
DIARIO OFICIAL DE LA REPUBLICA DE HONDURAS 

Despu8s se imprimi6 el primer peri6dico oficial del 

Gobierno con fecha 25 de mayo de 1830, conocido 

hoy, como Diario Oficial "La Gaceta". 

La primera imprenta lleg6 a Honduras en 1829, 
siendo instalada en Tegucigalpa, en el cuartel San 
Francisco, Ia primero que se 1mprimi6 fue una 
proclama del General Morazan, con fecha 4 de 
diciembre de 1829. 

EMPRESA fJACIONAI IJF A'lfFS GnAFICAS 

ENAG 

ANOCXXXII C. A. JUEVES 15 DE ENERO DEL 2009. NUM. 

Secci6n A 
Secretaria de Estado en los 
Despachos de Agricultura y 

Ganaderia 

(~------~AC~U_E~R~D~O~N~o.~7~2~8-~20~0~8 ______ ~) 

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

EL SECRET ARlO DE EST ADO EN LOS 

DESPACHOS DEAGRICULTURA Y GANADERIA 

CONSIDERANDO: Que por Decreta del Congrcso 

Nacional de Ia Republica No. 157-94, modificado mediante 

Decreta 344-2005, publicado en el Diario Oficial La Gaceta 

No. 30,922 cl 07 de febrero de 2006, fue reformada Ia Ley 

Fitozoosanitaria, Ia cual en su articulo 3, establece que 

corresponde al Poder Ejecutivo, a traves de Ia Secretaria de 

Agricultura y Ganaderia(SAG), Ia planificaci6n, normatizaci6n 

y coordinaci6n de todas las actividades a nivel nacional, regional, 

departamental y local rclativas a Ia salud animal, sus mecanismos 

de info1maci6n e inocuidad de los alimentos. 

CONSIDERANDO: Que Honduras es micmbro y firmanle 

de Ia Organizaci6n Mundial del Comercio (OM C) en Ia que en 

el Acuerdo sobre Ia Aplicaci6n de Medidas Sanitarias y 

Fitosanitarias (MSF), se adquiere cl compromiso de armonizar 

su legislaci6n intema a Ia intemacional. 

CONSIDERANDO: Que de conformidad con los articulos 

9, incisos b), c) y g) reformado; 21-A inciso a) retormado de Ia 

Ley Fitozoosanitaria, Ia Secretaria de Agricultura y Ganaderia 

(SAG), a travcs Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria 

728-2008 

SVMARIO 
A 

Decretos Acuerdos 

SECRETARiA DE AGRICULTURA \' 
GANADERIA 
Acuerda: REGLAMENTO PARA LA 
INSPECCION Y CERTIFICACION 
ZOOSANITARIA DE PRODUCTOS 
PESQUEROS Y i\CUICOLAS. 

SECRETARiA DE RECURSOS 
NATURALES Y AMBIENTE 
Acuerdo No. 160-2009. 

Secci6n 8 
Avisos Legales 

Desprendlble para su comoctidad 

A. l-51 

A. 52 

B. 1·20 

(SENASA), por medio de Ia Division de Jnocuidad de 

Alimcntos(DIA) sera la encargada de apliear y controlar el 

cumplimienlo de las disposiciones de dieha Ley y sus 

Reglamcntos, rclacionados con Ia Jnocuidad en Ia produce ion 

primaria y el procesamiento de los productos, Ia inspecci6n, 

certificaci6n y verificaci6n de los productos de origen animaL 

asi como los establccimientos que los elaboran y aseguramiento 

del cumplimiento de las mcdidas sanitarias y fitosanitarias, el 

control cuarenlenario de las impotiaciones, exportaciones y 

transito de animales, productos y subproductos de origen animal, 

de medias de transporte, asi como Ia adopci6n, normatizaci6n y 

aplicaci6n de las medidas sanitarias para el comercio nacional, 

regional P. internacional de animales, sus productos e insumos 

agropccuanos. 

POR TANTO: En aplicaci6n de los articulos I, 9 inciso b), 

c); y, g), 20, inciso f) 22 inciso e) y 43 refonnados de Ia Ley 

Fitozoosanitaria Decreta No. 157-94, modificado mediante 
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Decreto 344-2005, 36 numeral 8, 116, 118, 119 numeral 3 y 

122 de Ia Ley General de laAdministraci6n P!rblica. 

ACUERDA: 

1- Emitir el Siguiente: 

REGLAMENTO PARA LA INSPECCION 
Y CERTIFICACION ZOOSANlTARIA DE 

PRODUCTOS PESQUEROS Y A CUI COLAS 

CAPITULO I 

DE LAS DISI'OSICIONES GENERALES 

OBJETIVOS 

Articulo 1. El pr<"scnte Reglamento tiene como objetivo 

principal, establecc·r normas bajo las cuales se rijan todos los 

procedimientos de in;;•cuidad y tecnologia de los productos de !a 

pesca y de !a acuicultura, de cualquier especie, en los 

c~tablccimientos donde se crian, transforman, procesan o 

comercializan y L\llC estrin destinados al consumo intemo o a Ia 

exportaci6n. 

Articulo 2. Corresponde a Ia Secretaria de Agricultura y 

Ganaderia (SAG) a traves de la Division de lnocuidad de 

Alimen(,)S (')!A) del SENASA, Ia supervision., ejecucion y control 

de todos ]o, w,pectos nom1ativos que contiene el articulo anterior. 

Este Reglarnento tiene vigenciaen todo cl territorio de Ia Republica 

de I !onduras y su aplicacion se hara de acuerdo a lo establecido 

en Ia Ley; itozoosanitaria (Decrcto No. 157-94, modificada 

mediante Decreto 344-05). 

Articulo 3. Estanin sujetos a Ia inspeccion oficial, todos los 

estnblccimientos donde sc crfen, prepmm, tnrnstorrnen, refiigeren, 

congelen, embalen, empaqucn, depositen, acopien o capturcn 

productos de Ia pesca y de Ia acuicultura; asi como los que 

importcn, exporten productos, subproductos e insumos pesqucros 

o acuicolas dentro o fucra de el pais y de esta manera garantizar 

Ia inocuidad alimentaria. 

Articulo 4. Los productos vivos y/o muertos de Ia pesca y 

de Ia acuicultura que quedaran sujetos a lo dispuesto en el presente 

Reglamento son: peces, crustaceos, moluscos, batracios, reptiles 

y mamiferos de especies comestibles, de agua dulce ode agua 

salada, destinados a Ia alimentaci6n humana o que sirvan de 

Secci6n A \cu~rdus ~ le~ es 
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alimento para animates que seran de consumo humano, ya sea 

que se consuman internamente o se destinen a Ia exportaci6n. 
Quedan\n ademas, sujetas a lo dispuesto en el presente 
Reglamento, las algas marinas y las distintas especies provenicntes 
de Ia pesca y de Ia acuicultura destinada a Ia alimentaci6n humana. 
Para Ia denominaci6n correcta de cada una de las diferentes 
especies, se tendra en cuenta Ia nomenclatura basi ca. aconsejada 
porIa Dirccci6n General de Pescay Acuicultura (DIGEPESCA). 
Por extension quedan comprendidos dcntro de las disposiciones 
de este Reglamento los subproductos obtcnidos a partir de los 
productos de Ia pesca y de Ia acuicultura antes mencionada. 

Articulo 5. Solo podran importar, criar, producir, vender 
localmente o exportar productos de Ia pesca y de Ia acuicultura, 
aquellos cstablccimientos que se encuentran registrados y bajo 
inspecci6n oticial del SENASA. 

Articulo 6. Todos los productos de Ia pesca y de laacuicultura 
que ingresen y sean procesados en un establecimiento oficial, senin 
inspeccionados contorrne lo especitica o describe este Reglamento 
y otras norrnas tecnicas que em ita el SEN ASA. 

Articulo 7. Todos los establecimientos que procesen o 
elaboren especies provenicntes de Ia pesca y de Ia acuicultura, 
dcben dclimitar sus areas de proceso dentro de Ia Planta. 

CAPITULO II 

DE LAS DEFINICIONES DE TERMINOS 

Articulo 8. Para los tines del presente Reglamcnto se 

en tend era por: 

£a {jllt:eta 

. 

DIAR\0 OFICIAL DE LA REPUBLICA DE HONDURAS 
DECANO DE LA PRENSA HONDURENA 

PARA MEJOR SEGUAIDAD DE SUS PUBUCACIONES 

DOUGLAS SHERAN 
Gerente General 

MARCO ANTONIO RODRIGUEZ CASTILLO 
Supervision y Coordinaci6n 

EMPRESA NACIONAL DE ARTES GRAFICAS 
E.N.A.G. 

Colonia Mirat!ores 
Telefooolfax: Gereneia 230·4956 

Admlnistlaci6n: 2304026 
Planta: 230-6767 

CENTRO CIV!CO GUBERNAMENTAL 
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1. ABONO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el 

subproducto que no atiende las especificaciones fijadas para 

las harinas de estos productos. 

2. ACEITE DE PRODUCTO PESQUERO: Es el 

subproducto de Ia pesca, constituido por el glicerido liquido, 

obtenido por el tratamiento de materias primas por 

cocimiento a vapor, u otro metodo aprobado por el 

SENASA, separado por decantaci6n o centrifugaci6n y 

luego filtrado. Tambien se acepta el tratamiento por simple 

prensado y decantaci6n u otros procesos aprobados por el 

SENASA. 

3. ACREDITACION OFICIAL: Se aplicaa Ia autorizaci6n 

concedida por el SEN ASA a los laboratorios privados para 

realizar los controles analiticos de productos de Ia pesca o 

el material ( 6rganos, tej idos, etc.) proveniente de peces, u 

otros productos de Ia pesca y acuicolas, declarados 

sospechosos porIa inspecci6n veterinaria. 

4. ACUICULTURA: Es el cultivo de especies de Ia fauna y 

flora acuatica mediante el empleo de metodos y tecnicas 

para su desarrollo controlado en todo su estado biol6gico y 

ambiente acuatico yen cualquicr tipo de instalaci6n. 

5. ADITIVOS: Son sustancias aprobadas por el SENASA, 

que se agregan a los alimentos intencionalmente con cl r!n de 

modificar sus propiedades, tecnicas de elaboraci6n, 

conscrvaci6n o mejorar su adaptaci6n a! uso a! que esten 

destinados; en ningun caso tienen un papel cnriqucccdor. 

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

apta para Ia industria pesquera y productos de Ia acuicultura 

aquella agua de ese origen que no presente contaminaci6n 

microbiol6gica, con peligro para Ia salud publica, susumcias 

nocivas o plancton marino t6xico en cantidades que pucdan 

alterar Ia calidad sanitaria de los productos pesqueros. 

7. AGUADE MARREFRIGERADA: Esel aguadcmar, 

apta para el uso de Ia industria pesquera y acuicola enfriada 

a cero grados centigrados (0 °C). Su temperatura no debe 

superar los cinco grados centigrados ( 5 °C ). 

8. AGUA POTABLE: Debe ser limpia y transparente, librc 

de microorganismos y no corrosiva. El agua potable debe 

Sl'l'CIOil '\ \cnl'nlos ~ k~ (':"~ 
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contener !a concentraci6n de cloro establecida en !a Norma 

de!Aguadel SANAA. 

9. AGUA TRATADA: Corresponde al agua subterranea o 

superficial cuya calidad ha sido modificada por medio de 

procesos de tratamiento que incluyen como minimo a !a 

desinfecci6n, su calidad debe ajustarse a lo establecido en 

Ia Norma Tecnica Nacional del Agua Potable, Acuerdo 

N0.084 de131 de julio de 1995. 

10. ALIMENTO: Se entiende por alimento, cualquier sustancia 

o mezcla de sustancias nutritivas destinadas a! consumo del 

hombre o de los animales y que no sera nocivo al ser 

consumidas. 

11. ALIMENTO APTO PARA EL CONSUMO 
HUMANO: Es todo aquel alimento que se mantiene bajo 

condiciones 6ptimas y ha sido cosechado, procesado o 

elaborado baj o las norm as de Buenas Practicas de 

Manufactura, controles de un sistema HACCP o que 

habiendo reaiizado am\J isis microbiol6gicos, demuestren que 

es 6ptimo para el consumo hurnano despues de haber sido 

inspcccionado y aprobado por el Inspector Oficial. 

12. ALIMENTO DE ORIGEN ANIMAL: Es el que ha sido 

elaborado total o parcialmente con tejidos o partes 

provenientes de los animales y cuya indus11ializaci6n hasido 

autorizada por cste Reglamento. 

13. ALIMENTO MANUFACTURADO PARA ACU!

CULTURA: Es todo producto, subproducto o derivado 

de origen animal o vegetal dcstinado para Ia alimentaci6n 

de los ani males y que ha rccibido un procesamiento por 

calor directo. indirecto u otro p:·ocedimicnto aprobado por 

d SEN ASA.l :n ningun caso podra ser destinado a! consumo 

hLUl1aJ10. 

14. ALI MENTO FRl~SCO PARA ACUIClJLTURA: Es 

todo producto, subproducto o derivado de origen animal o 

vege111l destinado para Ia alimentaci6n de los ani males y que 

no ha sido sometido a tratamientos termicos durante su 

claboraci6n. En ning(m caso podra ser destinado a! consLUno 

hLUnaJ10. 

15. ALIMENTOS ALTERADOS, ADULTERADOS Y 
FALSIFICADOS: Son aquellos que no responden en su 
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composici6n quimica, fisica, microbiol6gica o con caracteres 

organolepticos diferentes a su nomenclatura en Ia etiqueta y 

a las denominaciones legales y reglamentarias establecidas. 

16. ANIMAL: Es Ia unidad viva de cualquierespecieaprobada 

por el SENASA para su industrializaci6n con destino a! 

consumo humano o animal, quedan incluidos los peces. 

17. ASISTENTE DE VETERINARIO OFICIAL: El 

Asistentede VeterinarioOficial esel empleadodel SENASA 

que apoya en sus tareas a! Inspector Veterinario. Dicho 

personal debeni cumplir con Ia~ obligaciones previstas en el 

articulo 12 (capitulo Ili) de este Reglamento. 

.18. AUDITORIA DEL SISTEMA HACCP Y SUS 

PRERREQUISJTOS: Es Ia comprobaci6n, mediante 

evaluaciones sistel1;:.\ticas, del cumplimiento pnictico de lo 

establecido en b •.:ocumentaci6n del sistema HACCP y sus 

prerrequisitos y '''sus resultados se ajustan a los objetivos 

previstos en sns manuales. 

19. BUENAS PRACTICASACUICOLAS (BPA): Pnicticas 

que deben aplicarse en el sector de Ia acuicultura a fin de 

obtener productos alimenticios de calidad, contom1es a Ia 

legislaci6n nacional y a las normas alimentarias 

intcmnc!onales, asi como las relacionadas con Ia protecci6n 

de lo~ ~lJimales. 

20. CAL DO DE PRODUCTO PESQUERO: Es elliquido 

obtcn!do por el cocimiento del producto pesquero en agua, 

adicionado o no de sustancias aromaticas, envasado y 

estcrilizado. 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) Jalea de producto pesquero, cuando se adicione gelatina 

comestible. 

c) Extracto de productos pesqueros, cuando se concentra 

el cal do hasta alcanzar una consistencia pastosa. 

21. CENTRO DEACOPIO: Esellugaroedificioempleado 

para el recibo, Ia conservaci6n y distribuci6n de alimentos 

de origen aninlal. 
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22. CONCENTRADO SOLUBLE DE PRODUCTO 

PESQUERO 0 ACUICOLA: Es el producto obtenido por 

Ia evaporaci6n y conccntraci6n de un producto pesquero y 

acuicola usando una tecnica adecuada, de Ia parte acuosa 

que resulta despues de Ia separaci6n del aceite. 

23. CONDICIONES 0 REQUISITOS: Son las exigencias a 

las que de ben ajustarse los establecimientos y vehiculos 

de transporte para ser autorizado por el SENASA. 

24. CONDENADO: Es todo producto, subproducto o 

derivado de origen aninlal que, habiendo sido inspeccionado, 

es declarado impropio y no cumple las condiciones de 

inocuidad para Ia alimentaci6n humana o animal que debera 

ser elinlinado para tankaje o para incineraci6n. Incluyendose 

en esta definicion a los animales vivos y sus partes. 

25. CONGELACION: Es el proceso que se realiza con 

equipos apropiados, consistente en bajar Ia temperatura de 

los productos pesqueros o acuicola, hasta que Ia misma haya 

alcanzado AL MEN OS -18°C (menos dieciocho grados 

centigrados) en su centro terrnico, despues de Ia estabilizaci6n 

terrnica. 

26. CONSERVA: Es el procedimiento consistente en envasar 

los productos en recipientes hermeticamente cerrados y 

someterlos a un tratamiento terrnico suficiente para destruir 

o inactivar cualquier microorganismo que pudiera proliferar, 

cualquiera sea Ia temperatura en el que el producto este 

dcstinado a ser almacenado. 

27. CONSERVAS DE MARISCOS: Es Ia conserva 

elaborada con mariscos, desprovistos de sus val vas u otras 

partes no comestibles cuando corresponda, adicionada de 

salmuera o cal do. La salmuera o cal do no podran hallarse 

en proporci6n superior a! 50% del peso neto total del 

producto terrninado. 

28. CONTAMINANTE: Cualquier agente biol6gico o quimico, 

materia extrafia u otras sustancias no afiadidas 

intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer 

Ia inocuidad o Ia aptitud de los alinlentos. 

29. CONTAMINACION: Es Ia introduce ion o presencia de 

contaminantes en los alimentos o en el medio ambiente 

alinlentario. 
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30. CUADERNO DE BITACORA: Es el cuaderno sellado y 

foliado autorizado por el SENASA, en el cual el Inspector 

auxiliar de produce ion primaria responsable consigna el 

movimiento total de las actividades que se realizan en el 

establecimiento acuicola. Es el principal medio de 

comunicaci6n entre el Servicio de Inspecci6n Vcterinaria y 

los propietarios o rcsponsablcs de establecimientos acuicolas 

y tiene validez y eticaciajuridica. 

31. DEMANDADEACCIONCORRECTIVA (DAC): Es 

el documento que los Inspectores Oficiales entregan a los 

cstablecimientos para garantizar que se corrijan una 

desviaci6n en el sistema o que oriente a cumplir cl presente 

reglamento. 

32. DESHIDRATACION: Es Ia perdida parcial o total de los 

liquidos corporales del producto pesqucro o acuicola. 

33. DESINFF:CCION: Es Ia reducci6n del nt'tmero de 

microorganismos presentes en medio ambiente, por medio 

de agentes quimicos yio metodos fisicos. a un nivel que no 

comprometa Ia inncuidad o Ia aptitud del alimento. 

34. DIVISION DE INOClliDAD DEALIMENTOS (l)IA): 

Es Ia Divisi<'m del SEN ASA cncargada de Ia supcrvisic\n, 

verificaci6n, inspecci6n. aprobaci<\n de las medidas para 

garanti?ar Ia inocuidad alimentaria, es1ablecidas en el presentc 

rcglamento. 

35. ENVIO: Es bcantidad d~ productos pesqucros y acuicola 

destinada a uno o varios clientes y distribuido por un (mi;;o 

medio de trans porte. 

36. ESTABLF:CIMIENTO: Es cl total del predio con sus 

instalaciones declaradas cnmpletas o seccionadas 

autorizadas pore! SENASA. 

37. ESTABLECIMIENTO ACUICOLA: Es el predio que 

se ocupa para criar, desarrollar y cosechar especies 

provenientes de Ia acuicultura aprobado por el SENASA. 

38. ESTABLECIMIENTO PROCESADOR: Es el local 

donde se prepara, transforma, refrigera, congela, embala o 

depositan productos y subproductos de Ia pesca o 

provenientes de Ia acuicultura. Sc extiende esta definicit\n a 

los barcos pesqueros, centros de acopio y establecimientos 

Seccu)n A 1\ctH.'rdos ~ ll"~ cs 
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que capturen, acopien, industrialicen y empaquen productos 

pesqueros. Estos cstablecimientos deben contar con Ia 

correspondiente aprobaci6n del SENASA para cada 

actividad. 

39. FILETF: 0 FILET: Es la lonja de carne de forma y 

dimensiones irregulares que ha sido separada del cuerpo 

del pcscado mediante cortes paralclos ala columna vertebral. 

40. FRIGORIFICO: Es el establecimicnto autorizado que 

posee camaras fiigmificas. 

41. FUNCIONARIOS DE INSPECCION: Fl SENASA, a 

travcs de Ia Divisi{m de lnocuidad deAlimentos (DIA) ejerce 

ci control de los productos, subproductos y derivados de 

origen animal entodas sus e1l1pas mediante ellnspcctor 

Veterinario Oficial, lnspectorcs auxiliares de produccit\n 

prim aria y los Asistentcs de Inspccci6n dcstinadosen cada 

cstablecimiento y los Supervisorcs Veterinarios Nncionalcs. 

42. GlliA DE EMBARQllE: Documento oficial para cl 

control de movilizaci6n de animates procedentcs de 

establecimientos acuicolas, 'll"'' cs autorizado por el 

Inspector Veterinario oficial del SENASA. 

43. (;LASEADO: Es Ia capu Jelgada protectora de hiclo que 

se t(Jmra en Ia supetiicic de un producto congelado al rociarlo 

o sumcrgirlo con aguu potable. adicionado o no con otros 

aditivos aprobados por el SFNASA. 

44. HARINA I)E PROIHiCTO PESQlJERO: E:< el 

subproduclo obtenido plll' el cocimiento de los ani males o 

de sus rcsiduos mediante el cmplco de vapor, 

convenientcmente prcns:tdo, -:ccado y molido. Las harinas 

se clasi fican\n m: 

a) Primera calidau. de ben contencr no mcnos de 60% de 

proteinas. no 11d~ del I 0% de humedad, no mas del 

R% de grasa y no mas del 5'Vo de cloruros expresados 

en cloruro de sodio y un tenor maximo de arena del2%. 

b) Segtmda cal idad, deben contener no menos del40% de 

proteinas, no mas de I 0% de hun1edad, no mas dell 0% 

de grasa, no mas del 1 0% de cloruros expresados en 

clornro de sodio y como maximo el3% de arena. 

45. HIGIENE: Es el conjunto de medidas necesarias, durante 

Ia elaboraci6n, tratamiento almacenamiento, transporte y 
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comercializaci6n de los alimentos, para garantizar su 

seguridad e inocuidad. 

46. INDUSTRIALIZACION: Comprcndc las opcracioncs 

(preparaci(m, transformaci(m. fabricaci6n, envasado, 

alm!!l'cnamiento, transportc. rnanipulaci6n, cnfriado, 

calentamiento, reducci6n dc tamai'io, etc.) a que se so mete 

a los productos de Ia pcsca" ~~cuicuh.ura. ,;us partes y tluidos 

y las matcrias pritnas para 1 1btcncr alimeiilos. 

47. INOCUIDAD: Es la f"·;mtia d~ que los alimcntos no 

causanin dafio al cono::.miJor cuando sc prcparen y/ o 

consuman de acuerdo · d consurno a que se destinan. 

48. INOCUO: Es tod,, l'coducto que sc encuentra libre de 

agentes quimico; .. ;· \ll:os y microbiol6gicos que puedan 

afectar la salud y ,· t .•,;ar entem1edades. 

49. IJ'.iSPECCH ~ • Es el conjunto de ac<:ioncs y 

procedimienk '· ,lc naturalcn 11sica, anatomo-patol6gica y 

Documental qt. d Inspector Oficial utiliza para examinar y 

rcc(wlllcer b.c ,., •ndicioncs y propicdades organolepticas de 

los alunen,;• ·;de origen ;mimal o sus materias primas en un 

momento ,:;pecitico del proceso. 

50. INSPHT!ONVISUAL: 1-:scl examcnnodestmctivodcl 

pescruk· '· t ilctcs de pescado, con o sin' magnificm1tes 6pticos 

y b::ti< : •u:aas condiciones de luz para Ia visi6n humana, con 

el fin<!: climinar los peligros flsicos y biol6gicos. 

51. Ir~•:PECTOR VETERINARIO OFICIAL: Es cl 

prufC,ional veterinario que, perteneciendo al SENASA se 

cr:·:uentra destinado a un circuito de inspecci6n que csta 

compuesto por varios establecimientos para realizar tareas 

(\e inspecci6n. Dicho profcsional debera cumplir con las 

obligaciones previstas en el articulo I I PARTE I, capitulos 

III de este Reglamento. 

52. INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION 

PRIMARIA: b, el tecnico que pertencciendo alSEN A SA, 

se encuentra destinado a un sector de inspecci6n, compuesto 

por varias granjas de acuacultura. Dicho inspector es 

dependiente del Inspector Veterinario Oficial, debera realizar 

las tareas de inspecci6n en fincas acuicolas de producci6n y 

cumplir con las obligaciones previstas en el articulo I I, 

PARTE II de este Reglamento. 
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53. LIMPIEZA: Es laeliminaci6n de materias extrafias, residuos 

o impurcza:, de las superficies de las instalaciones, equipos, 

utcnsilios, etc. 

54. LOTE DE ALIMENTOS: Es el con junto de alimentos 

fabricados en un estabkci miento industrial autori7~do. bajo 

las mismas condiciones de proceso e ingredientes, durante 

un periodo detenninado de tiempo e identificados bajo Ia 

misma nomenclatura. 

55. LOTE DE ANIMALES: Es el conjunto de animates que, 

perteneciendo a un mismo origen en cuanto progenie y dia 

de nacimiento, son idcntificados de esta manera quienes, 

ingresan a! establecimiento amparado por Ia misma 

docutnentacit\n y tnarca. 

56. MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION: 

Material impermeable. at(\xico y resistente al agua de mar, 

a! biclo, a las sustancias lil>cradas por el producto u otras 

sustancias corrosivas coni as que pueda entrar en contacto. 

Su supcrticie serirlisa y resistcntc a Ia acci6n repctida de los 

medios de limpieza aprobados por d SEN/\Si\. 

57. MEDIO DE TRANSPOifrE: L todo sistema rnccanico 

utilizado para c l trasbdo de product us de Ia pcsca y 

acuacultma y sus subproductos los cuales reunen las 

condi~ionc' pma introducir y enviar producto del 

csbblccimimto. Estos mcdios dcbcn ser aprobados pot d 

SENASA, para lo cual deben reunir las condiciones 

higienico-sanitarias establccidas en c1 present.:: Reglamento. 

58. NlJMERO DE LOTK Nomenclatura que idcntifica allote 

de alimentos, animates o ingredientes. Debera estar sei\alado 

en cada una de las unidadcs que lo componen, de manera 

que pem1ita reconocer ellote de procedencia. 

59. PASTA 0 PATE DE PESCADO 0 DE MARISCOS: 

Es Ia conserva de pcscado o de mariscos elaborada con 

trozos procedentes de Ia industrializaci6n, que despues de 

cocido y despojado de huesos y espinas, es rcducido a pasta, 

condimentado, adicionado o no de farinaceos. Cuando los 

mariscos form en parte de la pasta, debcra especificarse en 

Ia etiqueta Si Ia pasta esta preparada nada mas con mariscos 

debera etiquetarse "Pasta de Mariscos". Las pastas se 

clasificar:\n en: 
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a) Extra, cuando en su preparaci6n no llevan adicionadas 

harinas, pudiendo rccibir cloruro de sodio hasta en un 

18%. 

b) Prim era calidad, cuando en su preparaci6n se adicionan 

harinas en una proporci6n maxima de hasta un 10% y 

cloruro de sodio hasta en un 18 % 

c) Segw1da calidad, cuando en su preparaci6n se adicionan 

harinas en una proporci6n maxima de hasta un 15% y 

cloruro de sodio hasta en un 18 %. 

d) En las vifictas de las pastas de los productos pesqucros 

debera aparecer el nombrc de Ia espccie animal y Ia 

clasificaci6n de calidad, ademas de otra informacion 

contemplada en este Rcglamento. 

60. PEG A MENTO DE PRODUCTO PESQUERO: Es el 

subproducto de Ia pesca obtenido por el tratamiento de 

materias prim as ricas en sustancias col agcnas porIa cocci6n 

al vapor o en agua caliente, scguida de una concentraci6n 

adecuada. 

60. PELIG RO: Es todo agente en un producto alimenticio, ya 

sea este biol6gico, quimico o ffsico que pueda cansar dm1o. 

lesion, enfennedad o muertc al ser consumido. 

<i 1. PESCADO: Es todo animal vertebrado acuatico de sangre 

fria. El tcrmino comprcnde peces, elasmobranquios y 

cic16stomos. Estan excluidos los mamitcros acuaticos. los 

animales invcrtebrados y los anftbios. 

62. PESCADO CONGF.LADO: Fs el pescado que ha sido 

objeto de un proceso de congelaci6n aJccnado para reducir 

Ia temperatura en todo el producto a un grado 

suficientemente bajo para ascgurar su cal idad y ha sido 

mantenido a dicha temperatura durante cl transporte, 

almacenamiento y distribuci6n, incluido clmomento de Ia 

venta final. (debe incluir ran go de temperaturas). 

63. PESCADO EN RODAJAS: Es una secci6n de pescado 

obtenida mediante cortes efectuados aproximadamente en · 

angulo recto conla columna vertebral. 

64. PESCADO ENTERO: Es el pescado tal como se captura 

con visceras. 

65. PESCADO ESCARIFICADO: Es el pescado en que las 

partes espesas del musculo han sido abiertas por cortes, 

con el objeto de que Ia sal pueda penetrar con rapidez 

suficiente para impedir el deterioro. 

66. l'ESCAHO EVISCERADO: Es el pescado al cual se le 

han extraido las visceras. 

67. PESCADO FRESCO: Es aquel que no ha sido objcto de 

ninglin tratan1iento de conservaci6n o que ha sido conservado 

solamente por enfiiamicnto o porIa simple adici6nde hielo. 

68. PESCAHO SALADO: Es el que ha sido tratado por 

salaz6n en scco, curado en salmuera, o combinaci6n de estos 

tratamientos, aumcntando Ia camidad de sal en el pescado 

mas alla de los limites obscrvados en el pescado fresco. Su 

contenido de humcdad no debe ser superior al 35% y su 

residuo mineral fijo no sera superior al25 %. 

69. PESCADO SECCIONADO: Es el pescado que ha sido 

cortado a lo largo de Ia cspina dorsal. 

70. I' LAN HACCP: Es el documento escrito, basado en los 

principios del sistema de Analisis de Peligros y Puntos 

Criticos de Control (HACCP), que del inc los procedirnientos 

fonnales que de ben seguirse, de acuerdo a los principios 

generales, para garanti?ar la seguridad e inocuidad de los 

alimentos. 

71. PREPARACIONES ELABORAHAS A PARTIR DE 

I'RODUCTOS DE LA PESCA: Pucde reali7BTSC todo tipo 

de prcparaciones cspeciales a partir de los productos de Ia 

pcsca siempre 4ue el estublecirniento autorizado cuentc con 

la aprobacit\n del producto y del proceso de elaboraci6n 

por parte del SEN ASA. 

72. PRERREQUISITOS HACCP. Son los programas de 

Buenas Practicas de Manufactura(BPM) y el programa de 

Proccdimiento Operacionales Estandar de Sanitizacion 

(POES). 

73. PRODUCCION PRIMA RIA: Son las fases de Ia cadena 

alimentaria hasta alcanzar Ia cosecha. 

74. PRODUCTO AHUMADO: Es cl producto de Ia pesca o 

de Ia acuicultura que despues de salado o disecado total o 

parcialmente. se somete a laacci6n del humo. De acuerdo a 

A.U 
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las caracteristicas del proceso utilizado el abumado puede 

ser: 

a) Abumado en caliente, cuando se aplican temperaturas y 

pcriodos tales que se logra tam bien laco<lb'lllaci6n termica 

de la proteina. 

b) Abumado en tHo, cuando se aplican temperaturas a las 

que nose observan senales de coagulaci6n de la proteina. 

75. PRODUCTO COCIDO: Es el producto tratado por el 

calor basta que en su centro termico las protefnas estan 

desnaturalizadas a temperaturas que aseguren bajas conteos 

microbianos y ausencia de microorganismos pat6genos. 

76. PRODlJCTO CONGELADO: Es el producto tratado por 

procesos adecuados de congelaci6n basta alcanzar una 

temperatura en su interior de por lo menos 18°C (menos 

dieciocbo grados centigrados) tras su cstabilizaci6n terrnica. 

77. PRODUCTOCURADO: Eselque se elaboraapartirde 

producto pesquero integro yes tratado con sal (cloruro de 

sodio) adicionado de azticar, nitratos, nitritos y condimentos. 

Estos productos podran ser sometidos a otros procesos 

adicionales para obtener los siguientes: 

a) Producto Curado Abumado, es el producto curado que 

ba sido sometido a un proceso de abumado. 

b) Producto Curado Desecado, es el producto curado que 

se elabora por desecaci6n natural o artificial. 

c) Producto Curado Deshidratado, es el producto curado 

que ba sido sometido a una disecaci6n profunda en 

equipos especiales. 

d) Producto Curado en Salmuera, es el producto curado 

que se en vasa en salmuera. 

78. PRODUCTO DE LA PESCA: Es Ia especie extraida del 

medio acuatico que no ba dependido del control bumano 

para su crecimiento y desarrollo, Ia cual es capturada y 

destinada al consumo bumano o animal o como materia prima 

para Ia industria. Los productos de Ia pesca de ben venderse 

con su denominaci6n correcta. Se tendra en cuenta Ia 

nomenclatura basica aconsejada porIa Direcci6n General 
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de Pesca (DJGEPESCA). Quedan probibidas todas las 

designaciones que puedan inducir a error o engaiio. 

79. PRODlJCTO ESCALDADO: Es el producto tratado por 

el calor basta que en su centro termico las proteinas estan 

desnaturalizadas. 

80. PRODlJCTO DE LAACUIClJLTURA: Son todos los 

productos pesqueros nacidos y criados bajo control 

bumano, o capturados durante Ia fase de juveniles y 

mantenidos en cautividad, basta alcanzar tamano co mercia! 

y puestos en el mercado como productos alimenticios. 

81. PRODUCTO DESECADO: Es aquel que despues de Ia 

pesca se desbidrata al sol, al aire o en estufa. Su bumedad 

sera del20%, sobre base seca y desengrasada. 

82. PRODUCTO EMPANIZADO: Es el producto cubierto 

totalmente por una capa de barina y otros ingrcdientes 
comestible. La capa de ingrcdientes no debe representar 

mas del 50% del peso total del producto. 

83. PRODlJCTO ENTERO: Es el producto tal como ba sido 

capturado o cosecbado, sin eviscerar o desmembrar. 

84. PRODlJCTO 'FRESCO: Son los productos pesqueros 

enteros o trozados, incluidos los productos envasados al 

vacio o en atm6siera modificada que no hay an sido sometidos 

a ningun tratamientn destinado a garantizar su conservaci6n 

distinto de Ia refrigeracil\n ode Ia simple adici6n de bielo. 

85. PRODUCTO PESQUERO EN CONSERVA: Es aquel 
que, siendo elaborado a partir de un producto de Ia pesca, 

ha sido sometido al proceso descrito en el articulo 8 numeral 
21 , capitulo II del presente Reglamento y envasado con un 

liquido de cobertura. De acuerdo alliquido utilizado el 

producto recibira diferentes denorninaciones: 

a) Conserva a! natural, cuando se uti lice una salmuera 

suave, adicionada o no de sustancias aromaticas. La 

salrnuera o cal do no podra ballarse en proporci6n superior 

al treinta y tres (33) por ciento ni inferior al cinco (5) por 

ciento del peso total del producto terrninado. En Ia etiqueta 

se declara expresamente el "peso escurrido" y el "peso 
neto". 

b) Conserva en aceite, cuando se utilice aceite de oliva u 

otro aceite comestible, adicionado o no de sustancias 
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aromaticas. La proporci6n de aceite scni del 33% como 

maximo y I 0% como minimo. Cuando razoncs 

tecnol6gicas asi lo indiquen cl SENASA autorizara 

proporciones diferentes; debiendose declarar 

expresamente el peso escurrido. Esta cantidad se 

determinar{t en el producto terminado. Se permite la 

utilizaci6n de una mezcla de varios tipos de aceites 

comestibles para elaborar las conservas. En dichos casos 

la etiqueta de ben\ indicar: En aceite comestible y el tipo o 

en accites comestibles y los tipos. 

c) Conserva en escabeche, cuando elliquido principal sea 

vinagre, adicionado o no de sustancias aromaticas. 

d) Conserva en salsa, cuando elliquido de cobertura sea 

una salsa con base en medio acuoso o grasoso. La salsa 

no puede hallarse en proporci6n superior a! 50% ni inferior 

all5% del peso neto total del producto terminado. En el 

rotulo se declarani las proporciones de pescado y salsa 

en el producto terminado. 

e) Conserva en vino blanco, cuando se uti lice 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 proporcion en que dichos productos intervengan. 

No comprende esta definicion el agregado a las conservas 

de pescado y mariscos de salsas o aditivos de origen 

vegetal. 

86. PROOUCTO REFRIGERADO: Es el producto 

mantenido a una temperatura no mayor de siete grado 

centigrado (7 °c ). por medio de la refrigeracion. 

87. PUNTO CRITICO DE CONTROL: Es todo punto, 

etapa o procedimiento en el que pucde evitarse, eliminarse 

o reducirse a un nivel aceptable algun peligro para la 

seguridad alimentaria mediante un control adecuado. 

