
Secretaria de Aaricultura y 
Ganadería 

Tegucigalpa, M.D.C., 21 de julio, 2003. 

EL SECRETARIO DE ESTADO EN LOS DESPACHOS DE 
AGRICULTURA Y GANADERIA 

CONSIDERANDO: Que por Decreto del Congreso de la República 
No. 157-94 del 4 de noviembre de 1994, publicad« en el Diario Oficial 
La Gaceta No. 27, 552 el 13 de enero de 1995, fue promulgada la Ley 
Fito Zoosanitaria; la cual en su artículo 3, establece que corresponde al 
Poder Ejecutivo, a través de la Secretaría de Agricultura y Ganadería 
(SAG), la planificación, normalización y coordinación de todas las 
actividades en el ámbito nacional, regional, departamental y local relativas 
a la Sanidad Vegetal y Salud Animal. 

CONSIDERANDO: Que Honduras es firmante del Acuerdo sobre 
la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de acuerdo a técnicas 
comerciales, que son parte del anexo 1 del Acuerdo, por el que se establece 
la Organización Mundial del Comercio, en donde se adquiere el 
compromiso de armonizar su legislación interna a la internacional. 

CONSIDERANDO: Que la inocuidad de los alimentos de consumo 
humano se han convertido en una necesidad para la población de nuestro 
país y de los países hermanos, debido a la globalización de las economías 
y los mercados, la incidencia de Enfermedades Transmitidas .por 
Alimentos (ETA) en la salud, las condiciones de higiene y sanidad de los 
trabajadores, el uso irracional de plaguicidas, la dinámica del comercio, 
la intensificación de los esquemas de producción agropecuaria, el 
procesamiento, la comercialización y la aplicación del Acuerdo de 
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Organización Mundial del 
Comercio (OMC), están obligando a este gobierno a cumplir con las 
estrategias de trabajo en la Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de los 
Alimentos. 

CONSIDERANDO: Que según el artículo 9, incisos b), c)  y f);  y el 
artículo 22. inciso e )  de la Ley Fito Zoosanitaria, la Secretaría de 
Agricultura y Ganadería (SAG), a través del Servicio Nacional de Sanidad 
Agropecuaria (SENASA), será la encargada de aplicar y controlar el 
cumplimiento de las disposiciones de dicha Ley y sus reglamentos, 
relacionados con la inspección y certificación higiénico sanitarias de los 
productos de origen aninial, la Inspección y Certificación de los Procesos 
de producción y empaque de productos de Origen Vegetal, así como la 
pre-certificación de los establecimientos que los elaboran, el control 
cuareiitenario de las importaciones, exportaciones y tránsito de vegetales, 
productos y subproductos de origen vegetal de medios de transporte. asi 
como la adopción, normatización y aplicación de las Medidas Fito 
saiiitarias para el Comercio Nacional, Regional e Internacional de 
vegetales y animales, productos e insumos agropecuarios. 

POR TANTO: 

En aplicación de los artículos Y, 13, 14, 15, 17, 22 y 43 de la Ley 
Fito Zoosanitaria. Decreto Legislativo No. 157-94 de fecha 4 de 
noviembre de mil novecientos noventa y cuatro. 36 numeral 8, 116, 
1 18.1 19 numeral 3 y 122 de laLey General de la AdministraciónPública. 

A C U E R D A :  

l .  Aprobar en todas y cada una de sus partes el Reglamento para 
la Inspección e Inocuidad en Frutas, Vegetales Frescos y Procesados, 
que literalmente dice. 

"REGLAMENTO PARA LA INSPECCION E INOCUIDAD 
DE FRUTAS, VEGETALES FRESCOS Y PROCESADOS" 

TITULO 1 
DE LAS DISPOSICIONES GENERALES 

CAPITULO 1 
DEL OBJETIVO Y COMPETENCIAS 

ARTICULO 1. El presente Reglamento tiene como objetivo 
principal el de establecer los mecanismos que garanticen la correcta 
aplicación y cumplimiento de la Ley en todos lo relacionado con los 
procedimientos de inspección higiénico sanitarios en los campos donde 
se producen, los medios por donde se transportan y los establecimientos 
donde se comercializan las frutas, vegetales frescos y procesados 
destinados al consumo interno, importación o a la exportación. 

ARTICULO 2. El presente Reglamento se aplicará a la producción 
de trutas, vegetales frescos y procesados, desde el campo hasta su 
despacho para la venta. 

ARTICULO 3. Corresponde al Servicio Nacional de Sanidad 
Agropecuaria (SENASA) la supervisión, ejecución y regulación de todos 
los aspectos normativos establecidos en este Reglamento. Este 
Reglamento tiene vigencia en todo el territorio de la República de 
Honduras y su aplicación se hará de acuerdo a lo establecido en la Ley 
Fito Zoosanitaria (Decreto No. 157-94). 

ARTICULO 4. Estarán sujetos a la inspección oficial, todos los 
Establecimientos donde se producen, procesen, refrigeren, congelen, 
embalen, empaquen, depositen o acopien y comercialicen frutas , 
vegetales frescos y procesados. 

ARTICULO 5. Sólo podrán comercializar localmente , importar o 
exportar frutas y vegetales frescos, aquellas Plantas Empacadoras 0 

Procesadoras que se encuentren registradas y bajo inspección oficial del 
SENASA a través de la Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal. 

ARTICULO 6. La Dirección General del SENASA, a través de la 
Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal emitirá las normativas 
especificas para la correcta aplicación de este Reglamento, implementará 
procedimientos y diseñari los formularios a utilizar en las gestiones 
administrativas y velari por mantener actualizado este Reglainento. 

ARTICULO 7. Los funcionarios y empleados oficiales del 
SENASA, para el desempeño de sus funciones, deberán contar con su 
correspondieiite identificación y credencial sellada y firmada por el 
Director de la misma y el Secretario de Estado en los Despachos de 
Agricultura y Ganadería. 

CAPITULO 11 
DE LAS DEFINICIONES DE TERMINOS 

ARTICULO 8. Para la aplicación e interpretación del presente 
Reglamento y las ~iornias que  lo complementen, desarrollen o 
reglamenten. se tendrán en cuenta las siguientes definiciones: 

Adecuado: Lo que se necesita para cumplir con el fin deseado en 
conformidad con las buenas prácticas agi-ícolas y buenas prácticas de 
inanufactura 

Acreditaciones: Delegación de facultades que en materiii 
fitosanitaria y zoosanitaria. autorizará la SAG, a las personas naturales y 
jurídicas que cumplen con los requisitos exigidos en la reglamentación 
específica. 



Agentes químicos bioracionales: Incluyen el uso de feroinonas, 
liiiriiionas. protectores químicos. atrayentes proteínicos o de tipo sexu~il. 
repelentes y antialimentarios y sus bioanálogos. 

Ani l is is:  Opeinción téciiica que coiisiste en la determinación de 
una o varias características de un producto, proceso o servicio por medio 
de i in procedimieiito específico. 

An i l i s is  de Riesgo: Es la evaluacióii mediante métodos de análisis 
de i-iesgo de peligros de plagas y enfermedades basados en evideiicias 
hioliigiciis y ec(in6micas de Ii i probabilidad de entrada. erradicacidn (i 
propagacicíii de plagas o eiiferniediides en el territorio nacional o eii In 
regi6ii segúii las Medidas Sanitarias o Fitnsanitarias aplicables en tal 
cii\ii. así coi110 de las pcisibles coiisecuencias biológicas y econóinicas 
coiiexus: ii eviilriaci~iii de los posibles efectos perjudiciales para la salud 
tlc Ins personas. de los vegetales y de los animales. 

Agua de Procesamiento: E l  agiia que se i i s~ i  en el tratainiento de 
las frutas y vefetales frescos después de la cosecha, por ejemplo en las 
opei-licioiies de lavado. enfriado. encerado y transporte. 

Agria de uso Agrícola: Se refiere generalmente al agua que se ~i t i l iza 
eii 105 ccilti\os (caiiipo. viiiedos. huerto. etc.) para fines agronómicos. 
coiiio puede11 ser el riego. el coiitrol de la transpiración (enfriainiento). 
para pi-otegera Iii pliiiitacoiitra las heladas 0 paraadministrar fertilizaiites 
o plag~iicidas. Entre Iiis l'iientes coiiiunes del agua de uso agrícola se 
eiicLieiiti.iin el agua de superficie procedente de los ríos, arruy«s. nceq~iias. 
cnniiles. einhalses (coino estanques. represas y lagos) y pozos. asícomo 
de fuentes muiiicipales. 

.4rmonización: Es el establecimiento, reconocimieiitos y aplicacidn 
de Ins iiiedidas saiiitarias y titosanital-ins comunes por diferentes países 
ciintrataiites. basados en estáiidares. lineiiii~ieiitos y recomendaciones 
iiiternncioiiales. desarrolladas dentro del niarco de referencia de las 
ciiiivriiciones. cddigos o tratados iiiternacionales. 

A u t o  E v a l i ~ a c i ó n :  Es el procediniieiit« iiiedinnte el cual el 
~wqxetar io,  respoiisable o encargado de iin estahleciiniento de frutas y 
\,egrt,ile\ frescos. califica las condiciones de ubicacidn. instalación y 
opernciciii higiénico sanitaria del establecimiento de su propiedad a su 
cargo. 

A i i to r idad Competente: Ente oficial del Servicio Nacional de 
S,iiiidiitl Agropecuaria (SENASA) .  a través de sus funcioiiarios 
eiic,irgados de hacer curiiplir el presente Reglniiiento. 

Buenas Practicas Agrícolas (UPA): MCtodos de cultivo. coseclia. 
releccicíii. aliiiaceiianiiento y transporte de productos iigrícolas pai.,i 
asegurar su huenii coiidicidri fitosanitaria y reducir los riesgos de 
ci>iitaiiiinacidii bioldgica. química y física . 

Buenas Prácticas de Manufac tura  (BPM): Es el conjunto de 
iictividades. procediiiiieiitiis y normas relacionadas entre si. destinadas a 
garantizar que los productos y prcicesos cuiiipleii con las especificacioiies 
dc orcleii stinitario recj~ieridos y niantengaii las especificaciones par;\ sil 
proce.;o y uso. 

