ACUERDO MINISTERIAL No. 06-2011

Edificio Monja Blanca: Guatemala, 10 de enero del 2011.
EL MINISTRO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y ALIMENTACION

CONSIDERANDO:

Que corresponde al Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion ejercer el control higiénico-sanitaria
de los alimentos de origen hidrobiolégico en todas las etapas de la cadena productiva. Incluidas las acciones
ejecutadas en barcos pesqueros y barcos congeladores.

CONSIDERANDO:

Que recientemente fueron actualizados las "Disposiciones Higiénico-Sanitarias de los Productos de la Pesca
en Barcos Pesqueros y en Barcos Congeladores", situacion que hace necesario actualizar a la brevedad
posible, los procedimientos relativos a la Inspeccién de Inocuidad de Alimentos de barcos pesqueros y barcos
congeladores, de manera que ambos instrumentos juridicos guarden congruencia entre si y contribuyan a la
inocuidad de los alimentos.

POR TANTO:

En el ejercicio de las funciones que establecen los articulos: 194 de la Constitucion Politica de la Republica de
Guatemala: 22 y 27 literal m) de la Ley del Organismo Ejecutivo, Decreto 114-97 del Congreso de la
Republica: 7. del Reglamento Orgéanico Interno del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion,
Acuerdo Gubernativo 338-2010; y 130 del Cdodigo de Salud, Decreto 90-97 del Congreso de la Republica de
Guatemala.

ACUERDA:

APROBAR EL PROCEDIMIENTO APLICABLE A LA INSPECCION HIGIENICO-SANITARIA
A BARCOS PESQUEROS Y BARCOS CONGELADORES.

ARTICULO 1. Objeto.

El presente Acuerdo Ministerial tiene por objeto establecer las disposiciones para realizar la inspeccion
higiénico-sanitaria en barcos pesqueros y barcos congeladores de forma eficiente y estandarizada.

ARTICULO 2. Ambito de aplicacion.



Las disposiciones contenidas en el presente Acuerdo, aplican a los barcos pesqueros y barcos congeladores
que cuentan con Licencia de Pesca y Licencia Sanitaria de Funcionamiento vigente, emitida por la autoridad
respectiva.

ARTICULO 3. Autoridad Nocional Competente.

La autoridad nacional competente, responsable de aplicar las disposiciones que contempla el presente
Acuerdo Ministerial, es el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, a través del Area de Inocuidad
de los Alimentos no Procesados de la Unidad de Normas y Regulaciones, durante el tiempo de transicién
establecido en el Acuerdo Gubernativo nimero 338-2010, Reglamento Orgénico Interno del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion. Concluido este periodo serd la Direccion de Inocuidad del
Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones.

ARTICULO 4. Responsabilidad del Capitan del barco.

Durante la inspeccion, el capitan del barco o la persona que éste designe, tienen las obligaciones siguientes:

a. Recibir al inspector oficial aplicando principios de cortesia, cooperacion y ético durante el desarrollo de la
Inspeccion.

b. Asignar a una persona del barco que acompafie al inspector durante la inspeccion, brindandole el apoyo
necesario cuando éste realice la inspeccion. El apoyo consiste en proporcionar toda la informacion que se
solicite asociada a la inspeccion, facilitar el acceso a los lugares del barco que se requiera inspeccionar,
facilitar para su revision documentos y registros relacionados con la inspeccién y firmar el formulario de la
inspeccion realizada.

c. Conservar en sus archivos, copias de los formularios que fueron completados durante las visitas de
inspeccion de los dos ultimos afios, con el proposito de que el inspector oficial pueda verificar el Historial de
desempefio de los barcos en materia de inocuidad; asimismo, para tener acceso a los formularios de
inspeccion de las ultimas inspecciones y verificar los niveles y plazos de cumplimiento de las medidas
correctivos dictadas por el inspector oficial, cuando este sea el caso.

d. Implementar las medidas correctivas Impuestas, respetando los plazos de cumplimiento que quedan
registrados por el Inspector oficial en el formulario de la inspeccién realizada.

ARTICULO 5. Responsabilidad del Inspector Oficial.