88. RECHAZADO; Es todo producto, subproducto o derivado 

de la pesca o la acuacultura que por sus especificaciones de 

calidad tales como color, sabor, textura, tamafio, no estuviera 

de acuerdo con las normas propias de control decalidad de 

cada establccimiento procesador. 
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89. REFRIGERACJON: Es el procedimiento por el cual se 

baja la temperatura de los productos pesqueros y acuicolas 

hasta aproximarla a Ia de fusion del hielo que debeni 

mantener una temperatura no mayor a siete grado centigrado 
(70 c). 

90. RESlDUOS: Cualquicr sustancia extrafia incluidos sus 

metabolitos. que se encuentren en los alimentos para 

consumo humano o para ani males que seran destinados al 

consumo humano. a causa de su aplicacion o exposicion 

accidental. 

91. RETENJDO, DETENIDO 0 JNTERVENIDO: Es todo 

producto que sera reservado para posterior examen. o 

tratamiento, hasta que recaiga la decision sobre las causas 

que motivaron el procedimiento, o dichas causas 

desaparezcan. 

92. SALMUERA: Es la solucion 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 o sus matcrias primas. 

93. SISTEMAHACCP: Sistema que permite identificar. evaluar 

y controlar peligros significativos para la inocuidad de los 

alirnentos. 

94. SISTEMA DE AUTOCONTROL: son los programas 

utilizados por la industria para garantizar el proceso de 

sanidad. inocuidad y calidad alimentaria. 

95. SISTEMA OE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS: 
Es el con junto de proccdirnientos que de ben defmir, adoptar, 

actualizar y cumplir las Jabricas. centros de acopio y todo 

otro establecimiento autorizado por el SENASA para 

manipular alimentos de origen animal, con elfin de garantizar 

la seguridad e inocuidad de dichos alimentos. 

96. SUBPRODUCTOS DE LA PESCA Y ACUICULTURA: 

Es el resultante de Ia elaboracion 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 fabricaci6n y a! dictamen 

del Servicio de Inspecci6n Oficial, se dividen en: 

a) Comestibles para Ia especie humana ( cartilagos, aceites 

y harinas comestibles). 

b) No comestibles para Ia especie hum ana (alimento para 

consLUno de los animales, cartilagos, aceites, harinas no 

comestibles y pie!). 

97. SUPERVISOR VETFRINARIO NACIONAL: Es el 

profesional veterinario que, pcrteneciendo a SENASA, 

realiza Ia coordinaci6n [!eneral de los Scrvicios de Inspecci6n 

de los establecimienlos y de las actividades a desarrollar 

por los lnspectores V<:terinarios Oficiales y sus asistentes. 

98. TRAZABILIDAD: Es Ia Capacidad de ubi car un producto 

durante todo cl oroceso de producci6n. 
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de Servicio en Ia forrna y de conformidad a los requisitos que 

cstablezca. 

Articulo 10. Son Obligaciones del Supervisor Veterinario 

Nacional. 

I. Controlar los servicios a fin de mantener en el persona! Ia 

disciplina y dedicaci6n necesarias para obtencr una 

inspecci6n eficiente. 

2. Cumplir y hacer cumplir Ia Ley Fitozoosanitaria y las 

disposiciones del presente Reglamento. 

3. Distribuir cl personal a sus 6rdenes y dar cuenta a Ia 

superioridad de las !alias u omisiones en que incurrieran los 

cmpleados, indicando a! mismo tiempo las medidas 

disciplinarias que a sujuicio de ben aplicarse. 

4. Conocer sobre el destino de los productos y subproductos 

99. TIEMPO DE Al'IIAQUEL: Es el periodo en el cual el dcla pescay de Ia Acuiculturaque certitique cl personal de 

alimento. en partiCular cl producto de Ia Pesca y de Ia mspecci6n. 

acuicult\.lra mantendra todas sus caracteristicas 

organolepticas propias, asi como de higiene, Ia calidad 

nutritiva y ;;u aptitud para el consumo humano. 

100. VISCERAS: Son cada uno de los 6rganos contcnidos en 

las prin·jpales cavidades del cuerpo de los peces y otras 

espe·:1es de Ia pcsca. 

CAPITULO III 

DE LAS OBLIGACIONES Y REQUISITOS DEL 

PERSONAL OFICIAL Y DE LA EMPRESA 

Articulo 9. Personal Oficial. 

En cumplimiento de lo dispuesto porIa Ley Fitozoosanitaria 

(Decreto No.l57-94 modificada mediante Decreto 344-05) y 

su reglamentaci6n,la inspecci6n veterinaria de los productos de 

la pesca y Ia acuicultura Ia realizan\ el Servicio Nacional de 

Sanidad Agropecuaria (SEN ASA ), dependiente de Ia Secretaria 

de Agricultura y Ganaderia, a !raves de profesionales veterinarios 

y sus asistentes id6neos que pertenecen a Ia Division de Inocuidad 

Alimentaria(DlA). En aquellos establecimientos que requieran 

una inspecci6n permanente y donde sea necesaria Ia actuaci6n de 

mas de un inspector veterinario, el SENASA designara un Jefe 

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 rcquisitos. 

6. Presentar anualmente a Ia superioridad, antes del 31 de 

enero de cada aiio, los inforrnes de los trabajos realizados 

el aiio anterior. asi como de las mejoras que considere 

necesarias para el buen servicio de Ia lnspecci6n. 

7. En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del 

servicio de inspecci6n sin pe~juicio de las funciones directas 

asignadas. 

8. Elaborar todos los anos con el Laboratorio Nacional de 

Ami! isis de Residuos (LANAR), el Programa Nacional de 

Analisis de Residuos Quimicos y Microbiol6gicos. 

Articulo 11. 

A. INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL. Los 

Inspectores Veterinarios Oficialcs dcsignados en los 

establecimientos aulorizados por el SEN A SA, estaran bajo Ia 

direcci6n del Supervisor Nacional. de Ia Division de lnocuidad 

Alimentaria (DIA) y se reg iran por las siguientes obligaciones: 
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I. Cumplir y hacer cumplir Ia Ley Fitozoosanitaria y las 

disposiciones del prcsente Reglamento. 

2. Com pro bar los controles sanitarios en todas las dependencias 

del establecimiento, sef\alando al responsable de todas las 

deficiencias para las cuales no tome las acciones 

correctivas, ya sea por si mismo, si ello entra en sus 

facultadcs, o poniendolo en conocimiento de quien 

corresponda. 

3. Pres tar servicio en el establecimiento en el horario que se 

les asi!,'lle. 

4. Efectuar Ia inspecci6n de los peces u otros productos de Ia 

pesca o acuicultura, previa revision de Ia documentaci6n 

sanitaria que los pudicra acompaf\ar, a efectos de com pro bar 

las correspondientes cantidades, coincidencia de marcas, 

procedencia de los lotes y toda otra verificaci6n que haga 

al respecto. 

5. Hacer cumplir las disposiciones vi gentes sobre rotulados, 

etiquetados, en vases y pesos declarados. 

6. Son responsables de controlar y documentar Ia destrucci6n 

de todo producto de Ia pesca o acuicultura que no fuera 

apto para el consumo humano. 

7. lnspcccionar los productos de Ia pesca y de Ia acuicultura· 

que recibael establecimicnto para su elaboraci6n. 

8. lnspeccionar las elaboraciones y los distintos sistemas de 

conscrvaci6n que se utilizan en el establecimiento, como 

tam bien vigilar Ia~ cargas en los transportes y que se cumplan 

las disposiciones sobre exigencias sanitarias en los diversos 

departamentos. 

9. Conocer sobre el dcstino de los productos y subproductos 

de Ia pesca y de Ia Acuicultura que observe el personal de 

inspecci6n. 

10. Asistir a los establecimientos de acuerdo al horario 

establecido. 

II. Supervisar y controlar a los Asistentes de Veterinario 

Oficiales en las plantas procesadoras y a los lnspectores 

Auxiliares de produce ion primaria. 
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12. Tener a su cargo y al dfa las demandas de acciones 

correctivas. los libros, formularios y reportes. Sera 

responsable de Ia emisi6n, custodia y firma de los 

Certificados Oficiales de Exportaci6n de Productos 

Pcsqueros y Acufcolas que sea obligatorio llevar en cada 

establecimiento. 

13. Establecer Ia programaci6n del muestreo y efectuar el 

procedimiento de toma de muestras para ellaboratorio Lanar 

como lo establece el Programa Nacional de Anal isis de 

Residuos Qufmicos y Microbiol6gicos. 

14. Mantener en forma directa las relaciones con Ia superioridad 
y con las autoridadcs deh:stablecimiento que fiscaliza. 

15. Controlar el pago de las tasas por servicios de inspecci6n 
asignadas al establecimiento, en el dfa posterior a su 
vencimiento y tomar las medidas reglamentarias en caso de 

faltade pago. 

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

17. Autorizar las gufas de emharque para Ia movilizaci6n de 

animales proccdentes de establecimientos acufcolas. 

B. INSPECTOR AUXILIAR DE PRODUCCION 
PRIMARIA. 

I. · Cumplir y hacer cumplir Ia Ley Fitozoosanitaria y las 

disposiciones del presente Reglamento. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Comprobar los controles de inocuidad en todas las 
dependencia~ del establecimicnto acufcola. 

Preslar servicio en el establecimiento acufcola en el horario 
que se lcs asigne de acuerdo a Ia programaci6n semanal. 

Son responsahles de Ia recolecci6n de material de estudio y 
de ana!isis de acuerdo a los programas establecidos por el 
SEN A SA. 

Inspcccionar los productos de Ia acuicultura que reciha el 
establecimiento Acuicola para su producci6n primaria. 

6. lnspeccionar y controlar los insumos, sistemas de 

almacenamiento, transporte del Establecimiento Acufcola y 

que se cumplan las disposiciones sobre exigencias de 

inocuidad y trazabilidad en los diversos departarnentos. 
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7. Veri ficar los aspectos de inocuidad, trazabilidad para otorgar 

la guia de embarque para controlar la movilizaci6n de 

ani males vivos o muertos. 

8. Tener a su cargo y al dia el cuademo de bitacora, los libros, 

formularios y reportes que sea obligatorio llevar en cada 

establecimiento A cui cola. 

9. Controlar el pago de las tasas asignadas al Establecimiento 

Acuicola e informar de las sanciones aplicables 

1 0. Vigilar, monitorear, supervisar, ayudar y documentar que las 

Buenas Practicas de Acuicolas y Trazabilidad sean puestas 

en pnictica en las granjas acuicolas. 

Articulo 12. Todos los miembros del equipo de lnspecci6n 

01icial de Ia Division de InocuidaddcAlimentos. asi como tarnbien 

sus superiorcs en linea dirccta, tendnin libre acceso a todas las 

dependcncias del establecimiento autorizado por el SENASA, a 

cualquier bora del dia ode la noche, estc el establecimiento en 

actividad o no. 

A•·ticulo 13. Los sellos y certificados del SEN ASA estaran 

en todo momcnto bajo custodia y, responsabilidad cxclusiva del 

Jefe del Serv1cio de lnspecci6n Vctcrinaria o del Inspector a cargo 

del mismo. 

Articulo 14. Los elementos y materia les necesarios para 

sefialar los productos inspcccionados o sus envases. sean cstos 

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 

comunicaci6n, sera por cuenta de las empresas proporcionar 

adecuado traslado al personal de l nspecci6n Sanitaria. 

Articulo 16. Personal de Ia Empresa. 

El Personal perteneciente a los establecimientos procesadores 

que este dedicado a la manipulaci6n de los productos y 

subproductos de I a pesca y la acuicultura y sus materias primas, 

de bern cumplir con los siguientes requisitos: 

I. Los obreros y emplcados deberan realizarse un examen 

f1sico y un anal isis de laboratorio, que debera incluir anal isis 

de VDRL o RPR, examen general de heces, examen general 
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de orina, coprocultivo que indique que no es portador 

asintomatico de Salmonella, con estos elementos el Medico 

del establecimiento podra indicar si la persMa es "apta para 

Ia manipulaci6n de alimentos", el que dcb~a ser extendido 

porIa autoridad oficial que determine el SENASAy tendni 

una validczmaximade un(l) afio. 

2. No podnin trabajar en tareas que impliquen contacto con 

productos comestibles en cualquier etapa de su proceso, 

personas que padezcan enfermedades infecto-contagiosas 

o afecciones de pie!. En aquellos casos en que se sospeche 

Ia existencia de una enfermedad infecto-contagiosa o una 

afecci6n dermica, sc exigira el dictamen del Medico de 

establecimiento. 

3. Todo personal que trabaje en relaci6n directa con productos 

alimenticios o actue en ambientcs de trabajo de los 

estahlecimicntos procesadores. camaras frigorificas. fabricas, 

medios de transporte o lugares de carga, debera estarvestido 

con batas u otras prendas de forma adccuada a sus !areas 

cspecificas, que cubran todas las partes de su ropa que 

pucdan entrar en contacto con los productos alimenticios. 

Estas prendas scr{m de tela blanca, u otro color autorizado 

por el SENASA. y en los casos en que la indole de los 

trabajos lo reguiera.llevaran por encima de csta prenda y 

no en sustituci6n de la misma. otra prenda de protecci6n 

impermeable o delant:l. 

4. Las prendas usadas en los establecimientos proccsadores 

como ropa de trabajo, debcran estar limpias al comienzo de 

las tarcas de cad a dia. las mismas deben\n lavarse y secarse 

mecanicamentc dentro del establecimicnto en un area 

dcsignada para tal fin, siendo cl Inspector Vetcrinario Oficial 

autoridad suticiente para el reehazo y obligaci6n de cambio 

de las prendas que nose hallen en estas condiciones. 

5. Todo personal que ingrese a areas de proceso, debe llevar 

Ia cabeza cubierta por gorros de tela o redecilla, seg(m sean 

hombres o mujeres, que cubran Ia totalidad del cabello y 

cubre bocas. Estas prendas seran confeccionadas con 

col ores claros y estaran sometidas al mismo regimen de 

limpieza y eventualmente al de desintecci6n de las camisas y 

delantales como se describe en el inciso anterior. 

6. 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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7. Toda persona que se encuentre normal o transitoriamente 

en cualquier local de los establecimientos donde sc elaboren 

o depositen productos, sean o no funcionarios y cualquiera 

sean su cargo o condicion, le esta prohibido el uso del tabaco 

en cualquiera de sus formas, asi como alimentos. Para 

pem1anecer en las secciones donde se elaboren o depositen 

productos o subproductos de Ia pesca comestibles, deberan 

estar equipados con Ia indumentariareglarnentaria. 

8. Antes de comenzar las !areas de cada dia ode cada tumo 

los obreros ingresaran a las areas de proceso en condiciones 

higienicas deberan lavarse las manos, brazos y antebrazos. 

Lo mismo debenin hacer cada vez que, por exigencias 

!isiologicas, concurran a las dependencias sanitarias. 

9. Todo personal destinado a las tareas de eviscerado, 

descabezado, pelado, devenado, clasificado, trozado, 

despiezado o porcionado de los productos o subproductos 

de Ia pesca, asi como a Ia elaboracion de productos y 

conservas, esta obligado a lavarse las manos y las uiias con 

cepillo. El personal femenino y masculino debera llevar las 

uiias K'Cortadas hasta Ia yema del dedo y el personal femenino 

afectado a estas !areas no podra usar las uiias pintadas 

durante su labor. Qucda prohibido el uso de joy as y relojes, 

perfumes o colonias, maquillajes, en las areas de proccso. 

10. El personal obrero de los establecimientos, debe contar 

con un local apropiado para vestuarios y banos, separado 

por sexos y construidos de acuerdo con las normas 

establecidas en el presente Reglarnento. 

11. Todo el personal, independientemente de su cargo o timcion, 

tendni prohibido fumar, cscupir, heber y comer en los locales 

de trabajo y almacenamiento de los productos alimenticios 

o sus materias primas. 

CAPITULO IV 

DEL REGIMEN DEAPROBACIONES Y 

SISTEMAS DE AUTO CONTROL 

Articulo 17. Las exigencias del Regimen de Aprobaciones y 

Sistemas de Auto Control y los Establecimientos destinados a] 

procesamiento de los productos y subproductos de Ia pesca y 

de Ia acuicultura que cum plan las condiciones de inocuidad, para 
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obtener Ia aprobacion deben presentar Ia solicitud ante Ia 

Secretaria General de Ia SAG mediante Apoderado Legal 

y Ia cual contendra Ia siguiente informacion: 

1. Nombre de la5 personas o sociedad que formulen el pedido, 

acompaiiando los datos correspondientes a su identidad y 

domicilio real o fotocopia de Constitucion de Sociedad o 

Comerciante Individual, debidan1ente autenticada. 

2. Carta Poder debidamente autenticada. 

3. Actividad o actividades para las que se solicita aprobacion 

y servicio de inspeccion, estableciendo volumen preswnible 

de materia prima a introducir durante un aiio. 

4. Declaracion Jurada de Ia capacidad anual maxima de 

procesamiento, deposito y elaboracion del establecimiento, 

detallada por acti vidades. 

5. Permiso de Construccion del establecimiento, otorgado por 

Ia Mw1icipalidad corrcspondiente. 

6. Dictamen de Ia Direccion General de Pesca y Acuicultura 

(DIGEPESCA) sobre explotacion, comcrcializacion c 

industrializacion de productos de Ia pesca. 

7. Dictamen de Ia Secretaria de Recursos Naturales y 

Ambiente. 

8. Relacion dcscriptiva del estahlecimiento, sus instalaciones y 

equipamiento. 

9. Relacion operativa de Ia p!anta, por especialidad y 

acompaiiadadel Diagramade Flujo general. 

10. Relacion descriptiva del dcsplazamiento de los operarios 

desde su ingreso ala planta, siguiendo por las distintas areas 

de trabajo, hasta su regreso. 

II. Dos juegos de pianos de toda Ia planta en escala 1:2000, 

aprobados por lngeniero o Arquitecto colegiado, con el 

con junto 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 clararnente Ia ubicacion geognifica con 

respecto a puntos facilmente identificables. 
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12. Dos juegos de pianos de las obras en escala I: 100, aprobados 

por lngeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del 

terreno, de cada tum de las plantas del edificio, con indicaci6n 

de las abcrturas, ran~ales principales de evacuaci6n de aguas 

servidas, instalaci6n sanitaria interna y disposiciones previstas 

para Ia evacuaci6n final de los efluentes; indicaci6n de Ia 

zona de recepci6n de materias primas y del recorrido seguido 

por las materias primas y los productos; ubicaci6n de los 

equipos; ubicacion y medida~ de las tuberias de aguacaliente 

y fria; comodidades sanitarias para el personal; distribuci6n 

de los departamentos para las distintas operaciones; locales 

previstos para Ia Jnspeccion Veterinaria. 

13. Para Ia iluminaci6n en los distintos lug ares de trabajo Ia 

intensidad de Ia misma se ex pre san\ en U nidadcs Lux. 

14. Dos juegos de pianos en cscala de I: I 00, aprobados por 

lngeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del ten·eno, 

de cortes transversales del cdificio mostrando las 

caractcristicas constmctivas de los pisos, paredes y techos, 

altura libre de losamhientes, de trabajo y camaras frigorificas 

y perfil de los canales de evacuaci6n de efluentes. 

15. Sistema de eliminaci6n de aguas servidas. Para cumplir este 

requisito deben\ acompafiarsc tambicn un ccrtificado 

acreditando Ia aprobaci6n del mismo por las autoridadcs 

nacionales, departamentales o municipales competentes. 

16. Sistema de almacenamicmo y eliminacion de residuos 

so lidos. 

17. Dictamen emitido por un laboratorio oficial, o acreditado 

por el SENASA, sobre Ia calidad microbiol6gica y quimica 

del agua potable que se utilizara en el establecimiento, con 

fecha no mayor de 15 dias de lmberlo realizado. En los casas 

de renovaci6n podra ser no mayor a los tres meses debido 

a las auditorias microbiol6gicas que se realizaran en este 

maximo periodo. 

Articulo 18. El inspector Oficial debera avalar lo referente a 

los aspectos higienico-sanitarios de !a documentaci6n presentada, 

bajo los requisitos que determine el SENASA. 

La informacion tecnica que presenten los interesados, podn\ 

ser motivo de may ores aclaraciones cuando asi lo solicite el 

SENASA. Asimismo, podra rechazarse toda o parcialmente Ia 
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documentacion interpuesta, tanto en los aspectos edilicios, 

operativos ode equipamiento, toda vez que nose ajusten en los 

aspectos higienico-sanitarios y de funcionalidad ajuicio de Ia 

autoridad de aplicacion. 

El establecimicnto solo podra operar despues de Ia inspecci6n 

y aprobacion para funcionamiento y cuando reciba el numero que 

lo acredite como establecimiento autorizado. 

El numero de cada establecimiento, debera ser usa do siempre 

en el empaquc o en vase como identificacion en los productos 

elaborados, los cuales tendran que haber superado favorablemente 

Ia inspecci6n y aprobaci6n por parte del Servicio de Inspecci6n 

Veterinaria. Los numeros que ya fueron asignados nose repetir:ln. 

Articulo 19. Proccdimientos de Seguridad de los 

Alimentos. 

Los establecimicntos donde se procesen, elaboren o 

manipulcn productos o subproductos de Ia pesca y de Ia 

acuicultura. incluidos los buques, factorias. son los responsahles 

de garantizar Ia Inocuidad de los alimentos que produccn o 

comercializan, debiendo poseer sistemas de autocontrol que 

garanticcn y dcmucstrcn que cada producto pesquero ha sido 

procesado cumpliendo las disposicioncs del prcscntc Reglamento. 

Portal motivo deben delinir, poner en pnictica, cumplir y actualizar 

los proccdimicntos de seguridad adecuados, en cada uno de los 

procesos de industrializaci6n que realizan, de acuerdo con los 

principios del sistema 1-!ACCP (Anal isis de Peligros y Pun los 

Criticos de Control) y sus prerrcquisitos. Adetm\s deben\ 

presentar al SENASA una copia del Plan HACCP actualizado 

anualmente para Ia revisi6n, verificaci6n aprobaci6n y 

reconocimiento oficial del mismo. 

Articulo 20. Trazabilidad del Producto. 

1. En todas las etapas de Ia producci6n ( cri3117A alimentaei6n, 

medicaci6n), !a transfom1aci6n y !a distribuci6n, deberan 

tomarse medidas que aseguren Ia trazabilidad de los 

alimentos usados para Ia acuicultura, los productos 

pesqueros y acuicolas destinados a Ia producci6n 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 Ia produccion de 

alimentos, o cualquier sustancia destinada a ser incorporada 

en un alimento, o con probabilidad de serlo. Para tal fin, 

dichos explotadores pondnin en pnictica sistemas y 

procedimientos que permitan poner esta informacion a 

disposicion de las autoridades competentes siestas asf lo 

solicitan. 

3. Todas las empresas procesadoras de productos pesqueros 

y acufcolas y de alimentos concentrados, deberan poncr en 

pnictica sistemas y procedimientos para identificar a las 

empresas a las que hayan suministrado sus productos, con 

elfin de mantener un proceso de rastreabilidad contiable 

esta int(Jrmacion cstani a 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 numero de lote 

respective, el cual debera estar colocado en un Iugar visible 

del empaque. Ademas incorporar mediante documentacion 

Ia informacion de acuerdo con los requisites o de 

disposiciones mas especificas. 

Articulo 21. Para Ia aprobaci6n de un nuevo establecimicnto 

procesador o su reactivaci6n Jebera presentar ante el SENASA 

junto con Ia solicitud de aprobacion del cstablecimicnto 

procesador, una copia de Ia documentaci6n donde sc exponga d 

conjunto de los datos refercntcs a Ia rcalizacion de los 

autocontroles, y su comprobaci6n de acucrdo a! siguicntc detallc: 

1. Dcscripcion del producto (composicion, estructura y 

caractcrfsticas ffsico-quimicas, tratamicntos, envasaJo y 

embalaje, condiciones de ahnacenamiento y distribucion, 

duraci6n 0 vida uti] del producto, instrucciones de USO, 

critcrios microbiol6gicos o qufmicos oficiales que puedan 

aplicarse, etc.). 

2. Descripci6n de .\a utilizaci6n esperada ( uso normal o previsto 

que el consumidor hara del producto, grupos cspecfficos de 
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espera entre las etapas del proceso, preparaciones, 

tratamientos de fabricacion, cnvasado, almacenamiento y 

distribucion, especificando los datos tecnicos concretes). 

4. Para cada punto crftico deben indicarse los peligros 

pro babies (biologicos, qufmicos y ffsicos ), evaluarse los 

riesgos y sefialarse las medidas previstas para controlarlos 

hacienda expresa menci6n de los procedimientos y 

cspecilicaciones detalladas para garantizar su aplicaci6n 

efectiva. 

5. Descripcion de los metodos de vigilancia y control de cada 

punto crftico (sistema de vigilancia y control), indicando 

claramente quien es el responsable de realizarlo, los 

metodos utilizados, las frecuencias de las observaciones, el 

procedimiento de registro, los limites crfticos de cada 

parametro que debe controlarse y las medidas correctivas 

previstas en caso de perdida del control. 

6. Metodologia de comprobacion y revision del sistema de 

autocontrol donde se ex pone claramente los procedimientos 

de comprobaci6n a realizar (inspeccton de las operaciones, 

validacir\n de lfmites criticos, examen de dcsviaciones, de 

las mcdidas correctivas aplicadas. de las disposiciones 

tornadas con los productos atcctados, auditoria del sistema 

de autocontrol, examen de los registros, etc.) y Ia 

periodicidad con que se rcalizar{m. 

7. Manual de Procedimientos Normalcs de Operaci6n en 

Materia Sanitaria (Sanitation Standards Operating 

Procedures- SSOPs) dondc sc cspeciligucn claramente los 

datos tecnicns de los procedimientos a rcalizar, Ia lrecuencia, 

los productos a utilizar los rcsponsables de su cjccuci6n,la 

metodologia de verificaci6n de su elicicncia y las mcdidas a 

adoptar en caso de un rcsultado dcsfavorablc. 

8. Programa de control y mancjo de qufmicos en los 

establecimientos, que debera incluir las hojas tecnicas, hojas 

de scguridad, controles o registro oficial, estableciendo los 

consumidores a los que el producto estit destinado indicando proccdimientos de un manejo seguro de quimicos. 

gmpos sensibles). 

3. Descripcion del proccdimiento de fabricacion indicando los 

puntas criticos, desde Ia lie gada de las matcrias primas basta 

Ia comcrcializacion del producto terminado (tiempos de 

9. Manual de Buenas Practicas Acuicola de Pesca o 

Manufactura en don de se especifiquenla manipulacion de 

los productos y las practicas que deben realizarse con 

rcspecto a Ia higiene del personal y operaciones sanitarias. 
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Articulo 22. Cuando el sistema de autocontrol corresponda 

a una empresa que se encuentra autorizada para su funcionamiento, 
• 

y por lo tanto se encuentra en funcionamiento, debeni adjuntarse 

ademas: 

I) Registro de las obscrvaciones o medidas correspondientes 

a Ia vigilancia y control de los puntas criticos. 

2) Resultados de las operaciones de comprobaci6n que 

demuestran que el sistema de autocontrol responde 

eficazmente de acuerdo a lo previsto. 

3) Info nne de las medidas con·ectivas aplicadas y el dcstino de 

las partidas de producto elahorado mientras el sistema de 

producci6n estaba Iuera de control. 

4) Descripci6n de Ia tranbilidad que asegura encontrar 

tacilmcnte los rcgistros de unlote o partida. 

Articulo 23. Toda Ia documcntacibn mencionada en los 

articulos 21 y :22 debe estar disponible en el cstablccimiento 

procesador, para scr veriticada por el Scrvicio de lnspeccibn 

Vetcrinario o las autoridades del SEN ASA que lo soliciten. 

Articulo 24. Los cncargados de los estahlccimientos sen\n 

responsables de asegurar Ia adccuada capacitaci6n de todo el 

personal que participe en cl sistema de auto control. 

Articulo 25. La asignacion de las tasas por servicio de 

inspecci6n se fijani de acuerdo con Ia naturaleza de Ia actividad 

para Ia cual se solicita Ia autorizaci6n, por el importc que 

establezca el Acuerdo vigente y sobre Ia base de Ia Declaracion 

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

presente Reglamento. 

Articulo 26. Las persona naturales o juridicas titulares de los 

establecimientos deben constituir un deposito equivalente al 

importe de las tasas que el SENASA estime. Para ser eximidos 

del deposito de garantia los interesados de ben acreditar ante el 

SENASA, mediante titulo suficiente, su caracter de propietario 

del inmueble. 

Articulo 27. Cuando una firma comercial realice !areas en 

establecimientos separados, las tasas se pagaran en forma 

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

ellos. 
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Articulo 28. Las autorizaciones senin conferidas y revocadas 

por el SENASA, ademas aprobara el deposito en garantia y el 

anticipo mensual de Ia asignaci6n, 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 reline los requisitos 

reglamentarios, tanto en el orden sanitario como en el 

administrativo. 

Articulo 30. Comprobada Ia eficiencia del funcionamiento 

del establecimiento procesador durante Ia aprobacion provisional 

y dictada Ia disposicion correspondiente por el SENASA, Ia 

aprobacion pasara a tener caracter definitivo. El SENASA 

elaborara 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. 

Artkulo 31. Las aprobaciones conferidas hasta Ia fecha de 

Ia publicacibn del presente Reglamento, seran considcradas de 

caracter definitivo. La adecuaci6n de los establecimientos ya 

aprobados, a las disposiciones de este Reglamento, se llevara a 

termino dcntro de los plazos que acuerde para cada caso en 

particular el SENASA; debiendose prcsentar Ia documentaci6n 

que Ia misma exija. 

Articulo 32. Las tasas por servicios de inspeccion sanitaria, 

debera depositarse dell al I 0 de cada mes en Ia cuenta bancaria 

designada por el SENASA. 

Articulo 33. Los establecimientos procesadores autorizados 

estan obi igados a comunicar inmediatamente todo aumento en el 

volumen de sus actividades, ampliacion o modificaci6n 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 Ia autorizaci6n se acordara 

a pedido conjunto del titular de Ia misma y del nuevo duefio o 

solamente a pedido de este ultimo, cuando se acreditara 

fehacientemente el acto juridico de transmisi6n del establecirniento. 

Mientras no se hay a con cedi do Ia transferencia subsisten todas 

las obligaciones y responsabilidades a cargo del titular de Ia 

autorizaci6n. Junto ala solicitud de transferenciade Ia autorizacion 

se debera acompafiar el documento probatorio de haber 

depositado una nueva garantia. 
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Articulo 35. Las asignaciones senm actualizadas anualmente 

en el mes de enero, sabre Ia base de los datos estadisticos 

recabados en ellapso comprendido entre el I 0 de enero y el 31 

de diciembre del afio anterior y Ia nueva asignacion resultante 

sera abonada a partir del I o. de enero de cada afio, fijandose 

conjuntamente el manto del deposito en garantia. Si el 

establecimiento no hubiese alcanzado el periodo de I afio de 

funcionamiento, el reajuste se efectuani sabre Ia base del promedio 

mensual y durante ellapso de fimcionamiento efectivo. Cuando Ia 

rebaja o aumento obedezca a cam bios de actividad que importen 

modificaciones del rubro, aquellos regiran desde Ia fecha en que 

se hubiere comenzado a prestar el servicio de inspeccion sanitaria, 

conforme al cambia de rubro. 

Articulo 36. Para efecto de modificacion o traslado de 

instalaciones, debera solicitarse autorizacion al SENASA previa 

a: 

I) AI traslado de un establecimiento aprobado, seccion o 

actividades del mismo a un nuevo local, se requiere Ia 

aprobacion previa del nuevo local. 

2) La introduccion 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 modificacion de locales anexos o 

independientes de los establecimientos aprobados, desde 

el pun to de vista de Ia organizacion de Ia empresa revisten 

el caracter de accesorios o complementarios de los mismos. 

Articulo 37. La aprobacion de los establecimientos 

proccsadores caducara automaticamente, cuando Ia inspeccion 

sanitaria hubiese permanecido suspendida a pedido de sus titulares 

o por inactividad total del establecimiento, por un termino de 6 

meses. 

Articulo 38. Podra solicitarse nuevamente Ia autorizacion de 

aprobacion de establecimientos procesadores Ia cual debera 

cumplir con todos los requisitos previstos en los articulos 

anteriores, asi como el pago de tasas, otros, y si correspondiere 

el pago de multas. 

Articulo 39. El SENASA o Ia dependencia que ella faculte, 

dispondra Ia suspension inmediata del Servicio de Inspeccion 

SecciOn t\ Acul·nlos ~ le~ es 
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Veterinaria y adoptara las medidas conducentes a impedir el 

fimcionamiento del Establecimiento en las siguientes circunstancias: 

I . Cuando se trasgredan, e incumplan los articulos 21, 22,23 y 

24 del capitulo IVy los Articulos 32, 33 y 3 7 del capitulo 

IV, de este Reglamento; 

2. Por falta del Inspector Veterinario Oficial del Establecimiento. 

3. Cualquiertrasgresion e incumplimiento a los preceptos legales 

o reglarnentarios, 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, entendiendose como tal Ia maxima cantidad 

de producto que puede ser elaborado en relacion con Ia 

capacidad uti! de las instalaciones, depcndencias anexas y 

provision de agua con su cmTespondiente evacuacion en el mismo 

lapso. Para este concepto se tendn! en cuenta Ia receptividad de 

las sal as de elaboracion, superlicie de locales, evaluaci6n de 

instalaciones mec{micas, provision de agua, evacuacion de 

efluentes, capacidad en camaras frias, servicios sanitarios y 

depcndencias complcme!ltarias tales como estufas, secaderos, 

cocinas, depositos y oiros. 

Articulo 41. Para los establecimientos elaboradorcs de 

productos de Ia pesca y de Ia acuicultura "no comestibles" se 

seguin'! el mismo criterio, adaptandolo a su car<'tctcr especifico. 

Articulo 42. l(1dos los productos y subproductos de Ia pcsca 

y de laacuicultura que se elaboren y utilicen en los establecimientos 

autorizados, deben contar con Ia aprobaci6n del SENASA, 

tcnien&1 en cucnta que: 

I) El SENASA detcrminani las nonnas para Ia aprobacion de 

productos y subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura, 

asi como ellapso de validez de die has aprobaciones. 

2) El SENASA podra disponer Ia revocacion de las 

aprobaciones ya concedidas en los casas que !o estime 

necesario. 

3) El SENASA determinara Ia documentacion que debera 

acompafiar a toda Solicitud de Aprobacion de los Productos 

y Subproductos de Ia Pesca o de ]a Acuicultura. Dicha 

documentacion debera ser avalada por Ia firma de un 

Inspector Veterinario oficial segun las condiciones que 

determine el mencionado servicio. 
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4) Los productos primarios que no hay an sido sometidos a 

transfonnacion alguna, 0 que solo hayan experimentado los 

efectos de procesos tales como limpieza y conservacion por 

el frio y que no sean adicionados de sustancia alguna, solo 

requerir:in Ia aprobacion de su embalaje y leyendas. El 

SEN AS A, toda vez que considere necesario podra solicitar 

se tramite Ia aprobacion integral del producto, conforme a 

lo establecido en el numeral! del presente articulo. 

Articulo 43. Los establecimientos est:in obligados a: 

I) Cumpliry hacer cumplir en lo que les compete, las exigencias 

y disposiciones contenidas en Ia Ley Fitozoosanitaria y el 

presente Reglamento. 

2) Solicitar al SENASA, cadados (2) ai\os Ia renovacion de Ia 

autorizacion para procesar productos y subproductos de Ia 

pesca y de Ia acuicultura 

3) Proporcionar el personal capacitado necesario, asi como el 

material adecuado que se juzgue indispensable en los trabajos 

de inspeccion, inclusive para Ia obtencion y 

acondicionamiento de muestras destinada~ a analisis. 

4) Proporcionar al Inspector oficial Veterinario destacado en 

el estahlecimiento dentro de los cinco (5) primeros dias 

calendario del mes siguiente al vencido, los datos estadisticos 

que ella requiera sobre producci6n, industrializaci6n, 
almacenamiento, transporte o comercializaci6n de productos 

y subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura. Asimismo 

debera presentar Constancia de Pago de Ia tasa de 

inspecci6n, el primer dia habil siguiente a Ia fecha de 

vencimiento establecida en e!Articulo 34 de este Reglamento. 

5) El incumplimiento de lo establecido anteriormente, clara Iugar 

a Ia aplicaci6n del Articulo 43 de este Reglamento. 

6) Dar aviso con anticipaci6n de 12 horas como minimo sobre 
Ia realizaci6n de cualquier actividad especificando su 

naturaleza, hora de inicio y probable duraci6n de Ia labor. 

7) Avisar con suficiente antelacion, Ia Ilegada de los ani males, 

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 Ia labor de Ia 

inspeccion veterinaria. 
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9) El SENASA, teniendo en cuenta Ia produccion, tipo de 

actividad y horario de las tareas, determinara el tiempo para 

realizar el control higienico sanitaria del establecimiento. 

I 0) Todas las comunicaciones antes mencionadas ser:in por 

escrito. 

Articulo 44. De los requisitos para Ia Renovacion de Registros 

o Autorizaci6n de Proceso 

I. Carta Poder del Representante legal debidamente 

autenticada. 

2. Autori?.aci6n de Ia Direcci6n General de Pesca y Acuicultura 

3. Co pia de Escritura Publica siempre que exista modificacion 

4. Permiso de Operacion extendido por Ia Municipalidad 

respectiva. 

5. Pianos fmnados siempre que cxista alguna modificaci6n. 

6. Examen Fisico, Quimico y Bacteriol6gico del agua. 

La DIA entregara !a Certificaci6n del Registro del 

Establecimiento. 

