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oaliFentacion, Acuerdao Subernativo Nurmere 338-2010 de fecha

. Suatemala.

POR TANTO:

En ojercicio de las funclonas ostablecidas en los articuios 194 de la Consttuclon
Poliftco de la Republica de Guatemola: 27 v 29 de la Loy del Organlamao Elecutivo
Decreto t14-97 del Congreso de la Republica y sus Reformas; & literal b)) de la Ley
de Sanidad Vegetal ¥y Anirnal. Decreto 36-98 del Congreso de'la Repuablica: 2 v 7
del Reglamento Organico intermmo doel Ministerleo de Agricuitura. Sanadera vy

19 de noviembre

ACUERD A

DECLARAR LOS MUNICIPIOS DE NENTON, SAN ANTOMNIO HUISTA. SANTA ANA HUISTA.
JACALTENANGC, SAN SEBASTIAN COATAN, SAN MIGUEL ACATAN, SAN RAFAEL LA
~, CION HUISTA, TODOS SANTOS CUCHUMATAN ¥ SAN
MATES IXTATAN DEL DEPARTAMENTO DE HUEHUETENANGO DE LA REPUBLICA DE
CUATEMALA COMO AREA LIBRE DE LA PLAGA MOSCA DEL MEDITERRANEO (CERATITIS
CAPITATA WIED).
Aricuio 1. OBJETO. Con boase a la informocion fecnica proporcionada por ka
Dreccion Elecutiva de la Comision Moscarmed y on funcién de tos datos historcos
cle trampeo vy mueshreo existantes en 1os archivos del Prograrma Moscamed, se
declora corme darea libre de la presenclia de la plogo Mosca del Mediterrdneo

(Cearatitls capitata wied) ef poligono cuyos vértices so encuentran ldentificados
cory las Sficas siguientes:
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En dicho poligono se encuentran ubleada parte de la extension teritorial de los
‘municipios  de NENTON, SAN  ANTONIO  HUISTA,  SANTA  ANA  HUISTA,
JACALTENANGO, SAN SEBASTIAN COATAN, SAN MIGUEL ACATAN, SAN RAFAEL LA
INDEPENDENCIA, CONCEPCION HUISTA, TODOS SANTOS CUCHUMATAN Y SAN
MATEO IXTATAN DEL DEPARTAMENTO DE HUEHUETENANGO. de lo Republica de
Guatemala.
Addiculo 2. VIGENCIA, El presente Acuerdo empezdra regir a los ocho dios de su
publicacidn en el Diario de Centro América, .

) COMUNIQUESE, o

MINISTRO DE AGRICULTURA
SANADERIA Y ALIMENTACION
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MINISTERIO DE ARICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION

Acuérdase ESTABLECER DISPOSICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE
LOS PRODUCTOS DE LA PESCA EN BARCOS PESQUEROS Y EN BARCOS
CONGELADORES.

ACUERDO MINISTERIAL No. 03-2011

Edificio Monja Blanca: Guatemala, 10 de enéro de 2011
EL MINISTRO DE AGRICULTURA, GANADERIA ¥ ALMENTACION

CONSIDERANDO!

Que coresponde al Ministerlo de Agricultura, Ganaderfa y Alimentacian de conformidad
con la Lay, como una de las Instifuclones especializadas de) Estado, velar por la inocuidad
de los allmentos no procesados pora ‘el consumo humano en todas sus {ases de
produccion.

CONSIDERANDO:

Que los productos da la pesca, por ser aitomente peracedercs, deben ser manejados
bajo los més altos estdndares higiénico-sanitarios, para que no constituyan fuentes
causales de enfermeadades en el humano al ser consumidos. .