Calidad: Caractcristica inherente a las frutai, y vegetales frescos. 
que ii irdiaiite patrón de identidad se autnrizn el i-egistro siinitario de 
refereiicia pai-ii au coniercialiració~i. 

Cert i f icsr:  Accidn por la cual un funcionario acreditado se asegura 
que u11 proceso. sistema 0 servicio se ajusta a las noriiias o lineamientos 
(1 reciiniendaciones de organismos dedicados a la normalización nacional 
e internacional. 

Certif icación de la  aplicación de BPM:  Procedimiento por el cual 
SENASAlSAG o un organismo de certificación se asegura que iin proceso 
de miinufactiira de frutas vegetales frescos y procesados, se ajusta a lo  
dispuesto eri este Reglamento. 

Certif icado de Inocuidad: Documento oficial expedido por la 
autoridad competente por el cual se asegura que las personas físicas o 
morales vinculadas con la producción y proceso en el empaque de friitris, 
vefetules frescos y procesados e instalaciones cumplan con 10 establecido 
en el presente Reglamento y otras normas oficiales Hondureñas en cuanto 
a salud e higiene de los aliinentos. 

Cert i f icado Fi tosanitar io:  Documento of ic ial  expedido por la  
autoridad competente del país exportador, qiie certifica la condicidn 
fitosanitaria. mediante el cual se constiita que las frutas y vegetales frescos 
y que ampara. han sido inspeccionados. 

Codex Alinientarius: Es un compendio de normas alimentarias 
aceptadas internacionalmente y presentadas de un modo uniforme. El 
objeto de estas normas alimeiitarias es proteger la salud del consumidor 
y asegurar la aplicación de prácticas equitativas en el comercio de los 
alinientos. Iiicluye tanibién disposiciones de naturaleza recomendatoria 
en for ina de códigos de prácticas, directr ices y otras medidas 
recoiiiendndns destiiiadas a. alcanzar los fines de la Organización Mundial 
del Coiiiercio. 

' 
Contaminante: Cualquier agente biológico o químico. materia 

extraiia u otras sustancia no añadidas intencionalmente a los alimentos y 
que puedan coinproineter la inocuidad o la aptitud de los aliiiientos. 

Contaminación: Es la transmisión directa 0 indirecta de sustancias 
q~i í in ic~is.  fisicas. inicrobiológicas. nativas. extrañas. o desagradables a 
las friitas y wgetciles frescos. 

Cont~n i inac ión Cruzada: Coiitaininación aliiiientaria prircnntacto 
directo 1) indirecto con las fuentes o vectores de posible eontaminaciiín 
dentro del proceso productivo. 

Control Sanitario: Accioiies efectuadas por la autoridad competente. 
destinadas a asegiirar que iin producto, cuinple con las especificaciones 
sanitarias legales. 

Criterios de riesgo: Bases científicas que permite11 ideiit it icai las 
cawcteríaticas de origen físicn, químico 0 biológico de frutas y vegetales 
frescos que piiedeii afectar la salud de los consumidores. 

Decomiso: Confiscación por la autoridad competente. de frutos y 
vegetales frescos. e iiisuiiios para iiso agrícola. que han sitlo causa de 
iiifr, ,iLLion . .' ' o que soii peligrus potenciales coiiio trdnsiiiis«res, portatlores 
o diseiiiinadnres de plagas y enfermedades. coiitaiiiinarites, 0 cualquier 
otro peligro que coloque en riesgo la salud Iiumana y animal. la sanidad 
vegetal y el aiiibieiite. 

Desinfección: L a  reducción del numero de niicroorganismos 
presentes en el inedio ambiente, por medio de agentes químicos ylo 
tiiétodos físicos. a un nivel que no c«mpt.«meta la inocuidad o la aptitud 
del ~il i i i iento. 

Desinfectar: Trataniiento aplicado a las frutas y vegetales que logra 
destruir 0 reducir considerablemente la cantidad de microorganisnios 
que constit i iyen un pe l ig ro  para la salud del  pi ih l ico,  y otros 
niicroorganisiiios que se deseaeliminai; sin alterar lacalidad del producto 
» su seguridad p ~ i i n  el consuinidor. 

Devolución: Reeiiiharq~ie de friitas y vegetales frescos e i i is~imos 
de iiso agrícola. con destino al país de origeii o procedencia 11 otro 
cualquie~x. 



Dictamen: Docuii ietito expetlido por una unidad de verit'icaciiin 
iiprobada por la  Secretaría. para hacer constiir qiie se ha reiilizado una 
evaluacicin de la coiiformidad de i in  proceso eit i idio. aii:ilisis o prueba y 
cualqii ier informaciún út i l .  

Disposiciones Higiénicos Sar i ihr ios:  Sori las ex¡-encias ii 1115 qi ie 
debeii iijiistnrse los estableciniientos cjiis pr i~ i luzcai i  Vriitas y vegetnles 
Ereiccis y \ehíciil»s de traiisp~irie. para ser aiitori iadns o certit'icndos por 
el SENASA. 

Ef l i iente:  Es iorl» Iícliiiclo qiie se ilesecha tras haber p,irticipiido eii 
cii;ilqiiierii clr l , i  i ipewcii inec re;ilizadas. 

Equipo:  M a ~ j i i i i i u r i ~ i  1 siis accesorios. i i tenii l ir is y recipientes qcir 
r e  i i t i l i z a i i  211 I i i  p ro t l i i cc i6 i i .  pri iceaari i iento. F iacc ic~ i i~ i i i i i en io ,  
di>tril>iici<iri. eiiipiiclue y ~ x p e n < l i o  [le I;IS h.iitiis y \e?etales Frescos. 

Eva luac ión  de Riesgo: Ebalu'ir el dano potencial q i i r  sobre la ualud 
liiii?:;iii,! p~!.stla i,i'asii,nLir 1.1s ii.iiias y vegetales I ' re\c~\  y deber i  baiosse 
en d r . t o ~  cieiitíEi.o> ile q i i r  i e  dispone eii ?se inoirieiito. 

FUA: ,Ageiici;i cle C i i i i ! ? ~ !  de .4ii1ne11tij\ y 91etIic;i!iie1110~ del  
-t\hissriti cle Eh!iidii\ i r i i i ~ l o \  qtie t:,i-i1i.i parte dei !~e;>ostniiieiit« de Salud 
Piiti:ii.a ! Senicio,:, i-luiii'inci. 

*-!.'iC<'P: i i i d l i ~ i i   le !'eligroi ) Piinios C:.Íti¿iis c!r C ~ ~ i i i r o l .  E? 1111 
c i iF: i , lL i~~er: i ! l ic i .  y ii\teiii;iti::> para ,ise~iir:.ir 1,; i i ioci i idnd cle lo.; 
: i l ; , i i t i i : i~ \  Js i \ i c  i'; i?:iitiuciidn priiii;iria !ia\ia el i ~ i i i s ~ i i i i ~ i .  por i i irci i i i  de 
1'1 i:!e~iiifi~;;icitiii, r~~~:iiii~:i,íi! y .~11iirt4 d? peligri3s .s iyni~ icLi t i~~i~.s 9;ir;i 121 

, i lLlc~~iu::cl de 'll;:llerill>!~ 

!rii>ciio: E\ t i i c i : i  piii,iiicr,: :iiie \2 ~ncuei i t f i t  libre de agente\ q i i i i i i ico~.  
l í i i c o i  y ::lici-obioiií:;i.:ii- ijt;e piieclaii airci, ir l a  ,nliid y ca::icir 
enfernieci;i:le6 

y o t r a  sustaiiciah afines: o en la prodiiccidii agr íc i~ l ;~ t'iles ci,iii[i a h ~ > i i o ~ .  
fer t i l izante,  re:'iiliitlores de creci i i i i r i i to .  coiidyu\.,irites (ncl l icre i i tc~.  
einulsit ' icaiites) y otri is pri)clrictos nhiies: iiiaterioli.\ \ ' i< ip. i fat i \o\  
Lesetales (srniillas. estacah. escjiirjes. yeiiias y oti.ii\). nsíci i i i i i i  ~! i : i ter i~Ie i  
biotecnoló:ic»s. Iiiclúyanse lus ahonils iirgdniciis y 1'1 tierra. 

I i istalaciones: Etlificii)s y otras esiriictiir,is físic,i,. i jue ,e i i i i l iceii 
para laco:;echo. lov;idii. seleccidii. al i i inceiiai i i iei i t~i. .:iiipiciiir. eiiiliir:tac.io 
y teneii[:in temporal 0 triirispiirte :le lYiif:i.; !, \c;er,ile\ t is~ccih. ii eii 
conesidri c i i i i  tliclias actividades 

Lii11pie:ca: Es Iii t I i i ~ i ~ ~ i : i ~ ~ i i ' ~ i i  LI? i i ~ ; i ~ e r i ~ i \  sxtri i f i i i \ .  res icI~ i i i \  r 
iinp~ire/;is [le I(is s i iper I i i : i t~ ti? la5 i n \ i i ~ l k i c i ~ ~ n e ~ .  etluipos ) iirerisiliiis. 
que tieiieii ciintactii (.i?q lis ~i l i i i ie i i t i is  

i \ l an ip i i l ac ió i~  iEe los i i l i i i ientos.  !;e r:t'iei.c a t t i c l ; ~h  las iiperocii>iic\ 
d e  c i i i t i ~ i i  y rec i i l ecc idn .  prepoi-i icir j i i .  e laborac i t i i i .  r i i i ; i . \ ; ici~i. 
alniacen:iiiiienti,. ti.aii\porte. t l istr ibi ici i i i i  y \i:iiio cle lo> ;iliiiisiiros 

M a n i p u l a d o r  rie a l i n i c n t o s :  Tiicla I i r r \o i i : i  i j i i e  i i i an i i> i i ! r  
clirectaineiiis a l i i i i en t~~s .  eilciipo y i~te i i> i I i i is  i i t i l izntl:!~ pul-,i l r i \  . i l i i i ien:~~~.. 
11 \iiperFicieb qiie r i i i r i i i  eri ci>iiractil ci in Iiis ol i i i isi i t i is y qlie i e  ehperii. 
pi ir taiirci. ci i i i iplan c i i i i  10s rtc\iicriiiii¿iito.:i ck higici ie de 111, ~ i ! i :~ i c i i i < ) \  

h l a t ~ u a l  tle pr!icecliiriientos: D o c ~ i i i i e i i t ~ i  eii el c ~ i i i l  \e e'>ris~i i i ~ u i i  
Itir proce~li i i i iei i toh cllie he np1ic;iii e11 i i i i  ~?i'occs<i e";vcíti:o. 