Articulo 45. Cuando el establecimiento cuente con inspeccion 

permancnte y este alejado del perimetro urbano debe proveer 

gratuitamente alojamicnto adecuado a los funcionarios y 

trasladarlos en el caso de no haber transporte publico facil y 

accesible. 

Articulo 46. Proporcionar gratuitamente alimentaci6n a! 

personal de Ia lnspeccion 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 Ia 

recepcion, conservacion y envio de materias primas, ya sea de 

productos normales o patol6gicos que de ban ser remitidos para 

su anal isis y estudio a los laboratorios del SENASA o que este 

determine. 

Articulo 48. Pro veer a Ia Inspeccion Veterinaria para su uso 

exclusivo de una oficina con servicios sanitarios propios. Esta 

oficina debera contar con los siguientes elementos: armarios, 
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escritorios, sillas, guardarropas, perchas, archivo y cualquier otro 

material necesario para el desempe!lo de Ia funci6n de Ia lnspecci6n 

Veterinaria, de confom1idad a lo que establezca en cada caso el 

SENASA. 

Articulo 49. Proporcionar locales adecuados, ajuicio de Ia 

lnspecci6n Veterinaria, para Ia recepci6n y deposito de materias 

primas proccdentcs de otros establecimientos que de ban ser 

reinspeccionadas. 

Articulo 50. Proveer de los medias apropiados para Ia 

destrucci6n de los productos contaminados. 

Articulo 51. Mantener a! dia Ia documcntaci6n de recepci6n 

de materias primas especiticando su procedencia, calidad, asi 

como Ia de los productos elaborados, salida y destino de los 

rrusmos. 

Articulo 52. El Establccimiento Procesador Debera 

suministrar a Ia Inspecci6n Veterinaria, sin cargo, las muestras de 

materias primas y de los productos con elias claborados. con 

destino a su anal isis. 

Articulo 53. El Establecimiento Procesador debe proveer al 

personal de Ia lnspccci6n Veterinaria del vcstuario y equipo 

apropiado, para rcalizar su trabajo de inspecci6n. 

Articulo 54. Los establecimientos adoptar{m y documentanin 

un sistema de control de Plagas y roedores, cl cual debcni estar 

aprobado por el Servicio de Inspecci6n Veterinaria y tendr{t en 

cuenta los siguientes aspectos: 

I) La documentaci6n correspondiente a dicho sistema 

(metodologia, formatos de vigilancia, otros.) debe cstar a 

disposici6n del Servicio de lnspecci6n Vetcrinaria. 

2) Se de ben\ exterminar sistematicamentc toda plaga, roedor 

o cualquier otro paras ito en los locales yen los materiales. 

3) Los productos quimicos utiliz.ados ( cebos, insecticidas, otros.) 

deben ser aprobados por el SEN AS A. 

4) Los raticidas, insecticidas desinfectantes y demas sustancias 

potencialmente t6xicas de ben almacenarse en habitaciones 

o armarios cerrados con II ave; se utilizaran en forma que no 

exista riesgo de contaminaci6n de los product as. 
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5) Nose permitiran animales domesticos dentro de los predios 

del establecimiento. 

CAPITULOV 

DE LOS REQ(;ISITOS DE INOCUIDAD 

PARA ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES 

EN TIERRA 

Articulo 55. Los Establecimientos Procesadores autori:rados 

para Ia elaboraci6n de productos y subproductos de Ia pesca y 

de Ia acuicultura, que se encucntrcn ubicados en el territorio, deben 

reunir los siguicntes requisitos de inocuidad, sin perjuicio de otras 

condiciones especfficas que para su actividad contemple el 

presente Reglamento: 

I) Estar construidos en terrenos firmes, normalmente no 

inundables. El SENASA considerara aquellos casos 

especiales que por razones de producci6n deben estar 

nr6ximos al mar, o zonas destinadas a Ia acuicultura. 

2) Deberan estar alejados de industrias que produzcan olores 

o emanacioncs perjudiciales. 

3) Quedar rctirados como minima cuatro ( 4) kil6metros de 

distancia de zonas que por sus caracteristicas deben 

considerarsc como rcsidenciales. 

4) Con tar con abastecimiento abundante de agua potable y 

scrvicios de electricidad. 

5) Estar situados en las proximidades, sabre mtas pavimentadas 

o pemnmentemente transitables o vias fluviales o maritimas. 

6) La ubicaci6n quedara ademas supcditada al informe 

favorable del organismo correspondiente, respecto al cucrpo 

receptor de sus desagUes industriales. 

7) No de ben cxistir dentro del an1bito enmarcado por el cerco 

peri metra!, otras construcciones, indus trias o viviendas, 

qjenas a Ia actividad del cstablecimiento. 

8) Todos los caminos interiores del establecimiento deben ser 

pavimentados y poseer una capa de rodamiento 

impermeable. Los espacios adyacentes seran imperrnea

bilizados o en su defecto revestidos de grama. 
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9) Los establecimientos de ben estar circundados en todo el 

perimetro de su area por un cerco que encerrara todas las 

dcpcndencias de Ia planta fabril. Debera ser construido con 

materiales aprobados por el SENASA. Cuando no sea 

total mente de bloques de concreto o ladrillos reforzados, 

debera poseer un muro de este material de por lo menos 50 

centimctros sobre el nivel del piso para efectos de evitar Ia 

entrada de animales o alimaiias. Su altura sera como mfnimo 

de 2 metros. Las puertas para vehiculos o personas tend ran 

Ia misma altura que el cerco. 

I 0) El peri metro del establecimiento debera poseer iluminaci6n 

artificial. El nivel de iluminaci6n estara comprendida entre 

cien y doscientos unidades Lux. 

11) Dcberan con tar con el Permiso de Comercializaci6n 

aprobado porIa Dirccci6n General de Pesca y Acuicultura 

(DIGEPESCA). 

12) Autorizaci6n de LicenciaAmbiental emitida porIa Secretaria 

de Recursos Naturales y Ambiente o Constancia de que 

esta en tramite Ia cua1 de hera indicar que no constituye riesgo 

para Ia salud humana. 

Articulo 56. Para asegurar un corrccto funcionamiento los 

establecimientos tcndrdll: 

1) Como minimo tres (3) ambientes bien diferenciados para 

las operaciones de recepci6n, manipulaci6n y empaque, 

ademas de las camaras de almacenamiento y otras 

dependencias o depositos que sean necesarias para su 

actividad. 

2) Los lugares en los cuales se efectuen operaciones de carga 

y descarga de productos frescos y congelados de ben cumplir 

con las condiciones generales de higiene simi lares a las areas 

de elaboracion y de ben estar disefiados de tal manera que 

evite toda posible contaminacion de Ia carga durante el 

traslado de la misma desde el vehiculo de trans porte a Ia 

Planta y viceversa. 

3) En los establecirnientos en que se conserven animales vivos 

como peces, crustaceos 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. 
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Articulo 57. Los locales autorizados para la industrializaci6n 

de productos y subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura de ben 

reunir los siguientes requisitos. 

I) La disposicion de los locales, su disefio, construccion y 

medidas de ben: 

a) Pem1itir Ia limpieza y desinfeccion de areas y equipos, 

cvitando Ia acumulacion o deposito de suciedad sobre 

los alimentos o superficies que con ellos contactan. 

b) Evitar Ia formaci on de condcnsaci6n, oxido, mohos, algas 

u otras condiciones indeseables sobre las superficies de 

los equipos ode los alimentos. 

c) Facilitar las Buenas Practicas de Manufactura y 

Procedimientos Operacionales Estandares de 

Sanitizacion (POES) en las instalaciones y las de 

prevencion de Ia contaminaci6n cruzada debidas a 
cquipos, utcnsilios, alimentos, personal, matcrialcs, agua, 

materias primas o fucntcs cxtcrnas de contaminaci6n 
(insectos, rocdores, otros.). 

d) Asegurar las condiciones de temperatura adecuadas para 
Ia manipulaci(m o ahnacenamiento del producto y las 

matcrias primas. 

e) Con tar con dispositivos o instalaciones adccuadas para 

Ia vigilancia de las condiciones de Ia tempcraturaarnbiental, 
ubicados en lugares accesibles y visibles. 

2) Los lugares o locales de recepci6n de materias primas estaran 
separados de las salas de elaboracion y Ia circulacion del 

personal, matcriales y equipos se realizara de forma que se 
evite Ia contaminaci6n Cl'U7llda. 

3) Las salas de elaboracion estaran separadas de los lugares o 

locales de carga o distribucion y Ia circulaci6n del personal, 

materiales y equipos se realizara de fom1a que se evite Ia 
contaminacion cruzada. 

4) En los locales existira un numero suficiente de lavarnanos 

individuales convenientemente distribuidos y sefializados, los 

cuales deben poseer las siguientes caracteristicas: 

a) Estaran construidos con materiales inoxidables, 

resistentes a Ia corrosion de ben tener un disefio que 

facilite su limpieza. 
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b) Dispondnin de agua en cantidad suficiente para sus 

operaciones de sanitizaci6n en superficies de contacto y 

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

manos al ingreso en salas de proceso. 

c) La salida del agua estani colocada aproximadamente a 

30 centimetros sobre el borde superior del artefacto, 

debiendo ser accionado por pedal a rodilla o por sistema 

automatico. 

d) Estanin provistos de jab6n liquido inodoro, toallas de un 

s6lo uso y descartables o sistema electrico generador 

de aire caliente. En los casos que se utilicen toallas de 

papel se provceni de un deposito, con tapa de abertura 

automatica, para su recolecci6n al ser desechadas. 

e) La descarga de estos lavamanos sera directa a Ia red 

de desaglies mediante interposici6n de cierre sif6nico. 

1) Ademas de los lavamanos y equipos de desinfecci6nde 

utensilios de uso general, antes mcncionados, en cada 

zona operativa de Ia inspecci6n veterinaria sera obligatorio 

con tar para uso exclusivo de Ia misma con uno de estos 

lavamanos y equipos de desinfecci6n. 

g) Los equipos destinados allavado de manos no senin 

uti! izados para ellavado de mate1ias primas o alimentos. 

h) Los pisos de los locales estanin construidos con 

materiales impermeables, lavables. no absorbcntes y no 

t6xicos. debidamente autorizados pore! SENASA. No 

tcndnin filtraciones alterreno natural o a pisos intcriores 

segun se lrate de local en planta baja o en pisos superiorcs. 

Serr.n antiderrapantes y de ben mantcncrse en bucn estado 

de conservaci6n, ni deterioros que permitan el 

estrmcamicnto de liquidos. Temlran una pendiente de caida 

de no menos del I% bacia los canales de desaglie. Su 

discfio debe facilitar Ia limpieza y desinfccci6n. I .os canales 

de desaglie debenin tener una anchura no menor a 25 

em con hordes intemos c6ncavos. 

0 Los conductos de aguas servidas descargaran al o a los 

conductos principales con interposici6n de siton de cicrre 

hidraulico. 

j) Las paredes de los locales estaran construidas con 

materiales impermeables, lavables, no absorbentcs y no 

k) 

D 
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t6xicos, su superficie debeni ser lisa basta una altun 

nunca menor a los 2 metros, y de ben mantenerse en buer 

estado de conservaci6n, sin deterioros que perrnitan el 

dep6sito de suciedades. Su discfio debe facilitar lalimpieza 

y desinfecci6n. Seran de color blanco, Ia parte superim 

de las paredes, desde Ia zona lisa basta el encuentro con 

el techo sera impermeabilizada con pintura de color 

blanco autorizado por el SENASA. 

En el encuentro de las paredes con los pisos y con los 

techos y de las paredes entre si, el angulo que forman 

estos seran c6ncavos para facilitar Ia limpieza y 

desinfecci6n y evitar el dep6sito de suciedad. 

Cuando en las paredes existieran salientes provocados 

por columnas, mochetas, otros, todos los angulos de 

encuentro y esquinas seran igualmente c6ncavos. 

m) Los tecbos, falsos techos y demas instalaciones 

suspendidas deben estar disefiados. construidos y 

acabados de forma que impidan Ia acumulaci6n de 

suciedad, impidan Ia condensaci6n y Ia formaci on de 

mohos indeseables y el desprendimiento de particulas. 

n) Las superficies. incluidas las mesas y equipos, que estcn 

en contacto con los alimentos de ben estar construidas 

con materiales impermeables.lavables. no absorbentes 

y no t6xicos, como el accro inoxidable. plasticos de alta 

resislencia, aluminio. otros. de ben scr lisas, para facilitar 

su limpie7a y desinfecci6n, y mantenerse en buen estado 

de conservaci6n. 

o) Las salas deben contar con 1nedios apropiados y 

suficicntes de ventilaci6n mec{mica o natural. Se cvitara 

toda corrienlc Jc airc desde una zona contaminada a 

otra limpia. Fl disef\o y construcci6n de los sistemas de 

ventilaci6n dcben permitir el facil acceso a sus 

mecanismos para bigiene y m:mtenimicnto. Los 

extractorcs de aire mcdmicos estar{m provistos con 

persianas de cierre automatico. 

p) Las puertas metalicas de ben presentar superficies lisas, 

no absorbentes, faciles de limpiar y de desinfectar. Las 

aberturas que den al exterior, ya sean puertas, ventanas, 

tubos de ventilaci6n, otros, de ben contar con sistemas 

de protecci6n antiinsectos (mall as metalicas inoxidables, 

cortinas de aire, cortinas plasticas de vinil traslucidas u 
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otros dispositivos aprobados por el SENASA. Los 

sistemas de ben impedir el acceso de insectos incluso 

cuando el equipo no este en fimcionamiento. La~ ventanas 

y demas agujeros de ben estar construidos de manera 

que impidan Ia acumulacion de suciedad. 

q) Debera contarsc con luz artilicial de color blanco. La 

intcnsidad sera de 220 unidadcs Lux como minimo en 

los puestos de trabajo; 350 unidades Lux en los lugarcs 

dondc sc rcalicen actividades de inspeccion visual en 

filcteo de pescado y de un nivel equivalente a 150 

unidades Lux como minimo en todos los demas puntos. 

Las lamparas estaran cubiertas por un sistema protector 

que evite Ia diseminaci6n de vidrios en caso de rotura. 

r) Las instalaciones electricas para luz y para los equipos 

estaran disei\ados y construidos con matcrialcs aprobados 

por el SENASA. respetando las medidas de scguridad 

industrial correspondientes y asegurando que se impida 

Ia diseminaci6n 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 
herramicnta.s que sean accionadas electricamentc, cstar{m 

conectadas a tierra con cable exprokso. 

s) Los equipos de frio dispuestos en las sal as de claboraci6n 

ser{m ubicados de f(mna que no queden sobre las mesas 

de trabajo y, ademas. contan\n con sistemas de 

recolecci6n y dcsagUc del aguade condcnsaci6n de fom1a 

que evite bs posibles contarninaciones del producto. 

t) Todas las instalaciones de hen mantenerse en buen estado 

de limpieza y funcionamiento de man era que no constituya 

un loco de contaminaci6n. 

Articulo 58. Los equipos, utensilios e instalaciones accesorios 

utilizados en los cstablccimientos procesadores para industrializar 

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

particular aquellos que entren en contacto directo con los productos 

o sus materias primas, de ben cumplir con los siguientes rcquisitos: 

I) Estar construidos con materiales inoxidables, resistentes a 

Ia corrosion y de facillimpieza. 

2) El disefio e instalacion de las maquinarias y equipos debera 

facilitar Ia limpieza y desinfeccion de todas sus partes y de 

las zonas circundantes donde se encuentren instaladas y evitar 
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Ia contaminacion de los productos alimcnticios o sus materias 

pnmas. 

3) Queda prohibido el uso de madera u otro material absorbente 

en las salas donde se procesa y manipulan alimentos, cuartos 

frios, holding, donde sc mantienen materias primas sin 

envasar. 

4) I ,OS equipos 0 rregaderos dcstinados allavado de productos 

y subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura estaran 

provistos de agua potable. Estaran construidos con 

matcriales inoxidables aprobados por cl SEN ASA y se 

limpianin con Ia frecuencia necesaria para cvitar el deposito 

de suciedad o el estancamiento del agua o lfquidos. La 

descarga de cstos frcgaderos podn\ ser directa a Ia red de 

dcsagiies. mediante interposici(m de cicrre silonico, cuando 

ajuicio de SENi\Si\ no resulte necesario un tratamiento 

previo de los lfquidos y matcriales vertidos. 

5) I "as platalormas de trabajo en las que actuen los obreros 

scr{m: 

a) i\ plano inclinado, escalonada o lcvadiza a efectos de 

fllcilitar un buen desempeilo en Ia actividad a reali7ar. 

h) Estaran construidas con materiales inoxidables o cualquier 

otro que cumpla con las mismas condiciones de facil 

limpicza,liso. no ahsorbente y no t6xico. 

c) Su disefio facilitara Ia limpie?a y desinfecci6n de todas 

sus partes. 

d) El pi so de Ia platafom1a sera antiderrapante y a todo lo 

largo del frente cstara dotado de una pestaila a modo de 

z6calo de l 0 centimetros de altura ejecutada con iguales 

materiales que los empleados para elmismo. 

e) La escalera de acceso no podra ser de madera, tendra su 

superficie de apoyo de tipo antirresbaladizo antiderrapante 

y una baranda de seguridad metalica de tubo galvanizado u 

otromaterial resistente que cumpla con las condiciones de 

ser liso, inoxidable, lavable, no absorbente y no toxico. 

6) Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a 

contener o transportar productos y subproductos de Ia pesca 

y de Ia acuicultura senin de materiales inoxidables u otro 
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material autorizado por el SENASA y respondenin a los 

siguientes requisitos; 

a) Su disefio facilitani su limpiez~ y desinfeccion. 

b) Todos sus angulos interiores seran redondeados para 

evitar el deposito de suciedad. 

c) No pod ran depositarse directamente en el suelo, sino 

que tendran que hacerlo en tarimas construidas con 

materiales autoriz11dos por el SENASA, destinadas a ese 

unico fin, y a una altura entre 12 y 15 centimetros del 

suelo. 

d) Se mantendran siempre limpios y se evitara el deposito 

de residuos liquidos o so lidos en su interior. 

7) Los materiales y Ia construccion de los carros para material~s 

condenados seran simi lares a los de uso general debiendo 

contar. ademas, con tapa, bisagra y una identificacion especial 

con Ia pal a bra condenado bien visible. 

8) Cuando los equipos o maquinarias efecruen un tratamiento 
termico (frio/calor) sobre el alimento, de ben contar con 

instalaciones o dispositivos que penni tan Ia vigilancia de las 

condiciones del tratamiento (temperatura/tiempo ), ubicados 
en lugares accesibles y visibles. 

9) Todos los equipos y maquinarias de ben mantenerse en buen 
estado de limpieza y funcionamiento de manera que no 

constituya un foco de contaminaci6n para los productos. 

1 0) Los equipos y utensilios de rescrva se almacenaran en una 

bodega, depositados sobre cstanterias metalicas o tarimas 

plasticas. 

Articulo 59. Los vestidores para el personal que labora en 

los establecimientos procesadorcs, se disefiaran en base a una 

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

minima y deben cumplir los siguientes requisitos constmctivos: 

1) Ubicacion: Estaran ubicados en lugares de tacil acceso 

separados de las dependencias de industrializaci6n o 

elaboracion y sus accesos estaran pavimentados. 

2) Pisos: Estanin constmidos con materiales impenneables y 

lavables, con un declive del 0.5 a 2% hacia las bocas de 

desagiie, debiendo drenar los efluentes por cafieria cerrada 

Secci6n A Acuenlos) lc~es 

DEL 2009 

provista de cierre sifonico, directamente a Ia red general. 

No tendran filtraciones a! terreno natural o a pisos inferiores 

segun se !rate de local en planta baja o en pisos superiores. 

Seran antiderrapantcs y de ben mantenerse en buen estado 

de conservacion, ni deterioros que pennitan el estancarniento 

de liquidos. 

3) La~ paredes cstaran recubiertas con materiales impermeables 

hasta dos (2) metros de altura desde el nivel del pi so 

4) Cuando el z6calo no llegue hasta el techo, esc sector de Ia 

pared debera ser revocado y pintado. El cncuentro entre las 

paredes, estas con el pi soy el techo sen\ c6ncavo. 

5) Techo: Sera de material impermeable. 

6) Aberturas: Estaran protegidas con telas antiinsectos y 

pro vistas con cien·e auto matico. 

7) Ventilaci6n: La ventilaci6n sc efectUa por medios mecanicos 

se debera asegarar una renovacion del a ire de I 0 veces por 

hora como minimo. 

8) lluminacion: La iluminacion artificial sera como minimo de 

150 unidades Lux. 

9) Mobiliario: En los vestuarios habra bancos en cantidad 

suficientc como para que sc puedan sen tar simultaneamente 

hasta 20% de los usuarios de esta dependencia. 

Articulo 60. Anexo a los vestuarios cstaran los bafios.los 

cualcs, ademas de los rcquisitos de constmcci6n mcncionados 

para los vestuarios, de ben estar: 

I) Provistos de agua potable tfia y caliente. 

2) En comunicacion directa con los vcstuarios pcro senin 

independientes de los sanitarios. 

3) En los locales de los banos habra lavabos que podran scr 

de tipo individual o pilctas corridas,las que de ben tener tma 

dimension no menor de 40 centimetros de ancho y 20 

centimetros de pro fundi dad, calculandose una unidad por 

cada 30 personas. 

4) Estos lavabos estaran provistos de agua fiia y caliente con o 

sin mezcladores. 
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5) Los grifos ser{m por lo menos de 12 milimetros y estan'm 

colocados con su boca de descarga a no menos de treinta 

(30) centimetros de altura del borde superior de !a pileta o 

lavabo. El accionamiento de los grifos sera porpedal, rodilla 

o automatico. 

6) Anexos a los lavabos debeni haber dispositivos con jab6n 

liquido. ccpillo para las uiias y toallas para un solo uso o, en 

su defecto, equipos de aire caliente. Cuando se utiliccn 

toallas de papel se proveen\ de un recipientc, con tapa 

automatica, para recogcrlas cuando scan desechadas. 

7) Los lavabos o piletas, de ben ser limpiados cada cambio de 

turno. 

8) l.a descarga de estas piletas dcbcr{l ser directa a I a red de 

ellucntcs del establecimicnto procesador por cierre sifonico. 

En ningun case podnin scr descargados a traves de los 

canales de limpieza que cxistan en los pisos del 

cstablecimicnto. 

Articulo 61. Los scrvicios sanitarios de ben re1mir las siguicntes 

condiciones: 

I) Los scrvicios sanitmios pru·acl pe1 sonal masculino. contaran 

con un urinario por cada 30 obreros o fraccion un (I) inodoro 

por cada 15 obrcros o fraccion. un (I) lavabos por cad a 15 
emplcados o ffacci6n v deberan existir I a cantidad de due has 

necesarias para garantizar Ia higiene del personal. 

2) Para el personal femenino se instalara un (I) inodoro por 
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6) Todas las instalaciones deben mantenerse en buen estado 

de limpieza y funcionamiento de manera que no constituya 

un foco de contaminaci6n. 

Articulo 62. Evacuaci6n de aguas servidas y productos de 

desecho. 

I) Los establecimicntos habilitados por el SENASA, deben 

ajustarse permanentemente a lm; reglamentaciones que sobre 

climinaei6n de efluentes liquidos, so lidos o gaseosos rija en 

lajurisdiccion donde se hall en instalados. A tal efecto de ben 

presentar toda vez que se le requieran, los comprobantes 

emitidos por el org[mismo competente. 

2) Sera responsabilidad de las emprcsas y autoridades 

naciomles o municipales competentes. el hacer cumplir las 

normas de evacuaciL\n de etluentes de acuerdo con la 

legislaci(m en vigcncia. 

3) ]()(la ycz que ia autoridad de aplicaci6n sefiale a SENASA. 

d incumplimicnto pur pa.rlt: de un cstablecimiento habilitado 

de algunn de las nonn'IS que regulan la evacuac16n de 

ellucntcs C1 rt'siJ~IL'S. sc lli:)pcndr~i ]a suspensiOn del servicio 

de inspecci6n y la cluusun; total o parcial del cstablecimiento 

involucrado. basta wnto dicha., ilutoridadcs manifiestcn que 

los hechos han siclo reguiari:;ados y se pern1ite la reanudacion 

parcial o tot~!l de las actividadec>. 

4) La evacuacion de las aguas residualcs se han\ de acucrdo 

conlo dispuesiO en e1 prcs,~nk Capitulo, sin perjuicio del 

cumplimiento de otras reglarncntaciones complcmentarias 

cada 15 obreras y fraccion e igual cantidad de lavabos y en materia de protcccion ambicntal. 

duchas que para los hombres. 

3) En ambos casos los sanitarios formaran un recinto separado 

de los de mas por tabiqucs de un alto minimo de I ,50 metros 

5) Cuando las actividadcs que en cllos se desarrollan lo 

rcquieran, los establecimicntos habilitados para la 

industrializaci6n de los productos y subproductos de la pesca 
que no llegaran hasta el cielo raso. Los recintos de los y de la acuicultura de ben disponer de camaras septicas o 

sanitarios no tendran techo propio sino que su parte superior bien plantas purificadoras de las aguas servidas. 
scni una abertura libre hasta el techo del local. 

4) Toda instalaci6n sanitaria de bafios, retretes y lavabos debera 

ejecutarse acorde con las normas de lngenieria Sanitaria 

contempladas en este Reglamento. 

5) En sitios donde se crea necesario segun el Flujograma de 

Proceso se colocaran filtros sanitarios de acuerdo a los 

requerimientos de cada planta. 

6) La ubicaci6n de todo nuevo establecimiento queda 

supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor de sus 

desagiies. La solicitud de autorizaci6n de todo nuevo 

establecimiento debera ir acompaiiada del dictamen 

favorable del organismo competente en I a materia. 

7) En las jurisdicciones municipales donde no existan 

reglamentaciones que fijen las condiciones a cumplir por los 
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desagiies industriales, para que su descarga sea admisible, 

el SENASA determinari provisionalmente las exigencias que 

corresponden. 

8) El SENASA determinani las condiciones en que debeni 

efectuarse Ia separaci6n de las canalizaciones de desagiies, 

dentro de los establecimientos. 

9) El SENASA determinani los plazas dentro de los cuales 

de ben cumplirse las exigencias de esta reglamentaci6n, en 

los establecimientos ya habilitados. 

Articulo 63. Desagiies de los Establecimientos: 

!) El SENASA, exigira Ia presentaci6n de pianos de obras 

sanitarias, con el fm de reconocer el recorrido de las cai\erias 

y desagiies en el establecimiento. 

2) Los desagiies de los establecimientos deben separarse en 

tres (3) sistemas de canalizaci6n independientes, los cuales 

podran reunirse aguas abajo de los respectivos sistemas de 

pretratamiento: 

a) Desagiies pluviales y de calles interiores ajenos a los 

procesos industriales. 

b) Desagiies aguas de efl uentes (grasos, no grasos ). 

c) Desagiies 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 reuninin por canalizaciones 

totalmente separadas de I os desagiies industriales y de 

cloacas. Se admitira !a reunion de los desagiies pluviales 

con los restantes, despues del tratamiento de estos wtimos 

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. 

4) Las aguas provenientes de los efluentes de las areas de 

proceso seran pretratadas mediante tamizado y cualquier 

otro sistema aprobado para obtener !a separaci6n de los 

s6lidos, verificando que cumpla lo establecido por Ia 

Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente. 
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5) El sistema de desagiies de las salas de producci6n se disefiat 

de forma que el recorrido de los liquidos sea siempre de Ia 

zonas limpias hacia las zonas sucias. 

Articulo 64. Regimen de afluentes: 

I) El agua a utilizar en los establecimientos procesadores co1 

excepci6n de Ia empleada para los servicios mecanicos ~ 

retretes debera ser potable,libre de organismos o elemento: 

quimicos que puedan producir en los productos alimenticio: 

contaminaciones o alteraciones de cualquier naturaleza, qut 

afecten su condici6n de alimento humano sin ningum 

restricci6n. 

2) Los establecimientos procesadores instalaran equipos para 

!a clorinaci6n automatica de agua potable y del agua de mru 

cuando asi lo establezca Ia inspecci6n veterinaria. La 

concentraci6n de elora residuallibre sera como minima el 

exigi do para el agua potable de consumo humano (Acuerdo 

de !a Presidencia de !a Republica No. 084 del3l de julio de 

1995). El Servicio de Inspecci6n Veterinaria controlara que 

en situaciones especiales se cubran las necesidades 

especificas de cada establecimiento. La empresa slllllinistrara 

a! servicio de inspecci6n veterinaria de un equipo para !a 

determinacion de Ia concentraci6n de elora libre en agua. 

3) Como minima se realizara una (1) vez a! ai\o enel caso de 

agua municipal y dos (2) veces a! ai\o cuando en un pozo 

con historial negativo, cuatro ( 4) veces al afio cuando haya 

historial de contaminaci6n, el establecimiento procesador 

debera realizar un anal isis quimico y bacteriol6gico que 

permita apreciar a! SENASA,las caracteristicas del agua 

en uso respecto a su potabilidad. 

4) El agua potable debera reunir las condiciones 

microbiol6gicas y qui micas establecidas en el Acuerdo 

Ejecutivo No. 084 del 31 de julio de !995, y ademas el 

analisis de Enterococos fecales o aque!las requeridas por 

los paises importadores cuando correspondiera. 

5) Los analisis quimicos y microbiol6gicos se realizaran en los 

laboratorios oficiales o en aquellos que el SENASA acredite 

oficialmente para tal efecto. 

6) Cuando se utilicen aguas no potables para los fines 

autorizados por este Reglamento, los depositos estaran 

netamente separados y los circuitos de distribuci6n seran 
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distintos y ejecutados en forma tal que ni aun accidentalmente 

puedan mezclarse con las potables. 

7) Nose permitini el paso de caiierias de aguas no potables o 

residuales a traves 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) La disponibilidad total de agua de un establecimiento se 

calculani porIa sum a de Ia capacidad de los depositos mas 

Ia capacidad de suministro horario de Ia fuente de origen, 

multiplicada esta ultima por el numero normal de horas de 

trabajo. Para el calculo de estimacion 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 debera contener ninguna 

sustancia que represente peligro para Ia salud o pueda contaminar 

a! producto. En todos los casos sen't elaborado a partir de agua 

potable. 

Articulo 66. Los establecimientos procesadores contaran con 

un local independiente, o un sistema adecuado, para almacenar 

los desechos, en cuyo disefto y funcionamiento se tomaran en 

cuenta los siguientes aspectos: 

I) Se cvitara Ia emanacion de olores, salida de liquidos y el 

acceso de insectos o roedores. 

2) La evacuacion de los desechos so lidos, semis6lidos 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) Queda prohibido el deposito de los elementos y utensilios 

de limpieza en las salas de elaboracion o camaras frigorificas. 

4) Los elementos de limpieza deben estar fabricados con 

materiales inoxidables o plasticos aprobados por el 

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

Scccion A Acul·rdos \ lc~ cs 
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Articulo 67. Ladenominacion de camara frigorifica se aplicara 

a todo local construido con material aislante termico y destinado 

a Ia conservacion por medio del frio de los productos y 

subproductos de Ia pesca y acuicolas perecederos. Las camaras 

fiigorificas cumpliran los siguientes requisitos de construccion e 

inocuidad: 

I) La capacidad de las camaras fiigorificas en cuanto a volumen 

se refiere, sera fijada por el DIA, segun el producto a 

almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo a las condiciones 

de temperatura que se deba obtener para cada producto. 

2) El piso estan't construido con material impermeable, 

antideslizante y no atacable por los acidos grasos. Los angulos 

de encuentro con paredes y columnas estaran redondeados 

(concavos) y el piso se hallaraal mismo nivel o superior de 

los pisos exteriores. 

3) Las paredes de las camaras frigorificas en su cara interior, 

estaran recubiertas con materiales de facillimpieza, lisos, 

impermeables, resistentes a Ia corrosion y de col ores claros; 

todos los angulos seran concavos y las juntas de materiales 

impermeables. Todos los materiales de ben contar con Ia 

aprobacion de SENASA. 

4) El techo debe ser de construccion similar a! de las paredes. 

El cielo raso debera ser de material impermeable y de facil 

limpieza. 

5) Cualquier material aislante termico que se uti lice, debera ser 

colocado en forma tal, que permita el cumplimiento de lo 

especificado para paredes y techos y no tener contacto con 
el ambiente intemo o extemo de Ia camara frigorifica. 

6) Las puertas seran de hoja llena, pro vistas de material aislante 
termico. La altura de las puertas y su ancho en las camaras 
y antecamaras estaran en concordancia con los fines a que 
se destine ellocal. Las puertas de ben permitir su apertura 
tambien desde el interior de las camaras. 

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

8) Cuando las camaras frigorificas cuenten con antecamaras, 

estas deben reunir todos los requisitos exigidos para aquellas 

9) Todas las camaras de ben estar provistas de iluminacion 

artificial, con llave de encendido dentro y fuera de las 
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10) 

II) 

12) 

13) 

14) 

15) 

16) 

17) 

camaras. Su capacidad luminica sera de 40 a 60 unidades 

Lux. 

Cuando se utilicen estanterias, estas de ben ser metalicas de 

material no oxidable o de material impermeable de facil 

lavado y responder a las especificaciones que en cada caso 

se determinan en este Reglamento. 

La ventilaci6n de las camaras frigorificas y Ia renovaci6n 

del aire, sera tal que evite Ia alteraci6n de los productos 

almacenados. 

Las camaras frigorificas de ben poseer un sistema de alarma 

que se accione desde el interiory llavines de doble cerrojo 

para seguridad del personal. 

Queda permitido cualquier sistema de refrigeraci6n o 

congelaci6n, sea rapido o Iento, seco o humedo, siempre 

que su aplicaci6n no altere las caracteristicas organolepticas 

de los productos a enfriar. 

Las caracteristicas y especilicaciones tecnicas completas de 

dichos sistemas, indicando tipos de equipos, potencia de 

frio, regimen y principios del sistema, de ben ser aprobados 

por el SENASA, para lo cual los intercsados deben 

suministrar una memoria tecnica completa, acompaiiada de 

pianos y especificaciones de funcionamiento. 

Cuando el sistema de enfriamiento o conge lac ion sea en 

base a circulaci6n de liquidos y sus dispositivos se encuentren 

ubicados en Ia parte superior de las paredes, pr6ximos al 

techo, de ben estar protegidos por dispositivos que impidan 

el goteo del agua de condensaci6n hacia el suelo o sobre los 

productos almacenados. 

La capacidad de trabajo de las camaras para los procesos 

de enfriamiento, congelaci6n y deposito, sera evaluado por 

el SENASA, atendiendo a las especificaciones sefialadas 

en los apartados anteriores y considerando ademas Ia 

potencia de generaci6n electromotriz del establecimiento. 

Para el acondicionamiento de los productos de Ia pesca o 

acuicolas, sus materias primas y derivados en las camaras 

frigorificas, se tendran en cuenta las siguientes condiciones: 

a) Nose permitira el almacenaje de ninglin producto sobre 

el piso. Se perrnite realizarlo sobre rejillas, tarirnas, pallets 

18. 

19. 

20. 

b) 

c) 

d) 
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o estanterias, construidas con materiales lisos, no 

absorbentes, lavables y no t6xicos y que faciliten Ia 

aireaci6n. Queda prohibido el uso de madera (Pallets), 

salvo para los casos del transporte de producto en 

contenedores. 

El cuarto de reenfriamiento (cooler) debera tener una 

temperatura entre dos (2) a siete (7) grados centigrados. 

El cuarto de congelamiento debem tener una temperatura 

no superior a veinte ( -20) grados centigrados bajo cero. 

El cuarto de almacenamiento del producto congelado 

debera tener una temperatura no superior a diez y ocho 

( -18) grados centigrados bajo cero. 

e) Nose perrnitira depositar simultaneamente en una misma 

camara frigorifica, productos, subproductos o derivados 

provenientes de distintas especies animales, sin 

autorizaci6n de Ia Inspecci6n Veterinaria. Exceptuase de 

esta exigencia los productos y subproductos congelados 

en envases hermeticos e inviolables, aptos para el 

consumo humano de acuerdo a las normas establecidas 

en el presente Reglamento. 

El Servicio de lnspecci6n Veterinaria debera otorgar 

autorizaci6n previa al uso, de toda camara frigorifica nueva 

o reparada y rechazara las que presenten problemas de 

inocuidad. 

Las camaras de ben estar permanentemente limpias, sin 

deterioros y ser desinfectadas con soluciones antisepticas o 

cualquier otro medio aprobado por el SEN AS A. La limpieza 

y desinfecci6n se efectuara cada vez que lo determine Ia 

Inspecci6n Veterinaria y en el transcurso de cualquiera de 

estas operaciones, las camaras de ben encontrarse vacias. 

Las camaras frigorificas deben estar provistas de 

term6metros de maxima y minima para el control de Ia 

temperatura ambiental. Cuando dicho Servicio lo considere 

necesario podra solicitar a! establecirniento Ia incorporaci6n 

de aparatos automaticos para el registro continuo de Ia 

temperatura de las camaras. Los registros estaran a 

disposici6n del Servicio de lnspecci6n y deben ser 

archivados por el periodo que el SENASA oportunamente 

indique. 
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21. Las camaras frigorificas deben poseer una capacidad de 

enfriamiento tal, que permitan obtener Ia temperatura de cero 

grados centigrados o treinta y dos grados Fahrenheit (O"C 6 

32 1') en el centro de Ia masa muscular de Ia especie de 

mayor tamafio, en el termino de 4 horas. Cuando se !rate de 

variedades de volumen de mediano o gran tamaiio, Ia 

capacidad fiigorifica de las camaras debera permitir que Ia 

temperatura de cero grados centigrados (O'C) en Ia parte 

mas profunda se !ogre antes de las 24 horas. 