Durante la inspeccion, el inspector oficial, tiene las obligaciones siguientes:

a. Identificarse a través de un carné o una nota oficial emitida por la autoridad nacional competente que
acredite su actuacion, debiendo informar al capitan del barco sobre la inspeccién que realizara.

b. Conducir la Inspeccién aplicando los més altos estandares de cortesia, ética y profesionalismo.



c. Llevar a cabo las inspecciones de inocuidad de alimentos a barcos apegandose a lo establecido en este
Acuerdo Ministerial.

d. Verificar que las practicas de manejo aplicadas en los productos pesqueros a bordo de los barcos
conduzcan a la produccién de productos inocuos para el consumo humano.

e. Realizar la Inspeccién de Inocuidad incluyendo todos los aspectos contemplados en el formulario de
Inspeccidn, para lo cual debe verificar y registrar por escrito toda la informacion que aparece en cada una de
las casillas del mencionado formulario.

f. Conservar en sus archivos los formularios de las inspecciones realizadas por lo menos durante los dos
ultimos afios.

ARTICULO 6. Procedimiento de Inspeccion.

El procedimiento especifico para llevar a cabo la inspeccién higiénico- sanitaria a barcos pesqueros y barcos
congeladores se detalla a continuacion:

El inspector oficial, al realizar la Inspeccién higiénico-sanitaria a barcos pesqueros y barcos congeladores,
debera utilizar Unicamente los formularios aprobados por la autoridad nacional competente.

En dicho formulario se consigna la informacién mas relevante sobre las practicas de manejo de los productos
hidrobioldgicos relativa a la inocuidad de alimentos. Este formulario debe llevar una numeracion correlativa
oficial y debe constar de un original para la UNR y una copia para el barco.

El formulario de Inspeccion refleja que la inspeccion oficial esta basada principalmente en la verificacion de las
practicas de produccion utilizadas por el barco, relacionadas con la inocuidad de aumentos y de los registros
mas relevantes de estas practicas.

La informacién que debe recabarse durante la inspeccién en este formulario se detalla a continuacion:
a. Informacion General

En la casilla de "INFORMACION GENERAL" del formulario de inspeccion, el inspector oficial debe completar
la Informacion bésica del barco a inspeccionar relativo a: fecha de inspeccién, nombre del barco, nimero de la
matricula, pais de abanderamiento, nombre de la empresa, nimero de la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento, pesqueria objetivo, tipo de producto (entero, eviscerado, descabezado o fileteado) y tipo de
conservacion (congelado, salmuera, refrigerado o vivo).

b. Estructuray Equipamiento de Barcos Pesqueros y Barcos Congeladores

En la casila de "ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS PESQUEROS Y BARCOS
CONGELADORES", del formulario de Inspeccion, el Inspector oficial debe verificar el tipo de material de
construccién de la cubierta y de la bodega del barco, y marcar, segin sea el caso, si éstas son de fibra de
vidrio, hierro u otro material. El inspector debe verificar visualmente la condiciébn en que se encuentra la
superficie del area de la cubierta donde se descargan los productos y se seleccionan, asi como, la condicién
en que se encuentran las paredes, techo y suelo de la bodega (en términos de corrosién). Asimismo, el
inspector oficial debe verificar en forma visual los siguientes aspectos: si tiene revestimiento la superficie de la
cubierta y de la bodega; el tipo de revestimiento de la superficie de la cubierta y de la bodega: si el material
del equipo y utensilios utilizados para el manejo de los productos pesqueros son resistentes a la corrosion y
faciles de limpiar; si el disefio del barco evita la contaminacion de los productos por aguas residuales (como
combustibles y lubricantes); la fuente de agua que entra en contacto con los productos; si dispone de un lugar



seguro y cerrado para almacenar productos quimicos de limpieza, desinfectantes, insecticidas, rodenticidas u
otra substancia potencialmente toxica; y si dispone de lavamanos con jabon y toallas de papel.

Asimismo, el inspector oficial debe verificar en los registros de control de plagas la Ultima fecha en que ésta
fue efectuada y verificar en forma visual si existen trampas o cebaderos con rodenticidas para el caso de
roedores, igualmente, el inspector oficial debera anotar en el formulario si observa presencia de cucarachas.

c. Estructura y Equipamiento de Barcos Pesqueros que conservan productos frescos durante mas de
24 horas.

