pesqueros
deben disponer de equipos de refrigeracion suficientemente
potentes para que, someticndo los productos a una rapida
reduccion de la temperatura, permitan alcanzar en ¢l interior
de los mismos una temperatura de -18°C como maximo, y
mantenerla. Debe darse cumplimiento a los requerimientos
de control vy registro de temperatura que 1 SENASA
cstablezca.

En los buques factoria deben cumplirse los requisitos
especificos de higiene relativos a la manipulacion y
almacenamiento a bordo de los productos pesqueros. sin
perjuicio de otros de indole general enunciados en este
Reglamento:

a) Los pisos, paredes, techos y tabiques de los locales y el
matcrial ¢ instrumcntos uiilizados para trobajar con
productos pesqueros deben mantenerse en buen estado
de limpieza v funcionamiento de manera que no
constituyan un {oco de contaminacion para dichos
productos.

b) Se deberd exterminar sistematicamente todo roedor,
insecto o cualquier otro parasito en los locales o en los
materiales.

¢) Los raticidas, insccticidas, desinfectantes y demas
sustancias potenciaimente téxicas deben almacenarse en
habitaciones o armarios cerrados con liave ¢
independientes.

d) Elpersonal de! buque que manipule los productos de la
pesca debera dar cumplimiento a los requisitos generales

y de higiene establecidos en el Capitulo 1II de este
Reglamento.

AT

Derecho Reservados ENAG



7.

La Gaceta

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seecion A Acuerdos v leves

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

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

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

b) Lasoperaciones de fileteado y corte en rodajas se llevaran
a cabo evitandose cualquier contaminacion 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 mas tiempo
del necesario para su preparacion.

c¢) Lasviscerasy las partes que puedan constituir un riesgo
para la salud publica se separaran y apartardn de los
productos destinados al consumo humano.

El acondicionamiento a bordo de los productos pesqueros
deberarealizarse en las siguientes condiciones de higiene:

a) Elembalaje debera efectuarse en condiciones higiénicas,
evitindose toda contaminacion de los productos
pesqueros.

b) Losmateriales de embalaje y los productos que puedan
entrar en contacto con los productos pesqueros deben
cumplir todas las normas de higiene y no podran alterar
las caracteristicas organolépticas de los preparados y de
los produclos pesqueros, ni podran transmitir sustancias
nocivas para la salud humana.

¢) Los embalajes tendran la resistencia necesaria para
garantizar una proteccion eficaz de los productos. No
podran utilizarse mas de una vez salvo que sean de
material impermeable, liso, resistente a la corrosion y
faciles de lavar y desinfectar.

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

El almacenamiento a bordo de los productos pesqueros
debera realizarse en las siguientes condiciones de higiene:

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

b) Paracl almacenamiento de los productos de la pesca se
tomaran en cuenta las condiciones, en especial las
temperaturas, indicadas en el articulo 84 (Capitulo VI)
de este Reglamento,

¢) Parael rotulado de los productos de la pesca se tomaran
en cuenta los requisitos establecidos en el articulo 85 de
este Reglamento.

d) Sedebera de exterminar sistematicamente todo roedor,
insecto o cualquier otro parasito en dicho local o en los
materiales.

¢) Losraticidas, insecticidas y desinfectantes se utilizaran
-de forma que no ponga en riesgo de contaminacion de
los productos.

Articulo 107. E1 SENASA elaborara una lista actualizada de
los buques autorizados que se encuentran equipados de
conformidad con el punto anterior.

CAPITULO IX

DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES
DE SUBPRODUCTOS DE LAPESCAY DE LA
ACUICULTURAY PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PARA LAACUICULTURA

Articulo 108. Fabrica de harina y aceite de pescado: Es el
establecimiento o seccidén de establecimiento que elabora harina
y aceite partiendo de productos de la pesca y de la acuicultura.

1. Cuando los subproductos mencionados en el apartado
anterior se destinen a consumo humano, los establecimientos
elaboradores deberan reunir los requisitos generales exigidos
para los establecimientos autorizados para industrializar
productos de la pesca y de la acuicultura (Capitulos Vy V1)
del presente Reglamento, los indicados para fabricas de
conserva de pescado relacionados con la indole de su
produccion (Capitulo V) y otras exigencias higiénico-
sanitarias que se consignen en este Reglamento para
garantizar la seguridad de los alimentos.

2. Los aceites de pescado deben responder a las siguientes
exigencias:

AT
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a) Color, amarillo claro o ambarino, tolerandose la presencia
de una ligera turbidez.

b) No contener mas del 1% de impurezas.

¢) No contener mas del 10% de humedad.

d) No mas de 3 % de acidez expresada en 4cido oleico.

¢) No contener sustancias extrafias ni estar mezclados con
otros aceites ammales o vegetales.

3. Losresiduos resultantes de la manipulacion de los productos
pesqueros, como los productos condenados, deben ser
destinados a la preparacion de subproductos no comestibles.

Articulo 109, Fabrica de aceites vitaminicos de pescado: Es
el establecimiento o seccion de establecimiento que elabora aceites
vitaminicos a partir de los productos de la pesca. Estas fabricas
deberan reunir las condiciones de ingenieria sanitaria e higiénicas
indicadas para los establecimientos procesadores de productos
pesqueros frescos (Capitulo V).

CAPITULOX
DE LASINFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 110. Las violaciones a los preceptos de este
Reglamento y demas disposiciones que emanen del mismo, serdn
sancionadas por la Secretaria de Agricultura y Ganaderta (SAG),
sin perjuicio de lo que corresponda a los tribunales de justicia,
cuando sean constitutivos de delito.

Articulo 111. De acuerdo a la severidad de las faltas estas se
clasificanen:

a.) Faltasleves.
b.) Faltas menos graves.
¢.) Faltas graves.

Articulo 112, Se consideran como faltas leves las siguientes:

a) Mal manejo en el monitoreo.

b) Manejo inadecuado de los procesos por el personal del
establecimiento procesador o de produccion primaria.

¢) Equipos y utensilios con algunas deficiencias visibles.

d) Falta de limpieza en un sector del establecimiento
procesador o de produccién primaria, que no este
directamente en contacto con los alimentos.

¢) Erroren lainformacion suministrada a los funcionarios
de inspeccion.

fy Otras que por su naturaleza pongan en peligro-al
alimento. '

Articulo 113. En la amonestacion se sefialara si es primera,
segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesador o
de produccion primaria no corrija una falta leve en tres

amonestaciones consecutivas, se tomara como menos grave y se
aplicardn las sanciones correspondientes,

Articulo 114. Se consideran faltas menos graves las siguientes:

a) Cuando la Planta tiene més de dos faltas leves en el
momento de la verificacion.

b) Cuando un punto critico no esta bajo control, o los
controles no son los adecuados.

¢) Cuando la materia prima no tenga una procedencia
conocida.

d) Lapérdidade eficiencia de varios equipos que significa
peligro directo al alimento.

e) Cuando se infrinja una Reglamentacion Sanitaria dentro
de la planta o no se cumpla con ella.

f)y Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no
se haya obedecido.

g) Otras que por su naturaleza afectan directamente al
alimento.

h) Cuando la planta no realice su solicitud de renovacion
anual de autorizacion de procesamiento o registro.

i) LaFalsificaciony adulteracién de documentos oficiales.

Articulo 115, En las Infracciones Menos Graves, EISENASA
dispondra la suspension inmediata del Servicio de Inspeccidn
Veterinaria y adoptara las medidas conducentes a impedir el
funcionamiento del establecimiento se dejara una constancia por
escrito a la Empresa, la cual en un término no mayor a 48 horas.
debera hacer sus descargos ante El SENASA.

Articulo 116. Se consideran faltas graves las que por su
naturaleza especifica se consideren un riesgo para la salud y vida
del consumidor. En este caso se procedera al cierrc temporal por

15 dias habiles del establecimiento cuando ocurran las siguientes
faltas: '

a) Incumplimiento del Sistema de Analisis de Peligrosy
Puntos Criticos de Control (HACCP),

b) Presencia de organismos patégenos en los productos
que sc elaboran en niveles que afecten la salud del
consumidor.

¢) Pérdida del control de los parametros de temperatura
en las diferentes dreas.

d) Laadulteracion de un producto o falta de integridad
comprobada seguin el presente reglamento.

¢) La violaciéon expresa de las normas sanitarias,
anteponiendo argumentos de indole economica.
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Articulo 117, Las sanciones aplicables por infracciones de
faltas leves cometidas, se aplicara un llamado de atencion por
€scrito.

Articulo 118. En laamonestacion se sefialard si es primera,
segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesador o
de produccion primaria no corrija una falta menos grave en tres
Demandas de Acciones Correctivas (DAC) consecutivas, se
tomara como grave y se aplicaran las sanciones correspondientes.

Articulo 119. Las sanciones aplicables por infracciones de
faltas menos graves son:

a) Cuando la Planta tiene mas de dos faltas leves en el
momento de la verificacion. Multa por el valor de diez
mil lempiras (L. 10,000.00).

b) Cuando un punto critico no esta bajo control, o los
controles no son los adecuados. Multa por el valor de
DiezMil Lempiras (L. 10,000.00).

¢) Cuando la materia prima no tenga una procedencia
conocida. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000.00).

d) Tapérdidadeeficiencia de varios equipos que signtfica
peligro directo al alimento. Multa por el valor de Diez
Mil Lempiras (L. 10,000.00).

e) Cuando se infrinja una Reglamentacién Sanitaria dentro
de la planta o no se cumpla con ella. Multa por el valor
de Diez Mil Lempiras (L.. 10,600.00).

f) Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no
se haya obedecido. Una multa de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000), mas el cierre temporal del establecimiento
por 5 dias habiles.

¢) Otras que por su naturaleza afectan directamente al
alimento. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras
(L. 10,000.00).

Artieulo 120, Las sanciones aplicables a las infracciones por
faltas graves son:

En este caso se procedera al cierre temporal de 15 dias habiles
del establecimiento y las sanciones siguientes:

a} Incumplimiento del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control  (HACCP). Multa por el
valor de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

b) Presenciade organismos patdégenos en los productos
que se elaboran en niveles que afecten la salud del
consumtidor. Multa por el valor de Veinte Mil Lempiras
(L. 20,000.00). '

¢) Pérdida del control de las medidas del mantenimiento
del medio ambiente. Multa porel valor de Veinte Mil
Lempiras (L. 20,000.00).

d) Adulteracién de un producto o falta de integridad
comprobada segtin Reglamentaciones. Multa por el valor
de Veinte Mil Lemptras (L.. 20,000.00).

e) Violacidn expresa de las Normas Sanitarias,
anteponiendo argumentos de indole econdémica. Multa
por el valor de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

f) Lareincidencia por tercera vez de una misma falta menos
grave, se procedera al cierre temporal de 15 dias habiles
mas una multa de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00).

g) Lareincidencia portercera vez de una misma falta grave,
se procedera al cierre definitivo del establecimiento, mas
una multa de Cuarenta Mil Lempiras (L. 40,000.00).