22. La capacidad fiigorifica de las camaras de conservaci6n de 

los productos enfriados sera Ia necesaria para no superar en 

ningun momento un grado centigrado bajo cero o treinta 

punto dos grados Fahrenheit (-1'C 6 30.2'F). 

23. La capacidad frigorifica de las camaras de congelaci6n de 

los productos y subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura, 

sera tal que se !ogre Ia congelaci6n de Ia masa interior de un 

pescado de tamaiio mediano en 8-12 horas a una 

temperatura no superior a dieciocho grados centigrados bajo 

cero o menos cero punto cuatro grados Fahrenheit (18 ·c 6 

-0.4°F) La variaci6n 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 Ia 

exportaci6n. 

24. La capacidad fiigorifica de las camaras de conservacion de 

los productos congelados, no podra ser inferior al necesario 

paramantener Ia congelacion del producto a las temperaturas 

fijadas. 

25. En el caso de modificacion de Ia 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. 

26. Los equipos de frio dispuestos en las camaras 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 Ia elaboracion o conservaci6n de Ia materia 
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prima son necesarias para complementar Ia actividad especifica 

del establecimiento. 

I. De acuerdo al criterio precedente se consideran como 

secciones o dependencias auxiliares, entre otras: 

a) Sala de maquinas. 

b) Sal a de calderas. 

c) Almacenes. 

d) Carpinteria. 

e) Hojalateria. 

1) Fabrica de bolsas. 

g) Deposito de envases primarios y secundarios. 

h) Deposito de mercaderias envasadas. 

0 Deposito de sal. 

j) Deposito de aditivos y especias. 

k) Deposito de subproductos incomestibles. 

0 Sala de tratamiento de aguas. 

m) Oficinas. 

n) Laboratorios. 

o) Talleres. 

2. Todo establecimiento procesador debera tener un generador 

de electricidad de emergencia con capacidad para dar 

funcionamiento al menos a los cuartos fiios. 

3. La sal a de maquinas debeni cumplir los siguientes requisitos: 

a) Estar aislada de las dependencias donde se manipulen 

productos comestibles, pudiendo tener anexa Ia sal a de 

calderas. 

b) La construccion del local para Ia sala de maquinas y 

calderas, sera de material incombustible, con pisos de 

mosaicos u otro material impermeable y lavable. 

c) Debera con tar con suficiente iluminaci6n natural o artificial. 

d) La ventilacion estara asegurada por medio de ventanas 

o extractores de aire. 

e) Deben poseer agua corriente y estar dotada de 

dispositivos contra incendio. 

1) La disponibilidad total de energia expresada en k:ilovatios 

hora, debe ser el doble de Ia necesidad total de consumo 

del establecimiento en labor normal. 
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4. La sal a de calderas cuando exista, de ben\ pro veer de agua 

caliente y vapor a todas las dependencias. La disponibilidad 

total en kilogramos vapor hora debera ser el doble de Ia 

capacidad total de consumo en labor normal. Los requisitos 

de construccion seran simi lares a los de la sala de maquinas. 

Debe hallarse aislada de los locales donde se elaboran 

productos comestibles. 

5. 

6. 

7. 

Cuando las necesidades del establecimiento lo requieran 

deben\ contar con locales o bodegas adecuadas para 

almacenamiento. 

Ellocal para almacenamiento de utiles y otros elementos 

estani aislado de cualquier otra dcpcndencia. Se exceptUan 

los envascs de los productos comestibles a usar en la 

elaboraci6n de Ia primcra materia (en vases primarios). 

Los depositos destinados al almaccnamiento de cmbalajes 

y productos guimicos de ben estar aisladas de las salas de 

daboraci6n. En estas bodegas los productos se acomodaran 

sobre tarimas, de docc \ 12) a quince ( 15) centimetros del 

suclo y de fom1a que perm ita la adecuada vcntilaci6n c 
ilun~inaci6n. Su discf\o evitara el pasi\je del personal de los 

dcp6sitos hacia las salas de claboracion. 

8. El material de constmcci6n de Ia sccci6n almaccnes sera de 

material incombustible y su piso impermeable. El edificio 

debera cstar provisto de dispositivos contra incendio. 

9. Los establccimientos donde se fabriquen o almacenen 

envases, bo!sas, cajas o cualquierotro material de empaquc, 

de ben posecr una dependencia destinada exclusivamente a 

ese lin, manteniendo cubiertos los materiales con elfin de 

evitar lacontaminacion del polvo. 

I 0. El deposito 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. 

11. Cuando se depositen envases conteniendo productos 

comestibles, deben estar aislados de los productos 

incomestibles envasados o no. 

12. Los productos envasados, listos para su expendio, no podran 

almacenarse al aire libre o bajo tinglados, debiendo hacerse 

en galpones de material incombustible o en camaras 

frigorificas si corresponde. 

Scccwn A ,\cucnlos ~ le) cs 

DEL 2009 

13. En los depositos de en vases, los pisos, paredes y techos 

deben ser en su totalidad construidos de material 

impermeable. Las aberturas tendran cierre automatico y 

estaran protegidas con telas antiinsectos. 

14. Cuando se uti lice sal en forma mas iva, debe disponerse de 

un local especial para deposito de la misma, el cual tendra 

las siguientes caractelisticas: 

a) 

b) 

c) 

d) 

Estara construido con materiales autorizados por el 

SENASA. 

Tendra piso, parcdes y techos cubiertos de material 

impermeable e inalterable, por la sal. 

Las puertas tendran cierre automatico y seran construida~ 

de material no corrosivo ala acci6n de cloruro de sodio. 

La sal, cualquicra sea su dcstino, no podra dcpositarse 

a granel en el suelo. 

15. Los depositos de aditivos de ben estar instalados en local 

indepcndiente de toda dependcncia de Ia fabrica. La sal a de 

aditivos debera disponer de una cstanteria con cajones, o 

recipientes inoxidables y de facillimpie;;a, para cla~ificacion 

y dept\sito de los aditivos. 

16. Los envases dcstinados a productos comestibles deberan 

depositarse a una altura de 12 a 15 centimetros del suelo. El 

deposito de envases debe estar siempre limpio y libre de 

inscctos y roedores. 

17. Queda prohibido depositar simultaneamente en un mismo 

ambiente productos comestibles e incomestibles. 

Articulo 69. Lasala destinada al descanso y refrigerio del 

personal debera reunir, ademas de las caractelisticas constructivas, 

ilwninaci6n, ventilacion generales exigidas por este Reglamento, 

los siguientes requisitos: 

a) En el acceso a! mismo, si tiene comunicaci6n directa con la 

sala de elaboracion, debera instalarse una estacion de 

sanitizacion. 

b) Debera contar ademas, con recipientes para deposito de 

desechos. 
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c) Su capacidad estara de acuerdo con Ia cantidad de empleados 

y los tumos de trabajo. 

Articulo 70. Cuando el SEN ASA lo considere conveniente 

los establecimientos con inspeccion veterinaria, de ben con tar con 

un laboratorio capacitado para efectuar los examenes fisicos, 

quimicos, y microbiologicos que se juzgue necesario para 

garantizar Ia sanidad de los productos. 

Articulo 71. El SENASA, a traves del Laboratorio deAruilisis 

de Residuos (LANAR), reglamentara las condiciones que de ben 

reunir los laboratorios de las empresas, realizara las inspecciones 

previas, emitira el dictamen final para Ia autorizacion y efectuara 

las auditorias periodicas para Ia verificacion del fimcionamiento y 

los controles de calibracion. 

Articulo 72. Los Establecimientos procesadores elaboradores 

de productos congelados deben contar con las siguientes 

dependencias: 

1. Lugar de descarga de materia prima: En esta sala podra 

clasificarse y reacondicionarse los productos de Ia pesca y 

de Ia acuicultura y los recipientes para su paso inmediato a 

Ia elaboracion o a Ia camara de mantenimiento en caso de 

que nose prevea elaborarlo de inmediato. 

2. Camara frigorifica de mantenimiento para materia prima: 

Debera asegurar el mantenimiento de Ia materia prima a 

temperatura de refrigeracion entre uno y me nos un grado 

centigrado, treinta y tres pun to ocho y treinta pun to ocho 

grados Fahrenheit (1 co y -I C0
, 33.8 °F y 30.2 °F). 

3. Sal a de elaboraciones: En Ia misma podran realizarse las 

diversas etapas del proceso productivo a condicion de que 

cada una de elias se encuentre diferenciada. Las mismas 

de ben proyectarse y equiparse de tal forma que todas las 

operaciones de manipulacion y elaboracion puedan llevarse 

a cabo en fom1a 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. 

4. Deposito para los desechos: El cual reunini las caracteristicas 

enunciadas en el Articulo 73 de este Reglamento. 

5. Lavadero para los utensilios, el cual contani con agua 

potable. 
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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 
hermetico ). 

7. Deposito para material de embalaje: El cual contara con 

dos sectores, uno como deposito de embalajes primarios y 

otro para embalajes secundarios. 

8. lnstalaciones para congelacion: Las cuales de ben permitir Ia 

congelacion de productos de forma eficiente y rap ida. 

9. Deposito de productos, congelados: Deben mantenerse a 

una temperatura men oro igual a menos dieciocho ( -18) 

grados centigrados. 

I 0. Sector de empaque secundario ( embalaj e) o final: Autorizado 

para desmoldar y envasar en en vase primario y secundario. 

II. Lavadero y deposito 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 de ben contar con 

los siguientes sectores: 

I. 

2. 

3. 

4. 

Lasala de recepcion debera contar con mesadas de acero 

inoxidable u otro material aprobado por el SENASA. 

Piletas en cantidad acorde con Ia produccion, pro vistas de 

sus respectivos grifos y drenaje. 

Camaras frigorificas para materias primas, de acucrdo al 

volumen de ingreso. 

Sala de procesos de produccion: En Ia misma podran 

realizarse las diversas etapas del proceso productivo a 

condicion de que cada una de elias se encuentre claramente 

diferenciada. Las mismas de ben 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. Sala de lavado de utensilios. 
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6. Sal a de depositos de aditivos, especies y condimentos. 

7. Sal a de desperdicios, detritos y comisos. 

Articulo 74. Los ahwnaderos se proyectaran, construir<'m y 

equipanin de manera tal que cumplan con los requisitos 

constructivos e higienico-sanitarios cstablecidos en este 

Reglamento y teniendo en cuenta que todos los materiales y 

productos de ben pa~ar de una fase de Ia elaboraci6n a Ia siguiente. 

de manera ordenada y con cl retraso minima. Se tendran en cuenta., 

ademas, los siguientcs requisitos: 

1. I .as plantas de elaboraci6n estaran equipadas con homos 

de ahumado tradicional 0 mecanico. 

2. Las cubas de salmuera senin de un material que resista Ia 

corrosion y hechas de manera que se pueda I impiar facilmentc 

y vaciar por completo. 

Articulo 75. Los secadcros de productos de Ia pesca: Es el 

cstablecimiento o sccci6n de establecimiento donde se prcparan, 

mediante secado, los produclos y subproductos de Ia pesca y de 

Ia acuicultura. 

Articulo 76. Los sccaderos se proycctan\n, construiran y 

cquiparan de manera tal que cumplan con los requisitos 

constructivos c higienico-sanitarios establecidos en estc 

Reglamento y tcniendo en cuenta que todos los materiales y 

productos de ben pasar, de una fase de Ia elaboraci6n a Ia siguicnte, 

de manera ordcnada y con el retraso minima. 

CAPITULO VI 

DE LA INDUSTRIALIZACION DE LOS 
PRODUCTOS DE LAPESCA YDE LAACUICULTURA 

Articulo 77. En los establecimientos autorizados para Ia 

industrializaci6n de los productos y subproductos de la pesca y 

de Ia acuicultura se cumplinin, sin petjuicio de otras disposiciones 

especificas para Ia actividad que realizan, y que se encuentren 

indieadas en csta u otras reglamentaciones sanitarias, las siguientes 

disposiciones: 

I. Productos de Ia pesca eapturados en su medio natural: 

a) De ben haber sido capturados y manipulados ( sangrado, 

descabezado, eviseerado, extracci6n de las aletas, 

refrigerados, congelados, otros.) a bordo de los buques 
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registrados en Ia Direcci6n General de Pesca 

(DIGEPESCA) y autorizados por el SENASA, 

respetando las disposiciones higienico-sanitarias 

establecidas en este Reglamento. 

b) Para Ia descarga se utilizaran equipos construidos con 

matcriales que faciliten su higiene, los cuales se 

encontraran limpios yen buen estado de conservaci6n 

antes de iniciar las actividades. Queda prohibido el uso 

de materiales y Ia ejecuci6n de actividades que dcterioren 

las partes comestibles del producto. Las actividadcs de 

descarga se realizaran rapidamentc, depositando los 

productos sin demora en una zona protegida con Ia 

temperatura adecuada a Ia naturaleza del producto y si 

fuera necesario, rodeado de hielo. Tras Ia descarga los 

productos debcn transportarse sin demora a su I ugar de 

destino, poniendo especial cui dado en el cumplimiento 

de las indicaciones sobre Ia temperatura del producto 

durante el transporte y almacenamiento meneionados en 

cl Articulo 89. Se evilani Ia mezcla de productos de dias 

de captura difcrentes durante Ia descarga. 

c) Debcn ser manipulados, embalados, transforrnados, 

congelados, descongelados o almaccnados 

higienicamente respetando los requisitos de inocuidad 

establecidos en cste Reglamento. 

d) Seran sometidos a! control sanitario ajustado a los 

requisitos fijados en ei Capitulo VII de este Reglamento 

y a aquellas disposiciones complementarias especiales, 

que por razones sanitarias, el SENASA determine. 

e) Sen\n envasados, identificados. almaeenados y 

transportados b~jo condiciones higienicas satisfactorias 

y de acuerdo a los requisitos establccidos en este 

Reglamento. 

f) Cuando desde el punta de vista tecnico y comercial resulte 

posible realizar el eviscerado debera practicarse lo antes 

posible tras Ia captura o el desembarco. 

2. Produr.tos de laAcuicultura: 

a) Todo producto de Ia acuicultura, para su transporte 

debera estar acompafiado de una guia de em barque, Ia 

cual sera emitida por el Inspector Veterinario Oficial 

asignado a Ia zona. 
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b) Deben ser cosechados y sacrificados en condiciones y 

recipientes de higiene adecuadas. 

c) Sino son transfonnados en fonna inmediata despues de 

su sacrificio, de ben mantenerse refrigerados. 

d) Cumplinin con los requisitos cnunciados en los literales 

c) y f) del numeral I de este articulo. 

3. Para Ia manipulaci6n de las materias primas y de los 

productos en los establecimientos procesadores, incluidos 

los barcos, de ben cumplirse los siguientes requisitos: 

a) .Las materias primas o el producto deben llegar a! 

establecimiento procesador en hines o rccipientes 

apropiados, limpios y cuyo disefio y materiales de 

constmcci6n faciliten su higiene. 

b) El producto debe ser seleccionado,lavado con agua y/o 

hielo potable para ser llevado a las mesas de trabajo. Se 

considera un maximo de I 0 ppm de cloro libre residual 

en el tan que de recepci6n de materia prima, dcbido a Ia 

alta cantidad de material organico que se encuentra en 

los sistemas de producci6n primaria. 

c) El proceso de trabajo debe sercontinuo. higienico. con 

el producto siempre protegido conhielo pam que pueda 

mantener su calidad. 

d) Laempresa implementani un sistema de identiticaci6n 

que garantice Ia trazabilidad del producto, desde Ia 

producci6n prim aria basta cl producto tenninado. El 

sistema debe garantizar Ia perfecta identificaci6n del 

producto en cualquicra de las etapas del proccso de 

produce ion, elaboraci6n. o durante su almacenamiento 

y distribuci6n, asi como el rcconocimicnto de su origen y 

fecha de claboraci6n. 

4. Las mesas y maquinas utilizadas durante el proceso debcn 

limpiarse, lavarse y dcsinfectarse antes de iniciar las 

actividades, durante su realizaci6n y al finalizar las mismas, 

incluidos los periodos de descanso. El establecimiento es 

responsable de veriticar Ia efectividad de los procedimientos 

de limpie7a y desinlecci6n como parte de sus procedirnientos 

higienicos estandar (Sanitation Standards Operating 

Procedures- SSOPs). Sobre las mesas se dispondra de 

agua potable. 
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5. Los establecimientos procesadores contaran con las 

instalaciones necesarias para Ia fabricaci6n de hielo en 

cantidad suticiente para abastecer sus necesidades. El sistema 

de fabricaci6n, Ia manipulaci6n y deposito del hielo de ben 

reali7~rse de fonna que aseguren Ia inocuidad del mismo. 

6. Para Ia evacuaci6n de desechos se tendran en cuenta los 

sib'Uientes requisitos: 

a) Los sistemas destinados arecogery evacuar los desechos 

quedaran ubicados por debajo del nivel a! que se elabora 

cl producto, de man era que las posiblcs salpicaduras no 

los contantinen. 

b) El material que quede atrapado o acumulado en las 

maquinas y equipos deben retirarse peri6dicamente 

durante lajornada de trabajo. 

c) Los lugares don de sean procesados los desechos de ben 

estar totalmcnte separados de aqucllos donde se 

procesan los productos para el consumo humano. 

7. Los productos pesqucros y acuicolas no destinados para 

consumo humano se conscrvaran en contenedorcs 

especiales resistcntes a Ia corrosi6n y existira un local 

destinado a almaccnarlos en caso de que los mismos nose 

vacicn, como minimo, al termino de cadajornada de trabajo. 

8. Las salas de rccepci6n, elaboraci6n y empaque,dc materias 

primas o productos y suhproductos de Ia pesca y de Ia 

acuicultura, tendnin. durante el horario de trabajo. una 

temperatura no mayor de (22°C) veintidc\s grados 

centib'l'ados. Para Ia veriticacic\n de Ia temperatura ambiente, 

dichas salas contar<in con terrn6metros ubicados en lugares 

visibles, de facil acceso y a una altura adecuada para Ia 

observaci6n por el personal del Servicio de lnspecci6n. 

Articulo 78. Los Establecimientos procesadores de productos 

frescos en donde se procesen productos y subproductos de Ia 

pesca y de Ia acuicultura definidos en el Capitulo II Articulo 8 

numera138 de este Reglamento, incluido su acondicionamiento a 

temperatura de refrigeraci6n. Estos establecimientos deben 

cumplir, ademas de las disposiciones generales enunciadas en este 

Reglamento, con los siguientes rcquisitos especiticos: 

1 . Accesos. En las plantas con una sola entrada no se podran 

efectuar operaciones de carga y descarga simultanean1ente. 
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2. Dependencias. Los establecimientos elaboradores de 

productos frescos deben contar con las siguientes 

dependencias: 

a) Lugar de descarga de materia prima. En esta sala podni 

clasificarse y reacondicionarse el producto, o los cajones 

para su paso inmcdiato a Ia elaboracion o a Ia camara de 

mantenimiento en caso de que nose prevea elaborarlo 

de inmediato. 

b) Area de mantenimiento para materia prima debera 

asegurar cl mantenimiento de Ia materia a temperatura 

de refrigeraci6n. 

c) Sal a de elaboraciones. En Ia misma podn1n realizarse las 

diversas ctapas del proceso productivo a condicion de 

que cada una de elias se cncuentren difcrenciadas,las 

mismas deben proyectarse y equiparse de tal fom1a que 

todas las operaciones de manipulacion y elaboracion 

puedan llevarse a cabo en forma eficiente sin 

entrecruzamicnto y todos los materiales y productos 

puedan pasar de una fase a otra del proccso de 

elahoracion en una fom1a ordenada y con un minima de 

retraso sin aglomeracion de cquipo y personal. 

d) Dep6sito para los desechos, el cual reunini las 

caracteristicas enunciadas en el Capitulo V, de este 

Reglamento. 

e) Lavadero para los utensilios, el cual de hera con tar con 

agua potable. 

f) Cum1o de almacena111iento para utensilios de limpieza. 

g) Deposito de hielo. 

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

dos sectores, uno como dep6sito de embalajes primarios 

y otro para embalajes secundarios. 

D Camara de ma11tenimiento de productos procesados. En 

los establecimientos elaboradores de productos frescos 

solo podran almacenar productos procesados si cuenta 

con una camara de ma11tenimiento. 

3. Conservacion de crustaceos. Todos los crustaceos de ben 

ser conservados bajo condiciones de refrigeracion, 
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congelacion o cocci on. El agua utilizada en Ia coccion debe 

ser agua dulce o salada potable, cuya graduacion de cloruro 

de sodio no podra ser inferior a] 3%. Cuando se utilice Ia 

cocci on debe ir seguido de refrigeracion. 

4. Refrigeracion de crustaceos. Los crustaceos deben ser 

refrigerados inmediata111ente despues de cocidos a no mas 

de cero grado centigrado (0 °C) y acondicionados con hielo 

para su transporte, no pudiendo durar estas condiciones 

de ma11tenimiento mas de 48 horas. En caso de superar ese 

tiempo, de ben ser congelados. 

Articulo 79. Para Ia congelacion de los productos y 
subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura se cumpliran los 

siguientes requisitos: 

I. Que el producto este fresco y sea de buena calidad. 

2. Cuando se utilicen metodos de congelacion rapidos el 

producto final no debe presentar deformacion, hcndiduras 

o contusiones. 

3. Los productos a ser congelados de ben glascarse, envoi verse 

o empacm·se para protegerlos dura11tc su almacenaJTiiento y 

comercializacion. La solucion de glaseado tendra una 

temperatura entre cero y dos grados ccntigrados (0 °C y 2 
0C). El SENASA podra eximir de esta disposicion a Ia 

empresa por razones comerciales y siemprc que no se vea 

afectada Ia inocuidad del producto. 

4. Para el almacenamiento de los productos congelados se 

observara lo siguiente: 

a) Solo se podran depositar en las camaras de 

almacenaJTiiento los productos que esten completa111ente 

congelados. 

b) Los productos de ben ser dispuestos de forma que se 

favorezca Ia circulacion del airc y a no menos de 30 em 

de las paredes. 

c) Los productos se de ben almacenar en forma ordenada. 

Articulo 80. Productos pesqueros y acuicolas transformados: 

Son aquellos que ha11 sido sometidos a un tratamiento quimico o 

fisico (calentamiento, esterilizaci6n, ahumado, salazon, 

deshidratacion, otros.) o a una combinacionde estos, aplicados a 

materias primas refrigeradas o congeladas. 
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Articulo 81. En Ia elaboraci6n de conservas de productos y 

subproductos de Ia pesca y de !a acuicultura se cumplin\n los 

siguientes requisites: 

I. Los envases de hojalata que contengan conservas de 

productos de !a pesca, senin recubiertos interiormente por 

una capa de laca, esmalte o barniz, salvo los destinados a 

conservas a! aceite. Cuando razones sanitarias lo pern1itan, 

El SENASA podni exceptuar de !a obligaci6n de recubrir 

interiormente los en vases con laca o bamiz sanitaria. 

2. Todo material esmaltado, !acado o bamizado debe presentar 

!a superficie completamente cubierta y no debe ceder 

sustancias t6xicas, ni metales o metaloides en proporci6n 

superior a los limites fijados por el articulo 98 del presente 

Reglan1ento. 

3. Los bam ices y materiales plasticos destinados a estar en 

contacto con alimentos solo podran contener: 

a) Resinas naturales o sinteticas o polimeros insolubles que 

no reaccionen con los a! imentos. 

b) Solventes de pw1to de cbullici6n inferior a ciento cincuenta 

grados centigrados (!50 °C) u otros cuya eliminaci6n 

total sc asegure en el producto tcrn1inado. 

c) Plastificantes: Aceite de paratina, aceite de recino, 
glicerina, dietilenglicol, trietilenglicol, propileneglicol, 

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

materiales que no eedan sustaneias t6xicas, 

benwbutil~m1ida, fialato de dioctil, triheptonato de iccroL 

sebasato y adipato de octilo, acetilicitrato de tributilo, 

Ealato doblc de heptilo y nonilo. 

d) Estabilizantcs: hexametilenetctramina, diteniltio urea, 

sullinato de sodio, alkilsultanato de sodio, alkilnaftaleno, 

resinatos de cobalto y de manganeso. 

e) Pigmcntos: Colorantcs autorizados por el presente 

Reglamento. 

I) Mejoradores o cargas: Talco, mica, 6xido de titanio, 

aserrin, tierras si lice as y otros cuerpos inertes de uso 

permitido. 

g) Otros materiales autorizados expresamente por El 

SF: NASA. 

h) 
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Ademas los barnices y materiales plasticos deben 

responder satisfactoriamente a las pruebas de 

envasamiento de tipo comercial, en tal forma que no 

modiliquen las propiedades organolepticas del producto 

a envasar. 

4. Las soldaduras intemas y losmateriales soldantes de envases, 
utensilios y accesorios que estan o puedan estar en contacto 
con los productos y subproductos de !a pesca y de Ia 
acuicultura, estan comprendidos en las exigencias de pureza 
dispuestas en cl capitulo VII, de este Reglamento. En cuanto 

a las soldaduras externas y materiales soldantes para las 
mismas, podran contener cualquier porcentaje de impurez.as. 

5. Se autoriza el cierre de los en vases con cualquier material 

apto para tal tin a condici6n que no ceda sustancias nocivas 
al producto. 

6. Durante el proceso de elaboraci6n de las conservas se 
cumpliran las siguientes condiciones: 

a) Las materias primas, tales como el pescado fresco y los 
mariscos, destinadas a Ia fabricaci6n de conservas de ben 
recibir Ia misma atenci6n y cuidado, desde el momento 

de su captura hasta que sean tratadas, si se destinasen a 

su comercializaci6n como pescado fresco. 

b) Cuando se empleen materias primas congeladas y de ban 
descongclarse para su utilizaci6n, Ia misma se hara de 
modo que no sc alteren Ia-; caracteristicas organo!Cpticas. 

c) Previo a su llcnado, los en vases seran perfectamente 
lavados. 

d) Queda permitido reemplazar el aire de los envases por 
un gas inerte tal como nitr6geno, di6xido de carbono y 
otros permitidos por ElSEN A SA. 

e) El tratamiento por calor del contenido de los en vases, se 
hara a difcrente temperatura y presion, segt'm sea !amasa 
de su contenido, forma del envase y naturaleza del 
producto a tratar. Las curvas de pcnetraci6n de calor y 
el tiempo de esterilizaci6n senin aprobadas por El 
SENASA. 

i) Los en vases llenos y cerrados de ben lavarse antes de 
someterlos al proceso de esterilizaci6n. 

g) El proceso de esterilizaci6n 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 

despues de haber pasado porIa maquina remachadora, 

podra ser reenvasado antes del termino de una hora del 

primer envasado para su inmediata esterilizaci6n. Cuando 

este proceso no se efectuara por cualquier motivo Ia 

mercaderia sera procesada e intervenida por Servicio 

Oficial de Inspeccion, quien determinara por medio de 

los analisis correspondientes su destino para el consumo 

humano. Cuando el defecto se descubriera despues del 

tratamiento por el calor, el reenvasado sera hecho en cl 
mismo lapso. Si el defecto o rotura se comprobara al 

finalizar el horario de trabajo, y no pudiera cumplirse lo 

estipulado anteriormente, se permitira depositar los 

en vases en camaras fiigorifica~ a cero grados centigrados 

(0°C) hasta el dia siguiente, en que seran transvasados y 

cstcrilizados nuevamente, procediendose a su intervenci6n 

y analisis al igual que en el caso anterior. 

i) Registro de presion y temperatura. Todas las autoclaves 
de vapor deben disponer de un tcrmometro, de un 

manomctro y de un registrador de tiempos y 

temperaturas. Las temperaturas de las autoclaves de ben 

dctcrminarse siempre a partir de los termometros 

j) 

k) 

D 

ccrtiticados. 

I ,a curva gnifica de las operaciones de esterilizacion sera 

exhibida a Ia inspeccion oficial todas las veces que esta 

lo requiem, debiendose poder identificar en cada caso Ia 
partida a que corresponda. 

Inmediatamente de finalizada laesterilizacion se procedera 

al enfriado de los envases. Este enfriamiento no debe 

reducir Ia temperatura del mismo por debajo de trcinta y 

siete grados centigrados (3 7°C) para evitar fenomenos 

potenciales de corrosion porIa persistencia de humedad 

en Ia superficie. 

El enfriamiento de las latas se hara Unicamente con agua 

potable, previamente dorada por un lapso no inferior a 

20 minutos, debiendo revelar a su entrada a Ia autoclave 

un nivel no menor de 5 a I 0 ppm de cloro activo residual. 

m) Los huevos de pescado convenientemente aprovechados 

podran ser utilizados para Ia elaboraci6n de conservas 

de caviar. 

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

establecimiento o seccion de establecimiento donde se preparan, 
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mediante salazon masiva, seca o humeda diversos productos 

pesqueros. La definicion es extensiva a los establecimientos donde 

se realiza el curado de productos de Ia pesca. Durante el proceso 

de salado se cumpliran las siguientes condiciones: 

I. Todos los materiales y productos de ben pasar de una fase de 

elaboracion a Ia siguiente de manera ordenada y sm 

entrecruzamiento. 

2. Los equipos y utensilios seran lavados e higienizlldos al finalizar 

las tareas y antes de un nuevo uso. 

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

se de ben cumplir los siguientes requisitos: 

I. La madera, 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 pcrjudiciales como 

conservadores de Ia madera y pintura. 

3. La inmcrsion en salmuera puede combinarse con el 

coloreado. Los colorantes empleados deben ser aprobados 

por ElSEN A SA. 

4. El escurrido o secado del pescado antes de ahumarlo debera 
realizarse en condiciones higienicas. 

5. Durante el ahumado en frio, Ia temperatura del pescado no 

excedera de Ia que coagula termicamente las proteinas. 

6. Durante el ahumado en caliente, el pescado estara expuesto 

durante tiempo suficiente a temperaturas que coagulen las 

proteina~. 

7. El envasado se realizara cuando los productos hayan 

alcanzado Ia temperatura ambiente. 

8. Los productos que no alcancen el grado final del proceso, 

no podran permanecer en esta condicion un tiempo 

demasiado prolongado que pueda modificar sus 

caracteristicas. En ese caso debera procederse a Ia 

congelaci6n del mismo. 

9. Se emplearan para empacar materiales muy limpios que se 

almacenaran en condiciones higienicas. El empacado debera 
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efectuarse de manera que impida Ia contaminaci6n del 

producto. 

I 0. Los materiales para empacar y envasar se almacenan\n en 

lugares secos y protegidos del polvo y posibles 

contanlinaciones. 

Articulo 84. Durante el almacenamiento y transporte de los 

productos de Ia pesca y de Ia acuicultura se cumplin\n los siguientes 

requisites: 

I. Ser{m mantenidos a las siguientes temperaturas: 

a) Productos pesqueros y de Ia acuicultura frescos o 

descongelados, crustaceos y moluscos cocidos y 

refi·igerados cero grado centigrade (0 °C ). 

b) Productos pesqueros y de Ia acuicultura congelados en 

salmueras y destinados a Ia fabricaci6n de conservas, a 

una temperatura estable de menos diez y ocho grados 

ccntigrados ( -18 °C) o inferior en todos los puntos del 

producto. Se admitin\n breves fluctuaciones de tres 

grados centigrados (3C0
) durante el transporte. El 

SEN ASA podra eximir del cumplimicnto de este inciso 

cuando los productos sean transportados dcsdc un 

almacen frigorifico hasta un establecimiento autorizado 

con cl fin de ser descongelados para someterlos a un 

proceso de claboraci6n. 

c) Productos trasfonmKios: Temperaturas indicadas por el 

fabricante, o aqucllas que por razones sanitarias 

establezca El SENASA. 

2. No podran almacenarse ni transportarse junto con otros 

productos que puedan afectar su salubridad o pucdan 

contaminarlos si no estan provistos de un embalaje que 

garantice una protecci6n satisfactoria. 

3. El transporte de productos y subproductos de Ia pesca y de 

Ia acuicultura s6lo podra realizarse en vehiculos autorizados 

por El SENASA, que cum plan con los requisites de disefto 

y construcci6n 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. 
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4. Queda prohibido volver a conservar en camaras frigorificas 

los productos congelados una vez descongelados y 

mantenidos a temperatura ambiente. 

5. Los productos y subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura 
refrigerados expuestos algun tiempo a Ia temperatura 

ambiente, no podnin volver a ser sometidos nuevamente a 
Ia acci6n del frio para prolongar su conservaci6n, salvo 
cuando Ia exposici6n a temperatura ambiente se ha producido 
por breve lapso y como una imprescindible necesidad del 

trans porte. 

6. Los recipientes utilizados para el transporte materias primas 
(peces, camarones, otros.) seran higienizados antes y 

despues de su reutilizaci6n en salas especialmente dispuestas 
para tal fin y separadas de las sal as de elaboraci6n. Queda 
prohibida Ia introducci6n de estos recipientes en las salas de 

elaboraci6n. 

Articulo 85. Para el envasado y embalaje de los productos 
y subproductos de Ia pesca y de Ia Acuicultura se utilizaran 
materiales aprobados por El SENASA y se tendran en cuenta Ia~ 
siguientes condiciones: 

l. El envasado primario de los productos y subproductos de 

Ia pesca y de Ia acuicultura se real izani en condiciones 
higienicas satistactorias, evitando Ia contaminaci6n de los 
productos y con envases de primer uso. Los envases 
primarios de ben cumplircon los siguientes requisitos: 

a) Estan\n confcccionados con materiales aprohados por 
ElSEN AS A, los cuales no afectaran Ia inocuidad y las 
caracteristicas organolepticas del producto. 

b) No podn\n adicionar. incluiro transmitir a los productos, 
sustancias nocivas para Ia salud humana. 

c) Tend ran Ia consistcncia necesaria para garantizar una 

protecci6n eficaz de los productos. 

d) Dichos en vases se almacenaran en un dep6sito distinto a 

Ia sal a de elaboraci6n protegidos contra Ia contaminaci6n, 

protecci6n que de ben conservar basta que lleguen a dicha 

sala. 

2. El empaque secundario de dichos productos se realizara en 

una sal a acondicionada para tal fin, separada de Ia sal a de 

elaboraci6n y diseftada de forma que, si bien el producto 

protegido por su en vase primario pueda ingresar en ella, el 
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personal de Ia sal a de empaque no pueda acceder a Ia sala 
de elaboracion. Queda prohibida Ia introduccion de envases 
secundarios o cartones en las salas de elaboracion donde se 
manipulan productos no envasados. 

3. Todos los productos y subproductos de Ia pesca y de Ia 
acuicultura deben estarrotulados o etiquetado en Iugar visible. 

4. Los rotulos de ben contener Ia siguiente informacion: 

a) Nombre co mercia! de Ia empresa o establecimiento. 

b) Domicilio comercial del establecimiento. 

c) Nllinero de autorizacion concedido por El SENASA al 
establecimiento. 

d) Nombre del producto. 

e) Fcchadeelaboracion. 

0 Fecha de vencimiento. 

g) Materias primas e ingredientes utilizados paraelaborar 
cl producto. con su composicion y peso. 

h) C omposicion proximal y factores nutricionales. 

D Numero de tote. 

j) Peso neto. 

k) Advertencias de sustancias alergenicas. 

I) Procedencia u origen de Ia elaboracion del producto. 

m) Sello oficial que indiquc Secretarfa 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) lnstrucciones de uso para el consumidor. 

5. Cuando razones comerciales o sanitarias de pafses 
importadores lo justifiquen El SENASA autorizani, o 

verificani segun sea el caso, el cumplimiento de otras 
disposiciones en materia de rotulado de los productos de Ia 

pesca y de Ia acuicultura. 

CAPITULO VII 

DE LA INSPECCION DE LOS PRODUCTOS DE LA 

PESCA YDE LAACUICULTURA 

Articulo 86. Solo podran recibir inspeccion veterinaria oficial 

los establecimientos de produccion primaria y establecimientos 
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procesadores autorizados que se mantengan dentro de los 

requisitos de Inocuidad previstos en este Reglamento. Corresponde 

a SEN ASA determinar Ia necesidad de personal oficial para cada 

tipo de establecimiento (fimcionarios de inspecci6n, otros.) 

Articulo 87. La inspecci6n, control y auditoria de los 

establecimientos de produccion primaria y establecimientos 

procesadores, se realinmi periodicamente bajo Ia responsabilidad 

del SENASA a traves de La Division de lnocuidad de Alirnentos, 

de acuerdo a los criterios y frecuencias que dicha autoridad 

detem1ine necesarios para garantiz11r Ia seguridad alimentaria de 

los productos y subproductos de Ia pesca y de Ia acuicultura 

producidos y/o procesados en cada establecimiento o buque. 

Cuando el resultado de dichos procedimientos sea insatisfactorio 

El SEN ASA adoptani las medidas adecuadas. 

Articulo 88. El SFNASA aplicani, a nivel nacional, un sistema 
de control e inspe·cci6n para verificar el cumplimiento de los 
requisitos establecidos en este Reglamento, asf como otras 
disposiciones que por razones de Jnocuidad deberan ser 
cumplidas, en base a los siguientes puntos: 

I. l .os empleados que laboran con Ia produccion primaria 
debenin proveerse de un Certificado Medico que este 
basado en un examen fisico y anal isis de laboratorio, que 
deberan incluir anal isis de VDRL o RPR, examen general 
de heces y coprocultivo que indique que noes portador 
asintomatico de Salmonella, y con estos elementos el Medico 
podra certificar que Ia persona es "apta para trabajar en 
produccion primaria de alimentos", el que debera ser 
extendido por un Medico Colegiado o Ia autoridad oficial 
que determine el SEN ASA y tendra tma validez maxima de 
un (I) aiio. 