M a t e r i a i  cle et11pí1q118:: Si>i; i o t l t ~ ~  i i ~ s  r t c !p ie i i t?~  ~OII I I ,  kiCinclc,!~i\. 
lata\. borel1:i. c;!jas . tiintlar y s ~ i c i ~ r .  ~Tai i ib i i i i  iiizlti!r iii'itri-iul p'ii-n 
eii\: i l \ei. o i i i b r i r  t;aleh coii i i i  p.ipeI I;iniiiiciJti. pnps: eiice:.:i<iii. etc 

bEicri)organisirit)s: Se rr í i rse ;i l,i, I~v;iiliii-:i\. iiiiiio_ii,. h,i<:e:.;ac ! 
\ i i ~ i h .  (i iiii ? \ t i  i i i ~ i i r ~ i d o  a si icci<is : j i i i  :i~:ii?i; 1111 sigiiiticCi,l;~ eii In ~.,iliiJ 
;pútilicn. El  tei-:iiiiiri h?icr~ioig,iiiiu~iio'i 111, i l e c i i h l e ~  ii?cIii)e .i aqiieiliih 
i i i icroiirgaii isi i io\ cjiie iietieii i i i i  .;i~iiil!c;iclo p;ii.ii la salutl púhlico. i j i ie 
;pi-ti\iii:oii la deici>ii ipi~ii i . i i i i i  eii lo \  : i~i i i iei i t i i i .  e i i i ~ l i c ~ i i i  cjiie Iii. kiiiiiiaii~~~ 

eirdr; ciiii:nniiiin<lo' i.:iii iiiipiire/:i\. t i  q i i r  eii . i I~ i i !~ i  t ' i ~ i i i ? ~ ~  i)~iecl.iil \CI. 
i a i i i an ic i  cl? !iiiil ail i i i trracii i i i  tle l('h a~ii l iei l i ! l \ .  

í%ori?ia I~ i te r i i ac io r i i i l :  Se c t i i i \ i ~ l c in  ci i i i i i> tal. .i I.I., c i i i i \ s i i c i i i i i e~ .  
cOdi?os o ti.at;ic¡o:; iiiterii.icit~ii,ilc.\ rntific:iiloi por el E,tu~lc, cie ~I~II:~LI~.;I\. 
iiit.tIiaiitt: Iiis c ~ i ~ i l e r  pi i-t ici lxi en Id clefiniciiiii de iioi.iiio5 y ~ ~ r ~ i c e c l i i i i i e i i t i i ~  
LILI~: sipeii el IIW\ i i i ~ ien t i i  in ter~i : ic io i i~~l  de la, Eri~tc,.; \e;eiiil~:\ Frehcii\ y 
:sil\ prc ic l i~ct~~s del I~IIISIII~~ ( ir isen y dc 105 i i i \~i i i i i i~ e i ~ r í c ~ ~ l ~ i ~ .  



OMS: Organización Mundial de la Salud. 

Operador: se refiere a l a  persona o personas encargadas de las 
actividades diarias de producción, recolección, lavado, selección, 
enfriamiento, empaque, embarque o transporte de frutas y vegetales 
frescos, y a los gerentes responsables de las actividades realizadas por 
dichos empleados. 

Planta de Alimentos: Es el edificio o partes de edificios utilizados 
para la transformación empacado y almacenamiento de alimentos 
destinados para consumo humano. 

P lanta  Procesadora: ,Establecimiento en el  cual se realizan 
cualquiera de las operaciones siguientes: preparación, transformación, 
envasado, almacenamiento, transporte, manipulación y venta o suministro 
de materias primas de frutas y vegetales frescos. 

Peligro: Es todo riesgo o contingencia producida por un agente 
biológico, químico, físico, microorganismos, parásitos, toxinas, productos 
metabólicos intermedios que puedan resultar perjudiciales para la salud 
humana. 

Permiso Fitosanitario de Importación: Documento oficial emitido 
por la Sub Dirección Técnica de Sanidadvegetal, de acuerdo con el caso 
en el que se establecen los requisitos fitosanitarios y los procedimientos 
que deben cuinplirse para la importación de vegetales, productos y 
subproductos de origen vegetal e insumos agropecuarios, antes, durante 
y después de su ingreso al país. 

Permiso Sanitario: Documento que expide la Subdirección Técnica 
de Sanidad Vegetal, en el ámbito de su competencia, mediante el cual se 
autoriza la apertura y el funcionamiento de cualquier clase de 
establecimientos de frutas y vegetales frescos. 

Permiso Fi tosanitar io de Tránsito: Documento emitido por la 
Subdireccicín Técnica de Sanidad Vegetal, de acuerdo con el caso, en el 
cual se establecen los requisitos fitosanitarios y los procedimientos que 
deben cumplir. las frutas y vegetalesfrescos, e insumos agrícolas, así 
como su medio de transporte al ingresar y transitar por el territorio 
nacional con destino a otro país. 

Plaga: Cualquier especie. raza o biotipo animal o vepetal o agente 
patógeno de importancia para la salud publica. incluidos entre otros los 
páiaros. roedores, cucarachas, moscas y larvas que pueden transmitii- 
microorganismos patógenos y contaminar las frutas y vegetales frescos. 

Plagiiicida: Cualquier agente biológico, sustancia o nlezcla de 
sustancias de naturaleza química o biológica que se destina a combatir. 
controlar, prevenir, atenuar, repeler o regular la acción de organisinos 
que alcanzan el estatus de plaga. 

Plagas Cuarentenarias: Aquellas que por su alto grado de ataque. 
infeccicín. transmisibilidad, dispersión, diseniinación y ainplio rango de 
hospederos. constituyen un grave riesgo para la salud humana, animal. 
la sanidad vegetal. o el ambiente, aun cuando existan medidas de control 
o si existen no estén extendidas, o se encuentren bajo control oficial. 

Plagas Exóticas: Aquellas independientes de su agente etiológico. 
cuya presencia no ha sido diagnosticada en ninguna 6rea del territorio 
nacional. o si se hubiese presentado, ha sido erradicada. 

Precer t i f i cac ión:  Uso de uno o cualquier combinación de 
procedimientos cuarentenarios que conducen a la eniisión de un 
certificado fitosanitario otorgado por la autoridad competente del país 
de origen. realizado previo acuerdo y que siempre técnicamente sea 
,justificado por oficiales de la Organización de Proteccicín Vegetal del 
país de destino « bajo su supervisión regular. 

Precertificación de Inncuidad: Uso de uno o cualquier combinación 
de procediniientos de inocuidad alimentaria que conducen a la emisión 
de un certificado de inocuidad otorgado por la autoridad competente del 
país de origen, realizado previo acuerdo y que siempre técnicamente sea 
justificado por oficiales de la Organización de Protección Vegetal del 
país de destino o bajo su supervisión regular. 

Proceso de producción agrícola: Conjunto de actividades relativas 
al cultivo. cosecha, selección. almacenamiento y transporte de un producto 
ilgrícola. 

Punto Cri t ico de Control: Es todo punto, etapa o procedimiento 
en el que puede evitarse, eliminarse o reducirse a un nivel aceptable 
cualquier peligro para la inocuidad mediante un control adecuado. 

Rechazado: Es toda fruta 0 vegetal fresco identificado cuyas 
especificaciones no están de acuerdo con I »  establecido por este 
Reglamento. 

Registro: Asiento legal mediante el cual todo producto de origen 
vegetal es autorizado por la SAG para su venta y su consumo. de acuerdo 
con lo establecido en el presente Reglamento 

Retenido: Es todo producto que ser5 reservado para posterior anilisis 
o tratamiento hasta que se conozca la decisitín sobre las causas que 
motivaron el procedimiento de retencicín. 

Riesgo: Expresión cuantitativa de I;i probabilidad de ocurrencia de 
un daño. 

Riesgo Microbiano: Se refiere a la presencia de un microorganisino 
que puede causar enfermedad o daño. 

SAG: Secretaría de Agricultura y Ganadería. 

Sanidad:.Cualidad de las materi.as primas. productos :ilimentici«s 
y10 materiales de propagación, de estar libres de elementos nocivos para 
si. en el nivel más alto posible. 

SENASA: Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria. 

Selección: Procedimiento mediante el cual se clasifica acondiciona 
un producto ~igrícola. coi1 el «b,jet« de miniinizar riesgos sanitarios y 
fitosanitarios. 

Sistema de Seguridad de las Frutas y Vegetales: Es el conjunto 
de procedimientos que deben definir. adoptar, actualizar y cumplir en 
fiíbricas, centros de acopio y todo otro establecimiento autorizado por la 
autoridad coinpetente, para manipular frutas y vegetales frescos. 

SUTESAVE: Subdirección Tecnica de Sd~ltddd~egetdi  

Tasa: Es el valor del costo real de los servicios que presta el 
SENASA. 

Trataniiento: Cualquier a~.cicíii física. quíniica o biológica que se 
aplique a 111s frutas y vegetales frescvs en criltivo, i~lmacenaje o medio de 
transpoi-te. »cualquier mercadería. con la finalid,ild de prevenir o eliminai 
plagas. 

Transportistas: Se refiere al operador de un medio de transporte. 
cuino puede ser un camión, vagón de tren, barco. 0 un avión que se utilice 
para transportar las frutas y vegetales desde su lugar de cullivo a\ mercado. 

Trazabi l idad: Mecanismo o sistema de control que permite 
identificar el origen y condiciones a las que un producto agrícolii fue 
sometido. bnsándose eii registros de cada una de las actividades que se 
re;ilizan en la ~inidad tie produccitin. Un buen sistema de rastreabilidad 



servirá para identificar y corregir la fuente de contaminación. así conio 
evitar la contaminación de otros productos en caso de que exista iin 
brote de algiina enfermedad causad~i por el consunio del producto. 