CONSIDERANDO:

Que es necesario actualizar Jas medidas sanitaras para el manejo de procuctos de la
pesca a bordo de barcos pesqueros y de barcos congsladores para la produccldn de
alimentos inocuos destinados al consumo humano,

POR TANTO:

A el gjerciclo de las funclones que establecen los articulos: 194 de la Constituclon Polltica
~de o Republica de Guaternala: 22 y 27 leral m) de la Ley de! Organismo Ejecutivo,
Decreto 114 97 del Congrese de la Republico; 7 del Reglamento Orgdnico Intemna del
Ministerio, de Agrcutiura, Ganaderfa y Alimentacién, Acuerdo Gubemativo 338-2010: 130
del Cédligo de Salud, Dacreto 90-97 del Congreso de la Republica de Guatemala: y Ley
de Sonidad Vegetal y Animal, Decreto nimero 36-98 del Congreso de la Replblica de
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ACUERDA;

ESTABLECER DISPOSICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA EN
BARCOS PESQUERDS Y EN BARCQS CONGELADORES.

Asiculo 1. Objeto. El objeto del presente Acuerdo es establecer lus medidas higidnico
sanitaras parg la obtenaldn. de la Ueencla Sanitara de Funclonamlento de barcos
pasqueros y-barcos congeladores.

Ariculo 2. Ambito de aplicacion. Bl presente Acuerdo es de'observoncla obligatoria paro
los barcos pesquercs o barcos congelodores que cuente con licencia de pesca y
brndera nacional.

Articulo 3. Autoridad Nacional Competonte. Lo outoridod naclonal competente,
responsable de aplicar los disposiciones que conternpla ef presente Acuerdo Ministerial, es
el Ministerlo de Agricultura, Ganaderfa y Aimentacién, a través del Area de Inocuidad de
los Allmentos no Procesados de la Unidad de Normas vy Regulaciones, durante el flernpo
de fransicion establecido en el Acuerdo Gubermnativo nimero 338-2010, del Reglamento
Organico Intermo del Ministeto de Agricultura. Ganaderia y Alimentacion, Concluido este
perlodo serd la Direccidn de inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropscuaria vy
Regulacionss la competente.

Arfculo 4. Lcencia Sanltaria de Funclonamienfo. Los barcos pesquarcs o congeladarss,
ygjeben obtener su licencla sanifarla de funclonamiento.

La licencia, tendré cuatio @) afos de vigencla. renovable por perfodos Igudles, previe
cumplimiento de los requisitos establacidos en ef presente Acuerdo.

Artfculo 5, Requisitos para abtenar la Licencia Saniiaria de Funcloramlento. Para obtener

lat Ueoncla Santtaria de Funclongmienfo de barcos pesqueros ¥ barcos congeladiores, of

Infaresado debe cumpllr los reguisitos sigulentes: ’

Parsona Individualk

a  Presentor formulado  AIA-O0-R-014 de soliciud de licencla Sanftorda  de
Funclonamiento, con firma v selio del propletario de la emprasa. .

b. Fotocopla legalizada de la Cédula de Vecihdad o Documento Unico de
identificacién (OPI).

o Fotocopla legalzada de la Patente de Comercio,

d.  Oiginal del Registro Trilbutario Unificado -RTU- o fotocopla legalizada.

. Folocopla del Contrato de Conceslén de Pesca. .

£ Copla del Manual de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) v de los
procedimisntos Operacionales Estandares de Sanltacién (POES).

g Dictamen técnico favorable sobre la evaluacion documentdl, Inspeccidn del barco
y teglsiros.

Parsono juridica:

.  Presentar formulado  AIAO0-R-014 de soliciiud de Lcencia Sanitarda  de
Funclonamiento, con fima v selio del reprasentante legal de la entidad de que se
trate.

b,  Adjuntar fotocopla del primer testimonio de la escritura publica de constitucian,
debldamente inscrifo. .