2. Control de Ia producci6n primaria en Larvarios y Granjas 
deCultivo. 

a La producci6n primaria debera 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 Ia inocuidad de los 
alimentos; 

c Controlar los contaminantes, las plagas y las 
enf,rmedades de animales y plantas, de manera que no 
representen una amenaza para Ia inocuidad de los 

alimentos; 

d Adoptar practicas y medidas que permitan asegurar Ia 

produccion de alimentos en condiciones de higiene 
apropiadas. 
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d. 1. Controlar Ia contaminaci6n procedente del aire, suelo, 
agua, los piensos, los fertilizantes (incluidos los abo nos 
naturales), los plaguicidas, los medicamentos 
veterinarios, o cualquier otro agente utilizado en Ia 

produce ion primaria. 

d.2. Controlar el estado de salud de animales y plantas, de 
manera que no originen ninguna amenaza para Ia salud 
humana por medio del consumo de alimentos o 
menoscaben Ia aptitud del producto; y proteger las 
materias primas alimentarias de Ia contaminaci6n fecal 

y 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 peri6dico de los cstablecimientos produce ion 

primaria y procesadores para comprobai: 

6. 

a) Si continuan cumpliendose las condiciones de 
autorizaci6n. 

b) Si Ia aplicacion de Buenas PnicticasAcuicolas se rcaliza 

de forma adecuada. 

c) Si se manipulan correctamente los productos de Ia pesca 
y Ia acuacultura, desde Ia cosecha hasta su 

industrializaci6n. 

d) Si Ia identificacion, etiquetado y empaque corresponden 

con el tipo de producto. 

Control de las condiciones de almacenamiento y trans porte. 

Articulo 89. Cada lote de producto fresco de Ia pesca y de 

Ia acuicultura rccibido y procesado en cl establecimiento debe 

llevar los controles de registros para presentarse con el objeto de 

verificar Ia inocuidad del alimento. 

Articulo 90. Queda prohibido Ia introducci6n a los 

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

Articulo 91. El servicio de inspecci6n del establecimiento 
veriticara que Ia empresa tenga implementado un sistema de 
identificaci6n del producto, desde las materias primas hasta el 

producto terminado ( embalaje, almacenanliento y despacho ), que 

garantice Ia perfecta identificaci6n en cualquierade las etapas del 

proceso de producci6n, o durante su almacenamiento y 
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distribuci6n, asi como el reconocimiento de su origen y Ia fecha 

de elaboracion. 

Articulo 92. Caracteristicas organolepticas a controlar en 

los productos de Ia pesca y de Ia acuicultura: 

I. Caracteristicas Biol6gicas de los Pescados Frescos. 

a) Escamas: Deben estar bien unidas entre sf y fuertemente 

adheridas a Ia pie!, conscrvar su lucidez y brillo metalico, 

no ser v1scosas. 

b) Pie!: Humeda, tensa, bien adherida a los tejidos 

subyacentes, sin arrugas ni laceraciones y debe conservar 

los colores y rct1ejos propios de cada especie. 

c) Mucosidad: En las especies que Ia posean debe ser 

acuosa y transparente. 
d) Ojos: Deben ocupar toda Ia cavidad orbitaria, scr 

transparentes, brillantes y salientes. 

e) Operculo: Rigido, ofreciendo resistcncia a su apertura, 

cara intcma nacarada, vasos sanguineos !Ienos y firmes 

que no deben rompcrsc a Ia presion digital. 

f) Branquias: Coloreadas de rosado a rojo intenso, hlimedas 

y brillantes, con color sui generis y suave y que recuerde 

el olor a mar. 

g) Abdomen: Terso, inmaculado, sin difcrcncia cxtcma con 

Ia linea ventral. AI corte, los tejidos deben ofrecer 

resistcncia. 
h) Poro anal: Debe estar cerrado. 

i) Visccras: Senin de colo res vivos y bien di lerenciados. 

Las paredes interiores seran brillantes, vasos sanguineos 

!Ienos, que resistan Ia presion digital, olor sui generis y 

suave. 

j) Mt'1sculos: Ela~ticidad marcada, ftnnemente adheridos a 

los huesos y nose desprenden de ellos a! ejercer presi<'Jn 

con los dedos; color natural sui generis a! primer corte, 

color propio con superlicie de corte brillante. Los 

m(IsctJios presionados fiJertemente apcnas deben 

desprender liquido. Los vasos sanguineos de ben hallarse 

intactos. Allrotar los musculos ttiturados sobre Ia mann 

nose percibinin olores anommles y a Ia presion digital 

no dcjara hue !Ia. 

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

centollas). 

a) Caparazon: Hlimeda y brillante. 

b) Movilidad: Debe presentarla a Ia menor excitaci6n. 
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3. Los Moluscos Bivalvos y Gaster6podos: Deben ser 
expuestos a Ia venta vivos y prcsentar las siguientes 
caracteristicas: 

a) Valvas cerradas: Cuando presenten val vas abiertas, estas 
deben cerrarse al ser golpeadas suavemente. En el interior 
de las valvas debe haber agua cristalina. Los moluscos 
gaster6podos deben acusar signos vitales. Ausencia de 
suciedad. 

b) Olor: Agradable e intenso. 
c) Musculos: Humedos, bien adheridos a las valvas, de 

aspecto esponjoso, de color ceniciento claro en las ostras 
y amarillento en los mejillones. 

4. Los Moluscos Cefal6podos: Deben tener las siguientes 
caracteristicas: 

a) Piel: Lisa, suave y hiimeda, sin mane has sanguinolentas o 
extrafias a Ia especie. -

b) Ojos: Vivos, brill antes y salientes de sus 6rbitas. 
c) Musculos: Consistcntes y disticos. 
d) Color: Caracteristico de cada especie. 
e) Olor: Suigeneris. 

5. C:aracteristicas de los Crustaceos Frescos Mucrtos: 

a) Exoesqueleto: Ligcramente humedo, brillantc y 
consistente. 

b) Color: Gris cenicicnto rojizo a! ser extraido del agua, 
rojo vivo una vez cocido. 

c) Cucrpo: Curvado naturalmente, rigido, cola parcial o 
totalmcnte replegada bajo e1 t6rax. 

d) Apendices: Resistentcs, finncs y bien adhelidos al.cuerpo. 
c) Ojos: Brill antes, que de ben llenar Ia totalidad de Ia 6rbita 

destacandose de Ia misma. 
0 Musculos: 13lancos o ligeramente ambarinos, fim1es. 
g) Olor: Propio de cada especie. 

Articulo 93. ElSEN ASA establecera los nivelesdetolerancia 
maxima pem1itida sobre Ia presencia de sustancias qufmicas, 
metales y metaloides, plaguicidas, contaminantes asi como 
rnicroorganismos pat6genos y toxinas presentes en tejido pesquero 
y acuicola, en cumplimiento con el Pro~o>rama Nacional deAna!isis 
de Residuos Quimicos y Microbiol6gicos en productos pesqueros 
y acufcolas. 

I. Sustancias Quimicas. 

a) Metales y metaloides ( mg/ kg): 

Arsenico 76. 
Cadmio 0.5 en crustacea, moluscos bivalvos I y 0.1 en 
came de pescado 
Mercurio 0.5 
Niguel 70 en crustr1ceos, 80 moluscos bivalvos. 
Plomo 0.5 en crustaceo y 0.2 en came de pescado, 
moluscos bivalvos 1.5, cefal6podos sin visceras 1.0 
Cromo 12 en crustaceos 

b) Plaguicidas: ( mg/ kg) 

Scl·cion A Arul·rdos ~ lc~ cs 

Aldrin y Dieldrin 0.2 
Clordano 0.05 
Clordecone 0.3 
DDTy Metabolitos 0.5 
Heptaclor y Heptaclor epoxi 0.2 
Mirex 0.1 
Endrin 0.05 

c) Antibi6ticos ,uglkg: 

DEL 2009 

Sulfonamidas I 00 ,uglkg Musculo 
Trimethoprim 50 ,uglkg Musculo 
Benzylpenicilina 50 ,uglkg Musculo 
Enrofloxacina I 00 ,uglkg Musculo 
Sarafloxacina 30 ,uglkg Musculo y pie!. 
Eritromicina 200 ,uglkg Musculo 
Florfcnicol I 00 ,uglkg Musculo 
Clortctraciclina I 00 ,ug/kg Musculo 
Oxytetraciclina I 00 pglkg Musculo 
Tetraciclina I 00 ,uglkg Musculo 

d) Sustancias de uso Prohibido en animalcs de acuicultura 
para consumo humano. 

Verde malaquita I 1 l 2 
Nitrofuranos Ill 1.0 
Cloranfenicol 01 0.3 
Estilbenos sus sales, csteres y derivados 
Tirostiticos 
Esteroides sinteticos 
Nitroimida7nles. 

(I) nivel minimo de dctecci6n requcrido pg I kg 

e) Sustancias Contaminantes. 

I) Dioxinas PCDD y PCDF 4 pglkg 

2) Benzopirenos (Hidrocarburos Aromaticos Policfclicos; 
HAP) 

Aceites y Grasas comestibles 2.0,uglkg 

Carnes ahumadas y productos carnicos ahumados 
S,Opglkg 
Carne de pescado ahumado y productos pesqueros 
ahumados, excluidos los moluscos 
Bivalvos 5,0pg/kg 
Came de pescado, no almmada 2,0,ug/kg 
Crustaceos y cefal6podos, no ahumados 5,0 ,uglkg 
Moluscos bivalvos I 0,0 pglkg 

J) Otras Sustancias Quimicas en pescado: 

I) Nitr6geno Basi co Volatil Total (NBVT) 25 mg/1 00 gr de 
carne para Sebastes sp, Hehcolenzis dactylopterus y 
Sebasichthy 's capensis; 30 mg/1 00 para especies 
pertenecientes a Ia familia Pleuronectidae (queda 
exceptuado el fletan: hippoglossus sp.) y 35 mg/1 00 gr de 
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came para especies pertenecientes a las fiunilias Merlucchdae 
y Gadidae. 

2) H istamina 9 (n), 2 (c) muestras I 00 (m)- 200 (M) 
3) llistamina para productos de Ia pesca sometidos a 

tratamientos de maduraci6n enzim:itica en salmuera 9 ( n ), 2 
(c) 200 (m) -400 (M) 

4) Trimetilamina('T'MA) 5- 10 mg/100 gramosde came. 
5) PH de Ia carne parte externa < 6.8 y en Ia parte interna 

debeni ser < 6.5 

g) Biotoxinas: 

Toxina paralizante de los moluscos <a los 80 microgramos/ 
I 00 gr. de carne. 
Toxina diarreica de los moluscos, en las partes comestibles 
del producto debe ser negativa. 
Toxina amnesica debe ser ncgativa. 
Ciguatoxina debe scr negativa. 

2. Microorganismos. 

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

Salmonella sp 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g 
Escherichia coli 5 (n), 2 (c) I O(m)- I OO(M) ufc/g 
Escherichia coli en moluscos bivalvos I (n), 230 NMP/ 
100 g 
S!aphylococcus aure1.ts coagulasa positivo 5 (n), 2 (c) 
I 00 (m)- I 000 (M) ufc/g 
Listeria monocytogenes 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g 
Vibrio cholerae serotipo 01 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g 

(n) Numero de mucstras 
(c) Numero de desviaciones pennitidas entre (m) y (M) 
(m) Limite marginal inferior 
(M) Limite marginal superior 

b) Producto cocido: Mariscos, peces y Moluscos bivalvos 

Salmonella .1p 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g 
Escherichia coli 5 (n), 2 (c) I (m)- I O(M) ufc/g 
Lisleria monocytogenes 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g 
Staphylococcus aureus Coagulasa positivo 5 (n), 2 (c) I 00 
(m)- I 000 (M) ufc/gr. 
Clostridium botulinum 5 (n), 0 (c). Ausencia/25g. 
(Aiimentos enlatados obligatorio) 

(n) Nt1mero de muestras 
(c) Numero de desviaciones permitidas entre (m) y (M) 
(m) Limite marginal inferior 
(M) Limite marginal superior 

Todas las determinaciones microbiol6gicas a controlar en los 
productos de Ia pesca y de Ia acuicultura, se realizanin mediante 
Metodos estandar. 

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

BENZOATOPOTASICO 
· Definicion 
!Jenominaci6n quimica Benzoato de potasio 
Sal potasica del acido bencenocarboxilico 
Sal potasica del acido fenilcarboxilico 
Frlrmula quimica C7H5K02·3H20 

SULFITO SODIO 
Definicion 
Denominacit5n quimica Sulfito de sodio (anhidro o heptahidrato) 
F6rmula qui mica Anhidro: Na2S03 
Heptahidra.to: Na2S03·7H20 
Peso molecular Anhidro: 126,04 
Heptahidrato: 252,16 
Determinacirln Anhidro: No menos del 95% Na2S03 y no 
menos dcl48 %de S02 
l-leptahidrato: 48% Na2S03 y no menos del24% 
de S02 

METABISlJLFITO SODICO 
Sinonimos Pirosulfito 
Pirosulfito s6dico 
Definicion 
Denominaci6n quimica Disullito de sodio 
Pentaoxodisulfato dis6dico 
Ftjrmula qui mica Na2S205 

· ACIDOACETICO 
Definicion 
Denominacit)n qui mica Acido acetico 
Acido etanoico 
EINECS 200-5 80-7 
Ftjrmula quimica C2H402 
Peso molecular 60,05 
Determinacion Contenido no inferior al 99,8% 
Descripci6n Liquido claro, incoloro, con olor acre 
caracteristico 

Acmo LAcnco 
Definicion 
Denominaci6n quimica Acido lactico 
Acido 2-hidroxi-propionico 
Acido 1-hidroxietano-1-carboxilico 

Acmo BORico 
Sinonimos Acido boracico 
Acido ortob6rico 

Acmo ASCORBICO 
Definicion 
Denomina~i6n quimica Acido L-asc6rbico 
Acido asc6rbico 
2,3-Dideshidro-L-treo-hexono-1 ,4-lactona 
3-Ceto-L-gulofuranolactona 

GALA TO DE PROPILO 
Definicion 
Denominaci6n quimica Galato de propilo 
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Esterpropilico del acido galico 
Ester n-propilico del acido 3,4,5-trihidroxibenzoico 

LECJTINAS 
Sinonimos Fosfatidos 
F osfolipidos 
Definicion: Las lecitinas son mezclas o fracciones de foslatidos 
obtenidas por medio de procedimientos t1sicos a partir de 
sustancias alimenticias animales o vegetates; incluyen asimismo 
los productos hidrolizados obtenidos porIa utili?aci6n de en7jmas 
inocuas y apropiadas. El producto Jinal no debe presentar ninguna 
actividad en7jmatica residual. 

ACIDO CITRICO 
Definicion 
Denominaci6n qufmica Acido citrico 

Acido 2-hidroxi-1 ,2.3-propanotricarboxilico 
Acido fi-hidroxi -tricarbal ilico 

CITRA TO MONOSODICO 
Sinonimos Citrato monos6dico 
Citrato monoh<\sico de sodio 
Definicion 
Denominacirin qui mica Citrato monos6dico 

Sal monos(>dicadel acido 2-hidroxi-1 ,2.3-
propanotricarhoxilico 

F1!rmula quimica a) C6H707Na (anhidro) 

b) C6H707·H20 (monohidrato) 

CITRA TO DIS(>DICO 
Sinonimos Citrato dis6dico 

Citrato dihasico de sodio 
Definicion 
Denominacir!n qui mica Citrato dis6dico 

Sal dis6dica del acido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico 
Sal dis6dica del acido citrico con 1,5 moleculas de 

agua. 

ACIDO FOSFORICO 
Sinonimos Acido ortofosf6rico 

Acido monofosf6rico 

Definicion 
Denominacion quimica Acido fosf6rico 

ETILEN-DIAMINO-TETRA-ACETA TO DE CALCIO Y 
DISODIO 
Sinonimos EDTA dis6dico y calcico 

Edetato dis6dico y calcico 

Definicion 
Denominaci6n qui mica N .N' -1 ,2-Etanodiil-bis-[N

(carboximetil)-glicinato] [(4-)-0,0' ,ON. ON]-calciato (2-) 

dis6dico; 
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Etilen-diamino-tetra-acetato dis6dico y calcico; 
(Etilen-dinitrilo )-tetra-acetato dis6dico y calcico 

ESTEARATO DE POLIOXIETILENO (40) 
Sinonimos Estearato de polioxilo ( 40) 

Monoestearato de polioxietilcno ( 40) 
Definicion: Mezcla de mono- y diestcres del acido estearico 
comercial comestible con mezcla de diversos dioles de 
polioxietilcno (con una longitud media del polimero de unas 40 

unidades de oxictileno) conjtmtamcnte con poliollibre. 

TRIFOSFATO DE PENTASODIO 

Sinonimos Tripolifosfato pentas6dico 

Tripolifosfato s6dico 

Definicion 

Denominacir!n qufmica Trifosfato de pentasodio 

POLIFOSFATO DE SODIO 

I. POLIFOSFATO SOLUBLE 

Sinonimos Hcxametafosfato s6dico 

Tctrapolilosfato s6dico 

Sal de Graham 

Poliloslittos de sodio, vitreos 

PolimetalosEttos de sodio 

Metatosfato de sodio 

Definicion 

Denominaci6n qui mica Polifosfato de sodio 

POLlFOSFATO DE POTASIO 

Sinonimos Metafosfato potasico 

Polimetafosfato potasico 

Sal de Kurrol 

Definicion 

Denominaci6n qufmica Denominaci6n quimica 

CELULOSAMICROCRISTALINA 

Sinonimos Gel de celulosa 

Denominacii!n quimica Celulosa 

SALES DE SODIO, DE POTASIO YDE CALCIO DE 

ACIDOS GRASOS 

Definicion: Sales de sodio, de potasio y de calcio de los acidos 

grasos de los aceites y grasas alimenticias, obtenidas a partir de 

aceites y grasas 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} 
Citrato de potasio 

Citra los de calcio 

Pcscados. crust<iceos y moluscos no 

claborados incluidos los congdados y 

ultra congelados (Lo ncccsario). 

Acido S<)rbico Acido hcnzoico } 

{

emiconscrvas de pcscado. incluidos los 

productos de hucvas de pescado 2000 mg/kg 

Productos salados o dcsccados de pescado 

:ZOO mg/kg 

Sorbato pot{rsico Bcnzoato sc1dico 

Sorhato calcico Benzoato pot<isico 

Benzoato u\lcico 

Ciamhas cocidas 2000 mg/kg 

Gala to de propilo 

Galato de octilo 

Galato de dodecilo 

Aceitc de pcscado 

Butil hidroxianisol (131L\) 

Butil hidroxitoluol ( BHT) 

i\cido eritc\rhico 

} 

I 500 mg/kg cxprcsados como 

Eritorhato s6dico 

ircido critc\rhico. 

Politl1slc1to s(>uico 

l'olilc>sbtu pot;isico 

l'olii(JSI'ctto doblc de sodio 

y calcio. 

Politosli1to de calci,, 

F ti lcn-cliam ino- tetra-acctato de 

calciu) disodio (FDT.A. de 

disodio y calcio) 

Sorbitol 

Jarahe de sorbitol 

Manito! 

Isnmaltosa 

Maltitol 

Jarahe de maltitol 

Lactitol 

Xilitol 

} 

200 mg/kg (galatos y BIIA. por 

separado o en combinacion). 

lOOmg/kg (Bf!T) ambos cxprcsados sohrc Ia 

grasa. 

Con sen as y scm icons~rvas de pcscado 

l'cscado de pic I mja congelado y ultra congelado 

Pasta de pescado y crustAccos 

Filetes de pescado sin claborar congclados y ultra 

congclados S g/kg 

Derivaclos de los crust{tceos congclados y ultra congelados 

CrustJ.ceus y moluscos en conserva 

Pescados en consLTYa 75 mg/kg 

Crustclccos Cl)ngclados y ultra congelados. 

Pescaclos, crust{tccos. moluscos y ccfal6podos sin 

Elaborar Lo nccesario 

congeladus y ultra congelados (para lines distintos de Ia 

cdulcorac il\n). 

A.EJI 
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Articulo 95. Los Nivclcsde sulfitos (Di6xido de azufre, Sulfito 

s6dico, Sulfito acido de sodio. Mctabisultito s6dieo, Mctabisulfito 

potasico, Sullito dtlcieo, Sulfito acido de ealcio, Sui lito acido de 

potasio) expresadas como S0
2 

en Crust{tceos y Cefal6podos 

estar{m acorde a los requisitos de los mercados intemacionales 

donde se dirigen los productos. 

Para los Estados Unidos y los demas paises americanos un 

maximo permisible de 100 mg/kg de SO, ya sea estos Frescos. 

congelados, ultracongelados y cocidos. 

Para Ia Union Europea se regira bajo lasiguiente norma: 

Productos Frescos, congelados y ultracongelados !50 mg/kg 

Hasta SO unidades !50 mg/kg 

Entre 80 y 120 unidades 200 mg/kg 

Mas de 120 unidades 300 mg/kg 

Productos Cocidos 135 mg/kg 

Articulo 96. Los pescados y productos del pescado seran 

sometidos a controlcs visuales, durante Ia producci6n y antes de 

ser declarados aptos para el consumo humano, para detcctar Ia 

presencia de parasitos, para lo cual se tomanin en cuenta los 

siguicntes rcquisitos: 

1) El control se reali:tJCtra por muestreo visualil'ando Ia cavidad 

abdominal, el higado y los tejidos destinados al con sumo 

hum<mo. 

2) Cuando Ia cxtracci6n de visceras sea manual el o los 

operarios que Ia realizan senin adicstrados para rcalizar el 

control visual. Si el eviscerado se real iza en f(Jrma mecanica 

cl control se realizara por muestreo. 

3) Personal calificado reali£ara el control visual de los filetes o 

rodajas en forma individual o por muestreo segun lo 

determine el servicio de inspecci6n. 

4) Cuando resulte posible desd<~ cl punto de vista tecnico, sc 

realizara un exam en a! traslw. de los tiletes. 

Articulo 97. Otros planes de muestreo, paramctros y metodos 

de analisis, ademas o en recmplazo de los anteriormente 

sefialados, seran fijados por ElSEN ASA cuando sean necesarios 

para Ia protecci6n de Ia salud publica. 

Articulo 98. Se consideran impropios para el consumo los 

productos de ]a pesca y de Ia acuicultura que: 

I) Presentcn aspecto repugnante, mutilaciones, traumas, 

deformaciones o signos de dcscomposici6n. 

2) Prcsenten coloracion, olor o sabor anormales. 

3) Scan portadores de lesiones microhianas o mic6ticas que 

los transformen en inadecuados para el consumo. 

4) Presentcn intestaci{m por botriociJalo (Diphyllobothrium 

latum) aun comprobandose un solo parasito. 

5) Prcscntcn infCcciones masivas en el tcjido muscular. 

6) Como consecucncia de ]a infestaci6n parasitaria, se hall en 

altcrados las caractcristicas organolepticas. 

7) Fucran tratados con antisepticos conservadores no 

aprobados por estc Reglamento. 

8) Provengan de aguas contaminadas. 

9) Sean cosechados mucrtos, salvo que Ia muertc se haya 

producido como consecuencia de Ia opcraci6n de Ia pcsca. 

I 0) Sc enmarquen fuera de los limites fisicos y quimicos fijados 

para productos frescos en estc Reglamento. 

11) Prescnten ncoplasias, asfixia telurica, hay an sido 

conservados en malas condiciones de higiene o hubieran 

estado en contacto con frutas o verduras. 

12) Queda prohibida la puesta en el mercado de los siguientes 

productos pesqueros: 

a) Peces venenososdc las siguientes familias: Tetrad6ntidae, 

M6lidae, Diod6ntidae y Cantigasteridae. 

b) Productos de Ia pesca que contengan biotoxinas tales 

como Ia ciguatera o las toxinas paralizantes de los 

moluscos. 

14) Queda prohibida Ia puesta en el mercado para consumo 

humano de productos de Ia acuicultura a los que se les 

hayan administrado sustancias de efecto tireostatico, 

estrogenico, androgenico o gestageno , B- agonistas y 

estilbenos. 
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15) A tal efecto El SENASA queda facultado para efectuar los 

muestreos necesarios, en cualquier lugardonde se cultiven, 

extraigan, transporten, industrialicen, almacenen y 

comercialicen, y a establecer las prohibiciones temporales, 

regionales o generales correspondientes, cuando Ia situaci6n 

del fen6meno de Ia toxina paralizante de los moluscos o 

"Marea Raja" lo hagan necesario para resguardo de Ia salud 

pttblica. 

Articulo 99. El producto pesquero curado o salado debe 

ser considerado alterado cuando presente las siguicntes 

caracteristicas: 

I. Olor y sabor desagradable. 

2. Cuerpo blando, hUmedo y pegajoso. 

3. Areas del cuerpo con coloraciones anormales. 

4. Presencia de larvas de panisitos. 

5. Otras alteraciones observadas porIa lnspecci6n Veterinaria. 

Articulo 100. Se consideran impropios para el consumo, y 

por lo tanto senin condcnados, los productos desecados, salados 

ono, que: 

I. Presenten manchas rojizas o verdosas, producidas por 

hongos, que afectan a sus tejidos en profundidad. 

2. Presenten regiones o zonas con formaciones mic6ticas. 

Articulo tO I. Los productos y subproductos de Ia pesca y 

de Ia acuicultura que salgan del establecimiento Procesador deben 

ir acompafiados por el Certificado Sanitaria correspondiente, el 

cual debeni cstar autorizado por El SEN AS A, fim1ado y sellado 

por el Inspector Veterinario Oftcial de dicho Establecimiento. Dicho 

certificado se elaborani de acuerdo a las especificaciones de los 

paises importadores, en cuanto a texto e idioma yen su defecto 

debeni contener los datos siguientes: 

I. En los certificados antes mencionados deben constar los 

siguientcs datos: 

a) N°. de referencia. (El cual deberii Ilevar el numero 

correlativo del establecimiento y ei afio de emisi6n). 

b) Lugar ( ciudad y pais). 

c) Fecha. 

d) Nombre y numero de registro oficial del establecimiento 

procesador. 

e) Direcci6n del expedidor. 
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f) Destino de los productos. 

g) Marcas de embarque o empaque. 

h) Numero de embarquc. 

D Numero de contenedores (si corresponde ). 

j) Especie ( nombre cientifico ). 

k) Nombre comercial. 

D Modo de conservaci6n y temperatura requerida de 

almacenamiento y transporte. 

m) Numero de bultos. 

n) Peso peso bruto y peso neto. 

o) Firma y sella dcllnspector Veterinario Oficial. 

2. Los Certificados que acompaficn productos y subproductos 

de Ia pesca y acuicolas destinados a Ia exportaci6n se 

confcccionariin, en base a lo detail ado en los numcrales 

anteriores y tcniendo en cuenta los requisitos del destino 

espccifico. 

Articulo l 02. El SEN ASA elaborarii y rcvisarii anualmentc 

el Programa Nacional de Residuos Quimico y Microbiol6gicos 

para Productos Pesqueros y Acuicolas, en el cual se determinariin 

los tipos de residuos y los metodos que deben ser aplicados; y lo 

pondni en priictica a traves del Laboratorio Nacional de Aniilisis 

de Residuos (LANAR) y/u otros autorizados cuando fuesen 

necesarios. El SENASA comunicani oficialmente a cada emprcsa 

las obligaciones y responsabilidades que deben asumir en Ia 

cjecuci6n del mencionado Progranm. 

CAPITULO VIII 

DE LAS EMBARCAClONES DESTINADASALA 

CAPTURA Y EL PROCESAMIENTO DE LOS 

PRODUCTOSDELAPESCA 

Articulo 103. En todas las embarcaciones y buques pesqueros 

de ben cumplirse los siguientes requisitos de disefio, manejo y · 

condiciones higicn:ico sanitarias, sin perjuicio del cumplimiento de 

otras disposiciones higienico-sanitarias, de navegaci6n y pesca, 

aplicables en relaci6n con su actividad especifica. 

I. El disefio de los barcos pesqueros permitirii que el producto 

sea manipulado con rapidez y eficiencia y facilitani Ia limpieza 

y desinfecci6n de salas y equipos, de forma que no se 

contamine o deteriore el producto. Se considerariin los 

siguientes requisitos de construcci6n: 
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a) Las tinas y recipientes estanin construidos de material 

inoxidable, resistente a] agua salada y que no transmitan 

sustancias nocivas o caracteristicas anormales a! 

producto. 

b) Las cajas o las panas de ben ser faciles de desmontar y 

estanin provistas de mangos o asas. Las panas estaran 

dotadas de portillos, cuando sea necesario y de ranuras 

de drenaje en sus bordes inferiores. 

c) Los equipos y utensilios empleados a bordo, que entren 

en contacto con el producto o sus materias primas, de ben 

scr de facillimpieza y estar construidos con materiales 

aprobados por El SENASA. 

d) Las bodegas destinadas a! almacenamiento de los 

product as de Ia pesca estanin separadas de las maquinas, 

ode los lugares reservados ala tripulaci6n, por mamparos 

suficientemente fijos para evitar que los productos de Ia 

pesca almacenados se contaminen. 

e) El revestimiento interior de bodegas sera fijo y fi\cil de 

lavar y desinfectar. Estara construido por un material de 

superficie lisa o en su defecto cubierto por una pintura 

lisa mantenida en buen estado y que no transmita a los 

productos de Ia pesca sustancias nocivas para Ia salud 

humana. Las juntas de ben estar sdladas. 

t) Las bodegas de ben con tar con desagiies adecuados para 

elliquido de escarmiento. 

g) En las bodegas no de ben existir salicntes o bordes afilados 

que dificulten Ia limpic7.a o puedan dafiar el producto. 

h) Los recipientes utili7.ados para el almacenamiento de los 

productos deben garantizar su conservaci6n en 

condiciones satisfactorias y en particular permitir el 

desagiie del agua de fusion del hielo. 

D Se utilizaran paneles m6viles de material resistente a Ia 

corrosi6n para la confecci6n de anaqueles y de divisiones 

verticales en Ia bodega del producto. 

j) Las neveras y bines se construinin de forma que el espesor 

maximo de las capas de product as y hielo no exceda de 

un metro (I m). 

SccciOn A >\cut.•rdos ~ le~cs 

15 DE ENERO DEL 2009 

k) Las dcscargas de los servicios sanitarios, las caficrias y 

todos los conductos de evacuaci6n de desechos, de ben 

construirse en base a un disefio y con materiales que no 

contan1inen el producto. 

2. Durante el proccsamiento de los productos de Ia pesca a 

bordo de los barcos se tendran en cuenta los siguientcs 

requisitos: 

a) La manipulaci6n posterior a Ia captura (matanza, 

eviscerado, limpieza, otros ). Se iniciara tan pronto como 

csta llegue a bordo y de acuerdo con las necesidades de 

cada especic. Lucgo de cada operaci6n sc lavar{m con 

abundante agua potable ode mar limpia. Los productos 

de Ia pesca de ben prescrvarsc de Ia suciedad y de Ia 

contaminaci6n. Senin manipulados y almacenados de 

forma que se evite su maltrato, magulladuras y deterioro 

innecesario. Queda prohibido caminar sabre el producto 

y estibarlo en grandes cantidades en cubierta. 

b) Los productos de Ia pesca de ben ser sometidos a Ia 

acci6n del frio en forma inmediata despues de su 

embarque. Qucdan cxccptuados de esta disposici6n 

aquellos barcos que por razones practicas no pueden 

aplicar frio, no obstante en esos casas no deben 

transcurrir mas de 8 horas entre el embarquc y el 

desembarque del producto. 

c) Todas las sal as, bodegas de almacenamicnto, cubiertas 

de trabajo, artes de Ia pesca, recipientes destinados a! 

almacenamiento y utensilios que entren en contacto 

directo con los productos de Ia pescadeben estar limpios 

en cl momenta de su utilizaci6n y no deben contener 

sustancias que produzcan contaminaci6n. 

d) Las embarcaciones podran hacer uso de agua de mar 

limpia o salmueras refiigeradas a temperaturas cercanas 

a cero b>rado ccntib>rado (0°C), para almacenar Ia captura 

y renovarse cuantas veces sean necesario. El hielo se 

fabricara con agua potable o con agua de mar limpia y se 

almacenara en condiciones que garanticen su higiene. 

e) Los equipos de refrigeraci6n y el de circulaci6n de 

salmueras o agua de mar sera suficiente para mantener Ia 

temperatura del producto cercana a cera grado 

centigrado (0 °C). 
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J) Los lugares de Ia cubierta en los cuales el producto se 

descarga y manipula, ode Ia bodega donde se almacena, 

se empleara exclusivamente con estos fines. 

Seccifln A Acucrdos .' le.'es 

15 DE ENERO DEL 2009 

I. Para Ia protecci6n de los productos de Ia pesca se toman\n 

las siguientes medidas: 

a) Desde el momenta de su em barque, los productos de Ia 

g) En Ia cubierta habra un suministro abundante de agua de pesca de ben preservarse contra Ia acci6n del sol, viento, 

mar lim pia a presion para lavar. escarcha, otros. 

h) Las embarcaciones que empleen cebos o camadas, los b) Seran lavados con agua potable o agua de mar limpia y 

llevaran de manera que no contaminen los recipientes protegidos con toldos, hielo o lienzo limpio y hillncdo. 

utilizados para almacenar el producto. 

c) Se ad mite Ia utilizaci6n de instrumentos punzantes para 

D Las embarcaciones de ben estar equipadas con suficiente desplazar piezas de gran tamafio, siempre que no se 

cantidad de elementos y utensilios para lavary desintectar deteriore Ia came de dichos productos. 

las instalaciones. 

2. Finalizadas las tareas de pesca, el hielo utilizado para Ia 

j) Las sustancia~ venenosas, losjabones, los desintectantcs, conservaci6n del producto obtenido se anojara a! mar. 

plaguicidas y otras sustancias quimicas o elementos 

peligrosos de ben almaccnarse en un local separado y 

reservado para ese uso exclusivo. 

k) Se tomanin medidas activas y pasivas para proteger los 

barcos contra el acceso de insectos, roedores, aves, 

penos, gatos u otros ani males. 

0 Una vez descargado cl barco deben limpiarse y 

dcsinfectarse Ia cubicrta, las bodegas y toda otra parte o 

utensilio que haya estado en contacto con productos 

pcsqueros, asi como las cafierias y equipos utilizados 

para el aprovisionamiento de agua potable, hielo o agua 

de mar. 

3. El personal encargado a bordo de Ia manipulaci6n de los 

productos de Ia pesca debe cumplir las normas de higiene 

corporal e indumentaria establecidas en el presente 

Reglamento. El certificado medico de buena salud, el cual 

rcw1ira los requisitos enW1ciados en el articulo 16, numeral I 

de cste Reglamento, sc exigira antes de su embarque. 

Articulo 104. Embarcaciones men ores: Son aquellas 

embarcaciones diseftadas y equipadas para capturar y conservar 

a bordo productos de Ia pesca, moluscos y crustaceos en 

condiciones satisfactorias por no mas de 24 horas. Estas 

embarcaciones de ben reunir los requisitos de manejo e higienico 

sanitarios establecidos en el articulo I 03, sin perjuicio de otras 

condiciones especificas que para su actividad contemple el 

presente Reglamento u otras reglamentaciones en materia de pesca 

o navegaci6n. 

3. Para Ia descarga deben cumplirse con las condiciones 

establecidas en cl articulo 98 del presente Reglamento. 

Articulo 105. Buques de altura y costeros: Son todos aquellos 

buqucs que estan diseftados y equipados para conservar a bordo 

productos de Ia pesca, moluscos y crustaceos en condiciones 

satisfactorias durante mas de 24 horas. 

I. Estas cmbarcaciones de ben reunir los requisitos generales 

de construcci6n, manejo e higienico sanitarios detallados 

en cl articulo I 06. sin perjuicio de las condiciones esJY~cificas 

que a continuaci6n se detallan u otras que para su actividad 

contemple e1 presente Reglamento u otras rcglmnentaciones 

en :natcria de pesca o navcgaci6n. 

a) Los buques pesqueros cstaran eqnipados con bodegas, 

cistcrnas o contenedorcs para el almaccnamiento de 

productos de Ia pesca rcfrigerados a las tcmperaturas 

establecidas en cstc Rcglamento. Dichas bodegas 

estaran separadas de Ia sala de maquinas y de los locales 

reservados a Ia tripulaci6n por mamparos suficientemenle 

fijos para evitar que los productos de Ia pesca 

almacenados se contaminen. 

b) Las bodegas estaran acondicionadas de modo que el 

agua de fusi6n del hielo no pem1anezca en contacto con 

el producto de Ia pesca. 

c) Los recipientes utili71!dos para el almacenamiento de los 

productos deben poder garantizar su conservaci6n en 
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condiciones satisfactorias y, en particular pcrmitir el 

desagtie del agua de fusion del hielo. En el momentode 

su utilizaci6n de ben cstar complctamente limpios. 