Verificación: Coiistatacitjn ocular o coniprobación iiiediante 
niiiestreo. niedición. pruebas de laboratorio. an6lisis de docuiiientoi que 
se realiza parti evaluar de la conformidad de un proceso en un momento 
deteriiiinado. 

T ITULO 11 
DE LAS DEPENDENCIAS RESPONSABLES DE LA 

COORDINACION Y CONTROL EN MATERIA DE FRUTAS Y 
VEGETALES FRESCOS 

CAPITULO 1 
DE LA COORDINACION 

ARTICULO 9. Corresponde al Servicio Nacional de Sanidad 
Agropecuaria (SENASA) a través de la Sub DirecciGn Técnica de Sanidad 
Vegettil y el Departamento de Inspección e Inocuidad de Alimentos de 
Origen Vegetal, la conducción y ejecución de programas oficiales de 
Siinidad Vegetal como ser: Buenas Prácticas Agrícolas. Buenas Pricticas 
de Maiiufactura. Buenas Prácticas de Higiene y Análisis de Peligros y 
Puntos Ci-íticos de Control. además de supervisar, inspeccionar y certificar 
la condiciói i  sanitaria y fitosanitaria de dichos productos. Para el 
cuii ipli i i i iento de este Reglaiiiento la Sub Dirección Técnica de Sanidad 
Vegetal. también se apoyará en los demás Reglanientos principalmente 
el de Diagiióstico. Vigilancia y Caiiipatias Fitosanitariiis, el de Cuarentena 
Agr<>pec~i,iria y el de Registro. uso y Control de Plagriicidas y Sustaii.cias 
afines. adeiiiús el de Biossgiiridad con énfasis en Plantas Transgénicns 
en Iiis ccinipos de su coinpeteiicia. 

ARTICULO 10. Con el propósito de impleiiientar acciones y 
op t i i n i ~u r  reciirsos la Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal se 
cipoyasi en el Laboratorio Nacional de Residuos (LANAR) en su calidad 
de laboratorio de referencia y coordii iari con el Centro de Estudios y 
Control de Contaniiiiantes (CESCCO). dependiente de la Secretaria de 
Reciirsos Naturales y del Ambiente respectivameiite. Fundación 
tiondureiia de Iiwestigación Agrícola (FHIA). Laboratorio Agrobiotek 
y otros acreditados por el SENASA, las medidas de control en frutas 
vegetales h-escos y procesados. así niisino coordinará con la D i ~ i s i ó i i  de 
Conti-ol (le Alimentos de la Secretaría de Salud, para ejecutar acciones 
teciiicas y adiiiinistrativas conjuntas con el propósito de proteger la s~i lud 
Iiiiinana. y el ambiente. mediante el control de calidad e inocuidad de 
las t'riit~is y vegetales frescos y procesados. 

ARTICULO 11. L a  Subdirección Técnica de Sanidad Vegetnl del 
SENASA coordii iari la ejecución de las actividades coiiternpladas en el 
presente Reglamento con Unidades Técnicas de otras Secretarías de 
Estado. Municipalidades y otros entes oficiales y privados que considere 
pertinentes. 

CAPITULO 11 
AUTORIDAD DE APLICACION 

ARTICULO 12. E l  6inbito de responsabilidad y de competencia en 
materia ite Inspección e lnocuidad de las frutas. vegetales frescos y 
procesados, corresponde al Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria 
a través (le la Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal, en el que se 
h. .' d ~ a  LISO del Laboratorio Nacional de Análisis de Residuos (LANAR). 
siendo el L;ib«ratorio Of ic ia l  del SENASA. y otros laboratorios 
acretlitados para que el presente Reglamento se ciimpla. 

ARTICULO 13. Cuando las necesidades rlel servicio así I« requieran 
In Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetcil podrá autorizar otros 
Inborntorios públicos o privados para efectuar pruebas analíticas 
específicas. 

ARTICULO 14. El reconocimiento de frutas, vegetales frescos y 
procesados que presenten peligros a la salud humana y a la conraminación 
del anibiente se realizará en forma periódica y sistemitica a tnivés de 
visitas, toma y análisis de muestras en el campo. iiivernaderos de 
produccióii. planta de procesamiento, empaque. eii los inetlios de 
transporte. en los centros de almacenaniiento y de distribución y en las 
venta al publico. LII periodicidad estú determinada por la identificaciiin 
de anomalías ;iI inuinento de la cosecha, mane.jo poscosecha, t~»ndici«ries 
de transporte. nlinacenamiento. distribucióii y vzntas, adeinás por las 
épocas 0 ciclos de mayor » iiieiior iiicideiicia de factores adversos ii las 
fi-utas y vegetales h.escos, actividades cjiie se realizarán en coordinación 
con la Secretaría de Salud. 

ARTICULO 15. Corresponde al Departamento de Inspección e 
Inocuidad de Alinientos d e r i g e n  Vegetal de Ici Sub Dirección Ticnica 
de Sanidad Vegetal certificar las Buenas Prácticas Agrícolas de acuerdo 
a la  condición de inocuidad de los campos de cultivos e invernaderos de 
los productos cosechados, de los medios de transporte y Buenas Practiciis 
de Manufactura en la Plaiita Procesadora. de almacenamiento. de 
distribución y ventas ambulantes de frutas y vegetales frescos. 

T ITULO 111 
DE LAS ATRIBUCIONES DEL PERSONAL 

CAPITULO 1 
DEL PERSONAL 

ARTICULO 16. Para el cuinplimiento de sus Funciones, los 
iiispectores del SENASA en el ejercicio de sus funciones y cuando el 
caso l o  ainerite estáii autorizados y tacultados para ingresar a cultivos. 
Plantas Einpacado~xs y Procesadoras. transporte, centros de distribución. 
ventas ambulantes, lugares de almacenaniiento y laboratorios para 
ejecutar acciones de vigilancia. segiiimiento, recolección de datos, 
muestras y deniis conexos, prohibiciones de venta, decomiso, clausura 
y cierre temporal o definitivci de establecimientos con la finalidad de ' 

cumplir y hacer cun ip l i ~  las disposiciones del presente Reglamento y 
deiiiás disposiciones legales, vigentes sobre la materia. coi1 la autorización 
de los propietarios, represeiitantes legales del establecimiento. 

ARTICULO 17. Ninguna autoridad dependiente del Poder 
Ejecutivo o la administración diferente a la Secretaría de Estado en los 
Despachos de Agricultura y Ganadería, está facultada para revocar o 
modificar las medidas que dicte el SENASA a través del Departamento 
de Inspección e Inocuidad de Alimentos de Origen Vegetal, de la Sub 
Direccióii Téciiica de Sanidad Vegetal. 

TITUL.0 I V  
DE LOS ALCANCES DEL REGLAMENTO 

CAPITULO 1 
DE LOS ALCANCES 

ARTICULO 18. Las acciones de decomiso, retención. diagnóstico 

de plagas en frutas y vegetales frescos durante el periodo de producción 

serán dirigidos y coordinados entre los Departamentos de Inspección e 

lnocuidad de Alimentos de Origen Vegetal y Diagnóstico, Vigilancia y 

Canipatias Fitosanitarias, y los Reglamentos de Cuarentena Agropecuaria, 

Registro. Uso y Coiitrol de Plaguicidas y Sustaricias Afines, de la Sub 

Dirección Técnica de Sanidad Veget~l, así como la  coordinación con la  



Secretaria de Salud y con la participación efectiva del sector productivo 

y entidades conexas con e l  mismo. 

T I T U L O  V 
DE LA PRODUCCION DE FRUTAS Y VEGETALES 

FRESCOS 

C A P I T U L O  1 
DE LA PRODUCCION 

ARTICULO 19. Para garantizar la i i iocuidadde frutas y vegetales 
fresco.; . e l  S E N A S A  a través de la Sub Direccióii Téciiica de Sanidad 
Vegetal deberá crear y validar normas sobre la práctica de utilizar abonos 
orgánicos.  c u y o  f i n  ser6 e l  1-educir al i n í i i imo  1;) pos ib i l i dad  de 
contaniinacióii ni icrobiana de l a i  frutas, vesetales fresci)s y procesndos. 

ARTICULO 20. L a  Sub Direccióii Técnica de Sanidad Vegetal del 
S E N A S A  pondrá a la disposición. maiiuales sobre Buenas Pricticas 
Agrícolas. Bueiias Pr ic t icas de Manufactura y Bueiias Pr ic t icas de 
Higiene y Progwinas Operacionales Estándar de Sanitizacion que deben 
s e g ~ i i r  los trabqjadores durante e l  proceso de produccióii, coseclia, 
empaque. comercialización y transporte; a las instituciones públicas y 
enipresas privadas que transfieraii tecnología a los productores de frutas 
y vegetales li.esc«s y procesados. 

ARTICULO 21. Lii Sub Dirección de Sanidad Vegetal del SENASA 
tendi-i 1; responsabilidad de obtener las muestras en el canipo, planta 
eiiipacntlora y procesadora. coii la inteiición de verificar la c»iitamin+ci(,ii 
o no de las f r i i t~ ls  y vegetales frescos. Por su parte los productores, deber511 
asegurarse cliie las frutas y vegetales frescos no salgan coiitamii iad~is al 
iiierc;ido. 

T I T U L O  V I  
DE LOS CENTROS PRODUCTORES 

C A P I T U L U  I 
DE LOS CENTROS EMPACADORES 

ARTICULO 22. D e  coiitormidad coi1 los requisitos y condiciones 
saiiitarias nií i i i i i ias estable cid:^^ en el presente reglaiiieiiio. Itis Plaiitn\ 
Eiiip:iciidoras se cl i isif ican así: 

De pri inera categoríii 

De  sepii i id;~ categoría 

De  tercera categoria 

ARTICULO 23. Se considera Planta Einpacadora de Priinern las 
q i i r  cuentan con 10s requisiios mínimos siguientes: 

(1. Una  p~i lera f i j a  o i i ióvil. construida eii terreno de buen dreii~l je. 
coi1 piso tle cemento y paredes de fácil limpieza. i i t i l izaiido 
i i iuteri i i l  que garantice una bueiia higieii ización. 