Articulo 121, El valor de pago a efectuar por una sancién
debe realizarse en la Tesoreria General de la Republica dentro de
los diez (10) dias habiles contados a partir del dia siguientes de
habérseles notificado la correspondiente resolucion de multa.

Articulo 122. Las autoridades civiles y de orden puiblico
(departamentales 0 municipales) prestaran a los funcionarios del
SENASA la colaboracién necesaria para el cumplimiento de las
disposiciones del presente Reglamento.

CAPITULOXI
DE LAS DISPOSICIONES FINALES

Articulo 123, Derégase el Acuerdo No. 1081-99 del 23 de
septiembre de mil novecientos noventa y nueve, que contiene el
REGLAMENTO PARA LA INSPECCION Y
CERTIFICACION DE PRODUCTOS PESQUEROS Y
ACUICOLAS y demas disposiciones gue de el emanaron.

Articulo 124. Este Reglamento entrara en Vigencia a partir
de la fecha de su publicacion en el Diario Oficial La Gaceta.

2. Hacer la trascripcion de Ley.
COMUNIQUESE:

HECTOR HERNANDEZ AMADOR
Secretario de Estado en los Despachos de
Agriculturay Ganaderia

RAFAFL CANALES GIRBAL
Secretario General

A'TER
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Secretaria de Recursos
Naturales y Ambiente
“SERNA”

(.~ ACUERDON¢.160-2009 =~ . )

LA SECRETARIA DE ESTADO EN LOS DESPACHOS
DE RECURSOS NATURALES YAMBIENTE

CONSIDERANDO: Que en fecha 23 de diciembre de 2008 1a
Empresa Nacional de Energia Eléctrica (ENEE), remitid a la
COMISION NACIONAL DE ENERGIA {CNE), el estudio de
Costo Marginal de Corto Plazo (CMCP), para el afio 2009, el cual fue
objeto de dictamen favorable por parte de la comision, tal y como lo
eslablece el Articulo 7, literal “f* de la L.ey Marco del Subsector
Elécetrico.

CONSIDERANDO: Que es deber de esta Scerctaria de Estado,
aprobar y publicar en el Diario Oficial La Gaceta, dentro de los primeros
quince dias de cada afio, el Costo Marginal de Corto Plazo de
Generacion de Energia Fléetrica.

POR TANT: En uso de las facultades que le confiere la Ley y
en aplicacion de los Articulos 36 numeral § de la Ley General de la
Administracion Pblica, 7, literal “f” de la Ley Marco del Subsector
Eléctrico; 3, numeral 2, inciso by del Decreto 70-2007 de la Ley de
Promocién a la Generacion de Energia Eléctrica con Recursos
Renovables y 18 del Reglamento a la Ley Marco del Subsector
Eléctrico.

ACUERDA:

PRIMERO: Aprobar Costo Marginal de Corto Plazo de Energia
Eléctrica a nivel de generacion para el afio 2009, propuesto por la
ENEE, y cuyo valor promedio alcanza un valor de 86.90 US$/
MWh (OQCIIENTA Y SEIS CON 90/100 DE DOLAR
AMERICANO POR MEGAVATIO HORA) equivalentes a UN
MIL SEISCIENTOS CINCUENTAY TRES LEMPIRAS CON 49/
100 (1. 1,653.49) a la tasa de cambio de L. 19.0275 Lempiras por
Ddlar.

SEGUNDQ: Tanto el Costo Marginal de Corto Plazo
promedio, como los aplicados para la estacion lluviosa y seca, en fos
dilerentes bloques horarios. seran los valores minimos que deberan
aplicarsc. Los correspondientes valeres promedio por estacion
y por bloque horario para ¢l CMCP del 2009 son:

Estacion Estacion Promedio -
Bloque Horarios Seca Lluviosa US$/MWh
USS/MWh USS/MWh
Punta L.unes a Viernes 108.81 99.55 104.26
9:00a12:00y 17:00a [9:00
Intermedic | Lunes a Viernes 84.27 83.34 83.81
05:0029:00; 12:00a 17:00 y 19:00222:00
Sabado
06:002a22:00
Domingos y dias de feriado nacional
10:00a12:00 y16:00 2 21:00
Valle Lunes a Viernes 74.84 70.72 72.81
00:00a05:00y 22:00 a 24:00 '
Sabado
00:00 2 06:00y 22:00224:00
Domingos y dias feriado nacional
00:00a 10:00, 12:00a 16:00y 21:00a 24:00
Promedio 88.81 84.93 86.90

TERCERQ: La estacion seca comprende los meses de
enero a mayo vy el mes de diciembre. La estacion lluviosa

comprende los meses de junio a noviembre”.

CUARTO: Para los fines legales pertinentes, el presente
Acuerdo debera publicarse en el Diario Oficial La Gaceta.
COMUNIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la ciudad de Tegucigalpa, municipio del Distrito
Central, a los catorce dias del mes de enero del dos mil nueve.

TOMAS EDUARDO VAQUERO MORRIS
SECRETARIO DE ESTADO

LUISALBERTO ESPINOZAPOLANCO
SECRETARIO GENERAL

AR
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Seccion “B”

AVISO DE TITULO SUPLETORIO

El infrascrito, Secretario, por ley del Juzgado de Letras
departamental de Ocotepeque, al publico en general y para efectos
de ley; HACE CONSTAR: Que JUAN MIGUEL MEJIA
PORTILLO, ha solicitado Titulo Supletorio de un lote de terreno
con un drea de CUATRO MANZANAS DE EXTENSION
SUPERFICIAL, ubicado en el lugar denominado El Salitre,
municipio de La Labor, Ocotepeque, con las colindancias
siguientes: AL NORTE, Juan Antonio Chinchilla; AL SUR,
sucesion Mejia Portillo; AL ESTE, sucesion Aguirre Sosa; y, AL
OLESTE, sucesion Mejia Portillo. El cual ha poseido quieta pacifica
y no interrumpida, por mas de 15 afios. Representante Legal
ABOG MIRNAMARISOL SANTOS.

Ocotepeque, 08 de enero del 2009.

CARLOS ENRIQUE ALDANA. SRIO. POR LEY.
JUZGADO DE LETRAS DEPTAL. DE OCOTEPEQUIL.

15 E., 16 F. y 16 M. 2009.

Juzgado de Letras de lo Contencioso
Administrativo

AVISO

El infrascrito, Secretanio del Juzgado de Letras de lo
Contencioso Administrativo en aplicacion al Articulo cincuenta (50)
de la Ley de la Jurisdiccion de lo Contencioso Administrativo. a
los interesados y para los efectos legales correspondientes, HACE
SABER: Que en fecha 06 de noviembre del 2008, interpuso
demanda en esta judicatura con orden de ingreso nimero 323-
08, promovida por la sefiora Dania Elizabeth Alfaro Molina, con-
tra el Estado de Honduras a través de la Secretaria de Estado en
el Despacho de Recursos Naturales y Ambiente, para que se de-
clare nulo un acto particular de la administracion ptublica por
infraccion del ordenamiento juridico, quebrantamiento de
formalidades esenciales, Reconocimiento de una situacion juridica
individualizada por haber lesionado derechos del administrado y
para su pleno restablecimiento se ordene el reintegro a su mismo
cargo, mas el pago de los salarios caidos y demds derechos.
Relacionado con el acuerdo de cancelacion nimero 1045-2008
de fecha 16 de octubre de 2008.

MARCELAAMADOR THEODORE
SECRETARIA

15 E. 2008.

Secretaria de Gobernacion
y Justicia

C ACUERDO No. G.D.F.M -003-2008 )

Tegucigalpa, M.D.C., 4 de marzo de 2008

LA GOBERNADORA DEPARTAMENTAL DE
FRANCISCO MORAZAN

CONSIDERANDO: Que en uso de las facultades de
que estd investida y en aplicacion a los Articulos 245
atribucion 11) de la Constitucion de la Repuablica; 119 de
la Ley General de la Administracion Publica, 44 numeral
5) del Reglamento de Organizacion, Funcionamiento y
Competencia del Poder Ejecutivo.

CONSIDERANDO: Que de conformidad con la Ley
de Procedimiento Administrativo, la competencia puede
ser delegada del Organo superior a un Organo inferior en
determinadas materias.

CONSIDERANDO: Que mediante Acuerdo Ministe-
rial No. 633-A-2007 de {echa 28 de diciembre de 2007,
el Seftor Secretario en los Despachos de Gobernacion y
Justicia, delegd a los Gobernadores Departamentales,
emitir los acuerdos dispensando la publicacion de los
edictos para contraer matrimonio.

ACUERDA:

PRIMERQO: Dispensar la publicacion de Edictos para
contraer matrimono civil a las siguientes personas:

CONTRAYENTES | DEPARTAMENTO [MUNICIPIO
MARLON | KATHY FRANCISCO TATUMBLA,
JAVIER MARVEL! MORAZAN LINACA
VIERA SILES

PALMA PEREZ

SEGUNDO: El presente Acuerdo es efectivo a partir
de su fecha y debera publicarse en el Diario Oficial “La
Gaceta”. PUBLIQUESE.

ABOG EDNA ORBELINANAVARRO
Gobernadora Departamental F.M.

B. TN

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion Avisos Legales
S B Ay Legales

La Gaceta

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

- Marcas de Fabrica

-

4

I/ No. solicitud: 37677-08

2/ Fecha de presentacion: 12-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Soticitante: The Coca-Cola Company

4.1/ Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA.
4.2./ Organizada bajo las leves de: Estados Unidos de América.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cadigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion v 6.1 Distintivo: DISERO ESPECIAL

6.2/ Reivindicaciones:

77 Clase lntermacional; 32

8/ PROTLEGE Y DISTINGUI::

Bebidas, principalmente, apuas bebibles, apuas saborizadus, aguas aircadas y minerales:
utras bebidas no aleohdlicas, incluyendo bebidas suaves, (refrescos) bebidas deportivas
v bebidas energdticas; jugos v bebidas de frutas: jarabes. concentrados. polvos y
ofrus preparaciones para hacer bebidas, incluyendo aguas saborizadas, aguas minerales
y aircadas, bebidas suaves. (refrescos) bebidas energéticas. bebidas deportivas, jugos
y bebidas de frutas: jugos y bebidas de vepetales.

8.1/ Pégina adicional.

