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ACUERDO MINISTERIAL No. 330- 2008

Edificio Monja Blanca: Guatemala, 14 de Julio de 2008.
EL MINISTRO DE AGRICULTURA, GANADERIA y ALIMENTACION
CONSIDERANDO:

Que de conformidad con la ley, corresponde al Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién como una de las instituciones especializadas del Estado, velar por la
inocuidad de los alimentos de origen hidrobiolégico.

CONSIDERANDO:

Que corresponde a la Unidad de Normas y Regulaciones del Ministerio de Agricultfura,
Ganaderia y Alimentacién, como autoridad competente, velar y para certificar productos
de la pesca y acuicultura procesados y no procesados con destino a la Unidn Europea
para consumo humano, como una medida preventiva de inocuidad de alimentos
dentro de la industria pesquera para la proteccion del consumidor.

POR TANTO:

En ejercicio de las atribuciones que le confiere el articulo 194 incisos a) y f) de la
Constitucion Politica de la Republica y con base en lo que establecen los articulos: 22, 27 y
29 inciso m) de la Ley del Organismo Ejecutfivo, Decreto 114-97 del Congreso de la
Republica; 130, inciso b) del Cédigo de Salud, Decreto nimero 90-97 del Congreso de la
Republica; 1 y 4 del Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos, Acuerdo
Gubernativo 969-99; 6° y 25 del Reglamento Orgdnico Interno del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacién, Acuerdo Gubernativo nimero 278-98, y sus reformas,

ACUERDA:




Articulo 1. Aprobar el “Marco Conceptual del Programa Nacional de Monitoreo
Microbiolégico de Productos Hidrobiolégicos en Establecimientos Aprobados para
Exportar a la Unién Europea”, elaborado por la Unidad de Normas y Regulaciones del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.

Articulo 2. El presente Acuerdo Ministerial entra en vigencia al dia siguiente de su
publicacién en el Diario de Centro América.
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a) INTRODUCCION

La Unidad de Normas y Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién
(UNR/MAGA) como Autoridad Competente responsable para certificar productos de la pesca y
acuicultura procesados y no procesados con destino a la Unibn Europea para consumo
humano, establece el “Programa Nacional de Monitoreo Microbiolégico de Productos
Hidrobiol6gicos en Establecimientos de Aprobados para Exportar a la Unién Europea”, como
una medida preventiva de inocuidad de alimentos dentro de la industria pesquera para la
proteccion del consumidor. Este Programa permite detectar en forma temprana los niveles de
concentracion de ciertas bacterias patdgenas para el humano a través del consumo de
productos hidrobioldgicos.

En los productos de origen hidrobiol gico existen riesgos parala salud del consumidor
causados por microorganismos patdgenos cuando e manegjo de su transformacion y
procesamiento son inadecuados, especia mente debido a las siguientes bacterias:

La Listeria monocytogenes produce listeriosis con manifestaciones de fiebres,
septicemia, meningitis, encefalitis e infecciones cervicales o intrauterinas en mujeres
embarazadas que provocan abortos espontaneos o partos de fetos muertos. L.
monocytogenes puede ser aislada del suelo y de diferentes especies de animales
incluyendo algunos peces y mariscos.

Las Salmonella spp. producen una enfermedad gastrointestinal con sintomas de
nauseas, vomito, calambres abdominales, diarrea, fiebre y dolor de cabeza
Salmonella spp. pueden ser aisladas en carnes crudas, aves de corral, huevos, productos
|&cteos, pescados y mariscos, etc.

La Escherichia coli produce gastroenteritis con sintomas de diarrea, calambres
abdominales, dolor abdominal, fiebres bagjas, nauseas, vomitos y malestares y, esta
presente en la flora normal del tracto digestivo de muchos animales incluyendo el
humano.

Saphylococus aureus que produce un envenenamiento aimenticio causado por la
produccion de una enterotoxina de algunas cepas de S. aureus con sintomas de nausea,
vomito, calambres abdominales y postracion. S, aureus frecuentemente se encuentra
en lapiel y en lasafosas nasales de las personas.

b) OBJETIVO

Verificar oficiamente que los productos hidrobiolégicos procesados cumplan con los
limites microbiol 6gicos para garantizar la inocuidad de alimentos y proteger la salud del
consumidor.
¢) MICROORGANISMOS, LIMITES PERMISIBLES Y METODOS
ANALITICOS

Para verificar el cumplimiento de los criterios microbiol6gicos aplicables a los alimentos
hidrobiol 6gicos procesados, la UNR/MAGA debe redlizar controles microbiol 6gicos para



establecer la aceptabilidad o inaceptabilidad de los productos hidrobioldgicos para €
consumo humano. Los microorganismos a ser monitoreados aparecen € Cuadro No. 1, asi
como los productos a ser muestreados, sus limites permisibles, métodos analiticos y la fase
en que se aplicae criterio.

Cuadro No. 1.: Alimentos a ser muestreados para la deteccidn de microorganismos y
sus limites permisibles.