Ii. Las g;ileras inóviles deheii mantener In segiiridad iieces~iria para 
garaii i irar el aspecici s:initario de las frutas y begetales frescos. 

c. E i i  l i ih g;ileri~s deben ubicarse basureros rottilados para preveiiir 
la presencia de insectos y roedores. 

d. Una  bodega para la colocacióii de cajas o iiiatericiles de eiiipaque 
o uiia instalación adecuadii. 

e. U n  abastecimiento suficiente de agua potable. coi1 instalaciones 
apropiadas para su aliiiacenainieiito. distribuciiín y c»ntrol de 
la teniperaiura. 

f. D isponer  de med ios  adecuados para lavarse las manos  
higiénicameiite, con lavados y abasteciniientos de agua caliente 
o fría, o con la temperatura debidamente controlada 

p. U n  plan o programa para e l  coiitrol de insectos, roedores y 
cuando sea necesario u t i l i z a r  e i i  ex te r io res  p lagu ic idas  
registrados que los mismos no generen problemas de residuos 
i( jxicos. 

11. Disposi t ivos para la  h ig ie i i ización y alrnacenainieiito de 
utensilios, lavaderos y fregadtires con grifos de agtia poiablr  a 
presit in y tei i iperatura. pi.ovisioiies de par r i l l as  de acero 
inoxidable coi1 soporte ine t i l i co  para el laviido de frutas y 
vegetales frescos y su posterior escui-rimiento. 

i .  U n  adecuado sisteiiia saiiitarin para disposici6i i  de excrei;is y 
aguas servidas. 

j .  Espacio f ls icr~ para vestidores de los maiiipulad»i-es de fruras y 
vegetales frescos. 

k .  Uiio sala o bodega segura para inantener todas las sustaiicias 
iitilizadas en lavado. desinfeccicín. sanit izaci0ii y producios 
quíniicos registrados, debidanierite identificados. 

l .  Establecer i in programa de capacitiicitiii sobre Buenas Práciicas 
higiénicas. Bueiias Prácticas de inanipii lacióii y procesariiieiito, 

in. Los productos quíniicos utilizadus deben ser registi.:idos por el 
Departainento de Coiitrol y iiso de Playt i ic id~is de la SAG. y 
~i t i l izados dentro de lo!, Ií i i i i ies i l iáxii i ios pei-inisibles. 

11. Los edificios. el eqiiipi) y l a i  instalacioties debeiaii eniplaziirse. 
proyect;irse y c«iistriiii.se de ina1iei.n que se asegure qtie se 
reduzca al rnínii i io la coii ianii i iacióii. las i i is t~ i lac io i ies y la 
dispusici0n permitan una labor adecuada de inantenii i i iei i io. 
limpieza. desinfeccióii y reduzcan la containinación traiisiiiitida 
por el aire. 

o. Iiistnlaciones y prcir:ediinientos apropiados que aseguren que 
toda operacitin necesario de l inipieza y iii;inteiiiiiiieiito se I le \e 
acabo de manera eficaz y que se inl i i i iei igi i  iiii groclii i ipropiado 
de Iiigieiie personal. 

p. Sistema de rcgisiros y docuii ientacit i i i  desde la proclucci(iii 
priinaria. eiiipaque. proceso . ~i ln i~ icenai i i ie i i io  y t l isir ibi icit in 

4. Todos los productos a l i i i ie i~t ic ios deberlin llevar docuii iei i tación 
o i r  acuniprifiados de inibt-niación suficieiite piirn que la persona 
siguiente de la cadeiia alinientaria pueda m n i i i p ~ i l ~ r .  exponer. 
almaceiiar. pi-eparar y i ir i l izar el pi.oducto tle iii;iiiera i i iocun y 
Correctil. 

r. Delici.5 establecer iiii Prograiua de B ~ i e i i ~ i i , P r J c t i c ~ i s  cle 
Maii i i f i ict i ira y Progranins Operacionale\ de S a i i i i i ~ ~ i c i i i i i  

\. U i i  P r o g ~ ~ i n a  de Bueii;i\ Prácticas Agi-ii:olaa r i  i i ic l i i i r lo  eii el 
cuntraio coii io cuinpli i i i iento obligaii ir io p;irci sns proveedores 
de 111;iteria priiiia. 

1. Los aspectos ii(i mencionados o desarrcillados eii este teiiia. se 
aplicará siibsidiariatiieiite a 10 establecid« por la legislacióii sobre 
Dueiias Pricticas Agr íco l t i  y Buenas Pi.ácticas de Mlaiiuf;ictui.:i. 

,411TICULO 24. Se considera Planta Enipticadora de segunda. la 
que cueiita coi1 10s requisiios rníiiiiiiris siguieiites: 



a. Una galera fija o móvil 

h. Las galeras móviles deben mantener la seguridad necesaria para 
garantizar el aspecto sanitario de las frutas y vegetales frescos. 

c.  Disponer de agua potable, además de poseer piso de material 
de ficil limpieza. 

d. Una bodega para lacolocación de cajas o materiales de empaque 
o una instalación adecuada. 

e.  El área de las galeras debe contar con buenos drenajes. 

f. Las sustancias que se utilicen para el lavado y desinfección deben 
de mantenerse en un lugar seguro y accesible. 

g. Un sistema adecuado para la disposición de excretas y aguas 
servidas. 

h. Los productos quíinicos titilirados deben ser registrados por el 
Departamento de Control y uso de Plaguicidas de la SAC, y 
utilizados dentro de los límites máximos permisibles. 

i. Deberá establecer un Programa de Buenas Practicas de 
Manufactura y Programas Operacionales de Sanitizacion. 

j .  Deberá de tener un Programa de Buenas Practicas Agrícolas o 
incliiirlo eii el contrato como cumplimiento obligatorio para sus 
proveedoi-es de materia prima. 

ARTICULO 25. Se considera Planta Empacadora de Tercera. 
las tincas que no cumplan con los requisitos de las Plantas Einpacadoras 
de pi-imera y segunda, pero que deberán como míniiiio disponer de un 
local aislado. limpio y protegido de toda contaminación ) agua potable. 
establecer un prcigrama de Buenas Practicas Agrícolas y Bueiias Practicas 
de Maii~ifactura. 

ARTICULO 26. El productor que no reúna las condiciones 
anterioi-es deberá someterse a las inspecciones pei-inanentes de In 
Subdirección Técnica de Sanidad Vegetal del SENASA y acatar las 
niedidas correctivas reco~liendadas. 

ARTICULO 27. Los Permisos Sanitarios para la operación y 
Registro de Establecimiento de las Plantas Einpacadoras de primera, 
segiiiida y tercera categoría deberán ser otorgadiis por la Sub Direccicín 
Tt4ciiica de Saiiidad Vegetal del SENASA. 

ARTICULO 28. El precio del Permiso Sanitario para la operación 
y los Registros de Establecimiento de las Plantas Einpacadoras. 
Procesnd«r;is. y Distribuidoras deber6 de estar sujeto al Reglaiiiento del 
Cohro de T'isas y Servicios de la Sub dirección Técnica de Sanidad Vegetal 
del SENASA. 

ARTICULO 29. Queda prohibido la aplicación de plaguicid;~~ de 
alto poder residual que no este aprobado por el SENASA y para sil uso 
en frutas y vegetales frescos y que tiendan úiiicaineiite a inie.jorar In 
apariencia fíhica. 

TITULO VI1 
DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE FRUTAS 'Y 

VEGETALES FRESCOS Y SU AUTORIZACION 

CAPlTULO 1 
DE LOS DIFERENTES TIPOS DE ES'TABLECIMIENTOS 

ARTICULO 30. Para su autorización y control se establece la 
siguiente clahificaci01i: 

a. EXPENDIOS DE FRUTAS Y VEGETALES FRESCOS. En 
esta categoría quedan comprendidos los supermercados, 
mercados municipalks, abarroterías y ventas ambulantes, los que. 
estarán normados por la Secretaría de Salud. 

h. PLANTAS DISTRIBUIDORAS DE FRUTAS Y VEGE- 
TALES FRESCOS: En esta categoría quedan comprendidos 
todos los Establecimientos cuyo fin primordial es recibir y 
distribuir frutas y vegetales frescos, empacados, semiprocesados 
o a granel. los que estarán normados por lo dispuesto por la 
Secretaría de Agricultura y Ganadería y lo establecido y normado 
por la Secretaría de Salud. 

c. PLANTAS PROCESADORAS: En esta categoría quedan 
comprendidos todos los establecimientos cuyo fin primordial 
es recibir, procesar frutas y vegetales frescos. 

d. PLANTAS EMPACADORAS. Son todas aquellas plantas 
empacadorüs de productos vegetales frescos destinados para el 
consumo local y con fines de exportación. 

e. NEGOCIOS MIXTOS. En esta categoría quedan com- 
prendidos todos los establecimientos que por su diversidad 
incluyen el recibir, procesar (mínimamente), expendio y 
distribución de frutas, vegetales frescos y procesados, 
coinbinados con otros productos de consumo, tal como los 
supermercados. Su autorización está sujeta a1 cumplimiento de 
las normas establecidas para cada actividad. 

CAPITULO 11 
DEL PERMISO SANITARIO 

ARTICULO 31. Todo propietario de Establecimiento de frutas y 
vegetales fi-escos. previo a su funcionamiento o apertura al público. deberá 
obtener el Perniiso Sanitario extendido por la autoridad competente. Es 
prohibido el funcionainienio de estableciiniento de frutas y vegetales 
fresc«s sin Periniso Sanitario vigente. 

ARTICULO 32. Todo producto de origen vegetal. previo a su 
coinerci~ilización. deberá obtener un Registro extendido por la autoridad 
competente. Es prohibido la comercialización de frutas y vegetales frescos 
sin el Registro emitido por el SENASA. 