D-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: OSCAR R, CUEVAS BUSTILLO (BUTT.FE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre;

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondicnte.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emisidn: 19/11/08
12/ Reservas:

Abogada LESBIA ENOFE ALVARADO BARDALLES
Registrador{a) de 1a Propicdad Industrial
12, 30 D. 2008 v 15 . 2009,

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-020335

Fecha de presentacién: 13 de junio del afio 2008

Fecha de emision: 14 de noviembre del afo 2008

Solicitante: SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V., domiciliada en avenida
Gomez Morin, No. 1111, Col. Carrizalejo, eddigo postal 66254, San Pedro
Giarza Garcia, Nuevo Leén, organizada bajo las leyes de México.
Apoderado: OSCAR RENE CUEVAS BUSTILLO

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: ZURQUI Y DISENO

Clase: 29 Internacional.

Reservas: Se reivindican los colores amarillo, blanco, azul y rojo.

PROTEGE Y DISTINGUE:

Carne, pescado, aves v caza; extractos de carne; frutas y legumbres en
conserva, congeladas, secas v cocidas; jaleas, mermeladas, compotas; huevos.
leche y productos lacteos; aceiles y grasas comestibles; especialmente toda clase
de carnes, cames de estado natural. carnes ahumadas, carnes frias. embutidos.
quesos, yogurs, cremas {producto lacteo). bebidas lactcas, mantequillas,
margarinas, leche y sus derivados (lacteos).

.0 que se pane en conocimiento pithlico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial
12,30 D, 2008 v 13 E. 2009,

1/ No. selicitwl: 37675-08

2/ Fecha de presentacion: 12-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: The Coca-Cola Company

4.1/ Domicitio: One Coca-Cola Plaza. Atlanta, Georgia 30313 USA.
4.2,/ Organizada bajo las leves de: Estados Unidos de América.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

&/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cadigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion v 6.1 Pistintivo: ISENO ESPECIAL

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clasc Internacionat: 32

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Bebidas, principalmente, aguas bebibles, agoas saborizadas, aguas aircadas y minerales:
otras hebidas no alcohdlicas, incluyendo behidas suaves. {refrescos) bebidas deportivas
v bebidas energéticas: jugos y bebidas de trutas: jarabes, concentrados. polvos y
otras preparaciones para hacer bebidas, incluyendo aguas sabarizadas, aguas mincrales
v aireadas, bebidas suaves, (refrescos) bebidas energéticas, bebidas déportivas, jugos
v bebidas de trutas: jugos y bebidas de vegetales.

8.1/ Pdgina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (RUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.
11/ Fecha de emision: 19/11/08

12/ Reservas:

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registrador{a) de 1a Propiedad Industrial

12.30D. 2008 ¥ 13 E, 2009.
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Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

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

1/ No. solicitud: 35967-08

2/ Fecha de presentacion: 29-10-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: LABORATORIOS FRANCELIA, S. de R.1.. dc C.V.
4.1/ Domicilio: Tegucigalpa, M.[D.C., Honduras.

4.2./ Organizada bajo las leyes de: Honduras.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cddigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacién y 6.1 Distintivo: ARTRO-FRAN LF

ARTRO-FRAN'LF

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 05

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y veterinarios: productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso médico, alimentos para bebés; emplastos, material
para apdsitos; material para cmpastar los dientes y para improntas dentales;
desinfectantes; productos para la destruccion de animales dafiinos, fungicidas,
hetbicidas.

8.1/ Pagina adicional.

D.- APODERADO LEGAL ’
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente,
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial, -

11/ Fecha de emision: 11/11/08
12/ Reservas:

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de la 'ropiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 13 E. 2009.

1/ No. solicitud: 36246-08

2/ Fecha de presentacion: 30-10-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: JAPAN TOBACCQO INC.

4.1/ Domicilio: 2-2-1, Toranomon Minato-Ku Tokyo, Japan.
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Japon.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico: 576315

5.1/ Fecha: 95/05/2008

5.2/ Paisde origen: Suiza

5.3/ Cadigo pais: CH

C.- ESPECIFICACIONES DE LA PENOMINACION .
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: CAMEL y etiqueta

cAMeL
.

AR

6.2/ Reivindicaciones: :
L.os colores plata, plata claro, dorado, azul oscuro, naranja, marrén oscuro, marrén
claro.

7/ Clase Internacional: 34

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Cigarrillos; tabaco en bruto o manufacturado; articulos para fumador; fosforos.

8.1/ Pagina adicional,

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nembre: LUCIA DURON LOPEZ (RUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
.o que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 07-11-08
12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador{a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 F. 2009.

1/ No. solicitud: 36247-08

2/ Fecha dc presentacion: 30-10-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A.-TITULAR

4/ Solicitante: JAPAN TOBACCO INC.

4.1/ Domicilio: 2-2-1, Toranomon Minato-Ku Tokyo, Japan.
4.2/ Orpanizada bajo las leyes de: Japon.
B.-REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico: 576318

5.1/ Fecha: 05/05/2008

5.2/ Pais de origen: Suiza.

5.3/ Codigo pais: CH

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintive: CAMLEL y etiqueta

CAMEL

mimck 1013

LAY

6.2/ Reivindicaciones:
Los colores blanco, dorado, azul ascuro, narania, marrdn oscuro, marrén claroy
azul claro.

7/ Clase Internacional: 34

8/ PROTEGT Y DISTINGUE:
Cigarillos: tabaco en bruto o manutacturado: articulos para finador; {osforos.

8.1/ Pagina adicional.

D-APODERADO LEGAL '
9/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ (BUFLTE DURON)

E.-SUSTITUYE FODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento publico para cfectos de ley coirespondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.
11/ I'echa dc emision: 13-11-08
12/ Reservas:
Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES

Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 v 15 E. 2009.

8.

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

1/ No. solicitud: 31028-08

2/ Fecha de presentacion: 10-09-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA

A-TITULAR

3/ Soliciiante: KAYABA INDUSTRY CO.. LTD. (KAYABA KOGYO
KABUSHIKI KAISHA)

4.1/ Domicilio: World Trade Center Bldg., 4-1. Hemamatsu-Cho 2-Chome, Minato-

Ku, Tokyo. Japan.

4.2./ Organizada bajo las leyes de: Japon.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.4/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cadigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: XY (nuevo [ogo)

1441

77 Clase Intermacional: 17

8/ PROTEGL Y DISTENGET-

Valvulas de cauche o fibrs vuicanizada (no incluyvendo elementos de maquinas);
empaques: empalmes pare taberias (no de metal), empaques: empaqgues para
cilindros hidravlicos peist as0 en méquinas y aparatos de mineria, aparatos y
maguinas para consinscrin, maguinas v aparatos de carga-descarga, aviones.
vehiculos 1errestres v zoatenedores: empagues para motores hidraulicos para usar
en aparatos ¥ maquin<ria para mineria, magquinas v aparatos para construccion,
mdquinasy aparates deoarga-descarga, aviones, vehiculos temrestres y contenedores:
empagques parz bombas fidriulicas para usar en maquinas y aparatos para mineria.
midquinas v aparatos :de construccion. maquinas y aparatos de carga-descarpa,
aviones, vebiculcs torrestres y. contenedores: empaques para amortiguadores
hidraulicos {elenentos de maquinas o para vehiculos terrestres): empaques para
amortiguadores Jdz gas (elementos de miquinss no para vehiculos terrestres).
empaques para umortiguadores hidraulicos {para vehiculos terrestres): empagues
para amortiguadores de gas (para vehiculos terrestres): sellos de aceite: sellos de
acvite para cilindros hidriulicos para usar en méaquinas y aparatos de mineria.
maquinas ¥y aparatos de construccidn, maquinas y aparatos de carga-descarga,
aviones, vehiculos terrestres ¥y contenedores; sellos de aceite para motores
hidraulicos para usar en maquinas y aparatos de mineria, maquinas v aparatos de
construccicn, maquinas y aparatos de carga-descarga, aviones. vehiculos terrestres
v contenedores; sctlos de aceite para bombas hidraulicas para usar en maquinas
v aparatos de mineria, maquinas y aparatos de construccion, mdquinas y aparatos
de carga-descarga, aviones, vehiculos terrestres ¥ contencdores; sellos de aceite
para amortiguadores hidraulicos (clementos maquinas no para vebiculos
terrestres); sellos de aceite para amortiguadores hidraulicos (para vehiculos
terrestres): sellos; sellos para amortiguadores de gas (elementos para maquinas no
para vehiculos terrestres); sellos para amortiguadores de gas (para vehiculos
terrestres).

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 14/11/08
12/ Reservas:

Ahagada LDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a) de la Propicdad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2009,

1/ No. solicitud: 37398-08

2/ Fecha de presentacidn: 11-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: The Coca-Cela Company

4.1/ Domicilio: One Coca-Cola Plara, Atlanta. Georgia 30313 USA,
4.2/ Organizada bajo las leyes de: Estados Unidos de Amériea.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico: 2487438

5.3/ Fecha: 14/05/2008

5.2/ Pafs de origen: Reino Unido

5.3/ Codipo pais: GB

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion v 6.1 Distintive: DISENCG FSPECIAL

6.2/ Revindicaciones;
T/ (Clase Internacional; 32

8 PROTEGE ¥ DISTINGUIE:

Bebidas, principalmente, aguas bebibles, aguas saborizadas, aguas aircadas y minerales:
otras bebidas no alcohdlicas. incluvendo bebidas suaves, (refrescos) bebidas deportivas
v bebidas energélicas: jugos y bebidas de frutas: jarabes, concenirados, polvos v
olras preparaciones para hacer hebidas, incluvendo apuas saborizadas, aguas minerales
y aireadas, bebidas suaves, {refrescos) bebidas energéticas. bebidas deportivas, jugos
v bebidas de frutas; jugos v bebidas de vegerales. '

8.1/ Pagina adicional.

D.- APODERADO LEGAIL
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
L.o que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emisidn: 19/11/08
12/ Reservas:
Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES

Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2009.

B. I

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Leoales

La Gaceta

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

1/ No. solicitud: 36251-08

2/ Fecha de presentacion: 30-10-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-~TITULAR

4/ Solicitante: PROCAPS, S.A.

4.1/ Domicilio: Barranquilla-Atlantico-Colombia.
4.2./ Organizada bajo las leves de: Colombia,
B.-REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cadigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: VIGIA

VIGIA

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 05

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productoes farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso médice, alimentos para bebés; emplastos, material
para apositos; material para empastar los dientes y para improntas dentales;
desinfectantes; productos para la destruccién de animales dafiinos, fungicidas,
herbicidas.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nomhre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURGN)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 dc la Ley de Propicdad Industrial,

11/ Fechade emision: 17/11/08
12/ Reservas;

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de 1a Propiedad industrial
12,30 D. 2008 ¥ 15 E. 2009.