Plan de
Tomade M étodo
Microorganismosy | Muestras (1) L imites (2) Analitico de FaseenlaqueseAplicad
Categoria de Alimento sus Toxinas n c m | M Referencia (3) Criterio
Antes de que € aimento haya
Alimentos listos para I . dejado e control inmediato
1 d consumo Listeria 5 0 Ausenciaen 25 | EN/ISO 11290- del operador de la empresa
monocytogenes 9(6) 1 dimentaria que lo ha
producido.
Antes de que e aimento haya
Ausenciaen 25 dgjado e control inmediato
2. Crustaceos cocidos Salmonella spp. 5 0 EN/ISO 6579 | del operador de la empresa
9 dimentaria que lo ha
producido.
Antes de que € aimento haya
1 10 dejado e control inmediato
Escherichia coli 5 2 ufc/g ufcl ISO TS 16649-3 | del operador de la empresa
@) 9 dimentaria que lo ha
Productos pelados y producido
3. Sﬁiﬁfgjﬁg os Antes de que € aimento haya
Saphylococcus spp. dgjado e control inmediato
o 100 | 1,000 | EN/ISO 6888-1
coagulasa positivos 5 2 - del operador de la empresa
: ufc/g | ufc/g 02 ; X
(S aurius) dimentaria que lo ha
producido.

(1) n = nimero de unidades que componen lamuestra; ¢ = nimero de unidades de muestreo con val ores superiores am o comprendidos
entremy M.

(2) Paraloscriterios 1.y 2., seentenderaque m=M .

(3) Seutilizarala tltimaversion de lanorma.
(4) Este criterio se aplica s el establecimiento puede demostrar, a satisfaccion de las Autoridades Competentes, que € alimento no
superarae limite

de 100 ufc/g durante su vida Util. El establecimiento podrafijar limites intermedios durante el proceso que deberian ser lo
suficientemente bajos

para garantizar que no se supere € limite de 100 ufc/g a final de lavidadtil.

(5) Sobre una placa Petri de 140 mm de diametro o 3 placas Petri de 90 mm de didmetro se siembre un ml de indculo.
(6) Este criterio se aplica alos productos antes de que hayan abandonado el control inmediato del establecimiento cuando éste no pueda
demostrar, a
satisfaccion de las Autoridades Competentes, que el producto nos superara el limite de 100 ufc/g durante su vida Gtil.
(7) ufc = unidades formadoras de colonias.

d) CARACTERISTICASDE LASMUESTRAS

Las muestras de este Programa deben ser tomadas de pescados y crustaceos provenientes
tanto de operaciones de cultivo como de operaciones de pesca extractiva. Estas muestras
deben ser colectadas en establecimientos aprobados para exportar productos
hidrobiol 6gicos ala Union Europea.




Las muestras deben ser tomadas en la fase final del procesamiento, es decir, alimentos
hidrobiolégicos listos para € consumo; crustaceos cocidos, y productos pelados y
descabezados de crustéceos cocidos, segun corresponda.  Las muestras no incluyen
productos hidrobiol 6gicos frescos ni crudos congel ados.

Las especificaciones de la toma de muestras aparecen descritas en el “Manual de
Procedimientos para la Toma de Muestras de Programa Nacional de Monitoreo
Microbiologico de Productos Hidrobiologicos en Establecimientos de Procesamiento
Aprobados para Exportar a la Union Europea”.

e) FRECUENCIA DE MUESTREO
La frecuencia de muestreo sera, como minimo, detres vecesa ano.
f) PERSONAL RESPONSABLE DE LA TOMA Y ENVIO DE LAS MUESTRAS

Las muestras deben ser tomadas por personal oficia de la UNR/MAGA, quien debe recibir
el apoyo logistico por parte del persona de los establecimientos objeto de este Programa.

Una vez tomadas las muestras, éstas deben ser debidamente preparadas, identificadas y
llevadas apropiadamente al laboratorio de anadlisis por € mismo persona oficial, para
mantener la cadena de custodia de éstas, como aparece en € Manual de Procedimientos de
Tomade Muestras, arriba mencionado.

g) LABORATORIOS RESPONSABLES DE LOS ANALISIS

Los laboratorios que realicen los andlisis de las muestras de este Programa deben ser
aquellos autorizados por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, segin
Acuerdo Ministerial No. 1128-2001 “Reglamento para el Reconocimiento de Pruebas de
Anadlisis y Diagnostico de Laboratorios”.

A partir de diciembre de 2009 la acreditacion de las pruebas de laboratorio para este
programa sera obligatoria.

h) ESTABLECIMIENTOS A SER MONITOREADOS

Los establecimientos que deben ser monitoreados bajo este Programa son los que se
encuentren aprobados para exportar ala Unién Europea.

i) CRONOGRAMA DE MUESTREO

LaUNR/MAGA debe elaborar en enero de cada afio € cronograma de muestreo de establecimientos de

procesamiento.



i) INFORME ANUAL DE RESULTADOS

LaUNR/MAGA, eslaautoridad responsable de recibir los informes de resultados del 1aboratorio, asi

como de registrar y analizar los resultados y elaborar €l informe anual de resultados de este Programa.

k) ACTUALIZACION DEL PROGRAMA

Este Programa esta sujeto a unarevision y actualizacién por parte de la UNR/MAGA en formaanual, de
acuerdo alos resultados y necesidades del mismo y alos avances cientificos en materiade

microorgani smos patdgenos relacionados con lainocuidad de alimentos en productos hidrobiol égicos.