ARTICULO 33. Es obligacicín del propietario o Representante Legal 
del Establecimiento de frutas. vegetales frescos y procesados: 

a. Al efectuar inodificaciones en el área de manejo de frutas. 
vegetales frescos, y procesados. deberá comunicar a la autoridad 
conipeteiite y solicitar su autorizacicín. 

b. No'tificiir ante la autoridad coiii~etente. triislado. suspeiisidii de 
operaciones. cambio de propietcirio o de Representante Legal. 
iiiodific~ici6n del tipo de Estableciniiento y de ciialcluier otro 
cambio en la informacicín proporcionada para la obtención del 
Permiso Saiiitario y Registro en SENASA. correspondiente 
dentro de los si_euientes treinta días (30).  

ARTICULO 34. Es dependencia coinpetente para otorgar los 
Perniisos Sanitarios de operación la Secretaría de Salud y Registro de 
fincas y establecimientos de frutas. vegetales fi-escos y procesados . el 
SENASA a través de la Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal. así 
coiiio las dependencias localizadas a nivel regional. las cuales deber511 
contar coi1 la autorizacicíii de 111 Sub Dirección Técnica de Sanidad Ve~et~i l  
ubicada en Tegucigalpa y con cobertura naci«nal. 





ARTICULO 48. Es responsabilidad del propietario del vehículo de 
trlinsporte y del conductor del mismo, cumplir las normas y disposiciones 
sanitarias en materia de frutas, vegetales frescos y procesados. 

ARTICULO 49. Los productos dé origen vegetal deben transportase 
pi.otegidos de la intemperie y cuando corresponda, refrigerados para 
impedir contaminación o deterioro. 

ARTICULO 50. L a  carga y descarga es conveniente realizarla de 
día (de noche la luz artificial atrae insectos). 

ARTICULO 51. Lacargadebe de quedar sujeta hl compartimiento. 
p~ i i r i  evitar movimientos bruscos durante el traslado que per.judiquen la 
calidad del producto. 

ARTICULO 52. Estacionar o guardar vehículos para transporte en 
lugares aislados de la zona donde se manipulan los prodiictos para evitar 
los gases de combustión. 

ARTICULO 53. Los conductores deben de contar con su Licencia 
de Conducir vigente para la conducción de vehículos de transporte. 

T ITULO X 
DE LOS CENTROS DE D I S T R I B U C I ~ N  

CAPITULO 1 
DEL EQUIPO 

ARTICULO 54. Toda la maquinaria y utensilios de los cenrros de 
distribiici6n de frutas. vegetales frescos y procesados deben estar 
diseñad«s y c«nstruidos de material que pueda ser lavad« y desirifectado 
F ; i~il i i iente; : las partes en contacto con las frutas y vegetales fresc«s deben 
ser rtlsisteiites a la corrosión y construidos de materiales no tóxicos. 

ARTICULO 55. Las grietas u orillas pequeñas en la superficie deben 
[mantenerse liinpias. para prevenir el creciinieiito de inicroorgaiiisinos. 

ARTICULO 56. Los equipos y iitensilios usados para desechos y 
linipieza deben inarcarse indicúndose su uso y n« deberán empleiirse 
para productos coniestibles 

TITULO XI 
DE LA INSPECCIÓN Y SUPERVISIÓN DE PLANTAS 

EMPACADORAS, DISTRIBUIDORAS Y PROCESADORAS DE 
FRUTAS Y VEGETALES FRECOS 

CAPITULO 1 
DE LA INSPECCION Y S U P E R V I S I ~ N  

ARTICULO 57. L a  inspección y supervisión de las Plantas 
Empacadoras. Distribuidoras y Procesadoras de Frutas y Vegetiiles 
Frescos est i  fundanientada en el procedimiento técnico-administrativo 
para el riesgo y el peligro que pueda ocurrir. esto se realiza en presencia 
del propietario. representante 0 apoderad« legal. 

ARTICULO 58. L a  Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal 
tendrii la potestad de controlar e inspeccionar las condiciones higiénico- 
sanitarias en la producción, empaque. procesamieiito. alniacenamiento, 
transporte e infraestructura de frutas y vegetales frescos, a través del 
Departamento de Inspección e Inocuidad de Aliirientos de Origen Vegetal. 

ARTICULO 59. Las Plantas empacadoras, distribuidorns y 
procesadoras de frutas y vegetales frescos están siijetos a insprcciiín y 
supervisión por parte de técnicos especializados y autori~ados por la 
Silb Direccibn Técnica de Sanidad Vegetal, las que se realizarán en 

horarios de funcinniimiento de 10s diferentes tipos de establecimientos. 
E l  propietario. su representante o iipoderiido legal. son los respiinsables 
de permitir y f~icil it i ir la reitlizncicín de Iiis inspecciones y supervisiones. 

ARTICULO 60. Quedii terminantemente prohibid« mantener en el 
interior de las Pliintiis Empacadoras, Distribuidoras y Procesadoras de 
frutas y vegetales frescos, product«s de origen animal. sustancias 
descompuestas o extrafías. Las sustancias tcíxicas útiles para la limpieza 
y desinfección de las plantas empacadoras. distribuidoras y procesadoras 
deberán almacenarse en lugares separados. identificados y resgiia<dadr>~ 
para evit i~r riesgos de contaminacicín. 

ARTICULO 61. Si la persona autorizada por I i i  autoridad 
competente durante la inspección o supervisión. identifica un peligro o 
riesgo pnia In salud y el ambiente. podrá ordenar una de I~ i s  niedidiis 
siguientes: 

l. Dictar medidas correct ivas en l a  Planta Empacadora, 
Distribuidora y Procesadora, que deberá cumplir en base a 
Buenas Practicas Agrícolas y Buenas Practicas de Manufactiira 
en el tiempo estipulado. 

Una vez que se ha comprobado. peligro, riesgo de ~ontamin~ici6n 
a la salud de los ccinsumidores. se proceder5 al cierre preventivo 
de la planta o suspensión de la autoriz..aciiin de registro. 

ARTICULO 62. Las Plantas Empacadiiras. Distribii idorns y 
Procesadoras de frutas y vegetales trescos pcdrán re~ i l i zar  auto 
evnluaciones para presentar a la autoridad conipetente la instnlacitín y 
operación de su negocio a tin de obtener las recoiiieiidncii~nes para s i l  

inejoría. 

T ITULO X I I  
DE LA SANIDAD DEL PERSONAL EN LAS 

INSTALACIONES 

CAPITULO 1 
DE LA SANIDAD DEL PERSONAL 

ARTICULO. 63. Todas las Plantas Enipacadoras. Distribuidoras y 
Procesadoras de frutas y vegetales frescos deben proporcion~irle a Iiis 
ti.. '1 b, ,ij'idores ' ,  servicios sanitarios y vestuarios accesibles y adecuados. con 
las siguientes características: 

l .  Mantenerlos limpios. 

2. Mantenerlos en buen estado 

3.  Con siificientes iinplementos de higiene personal y dep6sitos 
de basura. 

3.  Liis piiei-tas deben cerrarse s<ilas. 

5 .  Los sanitarios deberin estar separados por paredes. 

h. Las puertas deben abrirse en direccitín diferente n donde estún 
ubicadas las frutas y vegetales frescos. o que no estén en lo 
cercaníns inmediatas. 

ARTICULO 64. Las Pliintas Empaciidoras. Distribuidorah y 
Procesadoi-as de frutas y vegetales frescos deben mantener lavamanos 
adecuados coiivenientes y que incluyan: 

l .  Dispeiisadores. jabón y desinfectante todo el tienipo. pai-a luv~ii-%e 
las iiianoh. 

1. Toallas de p;ipel desechables para secarse las manos 



3. Instalar válvulas que permitan su accionamientocon los codos, 
rodillas o pies, y que no sean accionados con las manos. 

4. Proveer rótulos que indiquen al trabajador cuando lavarse las 
manos: durante el manejo de alimentos, antes de comenzar a 
trabajar, después de ausentarse de su puesto o cuando las manos 
se puedan haber contaminado. 

ARTICULO 65. Los desechos de basura o desperdicios debeii estar 
pr«tepidos. identificados, rotulados y ubicados de tal manera que se evite 
la contarninación de las frutas y vegetales frescos, como las superficies. 
fuentes de agua y pisos. 

CAPITULO 11 
D E  LA SANIDAD EN LAS INSTALACIONES 

ARTICULO 66. En función de la naturaleza de las opersciones y 
de  los riesgos que las acompañen. los edificios, el equipo y las 
instalaciones debei-in emplazarse y consiruirse de manera que se asegure 
que: se reduzca al iníiiiriio la cuntamiiiacióri, la disposición permitan 
un'i'labor adeciiada de niantenitiiiento. limpieza, desinfeccibn . y reduzcati 
al rníniino la coiitainin:ición transmitida por el aire. Los sistemas de agua 
ti« potable debei-dn estai- ideiitificlidos y no deberin estar coiiectados 
con lo\ sistemas de agua potables ni deber6 haber peligro de retliijo hacia 
elll>s. 

ARTICULO 67. Las superficies y las materiales. en particu1;ir 10s 
qiie iagaii a estar en contacto coi1 los alimentos, no sean tbxicos para el 
uso ;iI tl~ie ?e destiriaii y. eii caso necesario. sean suficienteinente durüde,ros 
y IF i l e i  de niantrner liiiipios. cuaiido proceda. se dispoiiga de iiiedioa 
idoneos para el coiitroi de la teinperUtura. la huinedad y otros factores. 
~nciirporor un programa de saneaniientci y coiitrol de plagaa en las 
irisialaziones. 

ARTICULO 68.T0das las operaciones que se lleven acabo al recibir. 
inspeccionar. traiisportar. empacar. procesar y aliiilicenai. frutas ) vegetales 
freicci.;. deben de r ea l i~n r se  de acuertlo 11 iiormas de Inocuidnd 
Aliiiienin!.ii:. IIiiminacii,ii natural « artificial adeciiada para desarrollar el 
ti'iibqci eii nie.jores condiciones . Las 16mparcis dehe~ ín  estiir protegidas. 
c i i~ndo  proceda. CI t i i i  de cliie los alimentos no ae contaiiiiiien c.n caso de 
rlitLil-ii. 