1/ No. solicitud: 37222-08

2/ Fecha de presentacién: 07-11-08 .

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A.-TITULAR

4/ Solicitante: LABORATORIOS FRANCELIA, 8. de R.L, de C.V.
4.1/ Domicilio: Tegucigalpa, M.D.C., Honduras.

4.2./ Organizada bajo las leyes de: FHlonduras.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cédigo pais:

© C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion v 6.1 Distintivo: ENERGIFRAN

ENERGIFRAN

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 03

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;

sustancias dietélicas para uso médico, alimentos para bebés; emplastos, material
para apdsitos; material para empastar los dientes y para improntas dentales;
desinfectantes; productos para la destruccion de animales dafiinos, fungicidas,
herbicidas.

8.1/ P4gina adicional.

D.-APODERADO LEGAL :
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de 1a Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 19/11/08
12/ Reservas:

Abogada EIDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador({a) de la Propiedad Industrial
12,30 D, 2008 y 15 E. 2009,

1/ No. solicitud: 36244-08

2/ Fecha de presentacion: 30-10-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A.-TITULAR

4/ Solicitante: JAPAN TOBACCO INC.

4.1/ Domicilio: 2-2-1, Toranomon Minato-Ku Tokyo, Fapan.
4.2,/ Organizada bajo las leyes de: Japon.

B.- REGISTRO EXTRANJERCO

5/ Registro basico: 576314

5.1/ Fecha: 05/05/2008

5.2/ Pais de origen: Suiza

5.3/ Cédigo pais: CH

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: CAMEL y etiqueta

- cAMe

i
6.2/ Reivindicaciones:

Los colores heige, beige claro, dorado, azul oscuro, naranja, marrén 0scuro, matrén
claro.

7/ Clase Internacional: 34

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Cigarrillos; tabaco en bruto o manufacturado; articulos para fumador; fésforos.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL .
9/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ {BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.
11/ Fecha de emision: 07-11-08
12[ Reservas:
Abogada EDA SUYAPA ZELAYAVALLADARES

Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2009.

B.

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avjisos Legales

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

i/ Wo. solicitud: 37220-08

2/ Fecha de presentacion: 07-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: LABORATORIOS FRANCLELIA, S de R de €.V,
4.1/ Domicilio: Teguetgalpa, M.D.C., 1londuras.

4.2./ Organizada bajo las leyes de: Honduras.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

£.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: BRONCOTRAN

BRONCOFRAN

0.2/ Reivindicaciones;
7/ Clase Internacional: (43

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y velerinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso médico. alimenios para bebés; emplastos, material
para apositos: materiat para cmpastar los dientes y para improntas dentales;
desinfectantes; productos para la destroceion de animales dafinos, fungicidas,
herbicidas.

8.1/ Pégina adictonal,

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: OSCAR R €UEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODRER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la [.ev de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 19/11H08
12/ Reservas:

Ahogada EDA SUYAPA ZFLAYA VALLADARES -
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2004 v 15 E. 2009

1/ Ne, sedicitud: 37682-08

2/ Fecha de presentacion: 12-11-08

3/ Selicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante; ARES TRADING, S.A.

4.1/ Domicilio: Zona industrielle de L'Ouricttaz, (CH1170) Aubonne, Suiza.
4,2./ Organizada bajo las leyes de: Suiza,

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Vecha:

5.2/ Pais dc origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo; PRINUVAN

PRINUVAN

6.2/ Reivindicaciones:

7/ Clase Internacional; 05

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Preparaciones farmacéulicas para uso humano,

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL ‘
4/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ (BUFETE DURON) .

E-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USOQ EXCLUSIVO DE LA OFICINA
1.0 que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondienic.
Articulo 88 de 1a Ley de Propiedad Industrial.

11/ Vechade emisidn: 24/11/08
12/ Reservas;

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador{a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 L. 2009

1/ No. sohicitud: 37684-08

2/ Fecha de presentacion: 12-11-08

3/ Solicited de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitane: ARES TRADING, S.A.

4.1/ Domicilio: Zona Industriclle de L’Ourieltaz, (CH1170) Aubonne, Suiza.
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Suiza.
B.-REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Vecha:

5.2/ Pais dc origen:

5.3/ Codigo pais;

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Phstintivo: WiISOM

WISOM

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional; 03

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Preparaciones farmacéuticas para uso humano.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ (BUFETE DURON)

E.- SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.
11/ Fecha de emision: 24/11/08
12/ Reservas:
Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES

Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2005,

] 6
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

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

1/ No. solicitud: 37679-08

2/ Fecha de presentacion: 12-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: Dr. Ing. H.c.F. Porsche Aktiengesellschaft
4.1/ Domicilio: Porscheplatz 1, 70435 Stuttgart, Germany.
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Alemania.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cédigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacién y 6.1 Distintivo: ROADSTER

ROADSTER

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional; 03

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Jabones, perfumeria, aceites esenciales, cosméticos, lociones para el cabello.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ (BUFETE DURON)

E-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA

Lo gue se pone en conocimiento piablico para efectos de ley correspondiente,

Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.
11/ Fecha de emision: 24/11/08

12/ Reservas:

Abogada LESBIA ENOLE ALVARADO BARDALES
Registrador{a} de 1a Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 v 15 E. 2609,

1/ No. solicitud: 37683-08

2/ Fecha de presentacion: 12-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DF FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: ARES TRADING, 5.A.

4.1/ Domicilio: Zona Industrielle de L"Ouriettaz, {CH1170) Aubonne, Suiza,
4.2,/ Organizada bajo las leyes de: Suiza.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha;

8.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
&/ Denominacidon y 6.1 Distintivo: CERFI

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 05

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Preparaciones farmacéuticas para uso humano.

8.1/ Pigina adiciona.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: LUCIiA DURON LOPEZ (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIYODE LA OFICINA
.o que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo B8 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha dec emisidn: 24/11/08

12/ Reservas:

Abogada LLESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 v 15 E. 2005.

1/ No. solicitud: 37685-08

2/ Fecha de presentacidn: 12-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARC A DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: ARES TRADING, S.A.

4.1/ Domicifio: Zona Industriclle de L' Ouriettaz, (CH1170) Aubonne, Suiza,
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Suiza,

B.- REGISIRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion v 6.1 Distintivo: KEBONIX

KEBONIX

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 035

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Preparaciones tarmacéuticas para uso humano.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la ey de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 21/11/08
12/ Reservas:

Abogada LESBIAENOL ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de ia Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 L. 2009.

] 7 |
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

1/ No. solicitud: 37218-08

2/ Fecha de presentacion: 07-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A~-TITULAR

4/ Solicitante: LABORATORIOS FRANCELIA, 8. de R.L. C.V.
4.1/ Domicilio: Tegucigalpa, M.D.C., Honduras.

4.2./ Organizada bajo las leyes de: Honduras.
B.-REGISTRO EXTRANJEROQ

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pafs:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: GRIPE-FRAN

GRIPE-FRAN

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 05

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso mddico, alimentos para bebés; emplastos, matcrial
para apdsitos; material para empastar los dientes y para improntas dentales;
desinfectantes; productos para la destruceion de animales dafiinos, fungicidas,
herhicidas,

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAT,
4/ Nombre; OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE POGDER
10/ Nombre;

1ISOEXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone ¢n cenocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de ta ey de Propiedad Industrial.

1/ Fecha de cnuision: 19/11/08
12/ Reservas;

Abogada EDA SUYAPA ZELAYAVALLADARES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D, 2008 v 15 E. 2009.

1/ WNo. selicitud: 37224-08

2/ Techa de presentacidn: 07-11-08

¥/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A.-TITULAR

4/ Solicitante: LABORATORIOS FRANCELIA, S. de R.L.. C.V.
4.1/ Domicilio: Tegucigalpa, M.D.C., Honduras.

4.2./ Organizada bajo 1as leyes de: Honduras.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha;

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cadigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: NATOFRAN

NATOFRAN

6.2/ Reivindicaciones:

7/ Clase lnternacional: 03

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso médico, alimentos para bebés; emplastos, material
para apositos: material para empastar los dientes y para improntas dentales;
desinfectantes; productos para la destruccidn de animales dafiines, fungicidas,
herbicidas.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9 Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER

10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFHCINA
Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emisién: 19/11/08
12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYAVALLADARES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2009.

Solicitud de: MARCA DI FABRICA

No. de Solicitud: 2008-023837

IFecha de presentacion: 9 de julio dei afio 2008

Fecha de emision: 28 de noviembre del ano 2008

Solicitante; SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C.V., domicitiada en avenida
Gémez Morin No. §11 1. colonia Carrizalegjo, cddigo postal 66254, San Pedro
Garza Garcia, Nuevo Leon. organizada bajo Jas leves de México.
Apoderado: OSCAR RENE CUEVAS BUSTILLO

Ofros registros: l

No tiene otros registros.

Distintivo: VITTA Y DISENO

Clase: 29 Internacional.

Reservas: Se reivindican los colores rojo. dorado, blanco, negro, verde y
ocre.

PROTEGE Y DISTINGUE:

Camne, pescado, aves y caza; extractos de carne; frutas y legumbres en
conserva, congeladas secas y cocidas, jaleas, mermeladas, compotas; huevos,
leche y productos lacteos; accites y grasas comestibles, especialmente toda clase
de carnes. cames en estado natural, carnes ahumadas, cames frias, embutidos,
quesos, yogurs, cremas (productos lacteos), bebidas lacteas, mantequillas,
margarinas, leche y sus derivados (ldcleos).

Lo que s¢ pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la I.ey de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial
12, 30 D. 2008 ¥ 15 E. 2009.
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seceion B Avisos Legales

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

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Selicitud: 2008-029175

Fecha de presentacidn: 22 de agosto del afio 2008

Fecha de emisidn: 17 de septiembre del afio 2008

Solicitante: COSMETICANACIONAL, S.A. DE C. V., domiciliada en colonia
Humuya, Tegucigalpa, organizada bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: NELLY ONDINA SOLORZANO DE BARNICA

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: GARDEN GLO

GARDEN GLO

Clase: 3 Internacional.
Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE.:

Solicitud de: MARCA DE FABRICA
No. de Solicitud: 2008-022546
Fecha de presentacion: 27 de junio del aifo 2008
Fecha de emision: 22 de agosto del afio 2008
Solicitante: COSMETICANACIONAL, S.A. DE C.V,, domiciliada en colonia
Humuya, Tegucigalpa, organizada bajo las leyes de Honduras.
Apoderado: NELLY ONDINA SOLORZANO DE BARNICA
- Otros registros:
No tiene otros registros.
Distintivo: SU - KURA

SU - KURA

Clase: 3 Internacional.
Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:

Toda clase de productos cosméticos y de tocador, perfumeria, preparaciones

para el cabello.
Toda clase de productos cosméticos y de tocador, perfumeria, preparaciones

para ¢l cabello. Lo que se pone en conocimiento pitblico para efectos de ley correspondiente.