¢ Fotocopia legalizada de la Patenfe de Comercio.

d.  Fotocopla legalizada del nombramiento de tepresentante legal. debidamente
Inscrto, 8 es persona jurfdica. )

e. Orginal del Reglstro Tbutario Unificado -RTU- o fotocopia legaillzada.

f. Fotocopla dsl Contrato da Concesién de Pesca. '

g. Coplo del Manual de Buenas Practicos de Manufactura (B8PM) vy de. los
Procedimientos Operaclionales Estandares de Sanitacion (POES). .

h Dictamen téchlco favorable sobre la evaluacién documantal, inspeccion del barco
y reglstros.

£n ambos casos, 6! fitular de fa Ucencia Sanitaria de Funclonamilento, es responsable de

nofificar o o Auteridad Naclonal Coripetente, cualquier cambio que e en o
informacién proporcionada para obtener dicha licencia el aviso debe sfectuarse en un
plazo méximo de treinta dics. o )

Atficulo 6. Obligaciones de los barcos. pestueres v barcos congeladores: Bl titular de la
Licencia Sonitaria de Funclonamienfo de barcos pesqueros y barcos. congelacdores es
responsable det

a.  Bdracclén de  productos de la pesca y practicas de manejo apropladas para
- garantizar fo inoculdad de los mismos en esa efapa de lo cadena productiva.
b, Hevary cons.rvar registros especificos de conformidad cun los manuates ta busnas
practicas de moanufacturo vy procedimisntos  operocionales  estandar  da
Sanifizaclion.

Arlfculo 7. inspeccldn higidnico-sanitaria. Es responsabllidad de la Autoridad Nacional
Caompetente, la inspeccién higiénico-sanitaria de los productos de la pesca en barcos
pesqueros y barcos congeladores que cuentan con Licencia Sanitaria 'de Funcionarmiento
vigente; para tal efecto, deber@ programar ol menos dos (2) Inspecciones al afo,
excepto cuondo se trate de barcos pesquercs y barcos congeladores de ollin, que
descargan  exciusivamente - - en  puertos ubicados en ef extranjero, estos serdn
inspecclonades y  auditados Unicamente cuande soliciten la Licencia Sanitario de,
Funclonarmlento o su renovacion.

Articuto 8. Inspeccién higiénico-sanliona duranie o descarge. Es responsablidod de la
Autoidad Naclonal Competente. rsalizar en forma dleatoria  Inspecclén higlénico-
sanlfarla durants la descarga de productos de la pesca en puertfos nacionales, ¢ efecto
de vearlficar que la misma se realiza de manera raplda para mantener la cadena de fiio y
‘de ranera higiénica.

Arficulo 9. De los barcos pesquares o congeladores. Las partes de los barcos pesqueros,
parcos congeladores y los reciplentes destinados al almacenamiento de los productos de
la pesca deben estar limplos y evitar el contacto con combustible, ubricantes, aguas
sucias y cualquier contaminante, Esas partes o reciplentes deben ser de materal que
permita una facil impleza v que ol agua procedente de ia fuslén del hielo no permanezca
los productos de la pesca. .
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Arficulo 10. Prevencidn det calor vy lavadn. Los productos de o pesca ol momenio de su
extraccion deben preservarse Inmediatamente de la accldn del sol, cualquier ofra fuente
de calor v protegerse de lo contaminacion, Cuando.los producies de la pesca se laven,
debe utilizase agua potable, que cumpla con la Norvits COBUANOR NGO 29-001, 17
Revisicn, o agua de mar limpla qus no sea perjudiciol para la incculdad y calidad de los
—roduchos. ’ ’

Jeulo 11. Manipulacién en of almacenale. Los productos de la pesca se ranipularan v
aimacenardn de tal forma que se eviten las magulicduras, Se permite la utilzacion de
Instrumentos punzantes de meteriales no oxdables pora desplazar productos de la pesca
de gron tamaiio, sin que se deteriore ia came de dichos productos. ’

Arficulo 12, Preservacién en frio. Los productos de la pesca desde su embarque deben ser
sometidos a la accidén del fifo rapldomente, a excepcldn de los productos que se
conserven vivos.