2. Los buques equipados para refrigcrar los productos de Ia 

pesca con agua de mar refrigcrada mediante hielo o con 

mcdios mccanicos, de ben reunir las siguientcs condiciones: 

a) Las cistemas de ben estar equipadas con una instalaci(m 

adecuada para cl llenado y el vaciado de agua de mary 

un sistema que g<mmtice una temperatura homogenca en 

su interior. 

b) Las cistemas de ben disponer de un aparato para registrar 

automaticamcnte Ia temperatura, cuyo censor debera 

situarsccn Ia parte de Ia cisterna donde Ia temperatura 

sea mits dcvada. 

c) El 1\mcJonamicnto dd sistema de cisternas o de 

contencdorcs de ben\ conscguir un nivcl de ent!·iamiento 

que ganmtice que la mezcla dei pescado y agua de mar 

alcance una temperatura de Ires graclos ccntfgrado (.1 

'"( ·) l'<'mo mri,imo 6 horas dcspues de !lenado ode cero 

grado rcntigrado ((l"C) como maximo 16 horas despues. 

d) I .as cistcrnas, cistcrnas de circulacitin y contenedores. 

de hen vaciarse y !impimse completamcntc des puc's de 

cada dcscarga con agua potable o agua de mar litnpia; 

dcbcnllcnarse imicamente con agua de mm limpia. 

e) I .os registros de las tempera! uras de las cistcrnas de ben 

indicar claramente Ia fecha y el numero de Ia cisterna y 

dcbcn conscrvarse a disposici6n de Ia autoridad 

encargada del control. 

3. Para Ia proteccitin de los productos de Ia pcsca se toman\n 

las medidas indicadas en el articulo I 04 de este Reglamento. 

4. Cuando los productos de Ia pesca sean refrigerados por 

hielo, este se usara en cantidad suficiente para descender 

rapidamente Ia temperatura a ccro grado centigrado 

(0°- 32 °F) medido en el espinazo en un plazo inferior a 8 

horus. El hielo utilizado para refrigeraci6n se fabricara con 

agua potable ode mar lim pia y se almacenara en condiciones 

que no permitan su contarninaci6n. 

Secci6n A Acuerdos ~ lc~cs 

DEL 2009 

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

los productos pesqueros son sometidos a una o varias de las 

siguientes operaeiones seguidas de embalaje: fileteado, eviscerado, 

corte en rodajas, pelado, pic ado, congelaci6n, transformaci6n. 

Estos buques deben dar cumplimiento a los "procedimientos de 

sej!uridad de alimcntos'' indicados en los articulos 20, 21, 22, 23 

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

aprohaci6n. inspecci6n y certificaci6n higienico sanitario se debe 

dar mediante cl eumplimiento de las disposiciones especflicas 

contcmpladas en los Capihtlos Ill, IVy VIi de cste Reglamento. 

I. l .os buques factorfas de ben reunir los requisitos generales 

de construcci6n, manejo e higicnico sanitarios detallados en 

cl articulo I 03. sin perjuicio de las condiciones espccfficas 

que a continuaci6n se dctallan u otras que para su actividad 

contemple el prcscnte Regl<mlento u otras reglamcntaciones 

en materia de pesca o navegaci6n. 

a) Sc dcher,! disponer de un cspacio de rccepcitin de 

productos pcsqueros, disef\ado y distribuido en zonas 

suficientemcnte gran des como para podcr scparar las 

aportaciones consccuti'cas diferenciandolas en lotes 

cuanclo cnrresptl!lda. Este espacio de rccepci6n y sus 

elementos clesmontablcs de ben prcscntar un disciio que 

lacilitc, sulimpicza y que protcja los productos de Ia 

accit\n dd solo de las inckmencias, asf como de cualquier 

fi.K·nte de suciedad o contmninacitin. 

b) El sistema de transporte de los productos pesqucros 

desdc cl espacio de rccepci6n ha~ta los lug arcs de trabajo 

debe cumplir con las norm as ekmentales de higiene. 

c) Los lugares de trabajo de hen tener dirncnsiones suficicntes 

para que se puedan realizar las preparaciones y 

transfmmaciones en condiciones de higiene adecuada~. 

De ben estar disefiados de tal forma que se evite toda 

contaminaci6n de los productos. 

2. En los lugares en que se lleve a cabo Ia transformaci6n, 

congelacitin o ultracongelaci6n de productos pesqueros y 

acuicolas, debe ran cumplir con los siguientes requisitos de 

disefio y construcci6n: 

a) El piso debe ser antideslizante, facil de limpiar y 

desinfcctar y debe estar dotado de dispositivos que 

penni tan una facil evacuaci6n del agua. 
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b) Las paredes y techos de ben ser faciles de limpiar, sobrc afectada porIa evacuaci6n a! mar de Ia~ aguas residuales, 

todo en el emplazamiento de las tuberias, las cadenas y desechos y aguas de refrigeraci6n de los motores. 

los conductos electricos que los atraviesen. 

b) El aprovisionamiento de agua potable paraconsumo humano 

c) Los circuitos hidraulicos de ben estar dispuestos o se hara a traves de los equipos que Ia potabilicen en el 

protegidos de modo tal que un posible escape de aceite buque o debera contar con depositos, en cantidad 

no pueda contaminar a los productos pesqucros. suficiente, para ser aprovisionado en puerto. 

d) La ventilaci6n y Ia iluminaci6n deben cumplir las 

disposiciones enunciadas en el Capitulo IV para salas de 

elaboraci6n de alimentos. 

e) Debe contar con dispositivos para limpiary desinfectar 

los utensilios materiales c instalaciones. 

f) En Ia~ instalaciones para lavarsc y dcsinfcctarsc las manos 

habr:ijab6n disponible, los gritos deben accionarse con 

pedales a rodilla o sistemas automaticos y las toallas 

deben ser de un solo uso. Sc colocan\ un recipiente 

para su recolecci6n despues de usarlas. 

g) Los aparatos y (!tiles de trabajo (mesas de dcspiece, 

contenedores, cintas transportadoras, evisceradoras, 

lileteadoras, otros) de ben cstar labricados con materiales 

rcsistcntcs a Ia corrosi6n del agua de mary de ben ser 

f:icilcs de limpiar y desinfcctar y rnantcnerse en bucn 

estado. 

h) Ellocal de almaccnamiento de los productos tenninados 

debe ser de dimcnsiones sulicicntes y laciles de limpiar. 

Debe estar separado del almacenamicnto de materias 

primas, subproductos y desechos. 

i) Ellocal de almaccnamicnto de material de cmbalajc 

debe cstar separado dd {trea de prcparaci6n y 

translonnaci6n de produc,tos. 

j) Debe disponerse de equipos para evacuar desechos 

directamente a! mar recipientes reservados para esle uso. 

Si cstos dcscchos fueran almacenados y tratados a bordo 

para su saneamiento se debeni disponer de locales 

scparados, previstos para su uso. 

3. Para el aprovisionamiento de agua se de ben cumplir los 

siguientes requisitos: 

a) El orificio de bombeo del agua de mar estara situado de 

manera que Ia calidad del agua bombeada no pueda verse 

4. Debe disponerse de un area de vestuarios, lavabos y retreles 

no pudiendo estos t1ltimos comunicarse directamente con 

los locales de preparaci6n, transfonnaci6n y almaccnamicnto 

de los productos pesqueros. Los lavabos deben estar 

dotados de medias de limpieza y secado que cum plan las 
normas higienicas indicadas en el Capitulo V de cstc 
Reglamento. Los grifos de los lavabos de ben accionarsc 
con pedales o en forma autom:itica. 

5. Los buques factoria que conge! en los productos pesqueros 
de ben disponer de equipos de refiigcraci6n suficientemente 
potentes para que, someticndo los productos a una rapida 
reducci6n de Ia temperatura, pcnnitrm alcanmr en cl interior 
de los mismos una temperatura de -18°C: como maximo, y 
tmmtenerla. Debe darse cumplimicnto a los n.:qucrimicntos 
de control y registro de temperatura que El SENASA 
cstablezca. 

6. En los buques factoria dehen cumplirse los requisitos 
especificos de higiene rclativos a Ia manipulacic'Jn y 
almacenamiento a bordo de los productos pesqueros, sin 
pcrjuicio de otros de indole general cnunciados en este 
Reglamentt>: 

a) Los pisos, parcdcs, tcchos y tabiques de los locales y el 
material c instrumcntos utilizados para trubajar cun 
productos pesqucros de ben mantenerse en \men estado 
de limpieza y funcionamiento de manera que no 
constituyan un foco de contaminaci<)n para dichos 
productos. 

b) Se debera exterminar sistematicamente todo roedor, 
insecto o cualquier otro panisito en los locales o en los 
materiales. 

c) Los raticidas, insccticidas, dcsinfcctantcs y de mas 
sustancias potencialmente t6xicas de ben almacenarse en 
habitacioncs o armarios cerrados con llave e 
independientes. 

d) El personal del buque que manipule los productos de Ia 
pesca debera dar cumplimiento a los requisitos generales 

y de higiene establecidos en el Capitulo Ill de cste 

Reglamento. 
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7. Las operaciones de descabezado, eviscerado y fileteado 

deben realizarse en las siguientes condiciones de higiene: 

a) Los productos seran lavados con abundante agua potable 

o agua de mar limpia despues de esas operaciones. 

b) Las operaciones de fileteado y corte en rodajas se llevaran 
a caboevitandose cualquier contaminaci6n o suciedad, 

debidas, especialmente, a las operaciones de 

descabezado y los cortes o rod~jas y sus materias primas 
no de ben permanecer en las mesas de trab~o mas tiempo 
del necesario para su preparaci6n. 

c) Las visceras y las partes que puedan constituir un riesgo 
para Ia salud publica se separanin y apartaran de los 

productos destinados al consumo humano. 

8. El acondicionamiento a bordo de los productos pesqueros 

debeni realizarse en las siguientes condiciones de higiene: 

a) El embalaje deben1 efectuarse en condiciones higienicas, 

evitandose toda contaminaci6n de los productos 
pesqueros. 

b) Los materiales de embalaje y los productos que puedan 

entrar en contacto con los productos pesqueros dcben 
cumplir todas las normas de higiene y no podnin alterar 

las caracteristicas organolepticas de los preparados y de 

los productos pesqueros. ni podnin transmitir sustancias 
nocivas para Ia salud humana. 

c) Los embal~jes tendran Ia resistencia necesaria para 

garantizar una protecci6n eficaz de los productos. No 

podran utilizarse mas de una vez salvo que sean de 

material impermeable, liso, resistente a Ia corrosion y 

faciles de lavar y desinfectar. 

d) Queda prohibido introducir cartones o empaques 

secundarios en las zonas o salas de elaboraci6n donde 

se procesa producto sin en vase primario. 

9. El almacenamiento a bordo de los productos pesqueros 

debera realizarse en las siguientes condiciones de higiene: 

a) La bodega, el material e instrumentos utilizados deben 

mantenerse en buen estado de limpieza y fimcionamiento 

de manera que no constituyan un foco de contaminaci6n 

para los productos almacenados. 

DEL 2009 

b) Para el almacenamiento de los productos de Ia pesca se 

tomaran en cuenta las condiciones, en especial las 

temperaturas, indicadas en el articulo 84 (Capitulo VI) 

de este Reglamento. 

c) Para el rotulado de los productos de Ia pesca se tomaran 

en cuenta los requisitos establecidos en el articulo 85 de 

este Reglamento. 

d) Se debeni de exterminar sistematicamente todo roedor, 

insecta o cualquier otro parasito en dicho local o en los 

materiales. 

e) Los raticidas, insecticidas y desinfectantes se utilizaran 

de forma que no ponga en riesgo de contaminaci6n de 

los productos. 

Articulo I 07. El SEN ASA elaborara una lista actualizada de 

los buques autorizados que se encuentran equipados de 

conformidad con el pun to anterior. 

CAPITULO IX 

DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES 

DE SUBPRODUCTOS DE LAPESCA Y DE LA 

ACUICULTURA YPRODUCTOSALIMENTICIOS 

PARALAACUICULTURA 

Articulo 108. Fabrica de harina y aceite de pescado: Es el 

establecimiento o secci6n de establecimiento que elabora harina 

y aceite partiendo de productos de Ia pesca y de Ia acuicultura. 

l. Cuando los subproductos mcncionados en el apartado 

anterior se destinen a consumo humano, los establecimientos 

elaboradores debecin reunir los requisitos generales exigidos 

para los establecimientos autorizados para industrializar 

productos de Ia pesca y de Ia acuicultura (Capitulos V y VI) 

del presente Reglamento, los indicados para fabricas de 

conserva de pescado relacionados con Ia indole de su 

producci6n (Capitulo V) y otras exigencias higienico

sanitarias que se consignen en este Reglamento para 

garantizar Ia seguridad de los alimentos. 

2. Los aceites de pescado deben responder a las siguientes 

exigencias: 
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a) Color, amarillo claro o ambarino, tolenmdose Ia presencia 

de wmligera twbidez. 
b) No contener mas del I% de impurezas. 
c) No contener mas dell 0% de humedad. 
d) No mas de 3% de acidez expresada en acido oleico. 
e) No contener sustancias extrafias ni estar mezclados con 

otros aceites animales o vegetales. 

3. Los residuos resultantes de Ia manipulacion de los productos 
pesqueros, como los productos condenados, deben ser 
destinados a Ia 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 Ia pesca. Estas fabricas 
deberan reunir las condiciones de ingenieria sanitaria e higienicas 
indicadas para los establecimientos procesadores de productos 
pesqueros frescos (Capitulo V). 

CAPITULO X 
DE LAS INFRA CCI ONES Y SAN ClONES 

Articulo 110. Las violaciones a los preceptos de este 
Reglamento y demas disposiciones que emanen del mismo, seran 
sancionadas porIa Secretaria deAgricultura y Ganaderia (SAG), 
sin perjuicio de lo que corresponda a los tribunales de justicia, 
cuando sean constitutivos de delito. 

Articulo 111. De acucrdo a Ia scvcridad de las faltas estas se 
clasiiican en: 

a.) Faltas !eves. 
b.) Faltasmenosgraves. 
c.) Faltas graves. 

Articulo 112. Se consideran como faltas !eves las siguientes: 

a) Mal manejo en el monitoreo. 
b) Manejo inadecuado de los procesos por el personal del 

establecimiento procesador o de produccion primaria. 
c) Equipos y utensilios con algunas deticiencias visibles. 
d) Falla de limpieza en un sector del establecimiento 

procesador o de produccion primaria, que no este 
directamente en contacto con los alimentos. 

e) Ennr en Ia informacion swninistrada a los funcionarios 
de inspeccion. 

f) Otras que por su naturaleza pongan en peligro · al 
alimento. 

Articulo 113. En Ia amonestacion se sefialara si es prim era, 
segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesador o 
de produccion primaria no corrij'a una falta !eve en tres 
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amonestaciones consecutivas, se tomara como menos grave y se 
aplicaran las sanciones correspondientes. 

Articulo ll4. Se consideran faltas menos graves las siguientes: 

a) Cuando Ia Planta tiene mas de dos faltas !eves en el 
momenta de Ia verificacion. 

b) Cuando un pun to critico no esta bajo control, o los 
controles no son los adecuados. 

c) Cuando Ia materia prima no tenga una procedencia 
.conocida. 

d) La perdida de eficiencia de varios equipos que significa 

peligro directo al alimento. 
e) Cuando se infrinja una Reglamentacion Sanitaria dentro 

de Ia planta o nose cumpla con ella. 
f) Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no 

se haya obedecido. 
g) Otras que por su naturaleza afectan directamente al 

alimento. 
h) Cuando Ia planta no realice su solicitud de renovacion 

anual de autorizacion de procesamiento o registro. 
D La Falsificacion y adulteracion de docun1entos oficiales. 

Articulo ll5. En las lnfrJCciones Menos Graves. El SENASA 
dispondra Ia suspension inmediata del Servicio de Inspeccion 

Veterinaria y adoptara las medidas conducentes a impedir el 
fm1cionamiento del establecimiento se dejara m1a constancia por 
escrito a Ia Empresa. Ia cual en un termino no mayor a 48 horas, 
de ben! hacer sus descargos ante El SENASA. 

Articulo 116. Se consideran faltas graves las que por su 
naturaleza especifica se consideren un riesgo para Ia salud y vida 

del consumidor. En este caso se procedera al cierrc temporal por 
15 dias habiles del establecimiento cuando ocurran las siguientes 
JaJtas: 

a) Incumplimiento del Sistema de Anal isis de Peligros y 
Puntas Criticos de Control ,(HACCP). 

b) PresenCia de organismos patogenos en los productos 
que sc elaboran en niveles que afecten Ia salud del 
consumidor. 

c) Perdida del control de los parametros de temperatura 
en Ia~ diferentes areas. 

d) La adulteracion de un producto o falta de integridad 
comprobada seg(m el presente reglamento. 

e) La violacion expresa de las normas sanitarias, 
anteponiendo argumentos de indole economica. 
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Articulo 117. Las sanciones aplicables por infracciones de 
faltas !eves cometidas, se aplicani un llamado de atenci6n por 
escrito. 

Articulo 118. En Ia amonestaci6n se sefialani si es prim era, 
segunda o tercera vez. Cuando el establecimiento procesador o 
de producci6n primaria no corrija una falta menos grave en tres 
Demandas de Acciones Correctivas (DAC) consecutivas, se 
tomani como grave y se aplicaran las sanciones correspondientes. 

Articulo 119. Las sanciones aplicables por infracciones de 
faltas menos graves son: 

a) Cuando Ia Planta tiene mas de dos faltas !eves en el 
momento de Ia verificaci6n. Multa por el valor de diez 
mil lempiras (L. I 0,000.00). 

b) Cuando un punto critico no esta bajo control, o los 
controles no son los adecuados. Multa por el valor de 
Diez Mil Lempiras (L. I 0,000.00). 

c) Cuando Ia materia prima no tenga una procedencia 
conocida. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras 
(L. I 0,000.00). 

d) r ,a perdida de eficiencia de varios equipos que significa 
peligro directo al alimento. Multa por el valor de Diez 
Mil Lempiras (L. I 0,000.00). 

e) Cuando se infrinja una Reglamentaci6n Sanitaria dentro 
de Ia planta o nose cumpla con ella. Multa por el valor 
de Diez Mil Lempiras (L. I 0,000.00). 

1) Cuando se hagan tres amonestaciones por escrito y no 
se haya obedecido. Una multa de Diez Mil Lempiras 
(L. I 0,000), mas el cierre temporal del establecimiento 
por 5 dias habi les. 

g) Otras que por su naturaleza afectan directamente a] 
alimento. Multa por el valor de Diez Mil Lempiras 
(L. I 0,000.00). 

Articulo 120. Las sanciones aplicables a las infracciones por 
faltas graves son: 

En este caso se procedeni al cierre temporal de 15 dias hitbiles 
del establecimiento y las sanciones siguientes: 

a) lncumplimiento del sistema de Anal isis de Peligros y 
Puntos Criticos de Control (HACCP). Multa por el 
valor de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00). 

b) Presencia de organismos pat6genos en los productos 
que se elaboran en niveles que afecten Ia salud del 
consumidor. Multa por el valor de Veinte Mil Lempiras 
(L. 20,000.00). 
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c) Perdida del control de las medidas del mantenimiento 
del medio ambiente. Multa por el valor de Veintc Mil 
Lempiras (L. 20,000.00). 

d) Adulteraci6n de un producto o falta de integridad 
comprobada seg(m Reglamentaciones. Multa por el valor 
de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00). 

e) Violaci6n expresa de las Normas Sanitarias, 
anteponiendo argumentos de indole econ6mica. Multa 
por el valor de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00). 

1) La reincidencia por tercera vez de una misma falta menos 
b>Tave, se procedera al cierre temporal de 15 dias habiles 
mas una multa de Veinte Mil Lempiras (L. 20,000.00). 

g) Lareincidencia por tercera vez de una misma !alta grave, 
se procedem 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 sanci6n 
debe realizarse en Ia Tesoreria General de Ia Republica dentro de 
los diez (I 0) dias habiles contados a partir del dia siguientes de 
habcrseles notificado Ia correspondiente resoluci6n de multa. 

Articulo 122. Las autoridades civiles y de orden publico 
( departamentales o municipales) prestaran a los funcionarios del 
SENASA Ia colaboraci6n neccsaria para el cumplimiento de las 
disposiciones del presente Reglamento. 

CAPITULO XI 
DE LAS DISPOSICIONES FINALES 

Articulo 123. Dcr6gase el Acuerdo No. I 081-99 del23 de 
septiembre de mil novecientos noventa y nuevc, que contiene el 
REGLAMENTO PARA LA INSPECCION Y 
CERTIFICACION DE PRODUCTOS PESQUEROS Y 
A CUI COLAS y demas disposiciones que de el emanaron. 

Articulo 124. Este Reglamento entrara en Vigencia a partir 
de Ia fecha de su publicaci6n en el Diario Oficial La Gaceta. 

2. Hacer Ia trascripci6n de Ley. 

COMUNIQUESE: 

HECTORHERNANDEZAMADOR 
Secretario de Estado en los Despachos de 

Agricultura y Ganaderia 

RAFAELCANALESGIRBAL 
Secretario Ge!1eral 
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SecC'i6n A Acuenlos) le)es 

La Gaceta " ' 
., REPUBLICA DE HONDURAS -TEGUCIGALPA M D C 15 DE ENERO DEL 2009 

Secretaria de Recursos 
Naturales yAmbiente 

"SERNA" 

c ACUERDO No. 160-2009 ) 

LASECRETARIA DE EST ADO EN LOS DESPACHOS 
DE RECURSOS NATURALES Y AMBIENTE 

CONSIDERANDO: Que en fecha 23 de diciembre de 2008 Ia 
Empresa Nacional de Energia Electrica (ENEE), remiti6 a Ia 
COMISION NACIONAL DE ENERGIA (CNE), el estudio de 
Cos to Marginal de Corto Plazo (CMCP), para el afio 2009, el cual fue 
objeto de dictamen favorable por parte de Ia comisi6n, tal y como lo 
establece el Articulo 7, literal "f' de Ia Ley Marco del Subsector 
Electrico. 

CONSIDERANDO: Que es deber de esta Secrctaria de Estado, 
aprobar y publicar en el Diario Oticial La Gaceta, dentro de los prim eros 
quince dias de cada afio, el Casto Marginal de Corto Plaza de 
Generaci6n de Energia Eh~ctrica. 

Bloque Horarios 

Punta Lunes a Viemes 

9:00 a 12:00 y 17:00 a 19:00 

lntermed io Lunes a Viernes 
05:00 a 9:00; 12:00 a I 7:00 y 19:00 a 22:00 

Sahado 

06:00 a 22:00 

Domingos y dias de feriado nacional 

I 0:00 a 12:00 y16:00 a 21 :00 

Valle Lunes a Viemcs 
00:00 a 05:00y 22:00 a 24:00 
Sabado 
00:00 a 06:00 y 22:00 a 24:00 
Domingos y dias feriado nacional 
OO:OOa 10:00, 12:00a 16:00y21:00a24:00 

Promedio 

TERCERO: La estaci6n seca comprcndc los mcses de 

enero a mayo y el mes de diciembre. La cstaci6n lluviosa 

comprende los meses de junio a noviembre". 

CliARTO: Para los fines legales pertinentes, el presente 

Acuerdo debera publicarse en el Diario Oficial La Gaceta. 

COMUNIQUESE Y CUMPLASE. 

POR TANTO: En uso de las facultades que le confiere Ia Ley y 
en aplicaci6n de los A11iculos 36 numeral 8 de Ia Ley General de Ia 
Adm inistraci6n Publica, 7, literal "f' de Ia Ley Marco del Subsector 
Flectrico; 3, numeral 2, inciso b) del Decreta 70-2007 de Ia Ley de 
Promoci6n a Ia Generaci6n de Energia Electrica con Recursos 
Renovables y 18 del Reglamento a Ia Ley Marco del Subsector 
Electrico. 

A CUE R D A: 

PRJMERO: A pro bar Cos to Marginal de Corto Plaza de Energia 
Electrica a nivel de generaci6n para e.l afio 2009, propucsto por Ia 
ENEE, y cuyo valor promedio alcanza un valor de 86.90 US$/ 
MWh (OCIIENTA Y SEIS CON 9011 00 DE DOLAR 
AMERICAN() POR MEGAVAriO HORA) equivalentes a UN 
MIL SEISCIENTOS CINCUENTA Y TRES LEMPIRAS CON 49/ 
100 (L. 1,653.49) a Ia tasa de cambia deL. 19.0275 Lempiras por 
D6lar. 

SEGUNDO: Tanto el Costa Marginal de Corto Plaza 
promedio, como los aplicados para Ia estaci6n lluviosa y seca, en los 
diterentes bloqucs horarios, ser3n los valores min imos que deber3n 
aplicarsc. Los correspondientes valores promedio por estaci6n 
y por bloque horario para el CMCP del 2009 son: 

Estaci6n Estacion Promedio 
Sec a Lluviosa US$/MWh 

US$/MWh US$/MWh 

108.81 99.55 104.26 

84.27 83.34 83.81 

74.84 70.72 72.81 

88.81 84.93 86.90 

Dado en Ia ciudad de Tegucigalpa, municipio del Distrito 
Central, a los catorce dias delmes de enero del dos mil nueve. 

TOMAS EDUARDO VAQUERO MORRIS 
SECRETARIO DE ES"IADO 

LUIS ALBERTO ESPINOZA POLANCO 
SECRET ARlO GENERAL 
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Sccci6n B \\ isos Lcg:tlcs 

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

AVISO DE TITULO SUPLETORIO 

El infrascrito, Secretario, por ley del Juzgado de Letras 

departarnental de Ocotepeque, a! publico en general y para efectos 

de ley; HACE CONSTAR: Que JUAN MIGUEL MEJIA 

PORTILLO, ha solicitado Titulo Supletorio de un lotc de terreno 

con un area de CUATRO MANZANAS DE EXTENSION 

SUPERFICIAL, ubicado en ellugar denominado El Salitre, 

municipio de La Labor, Ocotepeque, con las colindancias 

siguientes: AL NORTE, Juan Antonio Chinchilla; AL SUR, 

sucesi6n Mejia Portillo;AL ESTE, sucesi6nAguirre Sosa; y,AL 

OESTE, sucesi6n Mej fa Portillo. El cual ha poseido quieta pacifica 

y no interrumpida, por mas de 15 anos. Representante Legal 

ABOG. MIRNA MAR! SOL SANTOS. 

Ocotepeque, 08 de enero del2009. 

CARLOS ENRIQUE ALDANA. SRIO. POR LEY. 

JUZGADO DE LETRAS DEPTAL. DE OCOTEPEQUE. 

15 E., 16 F. y 16M. 2009. 

Juzgado de Letras de lo Contencioso 
Administrativo 

AVISO 

El infrascrito, Secretario del Juzgado de Letras de lo 
Contencioso Administrativo en aplicaci6n al Articulo cincuenta (50) 
de Ia Ley de Ia Jurisdicci6n 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 estajudicatura con ordcn de ingreso numero 323-
08, promo vida porIa senora Dania Elizabeth Alfaro Molina, con
tra el Estado de Honduras a !raves de Ia Secretaria de Estado en 
el Despacho de Recursos Naturales y Ambiente, para que se de
clare nulo un acto particular de Ia administraci6n publica por 
infracci6n del ordenamicnto juridico, quebrantamiento de 
forrnaJidades esenciaJes. Reconocimiento de una situaci6n 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 demas derechos. 
Relacionado con el acuerdo de cancelaci6n numero I 045-2008 
de fecha 16 de octubre de 2008. 

MARCELAAMADORTHEODORE 
SECRET ARIA 

15 E. 2008. 

( 

"8" 
Secretaria de Gobernacion 

y Justicia 

ACUERDO No. G.D.F.M -003-2008 

Tegucigalpa, M.D.C., 4 de marzo de 2008 

LAGOBERNADORADEPARTAMENTALDE 
FRANCISCO MORAZAN 

) 

CONSIDERANDO: Que en uso de las facultades de 

que esta invcstida y en aplicaci6n a los Articulos 245 

atribuci6n II) de la Constituci6n de la Republica; 119 de 

la Ley General de la Administraci6n Publica, 44 numeral 

5) del Reglamento de Organizaci6n, Funcionamiento y 

Competencia del Poder Ejecutivo. 

CONSIDERANDO: Que de confonnidad con Ia Ley 
de Proccdimiento Administrativo. la competencia puedc 
ser delegada del 6rgano superior a un 6rgano inferior en 
detcrminadas materias. 

CONSIDERANDO: Que mediante Acuerdo Ministe
rial No. 633-A-2007 de fecha 28 de diciembre de 2007, 
el Senor Secretario en los Despachos de Gobernaci6n y 
Justicia, delcg[J u los Gobernadores Departamcntalcs, 
emitir los acuerdos dispcnsando Ia publicuci6n de los 
edictos para contraer matrimonio. 

ACUERDA: 

PRIMERO: Dispensar Ia publicaci(m de Edictos para 
contraer matrimono civil a las siguientes personas: 

CONTRAYE,...TES 

MARLON KAf!IY 

JAVIER MARVELl 

VIERA 

PALMA 

SILES 

PEREZ 

DEPARTAMENTO Ml!NlCIPIO 

FRANCISCO 

MORAZAN 

TA!UMBLA, 

LINACA 

SEGUNDO: El presentcAcuerdo es efectivo a partir 

de su fecha y deben1 publicarse en el Diario Oticial "La 

Gaceta". PUBLIQUESE. 

ABOG EDNA ORBELINANAVARRO 
Gobemadora Departamental F.M. 
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Secci(m B \visos Legales 

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

Marcas de Fabrica 
II No. solicitud: 37677-08 
2/ Fccha d~ p1esentaciOn: 12-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FAilRICA 
A.- TITULAR 
4/ Solicitantc: The Coca-Cola Company 
4.1/ Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Estados lJnidos dcAmCrica. 
B.- RI:GISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro h<bico: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origcn: 
5.3/ COdigo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ DcnorninaciOn y 6.1 Distintivo: DISENO !·:SPECIAl. 

6.2/ Reivindicacioncs: 

7/ C!ase lntcmacional: 32 

Rl PROTEGE Y DISTI'\JGUE: 
fkhidas. prim:ipalmente. agua.''i bcbiblcs, agua;-, saboriLadas. aguas aircadas y mineraks: 
ulra-. hcbiJas no alcohlllicas, induycndo bchidas :-ouaVL':., (1Tfh:scm) h~hid:t<; deportivas 
y hehidas ~nerg..stic<1s; jugm; y bcbidas Jc frutas: jarabes. concemrados. polvos y 
o1ras prcparnciunes paml~<Ka hebid<t", incluyendo aguas snborindas. aguas minera\e:-, 
y aircada~. bebidas suavcs. (rl'li·cscos) hchid<ls energdicas. hehidas deportivas. jugos 
y bchidas (k Crutas: jugos y behidas de \cgctalcs. 

8.1/ P<lgina adiciona!. 

Il.-APODt:RADO LEGAL 
9/ 1\omhre: OSCAR R. CliEVAS BUSTILLO (BUFETF Dl 1R()N) 

E.- SliSTITlJYE PODER 
10/Nomhn::: 

IJSO EXCL.liSIVO IJE LA OFICII'OA 
Lo que sc pone en conocimicnto pl1hlico para efectos de Icy corrcspondicnte. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propicdad Industrial. 

11/FechadecmisiOn: 19/11/08 

12/ Rcscrvas: 

Ab<>gada LESBIA ENOE ALVARADO IJARDALES 
Registrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

12.30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Solicitud de: MARC A DE FABRICA 
No. de Solicitud: 2008-020335 
Fecha de prescntaci6n: 13 de junio del ailo 2008 
1-"echa de emisil'm: 14 de novicmbrc del ai'io 2008 
Solicitante: SIGMAALIMFNTOS. S.A. DE C.V., domiciliada en avenida 
GOmez Morin, No. 1111. Col. Carrizalejo, c6digo postal 66254, San Pedro 
Garza Garcia, Nuevo LeOn, organinda bujo las !eyes de MCxico. 
Apoderado: OSCAR RENE CUEVAS BUSTILLO 
Otros registros: 
No tiene otros rcgistros. 
Distintivo: ZURQUI Y DISENO 

C\asc: 291ntcmacional. 

Rescrvas: Sc rcivindican los colores amarillo, blanco, azul y rojo. 

PROTEGE Y DISTINGUF: 
Carne, pescado. aves y caza; extractos de came; tfutas y legumbres en 

conserva, conge Iadas. secas y cocidas; jaleas, mermeladas, compotas; huevos. 
Icc hey productos li'tcteos; aceites y grasas comestibles: especialmentc toda clase 
de carnes, carnes de estado natural. carnes ahumadas, carnes frias. embutidos. 
quesos, ) ogurs. crcmas (producto l<icteo ). he bid as hlctcas. manteq uillas, 
margarinas, Jechc y sus dcrivados (l;'tcteos). 

Lo que se pone en conocimiento pl1hlico rara efectos de Icy correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada IESBIA ENOEALVARADO BARIJAI,ES 
Rcgistradora de Ia Propit'dad Industrial 

12. 30 ll. 2008 y 15 E. 2009. 

1/No. solicitud: 37675-m~ 
2/ Fedm de presentacit'm: 12-11-08 
3/ So\icitud de rcgistro de: M.\RCA DE F ABRICA 
A.- TITlTLAR 
4/ So\icitantc: The Coca-Cola Com pan)' 
4.1/ Domicil in: One Coca-Cola Plan\. Atlanta, (ieorg.ia 30313 USA. 
4.2.1 Organi7dda ha_jn Ia-. leycs de: E~tados Unidos de America. 
8,- REGISTRO EXTRA:"'JERO 
5! Rtgistro hft.:;ico: 
5.1/ rcchn: 
5.2/ Pais de nrigcn: 
5.3/ ( "(Jdigo pab: 
C.- ESPECIFICAC:IONES DF: LA DENOMINACIO'I 
6/ Denmnirwcit'm y 6.1 Distintivo: I)JSF}j(l ESPECIAl. 

6.21 Rtivindic<lcion~·s: 

7/ C!asc lnh:rnacional: 32 

8/ PROTEGE Y IJISTINCi\JE: 
Bebidas, principalmente, agua-; hehibks. agua..;; saborintdas. aguas aircadas y minemks: 
otms hehida..'i no alcoh61icas, incluytndo hehidas suaves. (refrcscos) bchida.s deptn1ivas 
y bcbid<ls encrgCticas: _jugos y behidas de frutas: jarabcs, concentrados. polvos y 
otra..o;; prcparacioncs para hacer hehidas, incluycndo aguas sahorizad;.t". aguas minc-ra!cs 
y aireadas. bcbidas suaves, (refrescos) hebidas cncrgCticas, be bid a" deportivas. jugos 
y bebidas de frutas:jugos y bebidas de vegetales. 

8.1/ 1\igina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BLIFETE IJliRON) 

E.- SliSTITlJYE PODER 
10/Nombre: 

!JSO EXCLliSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley corrcspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ill Fecha de emisi6n: 19/11/08 

12/ Reservas: 

Abogada LESIJIA ENOEALVARADO BARDALES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12.30 D. 2008 y 15 E. 2009. 
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La Gaceh1 

11 No. so1icitud: 35967-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 29-10-08 
3/ So1icitud de rcgistro de: MARCA DE FABR1CA 
A.-TITULAR 
4/ So1icitante: LABORATOR10S FRANCELIA, S. de R.L de C.V. 
4.1/ Domicilio: Tegucigalpa, M.D. C., Honduras. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: 1-fondurq.s. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
51 Registro b<lsico: 
5.1/ Fccha: 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ COdigo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOI\IINACION 
61 Denominaci6n y 6.1 Distintivo: ARTRO-FRAN LF 

ARTRO-FRAN.LF 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clase lntemacional: 05 

8/ PROTEGE Y D!STINGUE: 
Productos fannacCuticos y vctcrinarios: productos higiCnicos para Ia medicina; 
sustancias dietCticas para uso medico, alimentos para bebCs; empla<>tos, material 
para apOsitos; material para cmpastar los dientes y para impronlas dentales; 
desinfectantes; productos para Ia destrucci6n de animales daii.inos, fungicidas, 

herbicidas. 

8.11 PUgina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (llUFETE DUR(JN) 

E.- SUSTITUYE PODER 
10/Nombre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
I ,o qu~ se pone en conocimiento pUblico para cfectos de ley corrcspondicnle. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad IndustriaL 

11/Fcchadcemisi6n: 11/11/08 

12/ Reservas: 

Abo gada LESB1A ENOE ALVARADO llARDALES 
Rcgistrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

1/ No. solicilud: 36246-08 
21 Fecha de prcsentaci6n: 30-10-08 
3/ Solicitud de registro Je: MARCA DE FAHRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: JAPAN TOIJACCO INC. 
4.1/ DomiciJjo: 2-2-l. Toranomon Minato-Ku Tokyo. Japan. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Jap6n. 
B.- REGISTRO F:XTRANJERO 
5/ Registro b<lsico: 576315 
5.11 Fecha: 05/05/2008 
5.2/ Pais de origcn: Suiza 
5.3/ COdigo pais: CH 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION. 
61 DenominaciOn y 6.1 Distintivo: CAMEL y ctiqueta 

6.2/ Reiv indicacioncs: 
Los col ores plata, plata claro, dorado, azul oscuro, naranja., marr6n oscuro, marr6n 
clara. 

Sel.·cwn B -\\ tsos Le~ales 

DEL 2009 

7/ Clase Intemacional: 34 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 

Cigarrillos; tabaco en bruto o manufacturado; articulus para fumador; f6sforos. 

8.1/ P<igina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
9/ Nombre: LUCiA DURON LOPEZ (llUFETE DURON) 

E.- SUSTITliYE PODER 
10/Nombrc: 

USO EXCLUSIYO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley corrcspondiente. 
Articulo 88 de la Ley de Propicdad Industrial. 

Ill Fecha de emisiOn: 07-11-08 

12/ Rescrvas: 

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 200R y I 5 F.. 2009. 