Articulo 88 de fa Ley de Propiedad Industrial.
Lo que se pone en conocimiento piiblico para efectos de ley correspondiente.

Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIAENQOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009,

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-029155

Fecha de presentacion: 22 de agosto del afic 2008

IPecha de emision: 8 de septiembre del ano 2008

Solicitante: COSMETICANACIONAL, S A. DE C.V.. domiciliada en colonia
Humuya, Tegucigalpa, ofganizada bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: NELLY ONDINA SOLORZANO-DE BARNICA

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: GARDEN G1.O

GARDEN GLO

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos.

Lo que se pone en conocimiento piiblico para efectos de ley correspondiente.

Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009.

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
" Registradora de la Propiedad Industrial

12,30D. 2008 v 15 E. 2009.

Solicitud de: MARCA DE FARRICA

No. de Solicitud: 2008-0225435

Fecha de presentacion: 27 de julio del afic 2008

Fecha de emisidn: 22 de agosto del afio 2008

Solicitante: COSMETICANACIONAL, S.A. DE C.V, domiciliada en colonia
Humuya, Tegucigalpa, organizada bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: NELLY ONDINA SOLORZANO DE BARNICA

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintive: SI-KURA'Y ETIQUETA

Clase: 5 Internacional.
Rescrvas: No tieng,

PROTEGE Y DISTINGUE:
Produc:os farmacéuticos.

Lo que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.

Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de 1a Propiedad Industrial

12,30 D, 2008 y 15 E. 2009.

5. IEH
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seceion B Avisos Legales

La Gaceta

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

1/ Solicitud: 39688-08

2/ Fecha de presentacion: 01-12-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: INTERGEO, S.A.

4.1/ Domicilio: Mentevideo, Repiblica Oriental del Liruguay.
4.2/ Organizada bajo las leyes de: Uruguay.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

8 Registro basico:

5.1/Fecha:

5.2/ Pais de origen:; Uruguay

5.3/ Céodigo pais: UY

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacién v 6.1/ Distintivo: LEIL]

LEILI

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional; (05

&/ Protege v distingue:
Productos para destruir las muias hierbas y 1os animales dafiinos; fungicidas;
bactericidas; viricidas; insccticidas de use en la agricultura y la horticultura.

8.1/ Pagina adicional.

D-APODERADC L HGAL
9/ Nombre: JOSE DOLGARES TUERINO

E.- SUSTITUYE PODER
13/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento plblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Lev de Propiedad Industrial,

11/ Fecha de emision: 17/12/08
12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a} de la Propiedad Industrial

2,15y 29 (. 2009.

1/ Selicitud: 39689-08

2/ Fecha de presentacién: 01-12-08

3/ Soficitad de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solictiante: INTERGEQ, 5.A.

4.1/ Domicilio: Montevideo, Repiblica Oriental del Uruguay.
4.2/ Organizada bajo las leyes de: Uruguay.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5 Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Cédigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacién v 6.1/ Distintive: LEILE

LEILI

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 01

8/ Protege y distingue:

Productos quimicos de uso en la agricultura y horticultura; fertitizantes;

ablandadores vy mejoradores de agua.

8.1/ Pdgina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: JOSIE DOLORES TIJERINO

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conecimiento pablico para ¢fectos de ley correspondicente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 16/12/08

12/ Reservas:

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de ta Propiedad Industrial
2. 15y 29 E. 2009.

1/ Solicitud: 41220-08

2/ Fecha de presentacion: 16-12-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A.-TITULAR

4/ Solicitante: GLOBAL FARMA, S.A,

4.1/ Domicilio: Guatemala, Guatemala.

4.2/ Organizada bajo las leyes de: Honduras.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

8 Registro bisico:

5.1/ T'echa:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacidn y 6.1/ Distintiva: IDAMAS

IDAMAS

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional; 03

8/ Protege v distinguc:
Productos farmacéuticos.

8.1/ Pagina adicional,

D.- APODERADO LEGAL
9/ Nombre: JOSE DOLORES TUERINO

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVODE LA OFICINA
Lo que se pone en ¢onocimiento piiblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de 1a Ley de Propiedad Industrial.
11/ Fecha de emision: 23/12/08

12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
2, 15y 29 E. 20609.

B. RCH

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud; 2007-017349

Fecha de presentacion: 25 de mayo del afio 2007

Fecha de emisién: 19 de noviembre del afio 2008

Solicitante; BEMA, S.A. DE C.V,, domiciliada en San Pedro Sula, Cortés,
organizada bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: DIANA ELIZABETH HANDAL DE ORDONEZ

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo; PINTAMAS Y DISERO

Clase: 16 Internactonal.

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Brochas, pinceles y rodillos para pintar.

1.0 que se ponc en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente,
Articulo 88 de la Ley de Propicdad Industrial.

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de ia Propiedad [ndustrial
2,15y 29 E. 2009

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-035099

Fecha de presentaciin: 20 de octubre del ano 2008

Fecha de emisidn: 13 de noviembre del afio 2008

Solicitante: RIVERA GALVEZ, S.A. DE C.V, (RIGAL, S.A. DE CV),
domiciliada en San Salvador. organizada bajo las leyes de El Salvador.
Apoderade: J0SE HUMBERTO MALDONADO LOPEZ,

Olros registros:

No tieneg olros registros.

Distintivo: OMNI TOSS

OMNI

Clase: 05 Internacional.

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Medicamentos, productos veterinarios.

Lo que se pone en conocimiento pliblico para efectos de ley correspondiente.

Articulo 88 de la L.ey de Propiedad Industrial,

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALLES
Registradora de 1a Propiedad Industrial
2, 15y 29 E. 2009,

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-035101

Fecha de presentacidn: 20 de octubre del afio 2008

Fecha de emisién: 13 de noviembre del afio 2008

Solicitante: RIVERA GALVEZ, S.A. DE C.V, (RIGAL, S.A. DE CV),
domiciliada en San Salvador, organizada bajo las leyes de El Salvador.
Apoderado: JOSE HUMBERTO MALDONADO LOPEZ

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: REGYVIT

n , .'
,,
Clase: 05 Internacional,

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DRISTINGUE:
Medicamentos, productos veterinarios.

Lo que se pone en conocimiento pitblico para efectos de ey correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial

2,15y 29 E. 2009,

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-035100

Fecha de presentacion: 20 de octubre del afio 2008

Fecha de emision: 30 de octubre del afio 2008

Solicitante: RIVERA GALVEZ, 5. A. DE C.V, (RIGAL, S A. DE C V),
domiciliada en San Salvador, organizada bajo 1as leyes de Ef Salvador.
Apoderado: JOSE HUMBERTO MALDONADO 1.OPEZ

Otros registros:

Nu tiene otros registros.
Distintivo: OMNI B

Clase: 05 Interniacional.
Reservas: No tiene.

PROTEGL Y DISTINGUE;
Medicamentos, productos veterinarios.

Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondicnie.
Articulo 88 de 1a T.ey de Propiedad Industrial.

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registradora de la Propicdad Industrial
2, 15y 29 E. 2009.

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-035G98

Fecha de presentacion: 20 de octubre del afio 2008

Fecha de emision: 29 de octubre del afio 2008

Solicitante: RIVERA GALVEZ, S A. DE C.V, (RIGAL, S.A. DE C.V)},
domiciliada en San Salvador, organizada bajo las leyes de El Salvador.
Apoderado: JOSE HUMBERTO MALDONADO LOPEZ

Otros registros:

No tiene otros registros.
Distintivo: CVIT
Reservas: No se reivindica el disefio presentado.

Clase: 05 Internacional.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Medicamentos, productos veterinarios.

Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de Ja Ley de Propiedad Industrial.
[

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registradora de la Propiedad Industrial

2, 15y 29 E. 2009.

B. IR
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

1/ No. solicitud: 37226-08

2/ Fecha de presentacion: 07-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: LABORATORIOS FRANCELIA, S. de R.L. de C.V.
4.1/ Domicilio: Tegucigaipa, M.D.C., Honduras.

4.2,/ Organizada bajo las lcyes de: Honduras.
B.-REGISTRO EXTRANJERQ

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen: Uruguay

£.3/Cédigo pais: UY

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacién y 6.1 Distintivo: IBERSART-F

IBERSART-F

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 03

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dictéticas para uso médico, alimentos para bebés, emplastos, material
para apositos; material para empastiar los dientes y para improntas dentales;
desinfectantes; productos para la destruccién de animales dafiinos, fungicidas,
herbicidas.

8.1/ P4gina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.- SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USOEXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo yue se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de 1a Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 19/11/08
12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a) de 1a Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 v 5 E. 2009.

1/ No. solicitud: 37230-08

2/ I'echa de presentacidn: 07-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitantc: ARES TRADING, S.A.

4.1/ Domicilio: Zone Industrielle de 1.’ Ouriettaz, (CH1170) Aubonne, Suiza,
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Suiza.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen: Uruguay

5.3/ Codigo pais: UY

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacidn y 6.1 Distintivo: PRONIVIS

PRONIVIS

7/ Clase Internacional: 05

6.2/ Reivindicaciones:

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Preparaciones farmacéuticas para el tratamiento de los desdrdenes y trastornos
reumatologicos.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: LUCIA DURON LOPEZ (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimicnto piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propicdad Industrial.

11/ Fecha de ecmision: 19/11/08
12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a) de 1a Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2009,

1/ No. solicitud: 39222-08

2/ Fecha de presentacion: 26-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DL FABRICA
A-TITULAR

4/ Selicitante: ICN URUGUAY, SOCIEDAD ANONIMA
4.1/ Domicilio: Montevideo, Repiblica Oriental del Uruguay.
4.2,/ Organizada bajo las leyes de: Uruguay

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de onigen: Uruguay

3.3/ Codigo pais: UY

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion v 6.1 Distintive: AMINOEFEDRISON NF

AMINOEFEDRISON NF

7/ Clase Internacional: 03

8 PROVTGE Y DISTINGUR::
Productos farmacéuticos ¥ veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dictéticas para uso médico, alimentos para hebés; emplastos, material

para apositos: material para empastar los dientes ¥ para improntas dentales.
8.1/ Pagina adicional.