Adiculo“la. Hialy. £l hislo utiizade poara fa refigeracién de los productos de o pescd se
fabricara con agua petable o con agua de mar limpla. Antes de su utilizacién, ef helo
deberd dimacenarse en condiclones que eviten su contarninacion. :

Artfculo 14, Umpleza de equipos. Los reciplantes, equipos y Jas partes de los barcos
pesguesros y barcos congeladores que entren en contacto directo con los productos de la
pesca, deben limplarse después del desembargue.con agua potable o con agua de mar
lirnpia,

Arficulo 15, D b do o f ado. Cuando 1os productos de la pesca se
descabecen o evisceren a bordo, estas operaciones deben redlizarse de manera
higlénica, y los productos deben lavarse con abundante agua potable o con agua de
mar impla Inmediatamentie despuds de reclizadas dichas operaciones. Las visceras y las
partes que puedan representar un peligro para la Inoculdad de los productos de
consumo humano se separardn y aparkaran de stoes v las destinadas al cansumo humano
56 conservarén en hlelo o congelados.

- Ariculo 16. Equipos, utensilios y aparatos. Los equipos, utensiiios, recipientas y aparatos
utiiizados para el eviscerado, descabezado o remaocion de las aletas, que enfren en
contacto con los producios de la pesco deben ser de un material Impermeable, liso, de
facil impleza y des: ‘acclon.

Arlicalo 17. Limpleza corporal del personal. €l personal encargado de Ias operaciones de
manipulaeion de los productos de lo pesca debe mantfensr una adecuada  limpleza
corporal y de su vestimenta, .

Articulo 18. Badegas de 1o y de lacidén. Los barcos pesqueros y barcos
congeladores deben estar equipados con bodegas, tanques © conlenaedores de
ﬁﬁl‘geroalén o congelactén para el almacenamiento de los praductos de la pesca.

. Atifculo 19, Separacién de kodegos. Las bodegas de los barcos pesqueros y de los barcos
congeladores daeben estar separadas de la sala de méaguinas y de las Greas reservadas
para la fipulacion por divisiones Impermeaables y seguras.

Asficuto 20. Revesfimiento de bodegas. El revestimiento Intetor de las badegas. tangues y

~ontenedores debe ser Impenneable, de faaill lovado y desinfecaldn, de materlol so o en
defecto revestidos por una pintura mantenida en buen estado y que no transmita a los
aductos de lo pesca substanclas noclvas para la salud humana,

Artfeulo 21, A lento do bodegas. Las bodegus ‘debén estar acondiclonadas
de tal manera que ef agua de fusin del hislc no permanezca en contacto con los
productos de la pesca.

Asifculo 22, Limpleza y confrol de plagas. Los cublerfas de trabojo, los aquipos, lus
bodegas, fanques y contenedores deberdn limplarse con agua potable © con agua de
mar impla despuss de ser utlizades. Ademds, debe realizarse una desinfecclén y control
. de plogas de conformidad con lo establecido en ol manual de buenas practicas de
manufactura y en los procedimientos opearacionales estdndares de sanitaclén,

PPy WY

Atifculo  23. Substanclas ioimaen! ‘Los  productos de  limpleza,
desinfectantes, insecilcldas, rodenticidas o toda substancla potencialmente toxica debe

ufllizarse sin que prasente ningtn Aesgo de contaminacién para los productos de la pesca:

y almacenarse en sitlos o armarios bojo llave.

Ariiculo 24. Congalacitn. Los productos de la pesca congelados deberan manienerse o
una termperatura igual o Inferlor a <18 °C en todas las partes del producto; no obstante, los
pescados enteros niclalmente congelados en salmuera y destinados a la fabricactdn de
alimentos en conserva podrdn mantenerse a una temperatura igual o inferior a -9 °C.