1/No. solicitud: 36247-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 30-10-08 
3/ So1icituJ de registro de: MARC A DE FABR1CA 
A.-TITULAR 
4/ So1icitantc: JAPAN TOBACCO INC. 
4.1/ Domicilio: 2-2-1, Toranomon Minato-Ku Tokyo, Japan. 
4.2J Organizada bajo las !eyes de: JapOn. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro basi co: 576318 
5.11 Fecha: 05/05/2008 
5.2/l'ais de origcn: Suiza. 
5.3/ COdigo pais: CH 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOI\IINACION 
6/ Dcnominaci6n y 6.1 Distintivo-: CAMEL y etiqueta 

6.2/ neivindicaciones: 
Los colores blanco, dorado. azul oscuro, naranja. marrOn oseuro. marn·m claro y 
azul claro. 

7/ Clasc lnternacional: 34 

8/ PROTEGF Y D1ST1NGI IE: 
Ciga1Tillos; tabaco en bruto o manul'<lcturado: articulus para rumador; IOsforos. 

8.1/ PAgina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
91 Nombrc: LUCiA DURflN L(JPFZ (BUFETE DURON) 

E.- SUSTITUYIC POOleR 
10/Nombre: 

USO EXCLUSIYO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en conocimiento pUblico para cfectos de ley correspondicntc. 
Aniculo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

11/I .. echadccmisiOn: 13-11-08 

12/ Reservas: 

Ahogada LESBIA ENOE ALVARADO llARDALES 
Registrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gaccta REPUBLICA DE 

1/No. solicitud: 31028-08 

21 fccha de prescntaci6n: 10-09-08 

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRIC~ 

A.- TITULAR 

4/ Solicitantc: KAYAilA INDUSTRY CO .. LTD. (KAYAilA KOt>YO 

KABUSIIJKI KAISIIA) 

4.1/ Domicilio: World Trade Center Bldg. 4-1. i-Jwnamatsu-Cho 2-Chomt:, Minatn-

Ku, Tokyo. Japan. 

4.2./ Organizada ha.io las \eyes de: J:::tp6n. 

B.- RF:GISTRO EXTRA~JERO 

5/ Rcgistro h{tsico· 

5.11 Fecha: 

5.2/ Pab de origeil: 

5.3/ (\ldigo pais: 

C.- ESPF:CIFI( 'ACIONF:S DEL\ IJENOMINACION 

61 DenorninaciOn y 6.1 Distintivo: K \(B {nuevo logo) 

7/ Clasc lntemaciunal: i 7 

8/ PRCJITliE Y DISTINGl,' · 

V ~\I vulas de caucho n fibr:; v:; kaniLadu i no im.:luyemh1 elementos de m<lquinas); 

cmpa4ucs: ~:rnpalmcs rar,, tubcrias {no de meta\); t'mpaqucs: empaqucs para 

cilindros hidrimlin's n;_:··t <J-.,o en mUquinas y aparatos Jc miner!a, aparatos y 

mftquimLs para con.stru-:ri·:tn. rn{1quinas y aparatos de <.:arg(l-dt'scmga. aviones. 

vehiculos tcrrcstrc<; y ·,;,l.l~<.:ncJorcs~ cmpaques para motnres hidriudicos para usar 

en apnmtns) muqui:t ,ri;t para miner! a m<'tquina-.; )' aparatos para constru<.:Ci()n, 

lll<iquinas) aparalU:'i dt. '·· ,lfga-dcscarga.., aviOllCS, \·ehiculos krrestrcs )' COJ1\Cl1Cdnrcs: 

ctnpaques para boPJha.;; hil~niulicas para usar en m:iquinas) aparatos para mineria. 

mUquinas y apamto-.. .J,: cunstruccion_ m<.tquina-; y apar:ltos c!c carga-dcscuqpt. 

avioncs. vehicuk:-; ·..:::n:strcs y contcncdorcs: empaquc<; para amortiguadorc..; 

hidniulicos (clctncr:t~~:. de m:iquinas no para vcbiculos tcrrestrc<;): cmpaques_para 

amortiguadorc-., d~ gas (elementos de mftquin<.JS no para' chkulos tcrrcstrcs): 

cmpaqucs pam ;_nndrtiguadores hidniulicos {para \·Chiculos terrcstres): empaques 

para amortipnd·.>n:-; de gas (para vehiculos tcrrestres ): sellas de aceik: sello~ de 

act."itc para ci1inJrns hidrUulicos para usar en m<lquinas y aparatos de mincria. 

m8.quin3S y ap.tnttos de construcci6n. m;iquinas) aparatos de carga-dcscarga. 

aviones, vL'hiculos terrcstres y contenedores; scllo~ de accite para motores 

hiJn'lul ico::> para usar en m3quinas ~· aparatos dt: mineria, mUquinas y aparatos de 

construccit'·p_ m<iquinas y aparatos de carga-dcscarga, aviones. vehiculos terrcstres 

y contcncdores: scllos de aceitc para bombas hidrfl.ulicas para usar en nu.lqulnas 

y aparatos de mineria., mliquinas y aparatos de construcciOn. miquinas y aparatos 

de rarg~1-dcscarga aviones, vchiculos terrestres y contenedores: sellas de accitc 

para amortiguadores hidr3ulicos (elementos rnaquinas no para vchicu\os 

terrcstres); sellas de aceite para amortiguadores hidriulicos {para "·ehiculos 

terrestres): sellos; sellos para amortiguadores d'~ gas (elementos para rn<iquinas no 

para vehiculos tenestres); sellos para amortiguadorcs de gas {para vehiculos 

tcrrestrcs). 

8.11 PS.gina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 

9/ Nombre: LUCiA DURON LOPEZ 

E.- SUSTITUYE PODER 

10/Nombre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 

Lo que sc pone en conocimiento pUblico para efectos de ley corrcspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

SecciOn 8 ~ tsos Legales 

DEL 2009 

11/ fccha de emisi6n: 14/11/08 

12/ Rcservas: 

.\hogada EDA SUYAPAI.ELAYA VALLADARES 

Rcgistrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

12. 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

1/ No. 'iO!icitud: 37398-0R 

2/ Fccha de prcscntaci6n: 11-\l-08 

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA 

A.- TITliLAR 

4/ So\icitantc: The Coca-Cola Company 

4. t/ Domicilio: One Coca-Cola Plan. Atlanta. Georgia 30313 USA. 

4.2./ Organi1ada h<~io las !eyes de: Estados Unidos de AmCrica. 

B.- REGISTRO EXTRAN.JERO 

Sl Rcgistro h<i.sico: 248743R 

5.1/ Fecha: 14/05/2008 

5.2/ Pais de origen: Rei no\ lnido 

5.3/ C6digo pais: CJB 

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DE:-10:\IINACION 

61 Dcnominaci{m ~ ... 6. t Distintivo: DlSE~C FSPECIAI_ 

6.2/ Rcivindicacioncs: 

7/ Clase lnkrnacional: 32 

8/PROTFGE Y nJSTJMilJE: 

Bchidas. principalmcnte. ag.uas bcbihles., aguas sahoril .. adas., agum; aircadas y mincmlcs: 

otras hchida..; no akohtllicas. incluyendo hebida'>suaves, (rcfrescos) hehidas deportiYas 

) hcbidas cncrgdicas: jugos ) hebidas de fi·ut<Ls: jarahcs., conccnlrados, polvos y 

otra-.; preparac1tmes para hacer hcbidas., incluycndo aguas sahl)fi?<lda'>, aguas minewle-; 

)" aireadas. hehidas suave~. (n:fresco'i) hchidas cr1ergCticas. hchida<; dcportivas. jugos 

y bchidas Jc frutas; iugos y hebidas de vegctales. 

8.1/ 1\tgina adicional. 

D.- APODERADO LEGAL 

9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS llUSTILLO (BUFETE lllJR()N) 

E.- SUSTITUYE PODER 

10/Nombre: 

liSO EXCLliSIVO DE LA OFICINA 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

II/ Fcchade emisi6n: 19/11/08 

12/ Reservas: 

Abogada EDA SUYAPAZELAYA VALLADARES 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

B. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gacchl 

II No. solicitud: 36251-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 30-10-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE F ABRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: PROCAPS, S.A. 
4.1/ Domicilio: Barranquilla-Athlntico-Colombia. 
4.2./ Organizada bajo las I eyes de: Colombia. 
B.- REGJSTRO EXTRANJERO 
51 Registro b<isico: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origcn: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECJFJCACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: VIGIA 

VIGIA 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clase lntemacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Productos fannaceuticos y veterinaries; productos higi6nicos para Ia medicina; 
sustancias dietetica-; para uso medico, alimentos para bebes; cmplastos, material 
para ap6sitos; material para ernpastar los dientes y para improntas dentales; 
desinfcctantes; productos para Ia destrucci6n de animales dafiinos, fungicidas, 
hcrbicida.'\. 

8.11 Pftgina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
9/ Nomhre: 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 corrcspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propicdad Industrial. 

11/FechadcemisiOn: 17/11108 

12/ Reservas: 

Abogada LESBIAENOEALVARADO BARDALES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

I2, 30 D. 2008 y IS E. 2009. 

11 No. solicitud: 37222-08 
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: Tegucigalpa, M.D.C., Honduras. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Honduras. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro b<isico: 
5.1/Fecha: 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ COdigo pais: 
C.- ESPECIFICACJONES DE LA DENOMINACION 
6/ DenominaciOn y 6.1 Distintivo: ENERGIFRAN 

ENERGIFRAN 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clase lnternacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Productos fannacCutieos y veterinarios; productos higienicos para Ia medicin~ 

St•tl·•on B \\1sos I ega it'!'! 

2009 

sustancias dieteticas para uso medico, alimentos para bebes; emplastos, material 
para ap6sitos; material para empastar los dientes y para improntas dentales; 
desinfectantes; productos para Ia destrueci6n de animales dafiinos, fungicidas, 
herbicidas. 

8.1/ P<igina 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 Ia Ley de Propiedad Industrial. 

III Fecha de emisi6n: 19/l 1/08 

12/ Reservas: 

Abogada EDA SUYAPAZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 2008 y IS E. 2009. 

II No. solicitud: 36244-08 
2/ Fccha de presentaci6n: 30-10-08 
3/ Soiicitud de registro de: MARC A DE F ABRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: JAPAN TOBACCO INC. 
4.1/ Domicilio: 2-2-1, Toranomon Minato-Ku Tokyo, Japan. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Jap6n. 
B.- REG!STRO EXTRANJERO 
51 Registro bftsico: 576314 
5.11 Fecha: OS/05/2008 
5.2/ Pais de origen: Suiza 
5.3/ C6digo pais: CH 
C- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: CAMEL y etiqueta 

6.2/ Reivindicaciones: 
Los col ores beige, beige claro, dorado. azul oscuro, naranja, marr6n oscuro, marr6n 
claro. 

7/ Clasc Intcrnacional: 34 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Ciganillos~ tabaco en bruto o manufacturado; articulos para fumador; f6sforos. 

8.1/ P<igina 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 Ia Ley de Propiedad Industrial. 

ll/ Fecha de emisi6n: 07-I I-08 

12/ Reservas: 

Ahogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 2008 y IS E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



Secci6n B .\\jsos Legales 

La Gaccta REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUC 15 DE ENERO DEL 2009 

if No. solicitud: 37220-08 
2/ recha de presentaci6n: 07-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA 
A.- TITULAR 
4/ Solicitante: LA!lORAI'ORIOS fRANCI'.LIA. S. de R.l. de C.V. 
4.1/ Domicilio: Tegucigalpa, M.D.C..llondurns. 
4.2.1 Organizada bajo las !eyes de: llonduras. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
51 Rcgistrp h;lsico: 
5.1/ Fech:L 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESI'ECIFICACIONES DE LA DE"'OMINACION 
6/ Dcnominaci6n y 6.1 Distintivo: BRC·~COFRAN 

BRONCO FRAN 
6.2/ Rcivindicaciones: 

7/ Clase lntcmacional: 05 

8/ PROTEGE Y IJISTINGCE: 

Productos farmaceuticos y vctc. i!larios; pruductos higiCnicos para Ia rncdicina: 
.;;ustancia." dietCticas para u<>o 1u.':Jico. alimcntos para bcbC:s; emplasto.". material 
para apOsitos: materia! para c,npa5tar los dientcs y para improntas dentaks: 

desinJCctantes; productos parn !a dcstruct.:i6n de animate:; dafiinos, fungicidas 

herbicida<>. 

8.1/1)3.gina adicional. 

D.-APODERADO LEG.\L 
9/ 'lumbre: OSCAR R. r·1 !EVAS lli!STILLO (BUFF.n: DUR(lN) 

E.- SliSTITIIYE PUDER 

10/Nombrc: 

!ISO EXCLliSIVO DE LA OFICI:'oiA 
Lo que se pone Ctl conocimiento pUblico para cfcctos de le:y correspondientc. 
Articulo 88 de la L~y de Propiedad Industrial. 

tl/ Fcchadc emisit'm: 19/11/08 

12/ RcscrvDs: 

,\bogada EDA SUYAPAZELAYA VALLADARES· 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 
12,30 n 2iJ'Jo y 15 E. 2009. 

1/ Nc. "'.o!!citud: 17682-08 
2/ Fecha de prcsentaci6n: 12-11-08 
3/ Solir!tud de rcgistro de: MARC A DE F ABRICA 
A.- TITl;LAR 
4/ Solicitantc: ARES 'I"RADING, S.A. 
4.1/ Domicilio: Zona lndustrielle de L'Ouricttaz, (CH 1170) Au bonne, Suiza. 
4.2.1 Organizada bajo las !eyes de: Suiza. 
B.- REGISTRO EXTRANJE:RO 
51 Registro b<'tsico: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: PRINUVAN 

PRINUVAN 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clasc Intcmacional: 05 

R/I'ROTEGE Y UISTINGUE: 

Prcpant.:iunes farmac~ulicas para uso humanu. 

8.1/ P<lgina adicional. 

0.-APODE:RAilO LEGAL 
9/ Nombre: LUCiA DURON 1/JPEZ (lll!FETE DUR(lN) 

E.-SI!STITliYE PODE:R 
10/Nomhre: 

liSO EXCLI!SIVO DE LA OFICINA 
Lo que sc pone en conocimiento pUhlicu para ctl~ctos de le) cnrrespondi~.:!llC. 

Articulo XH de Ia I .ey de Propiedad Industrial. 

11/ Fecha de cmisiOn: 24/ II /OX 

12/ Resen·as: 

Ahogada FDA SliYAI'A /ELi\ Y,\ VALLADARES 
Rcgistrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

12.30 D. 2008 y 15 L. 2009. 

1/ No. solicitud: 37684-08 
2/ Fccha de prcst'ntacibn: 12-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARC;\ DE F ABRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitantc: ARES TIV\Dil'\G. S./\. 
4.1/ Domicilio: Zona lndustricllc de L'OurldtaL. (CH 1170) Au bonne. Suiza. 
4.2./ Organindu hajo las lcycs de: Suiza. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro b<isiw: 
5.1/ Fccha· 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ Ct)digo pais: 
C.- ESI'ECIFICACIONES DE: LA DENOMINACION 
6/ Denominaci{m) 6.1 Distintivo: WISOM 

WISOM 
6.2/ Rcivim!i;.;:1cioncs: 

7/ Clasc lntcrnacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTINGLIE: 

Prl.':paraciones fammceuticas para uso humano. 

8.1/ Pftgina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 

9/ 'lombre: LUCiA Ill IRCJN LOPEZ (BUFETE DURON) 

E.· SUSTITliYE I'ODER 

10/Nomhre: 

liSO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 

Lo que se pone en conocimicnto pUblico para efectos de Icy con·espondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ill Fecha de emision: 24/II/08 

12/ Rcservas: 

Ahogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 

Registrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



1/ No. solicitud: 37679-08 
2/ Fecha de prcsentaci6n: 12-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FAI3RICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: Dr. In g. H. c. F. Porsche Aktiengesellschaft 
4.1/ Domicilio: Porscheplatz I, 70435 Stuttgart, Gennany. 
4.2J Organizada bajo las I eyes de: Alemania. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
51 Registro ba.sico: 
5.11 Fecha: 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECJFICACIONES DE LA DE:NOMINACH)N 
6/ Denomitlaci6n y 6.1 Distintivo: ROADSTER 

ROADSTER 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clase Internacional: 03 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Jabones, perfumeria, aceites esenciales, cosmtticos, loci ones para cl cabello. 

8.1/ P8gina adicional. 

D.- APODERADO LEGAL 
91 Nombre: LUCiA DURON LOPEZ (BUFETE DURON) 

E.- SUSTITUYE PODER 
10/Nomhre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en conocimiento pUblico para efcctos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

It/ Fecha de ernisit'm: 24/11/08 

12/ Reservas: 

Abogada LESBIA ENOEALVARADO BARD ALES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 2008 v 15 E. 2009. 

11 No. solicitud: 37683-08 
2/ Fccha de Prcscntaci6n: 12-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARC A DE FABRIC A 
A.- TITULAR 
4/ Solicitante: ARES TRADING, S.A. 
4.11 Domicilio: Zona lndustrielle de L'Ouriettaz, (Cl-1 1170) Au bonne, Suiza. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Suiza. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro b3sico: 
5.1/Fecha: 
5.2/ Pais de origcn: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: CERFI 

CERFI 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clasc Internacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 

Preparaciones farmactuticas para usa humano. 

Sl'CCH)n H \\ l'iOS L l'g_all's 

DEL 2009 

8.1/ P3gina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 

91 Nombre: LUCiA DURON LOPEZ (BUFETE DURON) 

E.- SUSTITUYE PODER 

10/Nombre: 

USO EXCLUS!VO DE LA OFICINA 

La que se pone en conocimiento pliblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

11/ Fecha de emisi6n: 24/11108 

12/ Reservas: 

Abogada LESBIA ENOEALVARADO BARDALES 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

II No. solicitud: 37685-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 12-1 I -08 
3/ Solicitud de registro de: MARC A DE FAll RICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitantc: ARES TRADINC, SA 
4.11 Domicilio: Zona lndustriclle de L'Ouriettaz, (CH1170) Au bonne, Suiza. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Sui.za. 
B.- REGISrRO EXTRANJERO 
5/ Registro b3sico: 
5.11 Fecha: 
5.2/ Pai.;; de origen: 
5.3/ C{)digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
61 OenorninaciOn y 6.1 Distintivo: KEBONIX 

KEBONIX 
6.2/ Reivindieaciones: 

7/Clase Internacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 

Preparar.:iones farmactuticas para uso humano. 

8.11 Pagina adicional. 

0.-APODERADO LEGAL 

9/ Nombre: LUCiA DURON LOPEZ (BliFETE DURON) 

E.- SUSTITliYE PODER 

10/Nombre·. 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 

Lo que ~e pone en conocimicnto pUblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 8S de !a Ley de Propiedad Industrial. 

Ill Feeha de emisi6n: 21/1 I/08 

12/ Reservas: 

AhogadaLESBIAENOEALVARADO BARDALES 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gact•ta REPUBLICA DE HONDURAS -

1/No. solicitud: 37218-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 07-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARC A DE F AflRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: LAIJORATORIOS FRANCELIA, S. de R.L. C.V. 
4.1/ Domicilio: Tegucigalpa, M.D.C., Honduras. 
4.2.1 Organizada bajo las !eyes de: Honduras. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro basi co: 
5.11 Feeha: 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
61 Dcnominaci6n y 6.1 Distintivo: GRIPE-FRAN 

GRIPE-FRAN 
6.2/ Rcivindicaciones: 

11 Clase lntemacional: OS 

81 PROTEGE Y !JISTINGlJE: 

Productos fannaceuticos y vet~rirlarios; productos higienicos para Ia medicina; 
sustancias dietCticas para uso rn,{dico, alinJcntos para bcbes: emplastos, material 

rara ap6sitos; material parg empastar Ins dicntes y para improntas dentalcs; 
rlesinfectantcs; productos par:1 ln LkstrucciUn Je animales dafiinos, fungicidas, 

herhicid<L<.;. 

8. t/ P;l.gina adicional. 

D.- APODERADO U:G,; I. 

9/ Nomhre: OSCAR R. < tH:VAS BUSTILLO (BUFETE DURON) 

E.- Sl!STITUYE PCJ!l[R 

10/Nombn:: 

I ISO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que sc pone ..:n conocimiento pl1hlico para cfectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de ia Le) de Propiedad Industrial. 

1 t I Fecha de .:m i ~, i(m: 19/11 /08 

12/ Reserva<;: 

Abogada EDA SlJYAPAZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

l/ No. solidtud: 37224-08 

2/ Fecha de presentaci6n: 07-11-08 

3/ 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 las !eyes de: Honduras. 

B.- RI:GISTRO EXTRANJERO 

5/ Registro b<isico: 

5.1/ Fecha: 

5.2/ Pais de origen: 

5.3/ C6digo pais: 

C.- ESPI:CIFICACIONES DE LA DENOMINACI6N 

61 Denominaci6n y 6.1 Distintivo: NATOFRAN 

NATO FRAN 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Cla<;e lntemacional: OS 

Sen:wn B \\ tso., Lcg.tll'., 

15 DE ENERO DEL 2009 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 

Productos farmaceuticos y veterinaries; productos higit':nicos para Ia medicina; 

sustancias JietCticas para uso medico, alimentos para bebCs; emplastos, material 

para ap6sitos: material para empastar los dicntes y para improntas denta\es; 

desinfcctantes: productos para Ia destrucci6n de animales dafiinos, fungicidas, 

herbicidas. 

8.1/ P<'tgina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 

9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON) 

E.- SUSTITUYE PODER 

10/Nombre: 

USO EXCLIJSIVO DE LA OFICINA 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

ll/Fechadeemisi6n: 19/11/08 

12/ Resen:as: 

Abogada EDASUYAPAZELAYA VALLADARES 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

ocr c. 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 

No. de Snlicitud: 2008-023RJ7 

Fecha de prcscntaciOn: 9 de julio del ai'io 2008 

Fecha de emi~i6n: 28 de noviembre del afio 2008 

Solicitant·~: SIGVIAALIMENTOS, S.A. DE C.V, domiciliada en avenida 

GOmez Morin No. 1111. colonia Carrizalejo. c6digo posta1662S4, San Pedro 

Garza Clarcia, Nuevo LeOn, organitada hajo las le:yes de Mexico. 

Apoderado: OSCAR RENf: CUEVAS BUSTILLO 

Otros rcgistros: 

No tienc otros registros. 

Distintivo: VITTA Y DISENO 

Clase: 29lntcmacional. 

Reservas: Se reivindican los colores rojo. dorado, blanco, negro, verde y 

PROTEGE Y DISTINGUE: 

Carne, pcscado, aves y caza; extractos de carne; frutas y legumbres en 

conserva. congcladas secas y cocidas, jaleas, mermeladas, cOmpotas; huevos, 

leche y productos h'lcteos; accites y grasas comestibles, especialmente toda clase 

de carnes. carnes en estado natural, carnes ahumadas, carnes frias, embutidos, 

quesos, yogurs, cremas (productos hlcteos), bebidas hlcteas, mantequillas, 

margarinas, leche y sus derivados (hlcteos). 

l.o que sc pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abo gada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES 

Registradora de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La (;aceta 

Solicitud de: MARCA DE F ABRICA 

No. de Solicitud: 2008-029175 

Fecha de presentaci6n: 22 de agosto del afio 2008 

Fecha de ernisi6n: 17 de septiembre del afio 2008 

Solicitante: COSMETICA NACIONAL, S.A. DE C. V., domiciliadaen colonia 

Humuya, Tegucigalpa, organizada bajo las !eyes de Honduras. 

Apoderado: NELLY ONDINA SOLORZANO DE BARNICA 

Otros registros: 

No tiene otros registros. 

Distintivo: GARDEN GLO 

GARDENGLO 
Clase: 3 Internacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 

Toda clase de productos cosmtticos y de tocador, perfumeria, preparaciones 

para el cabello. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para etectos de ley correspondicnte. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARD ALES 

Registradora de Ia Propicdad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

So1icitud de: MARC A DE F AHRICA 

No. de Solicitud: 2008-029155 

Fecha de presentaci6n: 22 de agosto del af!:o 2008 

Fecha de cmisiOn: 8 de septiembre delano 2008 

Solicitante: COSMETfCA NACIONAL, S.A. DE C.V .. domiciliada en colonia 

Ilumuya, Tegucigalpa, organizada bajo las !eyes de Honduras. 

Apoderado: NELLY ON DINA SOLORZANO DE BARNICA 

Otros registros: 

No tienc otros rcgistros. 

Distintivo: GARDEN GLO 

GARDENGLO 
Clase: 5lntcrnacional. 

Reservas: No ticne. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 

P.roductos farmaceuticos. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada LESBIA ENOEALVARADO BARD ALES 

Registradora de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE FAll RICA 

No. de Solicitud: 2008-022546 

Sl'l'l'IOII B \\ISO\ Ll'g,lll'\ 

DEL 2009 

Fecha de presentaci6n: 27 dejunio del alia 2008 

Fecha de emisi6n: 22 de agosto del af'io 2008 

Solicitante: COSMETICANACIONAL, S.A. DE C.V., domiciliada en colonia 

Humuya, Tegucigalpa, organizada bajo las I eyes 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 cosmeticos y de tocador, perfumeria, prcparacioncs 

para el cabello. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada EOA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 

Registradora de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 

No. de Solicitud: 2008-022545 

Fecha de prescntaci6n: 27 de julio del afio 2008 

Fecha de cmisi6n: 22 de agosto del afio 2008 

Solicitante: COSMETICANACIONAL, S.A. DE C.V., domiciliadaen colonia 

Humuya, Tegucigalpa, organizada bajo las !eyes de Honduras. 

Apouerado: NELLY ONOINA SOLORZANO DE BARNICA 

Otros registros: 

No tienc otros registros. 

Distintivo: SU-KURA Y ETIQUETA 

Clase: 5 Internacional. 

Rescrvas: No tienc. 

PROTEGE Y DIST1NGUE: 

Produc..~os farmaceuticos. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley corrcspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada LESBIAENOEALVARADO BARD ALES 

Registradora de Ia Propiedad Industrial 

12, 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



Set·cion B \\ l'io'i I t>gah.·~ 

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

II Solicitud: 39688-08 

2/ Fecha de presentaci6n: 01-12-08 

3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA 

A.-TITULAR 

4/ Solicitante: lNTERGEO, S.A. 

4.1/ Domicilio: Montevideo, RepUblica Oriental dd Uruguay. 

4.2/ Organizada bajo las !eyes de: Umguay. 

B.- REGISTRO EXTRANJERO 

5 Registro b3sico: 

5.1/Fecha: 

5.21 Pais de origen: Uruguay 

5.31 C6digo pais: UY 

C.- ESPECIFICACIONES DE LA DE:\OMINACION 

6/ Denominaci6n y 6.1/ Di~tintivo: LEILI 

LEILI 
6.2/ Reivindicaciones: 

?I Clase lnternacional: 05 

3/ Protege y distingue: 
Productos para de'itruir !as nuie1~' hierhas y los ani males dai'iinos; fungicidas; 
bactericidas: viricicias; ins•:::ticidas de uso en Ia agricultura y Ia horticultura. 

S. 1 I P3gina adicional. 

D.-A.PODER.'...DC Ll!UAL 
9/ Nombre: JOSf. DOl.OIU·:S TIJERINO 

E.- SUST!TlJYE POnr;, 
lOINombre: 

liSO EXCLUSIVCJ DE LA OF!CfNA 
Lo que sc pone en c(JihJcimicnto pUblico para dcctos de Icy corrcspondicnk. 
Articulo 38 de b Ley d..: Propicdad Industrial. 

II/ Fecha de emi-;i,·m: 17 I 12/08 

12/ Rescrvas: 

,\bogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

2. 15 y 29 ,,, 2009. 

1/ Solicltud: 39689-08 
21 Fecha dt: presentaci6n: 01-12-08 
3; SolicituJ de registro de: MARCA DE FABRICA 
A.- TITULAR 
4/ Solicitantc: INTERGEO, S.A. 
4.1/Domicilio: Montevideo, RepUblica Oriental del Uruguay. 
4.2/ Organizada bajo las !eyes de: Uruguay. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5 Registro basico: 
5.1/ Fecha: 
5.21 Pais de origen: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACJON 
6/ DenominaciOn y 6.11 Distintivo: LEILI 

LEILI 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clase Intcmacional: 01 

8/ Protege y distingue: 
Productos quimicos de uso en Ia agricultura y horticultura; fertilizantes: 
ablandadores y mejoradores de agua. 

8.11 P:lgina adicional. 

D.- APODERADO LEGAL 
9/ Nombre: .IOSI0 DOLORES TIJERINO 

E.- SUSTITUYE PODER 

tO/ Nomhre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICJNA 

Lo que se pone en conocirniento pUblico para cfectos de ley corrcspondicntc. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

II/ Fecha de emisi6n: 16/12/08 

12/ Reservas: 

Abogada LESBIAENOE ALVARADO BAR DALES 

Registrador(a) de !a Propicdad Industrial 

2. 15 y 29 E. 2009. 

II Solicitud: 41220-08 

2/ Fccha de presentaciOn: 16-12-08 

31 Solicitud de registru de: MARC A IJE FABRIC/\ 

A.-TITULAR 

4/ Solicitante: GLOI1AL FARM A, SA. 

4.1/ Domicilio: Guatemala, Guatemala. 

4.2/ Organizada bajo las !eyes de: Honduras. 

B.- REGISTRO EXTRANJERO 

5 Registro h<lsico: 

5.11 Fecha: 

5.2/ Pais de origen: 

5.3/ COdigo pafs: 

C.- ESPECIFICACIONES DE. LA DENOMINACION 

6/ DcnominaciOn y 6.1/ Distintivo: 10/\MAS 

IDAMAS 
6.2/ Rcivindicacioncs: 

7/ Clase lntcmacional: 05 

8/ Protege y distinguc: 
Productos farmaduticos. 

8.1/ P3gina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
9/ Nombrc: JOSE DOLORES TIJERINO 

E.- SUSTJTUYE PODI:R 

10/Nombre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

II/ Fechade emisi6n: 23112/08 

12/ Reservas: 

Abogada EDASUYAPAZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de la Propiedad Industrial 

2, 15 y 29 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gaceta 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 
No, de Solicitud: 2007-017349 
Fccha de prcsentaci6n: 25 de mayo del ail.o 2007 
Fecha de emisi6n: 19 de noviembre del afio 2008 
Solicitante: BEMA, S.A. DE C.V., domiciliada en San Pedro Sula., Cortes, 
organizada bajo las !eyes de Honduras. 
Apoderado: DIANA ELIZABETII IIANDAL DE ORDONEZ 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: PINTAMAS Y DISENO 

Clase: l61nternacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 

Rrochas, pince!es y rodillos para pintar. 

l.o que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley corrcspondiente. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propicdad Industrial. 

Abo gada LESBL\ ENOE ALVARADO BARD ALES 

Registradora de la Prupiedad Industrial 

2, 15 y 29 F, 2009, 

Solicitud de· MARC\ DE FAilRICA 
No. de Solicitud: 2008-035099 
Fecha de prcscntaCil'lll: 20 Je octuhn: delano 2008 
Fccha de cmisi6n: 13 de n\nicmhrc delano 2008 
Solicitante: RIVERA GALVEZ, SA DE CV, (RIGAL SA DE C,V,), 
domiciliada en San Salvador. organizada bajo lasleye~ de El Salvador. 
ApoJerado: JOSi: HlJMHERTO MALDONADO LCJPLZ 
Otros registros: 
No tiene otros n:gistros. 
Distintivo: OMNI TOSS 

OMN! 
TOSS 

Clase: 05 lnternacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Medicamentos, productos vcterinarios. 

Lo que se pone en conocimiento pliblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 88 de Ia l·,ey de Propiedad Industrial. 

Abogada LESBIA ENOEALVARADO RARDALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

2, 15 y 29 E, 2009, 

Solicitud de: MARCA DE FAll RICA 
No. de Solicitud: 2008-035101 
Fecha de presentaci6n: 20 de octuhre del afio 2008 
Fechade emisi6n: 13 de noviembre del ai'io 2008 
Solicitante: RIVERA GALVEZ, SA DE CV, (R!GAL, SA DE CV,), 
domiciliada en San Salvador, organizada bajo las ]eyes de El Salvador. 
Apoderado: JOSE HUMHERTO MALDONADO LOPEZ 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 

Distintivo: REGYVI'r 

Clasc: 05 Internacional. 

Rcscrvas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Medicamentos, productos veterinarios. 

Lo que se pone en conocimicnto pltblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ahogada LESB!A ENOE ALVARADO RARDALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

2, 15 y 29 E. 2009, 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 
No, de Solicitud: 2008-035100 
Fecha de presentaci6n: 20 de octubre del afio 2008 
Fecha de emisiOn: 30 de octubre del affo 2008 
Solicitantc: RIVERA GALVEZ, SA DE CV, (R!GAL, SA DE CV,), 
domiciliadaen San Salvador, organizada bajo las !eyes de El Salvador. 
Apoderado: JOSf: IIUMBERTO MALDONADO LOPEZ 
Otros rcgistros: 
No ticne otros registros. 

Distintivo: OMNI B r~•'lll"'"''lliT 

Clase: 05 Intcrnacional. 

Reservas: No ticne. 

PROTEGE Y DISTINGIJE: 
Medicamcntos. productos vetcrim1rios. 

Lo que se pone en conocimiento plJblico para cfedos de ley correspondicme. 
Articulo 88 de Ia I ,cy de Propiedad Industrial. 

Ahogada EllA SL'YAPAZELAYA VALLADARES 
Registradora de Ia Propicdad Industrial 

2. 15 y 29 E, 2009, 

Solicitud de: MARC A DE F ABR!CA 
Nu, de Solicitud: 2008-035098 
Fecha de prescntaci6n: 20 de octubre del ai'io 2008 
Fecha de emisi6n: 29 de octubre del afio 2008 
Solicitante: RIVERA GALVEZ, SA DE C,V,, (R!GAL, SA DE CV,), 
domiciliada en San Salvador, organizada bajo las !eyes de El Salvador. 
Apoderado: JOS~: IIUMBERTO MALDONADO LOPEZ 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 

Distintivo CV!T c v 
1 
T 

Clase: 05 Internacional. 

Reservas: No se rcivindica el disei'io presentado. 

PROTEGE Y D!STINGUE: 
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 SUYAPAZELAYA VALLADARES 

Registradora de Ia Propiedad Industrial 

2, 15 y 29 [, 2009, 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



Sen·wn B \\ isos Legales 

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

1/No. solicitud: 37226-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 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: Tegucigalpa, M.D.C., Honduras. 
4.2J Organizada bajo las lcycs de: Honduras. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro b<isico: 
5.1/Fecha: 
5.2/ Pais de origen: Uruguay 
5.3/ C6digo pais: UY 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: IBERSART-F 

IBERSART-F 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clase Intemacional: 05 

81 PROTEGE Y DISTINGUE: 
Productos farmac6uticos y veterinarios; productos higi6nicos para Ia medicina; 
sustancias dictCticas para uso medico, alimentos para beb6s; emplastos, material 
para ap6sitos; material para empastar los dientcs y para improntas dentales; 
desinfectantes; productos para Ia destrucci6n de animales dafiinos, fungicidas, 

herbicidas. 

8.1/ P<igina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
91 Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUPETE DURON) 

E.- SUSTITUYE PODER 
10/Nombrc: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que sc pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondientc. 
Articulo &8 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

11/Fcchadccmisibn: 19111/08 

12/ Reservas: 

Abogada LDASUYAPAZELAYA VALLADARES 
Rcgistrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12. 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

1/ No. solieitud: 37230-08 
2/ Fccha de presentaci6n: 07·11-08 
3/ Solicitud de rcgistro de: MARCA DE f ABRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solieitantc: ARES TRADING S.A. 
4.11 Domicil in: Zone Industrielle de I .'Ouricttaz, (CIIll70) Au bonne, Suiza. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Suiza. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro hilsico: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origen: Uruguay 
5.3/ C<ldigo pais: UY 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: PRONIVIS 

PRONIVIS 
6.2/ Rcivindicaciones: 

7/ Clase lntemacional: 05 

81 PROTEGE Y DISTINGUE: 
Preparaciones fannaceuticas para cl tratamiento de los des6rdenes y trastomos 

reumato16gicos. 

8.1/ P<lgina 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 conocirt:~icnto pUblico para cfectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propicdad Industrial. 

Ill Fecha de emisi6n: 19/11108 

12/ Reservas: 

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12. 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

1/ No. solicitud: 39222-08 

2/ Fecha de presentaci6n: 26·11·08 

3/ Solieitud de registro de: MARCA DE FAilRICA 

A.-TITULAR 

4/ Solieitantc: ICN URUGUAY, SOCIEIJAIJ ANONIMA 

4.1/ Domicilio: Montevideo, RepUblica Oriental del Uruguay. 

4.2./ Organizada bajo las \eyes de: Uruguay 

B.- REGISTRO EXTRAN.IERO 

5/ Registro basi co: 

5.1/ Fecha: 

5.2/ Pais de origen: Uruguay 

5.3/ C6digo pais: lJY 

C.- ESP~CIFICACIONES DE LA DENOMINACION 

6/ Dcnominaci6n: 6.1 Di'>tintivo: .'\Mli\0\TEDRISON Nl-" 

AMINOEFEDRISON NF 
7/ C\asL' lntcrnaciona 1: (J5 

8/I'J(l) II< 11: Y IJISIJ'iCiliE: 

Prnductoc; farmac~utit.:os: \·etcrinarios; productos higiCnicos para Ia medicina; 

sustancia-; dictCticas para usn mCdko. alimentos para hcbCs; cmplastos, material 

para aw)sito'.: material para l'lllpastar los dientcs y para improntas dentales. 

8.1/ P~gina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 

9/ NomhrL': FRANCISCO CIALD;\Mf:/ M. 