En la casilla de "ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO PARA BARCOS PESQUEROS Y BARCOS
CONGELADORES QUE CONSERVAN PRODUCTOS FRESCOS DURANTE MAS DE 24 HORAS", el
inspector oficial debe verificar visualmente en los barcos pesqueros que conservan productos frescos durante
mas de 24 horas los siguiente aspectos: si la bodega esta equipada con el equipo apropiado para conservar
los productos pesqueros a una temperatura entre 1 y 3 °C; si estan las bodegas separadas de la sala de
magquinas por divisiones selladas e Impermeables para evitar la contaminacién de los productos; si guardan
las bodegas condiciones higiénicas; si se evita en las bodegas el contacto del agua de fusion del hielo con los
productos y si tienen las bodegas termometros para el control de temperatura.

El inspector oficial deberd medir y registrar la temperatura interna del producto almacenado en la bodega en el
formulario de inspeccion.

d. Estructura y Equipamiento de Barcos Congeladores

En la casilla de "ESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DE BARCOS CONGELADORES", el inspector oficial
debe verificar visualmente los siguientes aspectos, si la bodega del barco dispone del equipo de congelacion
apropiado para reducir la temperatura rapidamente a -18 °C; si dispone del equipo de congelacion de
salmuera para reducir la temperatura a -9 °C; si dispone la bodega de un termografo para el registro
permanente de temperatura y que esté situado en un lugar de fécil visibilidad; y si estan la bodegas separadas
de la sala de maquinas por divisiones selladas e impermeables para evitar la contaminacion de los productos.

El Inspector oficial deberd medir y registrar la temperatura interna del producto almacenado en la bodega en el
formulario de inspeccion.

e. Préacticas de Higiene

En la casilla de "PRACTICAS DE HIGIENE", el Inspector oficial debe verificar visualmente los siguientes
aspectos: si la bodega y los recipientes para los productos estan limpios y en buen estado de mantenimiento;
si la bodega y los recipientes estan libres de contaminacién por combustibles, lubricantes o agua de drenaje;
si los productos pesqueros estan protegidos de la contaminacion y del abuso de temperatura; si existen
magulladuras en los productos en cantidades considerables y si los productos se evisceran abordo, si este
proceso se realiza higiénicamente, pora lo cual el inspector oficia! debe observar si existen en los productos
presencia de sangre o residuos de o suciedad.

Asimismo, el inspector oficial debe verificar que la temperatura de los productos congelados estén a una
temperatura de -18 °C, para lo cual debe medir la temperatura corporal del producto. En caso de productos
frescos, el inspector debe verificar que éstos estén a una temperatura no mayor de 3 °C, para lo cual debe
medir la temperatura corporal del producto.

El inspector oficial debe preguntar a la persona del barco que le proporciona la Informacion, qué tipo de agua
se utiliza para lavar los productos y el tiempo promedio que transcurre entre la descarga del producto en la
cubierta del barco, la salmuera y su almacenaje en la bodega del barco.

El inspector oficial debe verificar visualmente si para mantener la cadena de frio en los productos se utiliza
hielo. Asimismo, debe preguntar al capitan del barco la fuente de agua que se utiliza para la elaboracion del
hielo.



El Inspector debe verificar visualmente si los recipientes y canastos para el traslado del producto estan
limpios, y debe inspeccionar los desinfectantes que se utilizan.

f. Salud y Capacitacion de los trabajadores

En la casilla de "SALUD Y CAPACITACION DE LOS TRABAJADORES", el inspector oficial debe verificar el
certificado de salud de los trabajadores del barco extendidos por el Ministerio de Salud y Asistencia Social y
las fechas de emisién. Asimismo, debe verificar si existe algin procedimiento para el control de la condicion
de salud de los marineros antes de iniciar cada viaje de pesca y si existe éste, describir resumidamente en la
casilla correspondiente del formulario. También, el inspector oficial debe verificar la capacitacién de personal
de los barcos sobre principios de inocuidad de alimentos, a través de los respectivos certificados de
capacitacion.

g. Medidas Correctivas y Plazos de Cumplimiento

En la casilla de "MEDIDAS CORRECTIVAS Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTO", el inspector oficial debe
verificar cuidadosamente si el barco ha cumplido con las medidas correctivas establecidas en la inspeccion
anterior, en caso se haya identificado algun tipo de incumpliendo de inocuidad de alimentos en las
operaciones de manejos de los productos pesqueros. En caso que se haya incumplido con alguna medida
correctiva de la Ultima inspeccién, el Inspector oficial debe indagar y anotar la razén de dicho incumplimiento.