.AKE"\%ICC'¿ 69. La Sub Direcci6ii Téciiica de Sanidad-Veyetal del 
SENASA. iitili-ard el sisteiiia tie Anúlisis de Peligr»s y Puntos Críticos 
cle Coiitrirl conio iiii eni'i>qiie sisteiiiáticci pa1.a ideiitificar peligros y 
niintiiiií.ar lo\ riesgos que puedan aí'ectai' la inocuidad de frutas y 
\egetale\ freicoa. n fiii de establecer las iiiediclas para pre\eiiirlos. 
Asiiiii\mo. reciii-rieiid;ird a las Plantas Enipacadoras. Distribuidoras y 
Priice\ail;iras paro que desari-olleii. c iinplanien los sisteinai tle 
p r c i i e i l i ~ ~ ~ i r o s  : Biieiias Pr,icticaa Agríco1;is. Biienai Practica, de 
Mnii~iLict~irii. Prograiiia\ Oprracioiiales etáiidar de Saiiitizacioii eii \iis 
pi'llce\i:\ 

TITULO XIIl 
DE LA TOMA DE R'IUESTRAC DE FRU'FAS. VEGETALES 

FRESCOS Y PROCESADOS 

CAPITULO 1 
D E  LA TOMA DE iLIUESTRAS 

ARTICULO 70. Los pri>pietarios. represeiittiiite o Apoderadiii 
Leg.ilss de ~ i i i ~ i  Planta empacatlor;~. distribuidora o proceiadorn. estúii 
ohligLidos ii permitir el ingre\ii al personal :iiiii~ri~atlii por 1'1 S ~ i h  
Direcciciii T'iciiica de Saiiid,id Vsgetal pura re,ili/nr iiispeccii~iies. 
\~ipcr\i>ionei.  y la toii\,i iie muestra.. de trutas. \e:etaie\ freico\ ) 

pi-ocesiidos pnin fines de andlisia y conti-(11 ~~i i i i ta r i~ i .  

ARTICULO 71. La toma de muestras de frutas y vegetales frescos 
y procesados se llevará acab.0 en presencia del propietario, representante 
o Apoderado Legal de una Planta Empacadora, Distribuidoras o 
Procesadora conbrme a 10s procedimientos establecidos en la normativa 
sobre la materia. L.a muestra será resguardada en envase o empaque y en 
el ambiente que proteja su integridad y evite su alteración y adulteración. 

ARTICULO 72. Los Insl~ectores del Departaniento de Inspección 
e Inocuid~id de Aliinentos de Origen Vegetal del SENASA, están 
a~itorizndos para solicitar el apoyo de las autoridades civiles y militarei 
cuaiido el caso I« requiera. 

ARTICULO 73. Las acciones de irrespeto a los Oficiales del 
SENASA. en el e,jercici» de sus funciohes. serán sancion;id»s con las 
mismas penas que señalaii las tlisposiciones legales hondureñas pura las 
fiiltas cr>nietidns durante el proceso por el agi-avio a las autoridades y las 
contempladas en el presente Reglainento. 

TITULO XIV 
DEL bIANEPU1,ADOR DE LAS FlPUTAS Y VEGETALES 

FRESCOS 

CAPITULO 1 
DEL MANIPULADOR DE FRUTAS 

ARTICULO 74. El propietario. reprrsentaiiie o Apoderaclo Legal 
de una Planta Eiiipacaciora. Distribuidora y Procesad»ra deber5 recluerir. 
prev i i i  ;i la ciiiitriiiacibn de los ninniprilatlores rle fruta y vegetaiei tiesci>s. 
siis exdnienes s;initciri»s conteiiipladoc en las leycs nacii>nciles. que 
comprueben su buen estado de salud. 'iaiiibién es su tibligacióri 21 

nianterier en contacto con inkiterias primas y productos úiiicainente a! 
personal  san^). 

ARTICULO 75. Es un deber de lo.; pr(idiictores ernpacaclores. 
distribuidores. pr!>cesad«res y c«inercializad«rcs. dotar iie t 'q~iipo de 
liigieiie) segiiridiid adecu;idos. \,estiriienta conio ser ropa cciiiicid~i. limpia. 
g«rr<i o reiisr.illa. iiiascarilla y h«ta\ (le hule y exigir SL, ~itilii.ii~:ii>n a lo., 
rii;isii~i~il~~doi.es tlc l'ruras y vegetales t'resciis. Briiiciarles capaciiaciicii 
fcirninl eii ieiiiaa relativo!) a Iiigiriie y niaiiipulación de nliiiieiitiis y esti: 
ciiri car;icter obligatori«. p;ira lo que podrliii soli:irkir ei ,!pi>yi; iie la 
iiiiioi.idad conipeteiite. 

PIBTICULO 76. El niciiiipulador tle :iiiiiientoi dcbe tener uii grado 
rle\ndo ti.? ,i!,eo peraonal y deberá labarse siempre Icis inanos. c:i;incio sii 
iiivcl ds 1iriipier;i piieda areciar n la iiii~cuidad de los aliiiientos. ! debei';ín 
evit;i!. ci,niportamientt,s que pued;ii? contaniii~~ir los ;~ l i rnento~.  po:. 
ejemplo: i'iiriieir. eicupir. masticar o cnme:. e!;torniiuii:. ,: toser sobre 
Lilinie~ili>s. 

ARTICULO 77. Cacla \ c r  qiie iiici'ese ;i iiri iíreu de prclcesc: 
tle\iiifeci;iri su cal~iido p:iicindo p i~r  Ltn receptáculo denorninudc peililii~io 
que ;i~iiteiidrú iiiiii soliicidii clesiní'ectarite. 

:\RTCCIJLLI 78. En las roii~?, dondi. sr iniiiiipulan iiliciieoii:' riv 
debei':ín lle\,;irsc piieytus ni iiitrotIuci!~se efecioi prrsoii:i!es coino joya,. 
r e l o p .  hrtrclie:; LI iitros cibjetos si represetitLin una aiiienar,l ipar~i la 
iiiociii<l~id ) la al~iriid d r  los aliiiientos. 

TITULO X\. 
DE ~9 ~ ~ O ~ , I L I Z A C I O N  INTERNA, IMPQRTACIOPI Y 

;iRTICtlLO 79. Fl SENAS:\ 11 tro\.ia de l,i Siih Direicii'm TCcii1c.i 
de Siiili(I;ii! Ve:et'ii rt:culord In iii<i\ iliiación interiia 21: el pai\ ilc triit'i~ 
Y \ e ce~ i i~c \  F ~ C ~ C I I \ .  rii los siauieiite\ casos: . - 



l .  Ser6 restringida cuando estos sean originarios y procedentes de 
dreiis bajo cuarentena y el riesgo puede ser eliminado por 
trat~imieiitos. o se busque proteger un área libre e igualinente el 
riesgo pueda ser manejado. 

7 .  Ser5 prohibido cuando las frutas y vegetales frescos sean 
originarios y procedentes de áreas bajo cuarentena y el riesgo 
no pueda ser eliminado por tratamientos, o cuando se busque 
proteger un área libre y no existan formas de eliminar el riesgo. 

3. El Departaiiiento de Inspección e Inocuidad de Alimentos de 
Origen Vegetal coordinaró sus actividades relacionadas con la 
movilización interna de frutas y vegetales frescos en los casos 
1 )  y '2) de este Articulu~con el Departamento de-Cuarentena 
Agropecuaria para una mayor efectividad. 

CAPITULO 11 
DE LA IMPORTACI~N DE FRUTAS Y VEGETALES 

FRESCOS 

ARTICULO 80. El ingreso a Honduras de tiutas y vegetales frescos. 
est;irá su,jeto a las normas establecidas en-el Reglamento de Cuarentena 
Agropecuaria. artículos 6 al 35 del Capitulo 1. Titulo segundo, sin 
inenoscabo de las acciones sanitarias del Departamento de Inspecci6n e 
Inocuidad de Alimentos de Origen Vegetal en ininirnizar los riesgos de 
containinación: físicos, químicos y iniicrobiológicos. 

ARTICULO 81. La Secretaría de Agricult~ira y Ganadería a través 
del SENASA. podrd autorizar la importación de muestras de alimeiit<is 
procesados pai-a fines de registro saniiario de referencia y para priiebas 
de iiiercado preseiitando en este ultimo caso, Certificado de Libre Veiita 
otorgado poi- la autoridad sanitaria competente del país de origen. Esta 
función se Ilevarií acabo en forma coordinada con la Secretaría de Salud, 
para establecer que dichas muestras no coiistituyen riesgo o peligro para 
ILi salud li~irn~ina. 

ARTICULO 82. Los productos y subproductos de origen vegetal 
deberríii estar certificados por el Deplirtainento de Inspección e Inocuid~id 
de Alinientoh de Origen Vegetal en la Subdirección Técnica de Sanidad 
Veyetal para que puedan exportar sus productos hacia la República de 
H«nduras. 

ARTICULO 83. De todo rechazu que se efectué por motivo de no 
c~inipliiiiieiito de las leyes sanitarias. la autoridad coinpetente, notificari 
n Iii autoridad sanitaria del país de origen. 

ARTICULO 84. La autoriZacii,n de las iinpoi-tacioiies de frutas y 
vegetales frescos y procesadas correip»nde.a la Subdirección Técnica de 
S,iiiidad Vegetal a través del Departaniento de Inspección e In«ciiidn<l de 
Aliiiieiitos de Origen Vegetal. para lo ciiiil requsrirá Certificaci6n de 
Registro vigente y Pei-iniiso Sanitni'io de iinportación; cuando proceda. 
constiincia eii iiiateria fitosanitaria. autorización de muestras para fines 
de investigacihn y resultados de análisis por un laboratorio oficial o 
iicreditado . todo extendido por la Secretaría de Agricultura y Ganadería, 
coi1 el prop6sito de establecer que dicha importación no pone en peligro 
o riesgo. la sanidad de los vegetales y recursos hidrológicos. 

ARTICULO 85. La autoridad conipetente realizará acciones para 
controliir coiitoi-iiie las leyes \¡gentes. los niveles inocu«s de irradiacióii 
eii 10s alimentos y cualquier otro sistema de piisterización en frio que se 
prodiircan o iinporteii al país. 