E.- St:STITUYE PODF:R 

IOf\Jnrnhrc: 

liSO EXCLIISIVO DE LA OFICINA 

Lo qut": sc pone en conocimicnto pUblico para efectos de ley correspondientc. 

Articulo 88 de Ia Ley· de Propicdad Industrial. 

11/fcchadeemisi6n: 10/12/08 

12/ Rcservas: 

Abogada EllA SUYAPAZELAYA VALLADARES 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

I 5, 30 E. y 16 F. 2009. 

a.m 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gaccta REPUBLICA DE HONDURAS - TEG 

II No. solicitud: 39227-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 26-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARC A DE F ABRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: JCN URUGUAY, SOCJEDAD ANONIMA 
4.1/ Domicilio: Montevideo, RepUblica Oriental del Uruguay. 
4:2J Organizada bajo las I eyes de: Uruguay 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro basi co: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origen: Uruguay 
5.3/ C6digo pais: UY 
C.- ESPECJFICACJONES DE LA DENOMINACION 
6/ Dcnominaci6n y 6.1 Distintivo: ORAFE~ 

ORAFER 
7/ Clase lntemacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTINGlJE: 

Productos farmacCuticos y veterinaries; productos higiCnicos para Ia medicina; 

sustancias dietCticas para uso medico, alimentos para bebt!s; emplaslos, material 

para ap6sitos: material para em pas tar los dientes y para improntas den tales. 

8.1/ P<igina aclicional. 

D,-APODERADO LEGAL 

9/ Nombrc: FRANCISCO GALDAMEZ M. 

E.- SlJSTITUYE PODER 

10/ Nombre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 

Lo que se pone en conocimiento pl1blico para cfectos de ley correspondicntc. 

Articulo 88 de Ia r.ey de Propiedad Industrial. 

11/Fechadccmisi6n: 10/12/08 

12/ Rcscrvas: 

Ahogada LESlliA ENOEALVARADO BARDALES 
Registrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

15,30 E. y 16 F. 2009. 

II No. solicitud: 39230-08 
21 Fecha de presentaci6n: 26-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRJCA 
A.- TITULAR 
4/ Solicitante: ICN URUGUAY, SOCJEDAD ANONJMA 
4.11 Domicilio: Montevideo, RepUblica Oriental del Uruguay. 
4.2.1 Organizada bajo las !eyes de: Uruguay 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
Sf Registro basi co: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origen: Uruguay 
5.3/ C6digo pais: l!Y 
C.- ESPECIFICACJONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: MAGNOPYROL 

MAGNOPYROL 
7/ Clase Intemacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTJNGUE: 

Productos fannaceuticos y veterinaries; productos higienicos para Ia medicina; 

sustancias dieteticas para uso medico, alimentos para bebes; emplastos, material 

para ap6sitos; material para empastar los dientes y para improntas dentales. 

15 DE ENERO DEL 2009 

8.11 Pagina adicional. 

D.- APODERADO LEGAL 

91 Nombre: FRANCISCO GALDAMEZ M. 

E.- SlJSTITlJYE PODER 

10/Nombre: 

l!SO EXCLUSJVO DE LA OFICJNA 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para cfectos de ley correspondientc. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

11/ Fccha de emisiOn: 10/12/08 

12/ Rescrvas: 

Ahogada EIJASUYAPAZELAYA VALLADARES 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

15, 30 E. y 16 F. 2009. 

1/ No. solicitud: 39228-08 
21 Fecha de presentaci6n: 26-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE FABRICA 
A.- TITULAR 
4/ Solicitante: ICN URUGUAY, SOC I ED AD ANONIMA 
4.1/ Domicilio: Montevideo, RepUblica Oriental del Uruguay. 
4.2./ Organizada hajo las !eyes de: Uruguay 
8.- REGISTRO EXTRANJERO 
51 Registro basi co: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origen: Uruguay 
5.3/ C6digo pais: UY 
C.- ESPECJFICACIONES DE LA DENOMJNACION 
6/ Dcnominaci6n y 6.1 Distintivo: CEFURACET 

CEFURACET 
7/ Clase Intemacional: 05 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 

Productos fannaceuticos y veterinarios; productos higiCnicos para Ia mcdicina; 

sustancia'l dieteticas para uso mCdico, alirnentos para bebes; emplastos, material 

para ap6sitos~ material para em pas tar los dientes y para improntas dentales. 

8.1/ P<igina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 

91 Nombre: FRANCISCO GALDAMEZ M. 

E.- SlJSTITUYE PODER 

10/Nombrc: 

lJSO EXCLUSIVO DE LA OFICJNA 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondientc. 

Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ill Fecha de emisi6n: 10/12/08 

12/ Reservas: 

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 

Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

15, 30 E. y 16 F. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gaccta 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 

No. de Solieitud: 2008-017827 
Fecha de presentaci6n: 23 de mayo del aiio 2008 
Fecha de emisi6n: 18 de scpticmbre del aiio 2008 
Solieitante: DROGUERIA AMERICANA. LABORATORIO Y 
DISTRIBUIDORA AMERICANA, S. DE R.L. DE C.V., domiciliada en 
barrio San Felipe, calle Bustamante y Rivero, No. 3002, atr3s de Iglesia 
Medalla Milagrosa, organizada bajo las \eyes de Honduras. 
Apoderado: ALEYDA SUYAPA BARAHONA BORJAS 
Otros registros: 
No ticne otros registros. 
Distintivo: PROCLOSE 

PROCLOSE 
Clase: 5 Intemacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Medicamentos. 

Lo que se pone enconocimiento pUblico para etectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

AbogadaLESBIAENOEALVARADO BARDALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

15, 30 E. y !6 F. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 

No. de Solicitud: 2008-0!7825 
Fecha de presentaci6n: 23 de mayo del afio 2008 
Fecha de emisi6n: 18 de septiemhre del afio 2008 
Solieitante: DROGUERIA AMERICANA, LABORATORIO Y 
DISTRIBUIDORA AMERICANA, S. DE R.L. DE C.V., domieiliada en 
barrio San Felipe, calle Bustamante y Rivero, No. 3002, atril.s de Iglesia 
Medal Ia Milagrosa, organizada bajo Ia~ !eyes de Honduras. 
Apoderado: ALEYDA SUYAPA BARAHONA BORJAS 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: URIRETA 

URIBETA 
Clase: 5 Internacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Mcdicamentos. 

I .o que se pone en conocimicnto pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARD ALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

15,30 E. y 16 F 2009. 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 
No. de Solicitud: 2008-0!7835 
Fecha de presentaci6n: 23 de mayo del afio 2008 
Fecha de emisi6n: 18 de septiembre del afio 2008 
Solicitantc: DROGUERIA AMERICANA, LABORATORIO Y 
DISTRIBUIDORA AMERICANA. S. DE R.L. DE C.V., domiciliada en 
barrio San Felipe, calle Bustamante y Rivero, No. 3002, atnis de Iglesia 
Mcdalla Milagrosa, organizada bajo las ]eyes de Honduras. 
Apoderado: ALEYDA SUYAPA BARAHONA BORJAS 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 

Serti/m B \\ •~os Legales 

DEL 2009 

Distintivo: PROBIVAC B 

PROBIVAC B 
Clase: 5 lnternacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Medicamentos. 

Lo que s_e pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad IndustriaL 

Abogada LESBIA ENOEALVARADO BARDALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

!5, 30 E. y 16 F. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE FABRICA 

No. de Solicitud: 2008-017831 
Fecha de presentaci6n: 23 de mayo del afio 2008 
Fecha de emisi6n: 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, atril.s de Iglesia 
Medalla Milagrosa, organizada bajo las !eyes de Honduras. 
Apoderado: ALEYDA SUYAPA BARAHONA BORJAS 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: GLINUX 

GLINUX 
Clase: 5lntemacional. 

Rcservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Medicamentos. 

Lo que se pone en eonocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo R8 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abo gada LESBIA ENOE AlVARADO BARD.\l.ES' 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

15.30 E. y 16 F. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE FABRIC!\ 

No. de Solicitud: 2008-017841 
Fecha de presentaci6n: 23 de mayo del afto 2008 
fccha de emisiOn: 18 de scptiemhre del af'io 2008 
Solicitantc: DROGUERIA AMERICANA, LAIJORATORIO Y 
DISTRIBUIDORA AMERICANA, S. DE R.I.. DE C.V., domiciliada en 
barrio San Felipe, calle Rustamante y Rivero. No. 3002, atnis de Iglesia 
Medal Ia Milagrosa, organizada bajo las !eyes de Hondura::>. 
Apoderadq: ALEYIJA SUYAPA BARAIIO:'-!A BORJAS 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: LENDRONAL- OA 

LENDRONAL-GA 
Clasc: 5 Internacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Medicamentos. 

Lo que se pone en conocimiento pUblic<: para ctectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abo gada LESBIA ENOE ALVARADO BARD ALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

15,30 E. y !6 F. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gaceta 

J/ No. solicitud: 39226-08 
2/ Fecha de prcsentaci6n: 26-11-08 
3/ So\icitud de registro de: MARCA DE F AllRICA 
A.-TITULAR 
4/ Solicitantc: JCN URUGUAY. SOC I ED AD ANONIMA 
4.1/ Domicilio: Montevideo, RepUblica Oriental dellJruguay. 

4.2./ Organizada hajo las !eyes de: Uruguay 
R.- Rf:GJSTRO F.XTRAN.IERO 
51 Registro basico: 
5.1/ Fccha: 
5.2/ Pais de origcn: U rugwt) 
5.3/ COdigo pak l 1Y 
C.- ESPF.CIFICACIONES DE LA DENOMINACH)N 
6i DennminaciOn y 6.1 Distintiv'i: PANOTOS-S 

PANOTOS-S 
7/ Uasc intcmacional: 05 

8/ PRO lHiE Y I liS I IMiUE: 
Productos l~mnacCuticos y vctcrinarios: prodncto::> higiCnicos par,t Ia mcdicin<1: 
...;lL'.t<.mcias dietCticas para uso mCdico. alimentos para bcbCs: emplastos. material 
para apt.Jsito"· material para empastar los dicntcs y para improntas dentales. 

8.1/1\tgina ndicinn.a!. 

0.-APOOERAOO LEGAL 
9/ Nombrc: FRANCISCO GAIDAMEZ M. 

E.- SliSTITIJYE POOER 
10/Nomhrc: 

t:SO F.XCLliSIVO DE LA OFICINA 
Lo que '>l' pone l'n conocimicnto pUblico para efectos de Icy correspondicntc. 
Articulu XX de Ia Ley de Propicdad Industrial. 

II/ Fe~:hadccmisi<'m·.J0/12/08 

12/ Rcservas: 

Abogada EDA SUYAPA ZEI .AYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propicdad Ir.dustrial 

15.30 I. y 16 F. 2009. 

1/ No. solicitud: 40520-08 
2/ Fecha de prcsentaci6n; 12-12-08 
3/ Solicitud de rcgistro de: 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: UYUSTOOLS PANAMA. S.A. 
4.1/ Domicilio: Panam{I, RepUblica de Panama. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Panama. 
B.- REGJSTRO EXTRANJERO 
5/ Registro basi co: 
5.1/ fecha: 
5.2/ Pais de origen: Panama 
5.3/ C6digo pais: PA 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACH)N 
61 Dcnominaci6n y 6.1 Distintivo: UYUSPOWER Y DISENO 

6.2/ Rcivindicaciones. 

7/ Clasc Internacional: 07 

8/ PROTEGE Y DISTINGUF: 
M;iquinas y m3.quinas hcrramientas; matures (excepto motores para vehiculos 
terrestres); acoplamientos y 6rganos de transmisi6n (excepto aqucllos para vehiculos 
terrestres); instrumentos agricolas que no sean manuales; incubadoras de huevos, 

herramientas eiCctrica.<;. 

8.1/ Piigina adiciona!. 

0.-APODERADO LEGAL 
9/ Nombre: JOS~; DOLORES "f!JERINO 

E.- SUSTITlJYE PUDER 
10/Nombre: 

Seccion R -\.\ism; I t.•gales 

DEL 2009 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que sc pone t!n conocimicnto pUblico para cfectos de ley correspondiente. 
Articulo X8 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

II/ Fccha de emisiOn: 08/01/09 

12/ Ro;:;servas~ 

Abo gada lDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Rcgistrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

II. 30 E. y 16 F 2009. 

Solicitud de: MARC A DE FABRICA 

No. de Solicitud: 2001-00448X 
Fedm de prcsentaci6n: 22 de octuhre del afio 200 I 
Fecha de cmisibn: 5 de novicmhre del ai'io 2001 
Sr>licitantc: COMPANJA FARMACE!JTICA POPULAR. S. DE R.L. DE 
C.V. domiciliar.lacn ComayagOcla M.D.C., Jlonduras, C.A, organizada bajo 
las lcycs de Honduras. C.A. 
Apodcrado: HECTOR ORLANDO TABORA 
Otros registros: 
No ticnc otros registros. 
Distintivo: VASOLEX 

VASOLEX 
Clase; 5 Jntcrnacional. 

Reservas: No ticne. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Productos farmaceuticos. 

I .o que se pone en conocimiento pUblico para cfectos de Icy corrcspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Licda. ERlJNDINA E. CHAVEZ 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

15.30 E. y 16 F. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE FAllRICA 

No. de Solicitud: 2008-030254 
F~.:cha de presentaci6n; 2 de scpticmbre del afio 2008 
recha de emisi6n: 2 de octubre del afto 2008 
Soilcitante: COMERCIAL PECAS. S.A., domiciliada en Edit: QUINCI ION 
LEON, 4to. pi so, Tegucigalpa, M.D. C., ftc. Se~retaria de Finanzas, organizada 
bajo las ]eyes de Honduras. 
Apoderado: MARiA ARGENTINA GOMEZ E. 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: RUSK 

RUSK 
Clase: 3 lntcrnacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Pcrfumcria, aceites esenciales. cosmCticos, lociones para el cabello, 

dentifricos. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de Icy correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada EDASUYAPAZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

15,30 E. y 16 P. 2009. · 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La Gaceht 

Solicitud de: MARCA DE F ABRICA 
No. de Solicitud: 2008-039224 
Fecha de presentaci6n: 26 de noviembre del afio 2008 
Fechade emisi6n: 5 de enero delano 2009 
Solicitante: ICN URUGUAY, S.A, domiciliada en Montevideo, RepUblica 
Oriental del Uruguay, organizada bajo las !eyes de Uruguay. 
Apoderado: FRANCISCO GALDAMEZ 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: CLENDIX 

CLENDIX 
Clase: 5 Internacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Productos farmaceuticos y veterinaries; productos higienicos para Ia 

medic ina; sustancias dieteticas para uso medico, alimentos para bebes; emplastos, 
material para ap6sitos, material para empastar los dientes y para improntas 
dentales. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondicnte. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

15, 30 E. y I6 F. 2009. 

MAR CAS DE SERVICIO 

Solicitud de: MARCA DE SERVICIO 
No. de Solicitud: 2008-034 I 09 
Fecha de presentaci6n: 10 de octubrc delano 2008 
Fechade emisi6n: 11 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 
!eyes de Honduras. 
Apoderado: GLORIA GARCiA 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: SUMMER FASHION WEEK HONDURAS 

I SUMMER FASHION WEEK HONDURAS I 
Clase: 41 Internacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Clase y ensefianzas de modelaje. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada LESBIA ENOE ALVARADO BARDALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

I5, 30 E. y I6 F. 2009. 

Solicitud de: MARCADE SERVIC!O 
No. de Solicitud: 2008-03411 I 
Fecha de presentaci6n: 10 de octubre del afio 2008 
Fecha de emisi6n: 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 
!eyes de Honduras. 
Apoderado: GLORIA GARCiA 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: ROCK FASHION WEEK HONDURAS 

I ROCKFASIDONWEEKHONDURAS I 
Clase: 41 Internacional. 

DEL 2009 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Clases y ensefianzas de modelaje. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abo gada LESBIA ENOE ALVARADO BARD ALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

15, 30 E. y 16 F. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE SERVICIO 
No. de So1icitud: 2008-030676 
Fecha de presentaci6n: 5 de septiembre del afio 2008 
Fechade emisi6n: 24 de noviembre delano 2008 
Solicitante: TALENT'S MODELS, S. DE R.L. DE C.V., domiciliada en 
Tegucigalpa, organizada bajo las !eyes de Honduras. 
Apoderado: GLORIA MAR1TZA GARCiA SUAREZ 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: SUMMER FASHION WEEK HONDURAS 

I SUMMER FASHION WEEK HONDURAS I 
Clase: 35 Jnternacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Publicidad y negocio. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Solicitud de: MARCA DE SERVICIO 
No. de Solicitud: 2008-039661 
fecha de presentaci6n: 28 de noviembre del afio 2008 
Fechade emisi6n: 18 de diciembre del afio 2008 
So1icitante: AGENCIAADUANERAARGOS, S.A. DE C. V., domiciliada en 
boulevard Suyapa, 6 Mts. Estadio Nacional, barrio MorazRn, organizada 
bajo las !eyes de Honduras. 
Apoderado: MARiA JOSE SUAZO HERNANDEZ 
Otros registros: 
No tiene otros registros. 
Distintivo: HOJA DE RUTA VESTA 

I HOJADE RUTA VESTAl 
Clase: 42 Internacional. 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGUE: 
Servicios cientificos y tecnol6gicos, servicios de investigaci6n y disefio 

rclativo a ello; servicio de am'ilisis y de investigaci6n industrial, disefio y desarrollo 
de ordenadores ysoftware. 

Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Abogada LESBIA ENOEALVARADO BARD ALES 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

2, 15 y 29 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG

UDI -D
EGT-U

NAH



La (;aceta 

1/ No. so1icitud: 26337-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 30-07-08 
3/ So1icitud de registro de: MARCA DE SERV!C!O 
A.-TITULAR 
4/ Solicitantc: Citigroup Inc. 
4.1/ Domicilio: 399 Park Avenue New York, NY 10043 USA 
4.2.1 Organizada bajo las !eyes de: Estados Unidos de America. 
B.- REGISTRO EXTRAN.JERO 
5/ Registro bii<>ico: 
5.1/ Fccha: 
5.2/ Pais de origcn: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIF!CAC!ONES DE LA DENOMJNAC!ON 
6/ DenominaciOn y 6.1 Distintivo: CITIPIIONE · 

CITIPHONE 
6.2/ Reivindicacioncs: 

7/ Clase lntcrnacional: 36 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Scguros: ncgocios financieros; negocios monctarios;·negocios inmobiliarios. 

8.1/ P3.gina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
9/ Nombre: LUCiA DURON LOPEZ (BU!'ETE DURON) 

F:.- SliST!TUYE PODER 
10/Nomhre: 

USO EXCLliSIVO DE LA OFJf:INA 
Lo que se pon~ t•n conocirnienw pUblico para cfectos de ley corrcspondiente. 
Articulo XX de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

II/ Fecha de cmisi6n: 26/ll/OR 

12/ Rcscrvas: 

Abogada LESBIA ENOEALVARADO BARDALES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12.30 Il. 2008 y 15 E. 2009. 

1/ No. so1icitud: 37678-08 
2/ Fecha de prescntaci6n: 12-11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARC A DE SERVICIO 
A.- TITULAR 
4/ Solicitantc: The Coca-Cola Company 
4.1/ Dornicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Estados Unidos de AmCrica. 
B.- RJ-:GISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro b8.sico: 
5.1/Fecha: 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ COdigo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ DenorninaciOn y 6.1 Distintivo: DISENO ESPECIAL 

6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Cla<;e Intemacional: 41 

81 PROTEGE Y D1ST1NGUE: 
Servicios de educaciOn; servicios educacionalcs, incluyendo provisiOn de clases, 
serninarios, talleres e informaciOn 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 Ia comunidad, medio ambiente, 
conservaciOn, ayuda de emergencia, salud y bienestar, inieiativas y programas 
mCdicos y educacionales, proveyendo cntrenarniento; entretenimiento; actividades 

DEL 2009 

culturales y de deporte; servicios de informaciOn y consultoria relacionada a todo 
los servicios antes mencionados. 

8.1/ P<lgina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
91 Nombrc: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON) 

E.- SliSTITliYE PODER 
10/Nombrc: 

USO EXCLUSIVO DE LA OF!C!NA 
Lo que se pone en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondientc. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propicdad Industrial. 

II/ Fecha de emisi6n: 19/11/08 

12/ Rcservas: 

Abogada EDA SUYAPAZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12,30 D. 200R y 15 E. 2009. 

11 No. solicitud: 37676-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 12~ 11-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE SERVICIO 
A.- TITULAR 
4/ Solicitantc: The Coca-Cola Company 
4.1/ Dornici lio: One Coca-Cola Plaza Atlanta, Georgia 30313 USA. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Estados lJnidos de America. 
R.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro b<isico: 
5.11 Fecha: 
5.2/ Pais de origcn: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
61 Denominaci6n v 6.1 Distintivo: DISENO ESPECIAL 

6.2/ Rcivindicacioncs: 

7/ Clase Internacional: 41 

8/ PROTEGE Y IJJSTINGUE: 
Servicios de educaei6n: servicios cducacionales, incluyendo provisiOn de clases, 
scminarios, talleres c infonnaci6n educa.cional relacionada a opciones de bcbidas 
para los consumidores, asuntos de cstilo de vida, de salud, de bicncstar y de buen 
cstado fisico, participaciOn corporativa en Ia comunidad, media ambiente, 
conscrvaci6n, ayuda de emcrgcncia. salud y bienestar, inieiativas y programas 
medicos y edueacionales, provcycndo entrenamiento: cntrctcnimiento; actividades 
culturales y de deporte; servicios de informaei<ln y consultoria relacionada a todo 
los servicios antes mencionados. 

8.1/ P3gina adicional. 

D.-APODERADO LEGAL 
9/ Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON) 

E.- SUSTITUYE PODER 
10/Nomhre: 

USO EXCLliSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en eonocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de la Ley de Propiedad Industrial. 

11/Fechadecmision: 19111/08 

12/ Reservas: 

Abogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propicdad Industrial 

12,30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

B. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH

Derecho Reservados ENAG
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La Gaccta 

II No. solicitud: 35965-08 
2/ Fccha de presentaci6n: 29-1 0-0R 
3/ Solicitud de rcgistro de: MARC/\ DE SERVICIO 
A.-TITULAR 
4/ Solicitantc: The Coca-Cola Company 
4.11 Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 3031 ') USA. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Estados Unidos de America. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
51 Rcgistro blisico: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origen: 
·s.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: DISENO ESPECIAl. 

6.2/ Reivindicaciones: 

7/ Clase Intemacional: 41 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Servicios de educaci6n; scrvicios cducacionales, incluyendo provisiOn de clases, 
seminaries, talleres c infonnaci6n educacional rclacionada a opciones de hebidas 
para los consumidores, asuritos de estilo de vida, de salud, de bienestar y de buen 
cstado fisico, participaci6n corporativa en Ia comunidad, medio ambiente, 
conservaci6n, ayuda de emcrgencia, salud y bienestar, inicialivas y programas 
medicos y educacionales, proveyendo cntrcnamiento; entretenimiento; actividades 
culturales y de deporte; servicios de informaciOn y consultorfa relacionada a todo 
los servicios antes mencionados. 

8,11 P3.gina adicional. 

D.- APODERADO LEGAL 
9/ Nomhre: OSCAR R. CUEVAS RUSTILLO (lllJFETE DURON) 

E.- SUSTITlJYE PODER 
10/Nombre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en conocimicnto pUblico para efectos de ley corrcspondicntc. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ill fccha de emisi6n: 11111108 

12/ RcsePias: 

i\bogada LESBIA ENOEALVARADO Ri\RDALES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12. 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

1/No. solicitud: 37400-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 11-11-08 
3/ Solicitud de rcgistro de: MARCA DE SERVICIO 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: The Coca-Cola Company 
4.11 Domicilio: One Coca-Cola Plaza, Atlanta, Georgia 30313 USA. 
4.2.1 Organizada bajo las !eyes de: Estados Unidos de AmCrica. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Registro bcisico: 2487438 
5.11 Fecha: 14/05/2008 
5.2/ Pais de origen: Rei no Unido 
5.3/ C6digo pais: GB 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Denominaci6n y 6.1 Distintivo: DISENO ESPECIAL 

6.2/ Reivindicaciones: 00 7/ Clase Intemacional: 41 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Servicios de educaci6n; servicios educacionales, incluyendo provisiOn de clases, 
seminaries, talleres c infonnaci6n cducacional relacionada a opciones de bebidas 

St>crion B -\\ 1soo; Legales 

DEL 2009 

para los consumidores, asuntos de cstilo de vida, de sa1ud, de bienestar y de buen 
estado fisico, participaci6n corporativa en Ia comunidad, medio ambientc, 
conservaciOn, ayuda de emergencia, sa\ud y bienestar, iniciativas y programas 
mCdicos y cducacionales, proveyendo cntrenamiento; entretenimiento; actividadcs 
culturales y de deporte; servicios de infonnaci6n y consultoria relacionada a todo 
los servicios antes mencionados. 

8.1/ P<lgina adicional. 

D.-APODE:RADO LEGAL 
91 Nombre: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (RUFETE DURON) 

E.- SUSTITUYE PODER 
10/Nombrc: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en conocimiento pUblico para cfectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

11/ Fechade emisi6n: 19/11108 

12/ Reservas: 

i\hogada ED/\ SUYAPA ZELAYA V 1\LLi\Di\RES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12. 30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

1/ No. solicitud: 36242·08 
2/ Fecha de presentaci6n: 30-10-08 
3/ Solicitud de registro de: MARCA DE SERVICIO 
A.-TITULAR 
4/ Solicitante: ORANGE PERSONAL COMMUNICATIONS SERVICES 1.1· 

MITED 
4.1/ Domicilio: St. James Court, Great Park Road, Almondsbury Park, Bradley 

Stoke, Rristol United Kingdom. 
4.2./ Organizada bajo las !eyes de: Reina Unido. 
B.- REGISTRO EXTRANJERO 
5/ Rcgistro basi co: 
5.1/ Fccha: 
5.2/ Pais de origcn: 
5.3/ C6digo pais: 
C.- ESPECIFICACIONES DE LA DENOMINACION 
6/ Dcnominaci6n y 6.1 Distintivo: i,HABLAS ORANGE'? 

i,HABLAS ORANGE? 
6.2/ Reivindicaciones: 

7/ C\asc Intemacional: 3& 

8/ PROTEGE Y DISTINGUE: 
Renta de cquipo de telt:comunicaciones; rcnta de aparatos para envlo de mensajes; 
scrvicios dctclecomunicaciones dedicadas a las provisiones de espacio para hospcdaje 
en sitios web; acceso para mUltiples usuarios a una red global de computadoras; 
transmisi6n y cntrega de contenidos multimedia por medio de redes de comunicaci6n 
electr6nica 

8.1/ P3gina adicional. 

D.-APODER-I.DO LEGAL 
9/ Nombrc: OSCAR R. CUEVAS BUSTILLO (BUFETE DURON) 

E.- SUSTITUYE PODER 
10/Nombre: 

USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se po!'e en conocimiento pUblico para efectos de ley correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ill Fechade emisi6n: 07/11108 

12/ Reservas: 

i\bogada EDA SUYAPA ZELAYA VALLADARES 
Registrador(a) de Ia Propiedad Industrial 

12.30 D. 2008 y 15 E. 2009. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH
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Secri6n B ~' isos Legales 

La Gaceta REPUBLICA DE HONDURAS - TEGUCIG 15 DE ENERO DEL 2009 

SENALDEPROPAGANDA 

1/No. solicitud: 35137-08 
2/ Fecha de presentaci6n: 21-10-08 
3/ Solicitud de registro de: SENAL DE PROPAGANDA 
A.- TITULAR 
4/ Solieitante: Societe des Produits Nestle, S.A. 
4.1/ Domieilio: 1800 Vevey, Switzerland. 
4.2./ Organizada hajo las I eyes de: Suiza. 
B.- RE:G1STRO E:XTRANJE:RO 
51 Registro hfl.sico: 
5.1/ Fecha: 
5.2/ Pais de origen: 
5.3/ COdigo pais~ 
C.- E:SPE:C!Fl<"AC10l'(E:S DE: LA DE:NOM1NACION 
61 Denominaci6n y 6.1 Distintivo: MAGGL LA VERDADERA MACIIA PASA 

FN LA COCINA 

MAGGI, LA VERDADERAMAGIAPASAENLACOCINA 
6.2/ Reivindieaeioncs: 

71 Clase lntemacional: 29 

81 PROlTCiE Y IJISTINUIJI-:: 
l.cgumhres. patatas, fmtas y setas t:n conscrva. conge Iadas. sec::1~ o cncidas. came. 
aves de corral. ca;:a. pcscado y productos alimcnticios prm'cnientes del mar, todos 
estos productos tamhit?n hajo Ia forma de extractos de sopas. de gelatinas. de 
pastas para untar. de conservas. de platns cocinados, congelados o drshidratados: 
confituras: hue\·os: prcparacione" a partir de soya incluidas en csta clase: aceitcs 
y gra'ias cmnc~tihlcs: preparacioncs proteinicas para Ia alimentaciOn hechas a 
base dl' uno o m~ts de los productos incluidos en esta clase; productos de 
sakhichoneria. rnantequil!a de man!. so pas. conecntrados de sopas. caldos. cubitos 
para \weer l'aldos. consornes. 

S.l/ P<igina adicional. 

D.-APODERADO LE:GAL 
9/ Nombrl': \.tJCiA DliiU)N L6Pr1. (11lJFJ-: n: DUR()N) 

1:.- SUSTITIIYE: PODE:R 
10/Nomhrc: 

USO E:XCLlJSIVO DE LA OFICINA 
Lo que se pone en eonoeimiento pUblico para efcetos de ley correspondicnte. 
Articulo SR de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

II/Fechadcemisi6n: 12/11/08 

12/ Reservas: 

Abo gada I .FSlliA ENOEALVARADO BARIJALES 
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 prcscntaci6n: 12 de noviembre del afio 2008 
Fcchade emisi6n: 21 de noviembre del afto 2008 
Solicitante: RIVERA GALVEZ, S.A. DE C.V., (RIGAL, S.A. IJE C.V.). 
domiciliadaen San Salvador, organizada bajo las I eyes de El Salvador. 
Apoderado: JOSE HUMBERTO MALDONADO LOPEZ 
Otros rcgistros: 
No tiene otros regi-stros. 
Distintivo: RIGAL 

Reservas: No tiene. 

PROTEGE Y DISTINGlJE: 
Elaboraei6n de productos rarmaceuticos, veterinarios, alimentos para bebe, 

produetos higienieos para medicina, fungieidas. herbididas. 

Lo que sc pone en conocimiento pUblico para efeetos de Icy correspondiente. 
Articulo 88 de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ahogada EDA SlJYAPAZEI.AYA VALLAIJARI·:S 
Registradora de Ia Propiedad Industrial 

2. 15 ; 29 E. 2009. 

Solicitud de: NOMllRE C"OMERCIAL 
No. de Solicitud: 200S-039787 
Fecha de presentaci6n: 1 de diciembre del afio 2008 
Fecha de cmisibn: 18 de diciembre del afto 200X 
Snlicitantc: ESTHER RODRIUUEZ FERNANDEZ DE GARCIA. 
Uomiriliada en San Pedro Sula, organizada bajo las \eyes de llonduras. 
Apodcrado: JOSI; CARLOS GUILl. leN CERNA 
Otros registros: 
No ticne otros registros. 
Distintivo: LA ECON()MJCA 

Ge-oV\-OVvtLC-Cl 
$1ltlilMUtC.A~ 1· 

Rc-,crvas: Se refirrc a un estahlecimicnto comercial. cs decir supermereado. 

PROTI'tiE Y lliSTINGlJF: 
Estahlccimiento que se dedica a Ia compruventa de productos de consumo 

popular. 

I o que se pone en conocimienw pl1hlico para efcctos de ley cnrrcspondiente. 
Artkulo 8R de Ia Ley de Propiedad Industrial. 

Ahogada LESBIA ENOl: ALVARADO llARilALES 
Registradora de la Propicdad Industrial 

2, 15' 29 E. 2009. 

DISENO INDUSTRIAL 

Solicitud: DISENO INDlJSTRIAI. 
Solicitud nitmero: IJIIMX 20071000143 
Fecha dl" presentaci6n: 7 de agosto. 2007 
Feeha de emisi6n: 12 de noviembre, 2008 
Nombre del solicitante: SAl3RITAS. S. DE R.L. 
Domicilio: Ave. de Las Palma.;;, No. 735. piso 5, colonia Lomas de Chapultepec, 
D.F. 1100. MCxico. 
Representantc legal: RICARDO ANiBA!. MEJiA 
Denominaci6n de Ia patente: ·'JNSERTO GRABADO PARA PRESIONAR" 

. c'•".".•. 
' " : ~ 

Resumen: Se refiere una forma plllstica exclusiva 1\evada a efccto en un 

dispositivo inserto grabado para presionar. 

Lo que se pone en conocimicnto pUblico para efectos de ley correspondiente. 

Articulo 55 de Ia Ley de Propicdad Industrial. 

CAMILO BENDECK PEREZ 

Director General de Propiedad Intelcctual 

15 D. 2008, 15 E. y 16 F. 2009. 

B. 

Procesamiento Técnico Documental Digital UDI-DEGT-UNAH
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Sl'l'l'IOII B \\ 1sos l egales 

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

Secretaria de Gobemacion y 
Justicia 

Tegucigalpa, M.D.C., 17 de julio de 2008 

EL SENOR SECRETARIO DE ESTADO EN LOS 
DESPACHOS DE GOBERNACION Y JUSTICIA 

Ia Constituci6n de Ia Republica; 119 de Ia Ley General de Ia 

Administraci6n Publica, 44 numeral 5) del Reglamento de 

Organizaci6n, Funcionamiento y Competencia del Poder Ejecutivo. 

CONSIDERANDO: Que mediante Decreta Ejecutivo No. 
002-2002, el Presidente de Ia Republica deleg6 en el Secretario de 
Estado en los Despachos de Gobernaci6n y Justicia, emitir los 
acuerdos dispensando Ia publicaci6n de los edictos para contraer 
matrimonio. 

CONSIDERANDO: Que mediante Acuerdo Ministerial No. 

420-2008, de fecha 8 de abril de 2008, el Secretario de Estado del 

Ramo VICTOR MEZA, deleg6 en el Subsecretario de Justicia, 

ciudadano JOSE RICARDO LARA WATSON, Ia facultad de 

firmar los Acuerdos, dispensando Ia publicaci6n de Edictos para 

contraer Matrimonio Civil. 

AC UE RDA: 

CONSIDERANDO: Que en uso de las facultades de que 
esta investido yen aplicaci6n a los Artfculos 245, atribuci6n II) de 

PRIMERO: Dispensar Ia publicaci6n 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 ARGUETA FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

JOSE: LUIS AVILEZ GONZALI~S ELSA SUYAPA TEJADA LOZANO FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

FRANKLIN ANDRES FLORES CRUZ FANNI GAURIELA COELLO MARTiNEZ FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

RAMON ANTONIO VELASQUEZ VELASQUEZ LETICIA ISABEL CRUZ BANEGAS FRANCISCO MORAZAN Valle cle Angeks 

ERASMO NUNEZ CERRATO MARiA ISABEL HERNANDEZ FUENTES FRANCISCO MORAZAN San Juan de Flores 

RIGOBERTO MEi'!DOZA MEJiA NOLVIA SUYAPA VILLANUEVA ANDRADE FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 
·---

DELMIN FERNANDO VARELA VELASQUEZ MARiA ARLENYS CRUZ FLORES FRANCISCO MORAZAN Talanga --
REYES ANTONIO OCHOA FLVIR NANCY RAQUEL MENDOZA ORTIZ FRANCISCO MORAZAN D1strito Central 

-RICARDO OCAMPO I OPI Z DEL MY MARiA ZELAYA MAIIOUDEAU FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

JUAN CARLOS BARAHONA CRUZ KAHN LIZETH ROMERO CALIX FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

IIODAIR JOSUE FLORES MARIEL WENOOIY YAMILETII BORJAS MARADIAGA FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 
- .. 

ABRAHAM MEMBRFNO RODRiGUEZ AMtLIE DAIGLE FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

ANTONIO VALLF VARFLA FRANCISCA COREA HERNANDEZ FRANCISCO MORAZAN Distrito Central -
MARLON FARRICIO flRICFNO JULIA ISAl3EL GALEANO PAV()N FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

JOSE ANTONIO NUNE/. ESCOBAR PAULA MIREYA MURILLO FIAI.LOS 
-----· . 

FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

ROLANDO ENRIQUE MONCADA RAMIREZ RUHT NEREYDA RODRIGUEZ UALO fRANCISCO MORAZAN Valle de Angeles 

CDSAR MAURICIO PAZ CABRERA GlJDY VANESSA CANALES UDIFL FRANCISCO MORAZAN Santa Lucia --
YFSI WALDINA REYES FONSECA DANIEl. RAMON MLNDLZ CAMPOS FRANCISCO MORAZAN Distrito Central 

SANTOS GREGORIO ARD6N MAIRA ANTONIA MONTES CiONZALFS 1'1. PARAiSO Danli 

LUIS FOGARilO COELLO ZAVALA ESPERANZA VILCIIF!. VII.CIIFZ FRANCISCO MORAZAN Orica 

JOSE ANTONIO SALICLOA VALLADARES BLANCA IOALIA AMAYA C'OLINIJRI'S 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 

SUBSECRETARJO DE JUSTICIA 

JUAN CARLOS BERGANZA GODOY 
SECRETARJO GENERAL 

B.Ei 
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