Asimismo, el inspector oficial debe verificar las fechas en las que se han implementado dichas medidas
correctivas y si se han respetado los plazos de cumplimiento establecidos en el formulario de la inspeccion
anterior.

h. Nombre y Firma del Responsable del Barco quien Proporciond la informacion y del Inspector Oficial

Para completar la casilla de "NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE DEL BARCO QUIEN PROPORCIONO
LA INFORMACION Y DEL INSPECTOR OFICIAL", del formulario de inspeccién, el inspector oficial debe
solicitarle a la persona del barco que lo atendi6 y le brind6 la informacién oficial requerida para llevar a cabo la
inspeccion, que anote su nombre y firme el formulario de inspeccion en las casillas correspondientes. Al final
de la inspeccion, el inspector oficial debe también anotar su nombre y firmar el formulario de inspeccion.

i. Archivo de los Formularios Completados de las Inspecciones Realizadas

El formulario original de la inspeccion realzada con toda la informacién anotada constituye un documento
oficial de propiedad de la UNR/MAGA, el cual debe ser presentado oficialmente al Area de inocuidad de
Alimentos no Procesados de ésta Unidad con una nota del inspector oficial que realizé la Inspeccién. Este
original del formulario de inspeccién debe ser conservado en el archivo de la UNR/MAGA por un periodo de al
menos dos afios, como evidencia y registro de la inspeccion efectuada, el cual podra servir para realizar
futuras auditorias internas o Inspecciones externas al sistema de control oficial de la inocuidad de alimentos.

La copia o el duplicado del formulario de Inspeccion realizada debe ser entregado al encargado del barco el
dia de la inspeccion. Es importante que se consérvenlas copias de los formularios de las inspecciones
realizadas, especialmente para poder revisar e implementar las medidas correctivas dejadas por el inspector,
cuando éste sea el caso, y poderles dar cumplimiento en los plazos establecidos; también para disponer de
los registros de las inspecciones oficiales realizadas por la UNR/MAGA y para que estén disponibles a los
Inspectores en el momento de realizar otras inspecciones. Los barcos deben conservar en sus archivos las
copias de los formularios de las inspecciones realizadas por lo menos de los dos ultimos afios.

ARTICULO 7. Cronograma de Inspecciones.



La autoridad nacional competente debe elaborar en el mes de enero de cada afio, un cronograma de
inspecciones higiénico-sanitaria oficiales, a los barcos pesqueros y barcos congeladores.

ARTICULO 8. Revision de las inspecciones realizadas y supervisién in situ de las inspecciones que
realizan.

Cada formulario de la inspeccion realizada debe ser revisado por el jefe de los inspectores, para evaluar y
verificar el grado de desempefio del inspector oficial que realizé la Inspeccién, Ademas, debe supervisar
aleatoriamente las inspecciones con el propésito de mantener la calidad y la estandarizacién de las mismas.

ARTICULO 9. Derogatoria.

Se deroga el Acuerdo Ministerial 171-2008 y cualquier disposicién que se oponga a lo dispuesto en el
presente Acuerdo Ministerial.

ARTICULO 10. Vigencia.

El presente Acuerdo Ministerial entra en vigencia el dia siguiente de su publicacion en el Diario de
Centroamérica.

COMUNIQUESE,

ING. JUAN ALFONSO DE LEON GARCIA
MINISTRO DE AGRICULTURA
GANADERIA Y ALIMENTACION

ING. AGR. ALFREDO DE JESUS ORELLANA MEJIA
VICEMINISTRO DE SANIDAD
AGROPECUARIA Y REGULACIONES