D-APODERADO LEGAL
9 Nombre: FRANCISCO GALDAMEZ M.

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial,

11/ Fecha de emisidn; 10/12/08
12/ Reservas:
Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES

Registrador(a) de ta Propiedad Industrial
15,30E. ¥ 16 F. 2009

TN 12 |

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seceion B avisos Legales

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

1/ No. solicitud: 39227-08 .

2/ Fecha de presentacion: 26-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A.-TITULAR

4/ Solicitante: ICN URUGUAY, SOCIEDAD ANONIMA
4.1/ Domicilio: Montevideo, Repablica Oriental del Uruguay.
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Uruguay

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha;

5.2/ Pats de origen: Uruguay

5.3/ Cédigo pais: UY

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: ORAFER '

ORAFER

7/ Clase Internacional; 05

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso médico, alimentos para bebés; emplasios, material
para apositos; material para empastar los dienles y para improntas dentales.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: FRANCISCO GALDAMEZ M.

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondicnte.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision; 10/12/08
12/ Reservas:

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
15, 30 E. y 16 F. 2009,

1/ No. selicitud: 39230-08

2/ Fecha de presentacion: 26-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: ICN URUGUAY, SOCIEDAD ANONIMA
4.1/ Domicilio: Montevideo, Reptblica Ortental del Uruguay.
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Uruguay

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen: Uruguay

5.3/ Codigo pais: UY

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: MAGNOPYROL

MAGNOPYROL

7/ Clase Internacional: 05

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso médico, alimentos para bebés; emplastos, material
para apdsitos; material para empastar los dientes y para improntas dentales.

8.1/ Pagina adicional.

D.- APODERADO LEGAL
9/ Nombre: FRANCISCO GALDAMEZ M.

E.- SUSTITUYEPODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial,

11/ Fecha de emision: 10/12/08
12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYAVALLADARES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
15,30 F.y 16 F. 2009,

1/ No. solicitud: 39228-08

2/ Fecha de presentacion: 26-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A-TITULAR

4/ Solicitante: ICN URUGUAY, SOCIEDAD ANONIMA
4.1/ Domicilio: Montevideo, Republica Oriental del Uruguay.
4.2,/ Organizada bajo las leyes de: Uruguay
B.-REGISTRO EXTRANJERQ

5/ Registra basico:

5.1/ Fecha: '

5.2/ Pais de origen: Uruguay

5.3/ Codigo pais: UY

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: CEFURACET

CEFURACET

7/ Clase Internacional: 035

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la medicina;
sustancias dietéticas para uso médico, alimentos para bebés; emplastos, material

para apdsitos; material para empastar los dientes v para improntas dentales.
8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: FRANCISCO GALDAMEZ M.

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento piiblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de 1a Ley de Propiedad Industrial.
11/ Fecha de emision: 10/12/08
12/ Reservas:
Abogada EDA SUYAPA ZELAYAVALLADARES

Registrador(a) de la Propiedad Industrial
15,30 E. y 16 F. 2009,

B. REN

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccidn B Avisos Legales

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

_ Solicitud de: MARCA DE FABRICA
No. de Solicitud: 2008-017827
Fecha de presentacién: 23 de mayo del afio 2008
Fecha de emision: 18 de septicmbre del afio 2008
Solicitante: DROGUERIA AMERICANA, LABORATORIO Y
DISTRIBUIDORA AMERICANA, S. DE R.L. DE C.V., domiciliada en
barrio San Felipe, calle Bustamante y Rivero, No. 3002, atras de Iglesia
Medalla Milagrosa, organizada bajo las leyes de Honduras.
Apoderado: ALEYDA SUYAPA BARAHONA BORIAS
Otros registros:
No tiene otros registros.
Distintivo; PROCLOSE  *

PROCLOSE

Clase: 3 Internacional,
Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Medicamentos..

Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial
15,30 E.y 16 F. 2009.

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-017825

Fecha de presentacidn: 23 de mayo del afio 2008

Fecha de emisién: 18 de septiembre del afio 2008

Solicitante: DROGUERIA AMERICANA, LABORATORIO Y
DISTRIBUIDORA AMERICANA, S. DE R.L. DE C.V,, domiciliada en
barrio San Felipe, calle Bustamante y Rivero, No. 3002, atras de Iglesia
Medalla Milagrosa, organizada bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: ALEYDA SUYAPA BARAHONA BORIAS

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: URIBETA

URIBETA

Clase: 5 Internacional.
Reservas; No tiene,

PROTEGE Y DISTINGUE:
Medicamentos.

L.o que se pone €n conocimicnto pablico para efeclos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial
15,30 E.¥ 16 F. 2009.

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-017833

Fecha de presentacion: 23 de mayo del afio 2008

Fecha de emision: 18 de septiembre del afio 2008 .
Solicitante: DROGUERIA AMERICANA, LABORATORIO Y
DISTRIBUIDORA AMERICANA, 8. DE R.L. DE C.V,, domiciliada en
barrio San Felipe, calle Bustamante y Rivero, No. 3002, atrds de Iglesia
Medalla Milagrosa, organizada bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: ALEYDA SUYATA BARAHONA BORJAS

Otros registros: -

No tiene otros registros.

Distintivo: PROBIVAC B ‘

PROBIVAC

Clase: 5 Internacional.

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Medicamentos.

Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la l.ey de Propiedad Industrial.

Abogada LLESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial
15,30 E. ¥y 16 F. 2009.

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-017831

Fecha de presentacidn: 23 de mayo del afic 2008

Fecha de emision: 18 de septiembre del afio 2008

Solicitante: DROGUERIA AMERICANA, LABORATORIO Y
DISTRIBUIDORA AMERICANA, S, DE R.L. DE C.V,, domiciliada en
barrio San Felipe, calle Bustamante y Rivero, No. 3002, atras de Iglesia
Medalia Milagrosa, organizada bajo las leves de Honduras.

Apoderado: ALEYDA SUYAPA BARAHONA BORJAS

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: GLINUX

GLINUX

Clase: 5 Internacional.

Reservas: No tieng,

PROTEGE Y DISTINGUE:
Medicamentos.

Lo que sc ponte en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propicdad Industrial
15,30 E. y 16 F. 2009,

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-(H 7841

Fecha de presentacion: 23 de mayo del afio 2008

Fecha de emision: 18 de septiembre del afto 2008

Solicitante: DROGULERIA AMERICANA, LABORATORIO Y
DISTRIBUIDORA AMERICANA, S. DE R.L. DE C.V,, domiciliada en
barrio San Felipe, calle Bustamante v Rivero, Neo. 3002, atras de Iglesia
Medalla Milagrosa, organizada bajo las leves de Honduras.

Apoderado: ALEY DA SUYAPA BARAHONA BORIAS

Otros registros:

No ticne otros registros.

Distintivo: LENDRONAL — GA

LENDRONAL -GA

Clase: 5 Internacional.

Reservas: No tiene,

PROTEGE Y DISTINGUE:
Medicamentos.

Lo que s¢ pone en conocimiento publice para efectos de ley correspondicnte.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de [a Propiedad Industrial
15,30 E.y 16 F. 2009.

B. R

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

1/ No. solicitud: 39226-08

2/ Fecha de presentacion: 26-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA
A.-TITULAR

4/ Solicitante: ICN URUGUAY, SOCIEDAD ANONIMA
4.1/ Domicilio: Montevideo, Republica Oriental del Uruguay,
4.2./ Organtzada bajo las leyes de: Uruguay

B.- REGISTRO EXTRANIJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pajs de origen: Uruguay

5.3/ Cadigo pafs: 1Y

C.. ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacion v 6.1 Distintiva: PANOTOS-S

PANOTOS-S

7/ Clase internacional: 03

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Prodductos farmacéuticos v veterinarios: productos higiénicos para la medicina;
sustanciag dietéticas para uso médico, alimentos para bebés: emplastos, material
para apdsitos: material para empastar los dientes y para impromtas dentales,

8.1/ Pigina adicional.

D.-APODERADO LEGAL .
9/ Nombre; FRANCISCO GALDAMEZ M.

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
1.0 que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondicnic.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial,

11/ Fecha de emision: 10/12/08
12/ Reservas:

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador{a) de la Propicdad Industria}
15,30 L.y 16 F. 2009,

1/ No. solicitud: 4320-08

2/ Fecha de presentacion: 12-12-08

3/ Solicitud de registro de:

A-TITULAR

4/ Solicitante; UYUSTOOLS PANAMA, S.A.

4.1/ Domicilio: Panamé, Repiblica de Panama.

4.2./ Organizada bajo las leyes de: Panama.

B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha;

5.2/ Pais de origen: Panama

5.3/ Codigo pais: PA

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION
6/ Denominacién y 6.1 Distintivo: UYUSPOWER Y DISENO

N RWAYV4 Ny

6.2/ Reivindicaciones. U'g\ﬂg

7/ Clasc Internacional: 07

8 PROTEGE Y DISTINGUE.:

Miguinas y maquinas herramientas; motorcs (excepto motores para vehiculos
terrestres); acoplamientos y drganos de transmision (excepto aquellos para vehiculos
terrestres); instrumentos agricolas que no sean manuales; incubadoras de huevos,
herramientas eléctricas.

8.1/ Pdgina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: JOSE DOLORES THERINO

E-~SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIV(Q DE LA OFICINA
1.0 que se pone en conocimiento pahlico para cfectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la ey dc Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 08/01/09
12/ Reservas:

Abogada EDASUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial

15,30 E. y 16 F. 2009,

Solicitud de: MARCA DE FABRICA
No. de Solicitud: 2001-004488
" Fecha de presentacion: 22 de octubre del afo 2001
Fecha de emision: 5 de noviembre del afio 2001
Solicitante: COMPANIA FARMACEUTICA POPULAR, S. DE R.L. DE
C.v.. domiciliada cn Comayagiicla. M.D.C., Honduras, C.A., organizada bajo
las leyes de Honduras, C.A.
Apoderado: HECTOR ORLANDO TABORA
(tros registros:
No ticne olros registros.
Distintivo: VASOLEX

VASOLEX

Clase: 5 Internacional,
Reservas; No ticne.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Productos farmacéuticos.

L.o que se pone en cenocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la L.ey de Propiedad Industrial.

Licda. ERUNDINA E. CHAVEZ
Registradora de la Propiedad Industrial
15,30 .y 16 F. 2009.

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-030254

Fecha de presentacion: 2 de septiembre det afio 2008

Fecha de emision: 2 de octubre del afio 2008

Soiicitante: COMERCIAL PECAS, S.A., domiciliada en Edif. QUINCHON
LEON, 4to. piso, Tegucigalpa, M.D.C., IFte. Secretaria de Finanzas, organizada
bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: MARIA ARGENTINA GOMEZ E.