Los productos de la pesca congelados, con excepcion de los pescados enteros
Iniciaimente congelados en salmuera y destinados o la fabricacién de dlimentos en
consorva, deberan mantenerse durante el transporte a una ternperatura estable igual o
Inferlor. @ -18 °C en todas las parfes del producto, permitiéndose eventudimenie
fluctuaclones ascendentas de un mdximo de 3 °C.

La bodega de congelacitn deberd tener termdgrafo para medir en forma permanents la
temperatura en un lugar de facl visiblidad para su registro. -

Cuando se utiice congelamiento por salmuera, ésta no deberd constitulr un foco de
confarminacién para los productos de la pesca. :

Anfculo 25, Refiigeracidn. Los barcos pasqueros equipados para refrgetar los productos
de la pssca en agua <de mar mediante hislo o con medios mecdanicos. deben rounir las

sigulentes condiciones:

a, Los bodegms de refigeracion deben estar equipados con . una Instalacion
adecyuada para of lenado v el vaclado de agua de mar y un ditema gue
garantice uno termperafura homogéneo en su Infener.

b. Las bodegos de refiigergelén deben tener termégrafo pora medir en forma
peimanent: - ia temperatura en un lugar de fécll visibliicdad paro su registio.

c. Las bodegas de refrigeracidn deben tener un nive! de enfriamiento que garantice
que la mezela de productos de lo pesca y ogua de mar alcance una temperatura
de 3 °C como méimo, sels (6) horas después del llenado; y de 0 °C como ménimo,
digcls$is (16) horas después.

d. Las bodegas de refiigeracién, deben vaclarse y implarse completarnante despuss
de cada descarga con agua potable o con aguo de mar impla:; ademds, deben
llenarse unicamente con agua de: e e

“
o, Los regisiros de Iqs temperaiuras de las bodegos de refligeracién deben ndicar
claraments la fecha y el ndmero de' la bedega de refrigeracion, los cuales delen
archivarse y estar a disposicion del Inspector de la Autoridad Competente.

Astieuls 26, Roguetimiento del personal. Bl fituar de lo licencia Sonhtara de
Funcionamiento debe capacitar al personal que labora en los barcos pesqueros y de los
barcos congeledioras sobre las medidas higlénico sanftarlos para lograrla inocuidad de los
productos de la pesca y sorneterlo examen médico una vez al afio.

" Arifeulo 27. Infracclones ¥ sanclonss. El lncuufnplimienfo parcial o total da ais disposicionss

eslablecidas del presente Acuerdo serd sanclonade de conformidad con las disposiclones
del Codigo de Salud que resutten aplicables.

Ardfculo 28. Procadimiontos para Ia Ihspeccién de Inoculdod de Alimentos o Borcos
Pasqueros v Barcos Congeladores. Es responsabliidad de la Autorddad Naclonal
Competente, actualizar los Procedimientos para la Inspeccidn de Inccuidad de Alimentos
a barcos pesqueros Y barcos congeladoras, de monera que se apliquen las disposiclones
contenidas en el presents Acuardo.

Addiculo 29. Transitario, En tanto, i Autoridad Nacional Competente obtiene los formularios
de Inspaccion imprasos y numerados correlativarmente, se autorlza el uso de fotocopla de

. los mismos, debiendo archivarios en orden croneldglco,

Articulo 30, Daerogatoria. Se derogan los Acuerdos Ministeriales 327-2007 y 653-2007,.