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: RUSK

Clase: 3 Internacional.
Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Perfumeria, aceites esenciales, cosméticos, lociones para el cabello,
dentifricos.

Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente,
Articulo 88 de la ley dec Propiedad Industrial.

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
15,30 E.y 16 F. 2009.-

B. A

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

Ea Gaceta

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

Solicitud de: MARCA DE FABRICA

No. de Solicitud: 2008-039224

Fecha de presentacion: 26 de noviembre del afio 2008

Fecha de emision: 5 de enero del afio 2009

Solicitante: ICN URUGUAY, S.A., domiciliada en Montevideo, Repiblica
Oriental del Uruguay, organizada bajo las leyes de Uruguay.

Apoderado: FRANCISCO GALDAMEZ

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: CLENDIX

CLENDIX

Clase: 5 Internacional,

Reservas: No tigne,

PROTEGE Y DISTINGUE:

Productos farmacéuticos y veterinarios; productos higiénicos para la
medicina; sustancias dietéticas para uso médico, alimentos para bebés; emplastos,
material para apdsitos, material para empastar los dientes y para improntas
dentales,

Lo que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registradora de la Propiedad Industrial
15,30E. y 16 F. 2009.

MARCAS DE SERVICIO

Solicitud de: MARCA DE SERVICIO

No. de Solicitud: 2008-034109

Fecha de presentacion: 10 de octubre del afio 2008

Fecha de emision: 11 de diciembre del ano 2008

Solicitante: TALENT’S MODEL, 8. DE R.L. DE C.V., domiciliada en
Tegucigalpa, M.D.C,, colonia Alameda en el Redondel, organizada bajo las
leyes de Honduras.

Apoderado: GLORIA GARCIA

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: SUMMER FASHION WEEK HONDURAS

SUMMER FASHION WEEK HONDURAS

Clase: 41 Internacional.

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Clase y ensefianzas de modelaje.

Lo que se pone en conocimiento piiblico para efectos de ley correspondiente,
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial
15,30 E. y 16 F. 2009.

Solicitud de: MARCA DE SERVICIO

No. de Solicitud: 2008-034111

Fecha de presentacion: 10 de octubre del afio 2008

Fecha de emisién: 22 de diciembre del afio 2008

Solicitante: TALENT’S MODEL, S. DE R.L. DE C.V,, domiciliada en
Tegucigalpa, M.D.C,, colonia Alameda en el Redondel, organizada bajo las
leyes de Honduras. .

Apoderado: GLORIA GARClA

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintive: ROCK FASHION WEEK HONDURAS

ROCK FASHION WEEK HONDURAS

Clase: 41 Internacional.

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Clases y ensefianzas de modelaje.

Lo que se ponie en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALLVARADO BARDALES
Registradora de 1a Propiedad Industrial
15,30 E. ¥y 16 F. 2009.

Solicitud de: MARCA DE SERVICIO

No. de Solicitud: 2008-030676

Fecha de presentacidon: 5 de septiembre det afio 2008

Fecha de emision: 24 de noviembre del afio 2008

Solicitante;: TALENT’S MODELS, S. DE R.L. DE C.V., domiciliada en
Tegucigalpa, organizada bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: GLORIA MARITZA GARCIA SUAREZ

Otros registros:

No tiene otros registros. :

Distintivo: SUMMER FASHION WEEK HONDURAS

SUMMER FASHION WEEK HONDURAS

Clase: 35 Internacional.

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Publicidad y negocio.

Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

Ahogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registradora de la Propiedad Industrial
12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009.

Solicitud de: MARCA DE SERVICIO

No. de Solicitud: 2008-039661

Fecha de presentacion: 28 de noviembre del afio 2008

Fecha de emisién: 18 de diciembre del afio 2008

Solicitante: AGENCIAADUANERA ARGOS, S.A. DE C.V., domiciliada en
boulevard Suyapa, 6 Mts. Estadio Nacional, barrio Morazén, organizada
bajo las leyes de Honduras.

Apoderado: MARIA JOSE SUAZO HERNANDE?,

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo: HOJA DE RUTA VESTA

HOJA DE RUTA VESTA

Clase: 42 Internacional.

Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:

Servicios cientificos y tecnolégicos, servicios de investigacion y disefio
relativo a ello; servicio de analisis y de investigacion industrial, disefio y desarrollo
de ordenadores ysoftware.

" Lo que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial,

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial

2,15y 29 E. 2009.

B. I

Derecho Reservados ENAG



Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seecidn B Avisos Legales

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

1/ No. solicitud: 26337-08

2/ Fecha de presentacion: 30-07-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE SERVICIO
A.-TITULAR

4/ Solicitante: Citigroup Inc.

4.1/ Domicilio: 399 Park Avenue New York, NY 10043 USA.
4.2,/ Organizada bajo las leyes de: Estados Unidos de América.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

8.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: CITIPHONE -

CITIPHONE

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 36

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Seguros; negocios financieros; negocios monetarios:negocios inmaobiliarios.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL
9/ Nombre: LUCIA DURON 1.OPEZ (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLYISIVO DE LA OFICINA
Lo gue se pone en conocimiento ptblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de laT.ey de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emisidn: 26/11/08 -
12/ Reservas:

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de 1a Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 v 15 E, 2009,

1/ No. solicitud: 37678-08

2/ Fecha de presentacion: 12-11-08

3/ Soliciud de registro de: MARCA DE SERVICIO
A-TITULAR

4/ Solicitante: The Coca-Cola Company

4.1/ Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA.
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Estados Unidos de América.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

S/ Registro hésico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacién y 6.1 Distintivo: DISENO ESPECIAL

6.2/ Reivindicaciones:

7f Clase Internacional: 41

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:
Servicios de educacion; servicios educacionales, incluyendo provision de clases,
seminarios, talleres e informacién educacional relacionada a opciones de bebidas
para los consumidores, asuntos de estilo de vida, de salud, de bienestar y de buen
estado fisico, participacion corporativa en la comunidad, medio ambiente,
conservacion, ayuda de emergencia, salud y bienestar, iniciativas y programas
médicos y educacionales, provevendo entrenamiento; entretenimiento; actividades

culturalesy de deporte; servicios de informacién y consultoria relacionada a todo
los servicios antes mencionados.

8.1/ Pagina adicional.

D-APODERADO LEGAL .
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente,
Articuto 88 de la Ley de Propiedad Industrial,

11/ Fecha de emision: 19/11/08
12/ Reservas:

Abopada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a) de la 'ropiedad Industrial
12,30 D. 2008 v 15 E. 2009,

1/ No. solicitud: 37676-08

2/ Fecha de presentacidn: 12-11-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE SERVICIO
A.-FITULAR

4/ Solicitante: The Coca-Cola Company

4.1/ Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA.
4.2./ Organizada bajo las leycs de: Estados [Inidos de América.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Repistro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION '

6/ 1Denominacién y 6.1 Distintive: DISENO ESPECIAL

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 41

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: ‘

Servicios de educacton: servicios educacionales, incluyendo provision de clases,
seminarios, talleres ¢ inforrnacion educacional relacionada a opeiones de bebidas
para los consumidores, asuntos de estilo de vida, de salud, de bicnestar y de buen
estado fisico, participacion corporativa en la comunidad, medio ambiente,
conservacion, ayuda de emergencia, salud ¥ bienestar, iniciativas y programas
médicos y educacionales, proveyendo entrenamiento; entretenimiento; actividades
culturales y de deporte; servicios de informacion y consultoria retacionada a todo
los servicios antes mencionados.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL ]
9 Nombre: OSCAR R, CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.- SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente,
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 19/11/08
12/ Reservas:
Abogada EDA SUYAPA ZELLAYAVALLADARES

Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2009.

B. I
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

1/ No. solicitud: 35965-08

2/ Fecha de presentacion: 25-10-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE SERVICIO
A.-TITULAR

4/ Solicitante: The Coca-Cola Company

4.1/ Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA,
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Estados Unidos de América.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.3/ Fecha:

8.2/ Pais de origen:
5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacién y 6.1 Distintivo: DISENO ESPECIAL

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional; 41

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Servicios de educacion; servicios educacionales, incluyendo provision de clases,
seminarios, talleres ¢ informacion educacional relacionada a opciones de bebidas
para los consumidores, asuntos de estilo de vida, de salud, de bienestar y debuen
estado tisico, participacion corporativa en la comunidad, medio ambiente,
conservacion, ayuda de emergencia, salud y bienestar, iniciativas y programas
médicos v educacionales, proveyendo cntrenamicnto; entretenimiento; actividades
culturales y de deporte; servicios de informacién y consultoria relacionada a todo
los servicios antes mencionados.

8.1/ Paginaadicional.

D.-APODERADO LEGAL ,
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
l.o que se pone en conocimicnto piblico para efectos de ley correspondicnte.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 11/11/08
12/ Rceservas:

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registrador(a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 v 15 E. 2009.

1/ No. solicitud: 37400-08

2/ Fecha de presentacion: 11-11-08

3/ Solicitud de registro de; MARCA DE SERVICIO
A-TITULAR

4/ Solicitante: The Coca-Cola Company

4.1/ Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA,
4.2./ Organizada bajo las leyes de: Estados Unidos de América.
B.- REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico: 2487438

5.1/ Fecha: 14/05/2008

5.2/ Pais de origen: Reino Unido

5.3/ Codigo pais: GB

C.- ESPECIFICACTONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion y 6.1 Distintivo; DISENO ESPECIAL

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 41
8/ PROTEGE Y DISTINGUE: .

Servicios de educacion; servicios educacionales, incluyendo provisidn de clases,
seminarios, talleres ¢ informacién educacional relacionada a opciones de bebidas

para los consumidores, asuntos de cstilo de vida, de salud, de bienestar y de buen
estado fisico, participacién corporativa en la comunidad, medio ambiente,
conservacion, ayuda de emergencia, salud y bienestar, iniciativas y programas
médicos y educacionales, proveyendo entrenamiento; entrelenimiento; actividades
culturales y de deporte; servicios de informacién y consultoria relacionada a todo
los servicios antes mencionados.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL .
8/ Nombre; OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
.o que se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emisién: 19/11/08
12/ Reservas: \

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registrador(a} de la Propiedad Industrial
12,30 D, 2008 y 15 E. 2009

1/ No. solicitud: 36242-08

2/ Fecha de presentacién: 30-10-08

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE SERVICIO

A.-TITULAR

4/ Solicitante: ORANGE PERSONAIL COMMUNICATIONS SERVICES L.1-
MITED

4.1/ Domicilio; St. James Court, Great Park Road, Aimondsbury Park, Bradley

Sioke, Bristol United Kingdom.