Arifoulo 31, Vigencla, Bl presente Acyerdo entra en vigenclia ocho dios despusds de su
publicacién en 8l Diardo de Centro América,

e
Tng, Juan Alfonso De Gaa

MINISTRO DE AGRICULTURA
GANADERIAY AUMENTACION

(E-094-2011)-31-enero

CORTE SUPREMA DE JUSTICIA
ACTA NUMERO 2-2011

EL INFRASCRITO SECRETARIO
CERTIFICA:
Gue.-para el efecto tiene a la vista, el acta namaro dos guidn
cdes mil once (2-2011) de fecha diecinueve de enerxo de dos
mil once de la sesidn celebrada por la Corte Suprema de
Justicia, gque copiada en su parte conducente literalmente
dice: .

v NMOVENQO: ASUNTO: Tridbunales de Concilimcaidn y Axbitralo.
(Camaras de Amparc) Se conoce la propuesta. de integracidn de
los Prribunales de Conciliacion ¥ Arbitraje para los
diferentes tribunales de la Republica. La Corte Suprema de
dJusticia con base en las propuestas presentadas por las
entidades laborales y patronales y con fundamento en los
articulos dozcientos noventa y tres, doscientos noventa y
cuatro y doscientos noventa y cinceo del Coéddige de Trabajo,
resualwva: Aprueba la propuesta presentada, en consecuencia,
designa c¢ome representantes del Sector Laboral y Patronal
paca integrar los Tribunales de Concillaciodn y Arxbitraje a
las sigulentes personas: I. 1. JUSGHDO PRIMNERO DE TRABARIC ¥

PREVISION SOCIEMA. LABORAX 3 Titular: ARTURO MESIAS ORTIZ;
Primer Suplente, VICTORIANO ZACARIAS MINDEZ ; Segundo
Suplente, CARLOS = EBENRIQUE VASQUEZ ORTIZ; Tercexr Suplente,
FILOMENA PISQUI SON. PREROIAL. ¢ Titular: MARIO ROBERTO
MORALES 7 Primer Suplente, ROBERTO JOSE CANTON ORTEGA. 2.

JOZGRDO SECGUNDS . DR ¥ PREVESION SOCIAN.
CLitular: ALVARO DE JESUS ALVARADQ CUTE:; Primer Suplente,
JULILA AMPARO LOTAN GARZONA.: Segundo Suplente: ROSA ANA
MARICRUZ HERRERAZ Tercer Suplente, JORGE LUIS LAINEZ MATDL,
BPATRODAL, ¢ Titularx, KRARLA ODEITE PEREZ ALVAREZ ¢ Primer
Supleonte, FLORIDALMA OSEIDA GARCEA. 2. JUBSGARD TERCHRO D
THARAJE ¥ RPRAVIAION SOCIAT. EARORAGL: Titular: LUIS FRLIPE
MONECN 8O ey Juplants. Lo AW KiE MDEARENG  MORAN
BERHMNH

RO 5

48,

Headgunets 5L ARSEN CGARRY € WRINDAF  Depasy
Buplanta, , HOUARGG ST OLIVA. DPRAYRGIEART: Taitvlar: DILMR
MARTBEL  LOND COADOVA Praimexr Suplente, MPARTA  JIEBEANNETTE
BALCARCEL ESTERAN. 4&.. D& T T FREYISEOW
BOCIRL. . ZABRORTTa 2 Titular: FRANCISCO JORGE LuUIs NATARENC
SAMAYOA Primer Suplente, VITALINO AMBROCIO? Segundo

suplente, JUAN PABLO GARCIA ESCOBAR/; Tercer Suplente, ALBERTO

RAMIRES ORDOREZ . ERTROBRT:: Titular: JOSE MARUEL ESTRADA
REYES; Prdimer Suplente, DAFNE MARIA RETANA LAU. 5. JUZGADD
QUINTO DR TRABASO X PFPREVISION SOCIRL. ERBOTAL: Titular:

JOSE MARIA DIAZ SASO; Primer Suplente, FELIX ROLANDO REYES
MORALES 7 Segundo  Suplente, LUIS HUMBERTO RUIZ ZACARIAS;
Tencex Suplente, CESAR AUGUSTO FIORENY LOPEZ. PRARROERL:

ritnlar: MILTON . ALEXANDER ESCOBAR DE LEON:; Primex Suplente,