4.2/ Organizada bajo las leyes de: Reino Unido.

B.-REGISTRO EXTRANJERO

5/ Registro basico:

5.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

5.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: ;HABLAS ORANGE?

;HABLAS ORANGE?

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 38

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

Renta de cquipo de telecomunicaciones; renta de aparatos para envio de mensajes;
servicios de telecomunicaciones dedicadas a las provisiones de espacio para hospedaje
en sitios web; acceso para mdaltiples usuarios a una red global de computadoras;
ransmision y entrega de contenidos mullimedia por medio de redes de comunicacion
electronica.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL .
9/ Nombre: OSCAR R, CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON)

E-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre:

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pore en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de ]a Ley de Propiedad Industrial.
11/ Fecha de emisidn: 07/11/08
12/ Reservas:
Abogada EDA SUYAPA ZELAYAVALLADARES

Registrador{a) de la Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 vy 15 E. 2009,
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

SENAL DE PROPAGANDA

1/ No. solicitud: 35137-08

2/ Fecha de presentacion: 21-10-08

3/ Solicitud de registro de: SENAL DE PROPAGANDA

A.-TITULAR

4/ Solicitante: Societé des Produits Nestlé, S.A.

4.1/ Domicilio: 1800 Vevey, Switzerland.

4.2./ Organizada bajo las leyes de: Suiza.

B.-REGISTRO EXTRANJERO

&/ Registro basico:

8.1/ Fecha:

5.2/ Pais de origen:

8.3/ Codigo pais:

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION

6/ Denominacion y 6.1 Distintivo: MAGGL LA VERDADERA MAGIA PASA
EN LA COCINA

MAGGI, LA VERDADERA MAGIA PASA ENLACOCINA

6.2/ Reivindicaciones:
7/ Clase Internacional: 29

8/ PROTEGE Y DISTINGUE:

1egumbres. patatas, frutas v setas en conserva, congeladas. secas o cocidas. came.
aves de corral. caza, pescado y productos alimenticios provenientes del mar, todos
estos productos también bajo la forma de extractos de sopas, de gelatinas, de
pastas para untar, de conservas, de platos cocinados, congelados o deshidratados:
confituras: huevos: preparaciones a partir de soya incluidas en €sta clase: aceites
v grasas comestibles; preparaciones proteinicas para la alimentacion hechas a
base de une o mas de los producios incluidos en esta clase; productos de
salchichoneria. mantequilta de mani, sopas. concentrados de sopas, caldos, cubitos
para hacer caldos, consomés.

8.1/ Pagina adicional.

D.-APODERADO LEGAL .
g/ Nombre: LUCTA DURON LOPEZ (RUFETE DURON)

E.-SUSTITUYE PODER
10/ Nombre: '

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
Lo que se pore en conocimiento pablico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial.

11/ Fecha de emision: 12/11/08
12/ Reservas:

Abogada LESBIA ENOE ALVARADCG BARDALES
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial
12,30 D. 2008 y 15 E. 2009.

NOMBRES COMERCIALES

Solicitud de: NOMBRE COMERCIAL

No. de Solicitud: 2008-037486

Fecha de presentacion: 12 de noviembre del afto 2008

Fecha de emision: 21 de noviembre del afio 2008

Solicitante; RIVERA GALVEZ, S.A, DE CV., (RIGAIL, SA. DE C.V),
domiciliada en San Salvador, organizada bajo las leyes de El Salvador.
Apoderado: JOSE HUMBERTO MALDONADO LOPEZ

Otros registros:

No tiene otros registros.

Distintivo; RIGAL

. rna

Py 1
| TR W Bl
Reservas: No tiene.

PROTEGE Y DISTINGUE:
Elaboracién de productos farmacéuticos, velerinarios, alimentos para bebé,
productos higiénicos para medicina, fungicidas. herbididas.

Lo que se pone en conocimiento publico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 88 de la ey de Propicdad Industrial.

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES
Registradora de la Propiedad Industrial

2,15 v 29 L. 2009.

Solicitud de; NOMBRE COMERCIAL

No. de Solicitud: 2008-039787

Fecha de presentacion: 1 de diciembre del afo 2008

Fecha de emision: 18 de diciembre del afio 2008

Solicitante: ESTHER RODRIGUEZ FERNANDEYZ DE GARCIA,
domiciliada en San Pedro Sula, organizada bajo 1as leyes de Honduras,
Apoderado: JOSE CARLOS GUILLEN CERNA

Otros registros;

No licne otros registros.

Distintivo: LA ECONOMICA

Economied

SUPRRMERCALOS |

Reservas: Serefiere a un establecimicnto comercial. s decir supermercado.

PROTEIGE Y DHSTINGUT:;
Establecimiento que sc dedica a la compraventa de praductos de consumo
popular.

Lo gue se pone en conocimiento pablico para efectos de ley correspondicnte.
Articulo 88 de [a Ley de Propiedad Industrial.

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES
Registradora de la Propiedad Industrial
2,15 v 29 L. 2009,

DISENO INDUSTRIAL

Solicitud: DISENO INDUSTRIAL

Solicitud numero: DI/MX 2007/000143

Fecha de presentacion: 7 de agosto, 2007

Fecha de emision: 12 de noviembre, 2008

Nombre del solicitante: SABRITAS, S. DER.L.

Domicilio: Ave. de Las Palmas, No. 735. piso 5, colania Lomas de Chapultepec,
D.F. 1100, México.

Representante legal: RICARDO ANIBAL MENA

Denominacion de la patente: *INSERTO GRABADO PARA PRESIONAR”

Resumen: Se refiere una forma plastica exclusiva llevada a efecto en un
dispositivo inserto grabado para presionar.

L.o que se pone en conocimiento piblico para efectos de ley correspondiente.
Articulo 55 de 1a Ley de Propiedad Industrial.

CAMILO BENDECK PEREZ
Director GGeneral de Propiedad Intelectual
15 D. 2008, 15E. y 16 F. 2009. )

B.CH
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Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Seccion B Avisos Legales

La Gaceta

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

Secretaria de Gobernacion y

Justicia

Tegucigalpa, M.D.C., 17 de julio de 2008

EL SENOR SECRETARIO DE ESTADO EN LOS
DESPACHOS DE GOBERNACION Y JUSTICIA

CONSIDERANDO: Que mediante Decreto Ejecutivo No.
002-2002, el Presidente de la Republica delegé en el Secretario de
Estado en los Despachos de Gobernacion y Justicia, emitir los
acuerdos dispensando la publicacién de los edictos para contraer
matrimonio,

CONSIDERANDO: Que en uso de las facultades de que
estd investido y en aplicacion a los Articulos 245, atribucion 11) de

la Constitucion de la Republica; 119 de la Ley General de la
Administracion Publica, 44 numeral S) del Reglamento de

Organizacion, Funcionamiento y Competencia del Poder Ejecutivo.

CONSIDERANDOQ: Que mediante Acuerdo Ministerial No,
420-2008, de fecha 8 de abril de 2008, el Secretario de Estado del
Ramo VICTOR MEZA, delegé en ¢l Subsecretario de Justicia,
ciudadano JOSE RICARDO LARA WATSON, la facultad de
firmar los Acuerdos, dispensando la publicacidn de Edictos para

contraer Matrimonio Civil.

ACUERDA:

PRIMERO: Dispensar la publicacion de Edictos para contraer

matrimonio civil a las siguientes personas:

EL ELLA

DEPARTAMENTO | MUNICIPIO

ROBERTO ARNULFO LEIVA CRUZ

IRIS ELIZABETH SOLANO ARGUETA

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

ROBERTO ARNULFO LEIVA CRUZ

IRIS ELIZABETH SOLANO ARGULTA

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

JOSE LUIS AVILEZ GONZALES

ELSA SUYAPA TEJADA LOZANO

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

FRANKLIN ANDRES FLORES CRUZ

FANNI GABRIELA COELLO MARTINEZ

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

RAMON ANTONIO VELASQUEZ VELASQUEZ| LETICIA ISABEL CRUZ BANEGAS

FRANCISCO MORAZAN Valle de Angeles

ERASMO NUNEZ CERRATO

MARIA [SABEL 1IERNANDEZ FUENTES

FRANCISCO MORAZAN San Juan de Flores

RIGOBERTO MENDQZA MEJ A

NOLVIA SUYAPA VILLANUEVA ANDRADL

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

DELMIN FERNANDO VARELA VELASQUEZ

MARIA ARLENYS CRUZ FLORES

FRANCISCO MORAZAN Talanga

REYLES ANTONIO OCHOA ELVIR

NANCY RAQUEL MENDOZA ORTIZ

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

_RICARDO OCAMPO LOPIY,

DELMY MARIA ZELAYA MAHOUDEAU

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

JUAN CARLOS BARAHONA CRUZ

KARLN LIZETH ROMEROQ CALIX

FRANCISCE MORAZAN Thstrite Central

HODAIR JOSUL FLORES MARTEL

WENDOLY YAMILETH BORJAS MARADIAGA

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

ABRAHAM MEMBRENO RODRIGUEZ AMELIL DAIGLE

FRANCISCO MORAZAN Distrite Centrat

ANTONIO VALLE VARELA

FRANCISCA COREA HERNANDEZ

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

MARLON FABRICIO BRICENO

JULIA ISABEL GALEANCG PAVON

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

JOSE ANTONIO NUREZ ESCOBAR

PAULA MIREYA MURILLO FIALLQS

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

ROLANDO ENRIQUE MONCADA RAMIREZ

RUHT NERIEYDA RODRIGUEZ GALO

FRANCISCO MORAZAN valle de Angeles

CESAR MAURICIO PAZ CABRERA

GEIDY VANLSSA CANALES UDIEL

FRANCISCO MORAZAN Santa Lugia

YEST WALDINA REYES FONSECA

DANIEL RAMON MENDLEZ CAMPOS

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

SANTOS GREGORIO ARDON

MAIRA ANTONIA MONTES GONZALES

EL PARAISO Danli

LUIS EDGARDO COLLLO ZAVALA

ESPERANZA VILCHLEY VII.CHEZ

FRANCISCO MORAZAN Orica

JOSE ANTONIO SAUCEDA VALLADARLS

BLANCA IDALTA AMAYA COLINDRES

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central

SEGUNDO: El presente Acuerdo es efectivo a partir de su fecha y debera publicarse en el Diario Oficial “La Gaceta™.

PUBLIQUESE:

JOSE RICARDO LARA WATSON
SUBSECRETARIO DE JUSTICIA

JUAN CARLOS BERGANZA GODOY
SECRETARIO GENERAL

B.IEN

Derecho Reservados ENAG
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