CIPITULO 111 
DE LA EXPORTACION DE FRUTAS Y VEGETALES 

FRESCOS 

ARTICULO 86. Las personas naturales o jurídicas que deseen 
exportar frutas y vegetales frescos deberán registrarse en la Sub Dirección 
Técnica de Sanidad Vegetal, tal como lo especifican los Artículos 43 al 
50 del Replamento de Diagnóstico, Vigilancia y Campañas Fitosanitarias. 
y los Acuerdos Ministeriales No.665-01 y No. 588-01, y cumpliendo 
con los requisitos establecidos en los Artículos 37 al 40 del presente 
Reglamento. 

CAPITULO IV 
DE LOS PERMISOS FITOSANITARIOS DEL TRANSITO 

ARTICULO 87. Las personas que desean importar frutas y vegetales 
frescos con el aniino de conducirlos a otro país. deberán solicitar a la 
Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal el correspondiente Permiso 
Fitosanitario deTi.ansito Internacional, tal como lo estipula el Reglamento 
de Cuarentena Agropecuaria. 

TITULO XVI 
DEL MANEJO DE LA INFORMACIÓN 

CAPITULO 1 
DEL MANEJO Y CONTROL DE PLAGAS 

ARTICULO 88. Para el combate de plagas en frutas y vegetales 
frescos se tendriii en cuenta las siguientes medidas: 

a. Liberación de insectos estériles. 

b. Controladores biológicos 

c. Uso de sustancias atrayentes o repelentes 

d. Sienibra de variedades resistentes o con características que le 
pei-mitan escapar al daño de plagas y enfermedades. 

e .  Seiiibrar en fechas que permitan la cosecha durante la menor 
iiicideiicia de plagas y enfermedades. 

f. Realizar labores de cultivo, de cosecha ; poscosecha que 
permitan eliminar plagas y enfermedades. 

g. Destruir residuos y rastrojos 

h. Aplicación correcta de plaguicidas registrados al cultivo 
considerando el periodo de seguridad para que no afecte al 
consumidor. 

i .  Rotación de cultivos 

j. Diseño del sistema de riego. 

k. Manqjo integrado (MIP). 

l. Buenas Practicas Agrícolas 

ARTICULO 89. El manejo de frutas y vegetales frescos 
transgénicos y obtenidos por biotecnología, se regirá por las disposiciones 
establecidas en el CapituloV del Reglamento de Cuarentena Agropecuaria 
y el Reglamento de Bioseguridad con énfasis en Plantas Transgénicas 
Acuerdo 1570-98. einitido por la Secretaria de Api-icultura y Ganadería 
y el nn6lisis de su inocuidad se hará de acuerdo a las normas y directrices 
del Codex Alimentarius. 



TITULO XVII 
DE ESTADO DE ALERTA 

CAPITULO 1 
DE LA VIGILANCIA 

ARTICULO 90. En el caso de una amenaza donde se presente 
problemas urgentes que puedan afectar la salud humana o el ambiente, 
podrán tomarse en forma inmediata las medidas que se consideren 
pertinentes y los costos que demande la atención de la alerta se pagará 
con cargo al fondo de Emergencia Fitosanitaria, según articulo 103- 104 
del Reglamento de Diagnóstico, Vigilancia y Campañas Fitosanitarias. 

TITULO XVIII 
DISPOSICIONES GENERALES 

CAPITULO 1 
COOPERACION CON OTRAS INSTITUCIONES 

ARTICULO 91. a)  E1 SENASA formulará mecanismos de 
coordinación en el campo de la inocuidad de frutas y vegetales frescos, 
oon aquellas instituciones afines o complementarias de sus actividades 
que faciliten el cumplimiento de sus objetivos. 

b) Establecerá y mantendrá relaciones de colaboración con las 
organizaciones internacionales, con paises colaboradores y otras 
entidades vinculadas directa o indirectamente al campo de la 
inocuidad de frutas y vegetales frescos y que desarro1,ien 
actividades ya sea a nivel nacional, regional e internacional. 

c)  Participará, en la medida que sus recursos lo permitan, en las 
renniones de organizaciones internacionales y regionales con 
la inocuidad de frutas y vegetales frescos y que promuevan la 
elaboración y el examen periódico de normas, directrices y 
recomendaciones. 

d)  Propiciará la integración y armonización de sus acciones y 
normativa con aquellas disposiciones y definiciones regionales. 
nacionales e internacionales existentes en instituciones como 
la FAO, CODEX ALIMENTARIUS, OMS , OIRSA y otros. 

e)  Coordinará con personas naturales o jurídicas las acciones y 
programas necesarios para hacer efectivo el cumplimiento de 
las disposiciones de este reglamento y demis que sobre la 
materia se establezcan. 

CAPITULO 11 
DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES 

ARTICULO 92. Las violaciones a las normas legales en este 
Reglamento serán sancionadas administrativamente por la SAG a través 
de la Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal, sin perjuicio de las 
demás que correspondan cuando sean constitutivas de delito. 

ARTICULO 93. Para fines del presente Reglamento las faltas se 
tipifican en: 

a. Falta Leve 
b. Falta Menos Grave 
c. Falta Grave. 

ARTICULO 94. Se consideran Faltas Leves: 

a. La prohibición de lo establecido en el articulo 52 del presente 
Reglamento. 

b. El incumpliniiento de la prohibición establecida en el Articulo 
60 del presente Reglamento. 

ARTICULO 95. Se consideran Faltas Menos Graves: 

a. La omisión de los requisitos emitidos en la Solicitud de Registro. 

b. La falta de cuinplimiento de algunos de los requisitos 
establecidos en los Artículos 63.64 y 65 del presente 
Reglamento. 

ARTICULO 96. Se consideran Faltas Graves: 

a. La reincidencia de una falta leve o menos grave. 

b. El comercializar, importar. exportar frutas y vegetales si estas 
no están debidamente registradas y bajo inspección oficial del 
SENASA. 

c. El no registro de la finca y establecimiento que empaque. prcicese 
y almacene frutas, vegetales frescos y procesados. 

d. La destrucción de frutas y vegetales frescos en mal estado. en 
ausencia de la autoridad competente. 

e. La obstaculización de  las acciones a los oficiales del 
Departamento de Inspección e [nocuidad de Alimentos en el 
ejercicio de sus funciones. 

f. La comprobación de -la existencia de contaminación física. 
química o microbiológica, por el incumplimiento a las medidas 
contetnpladas en el presenten Reglaineiito. 

g, La adulteración o falsificación de documentos sanitarios o 
registro de establecimientos y fincas. 

h .  El no acato inmediato a las disposiciones iinp~iestas por los 
oficiales del Departamento de Inspeccióii e Inocuidad de Origen 
Vegetal. 

i. La oposición a la destrucción de los alimentos de origen vegetal 
contaminados. 

j. La no presentación oportuna de la documentación para el 
otorgamiento de los permisos sanitai-ios y registro de 
establecimientos y fincas. 

k .  La importación, exportación y coinercialización nacional de 
frutas y vegetales frescos sin el cuinpliiiiiento de los requisitos 
establecidos en el presente Reglamento. 

l. La no-renovación del registro de predios destinados para 
exportación. 

m. La no revelación de información a la autoridad competente 

ARTICULO 97. Por las infracciones a las faltas establecidas en los 
Artículos 92 al 94, del presente Reglamento. se aplicarlin las siguientes 
sanciones: 

a. Por las Faltas Leves cometidas se aplicará un Ilaiiiado de 
atención por escrito. 

b. Por las Faltas Menos Graves cometidas se aplicar5 una multa 
de cien Lempiras exactos ( Lps.100.00), a cinco mil lenipiras 
exactos (Lps.S,000.00). 



c. Por las Faltas Graves cometidas se le aplicará unamultade cinco 
mil uno Lempiras exactos (Lps.5,001.00), a cincuenta mil 
lempiras exactos (Lps.50,000.00), más el cierre temporal o 
definitivo del establecimiento. 

d. Los reincidentes de las infracciones indicadas en los Artículos 
92 al 94, precedentes, pasarán a la falta inmediata superior. 

ARTICULO 98. La destrucción de frutas y vegetales frescos en 
mal estado deberá realizarse en el crematorio o lugar autorizado por la 
Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal. En la Resolución que se 
determine este acto, deberá señalar el día, hora y lugar para que 
comparezca el interesado. Se levantará acta oficial del hecho y deberá 
ser firmado por el propietario, representante, apoderado legal, los testigos 
y la autoridad de la Sub Dirección Técnica de Sanidad Vegetal del 
SENASA. 

CAPITUO 111 
DEL PROCEDIMIENTO DE APLICACI~N DE LAS 

SANCIONES 

ARTICULO 99. Para la aplicación de las sanciones a que se refiere 
el articulo anterior, la autoridad competente, tendrá en cuenta, los 
siguientes aspectos: 

a. La mayor gravedad de la infracción 

b. La trascendencia de la infracción en perjuicio de la salud de los 
consumidores. 

ARTICULO 100. La imposición de cualquiera de las sanciones 
señaladas en este capitulo, se hará sin perjuicio de exigir al infractor 
responsable, el cumplimiento de las medidas que la autoridad competente 
fije para que sean enmendados los efectos de la infracción, cuando así 
procediere y en el plazo que se señale. 

ARTICULO 101. Las multas que se impongan deberán hacerse 
efectivas en la Tesorería General de la República, dentro del término de 
diez días hábiles, contados a partir de la fecha en que se notifique al 
sancionado. 

ARTICULO 102. De los Autos y Resoluciones que emita la 
Secretaría de Agricultura y Ganaderia las partes podrán hacer uso de 
los recursos que la Ley de Procedimiento Administrativo establece. Todo 
lo relacionado con el procedimiento y su tramitación se regirá por las 
disposiciones establecidas en este último. 

CAPITULO IV 
ESTABLECIMIENTO DE TASAS 

ARTICULO 103. El SENASA establecerá como contraprestación 
a los servicios suministrados por la Subdirección Técnica de Sanidad 
Vegetal, tasas especificas, cuyo valor será determinado con base a el 
costo real de los mismos, que serán especificados en el Reglamento 
vigente de Tasas por Servicio de Sanidad Vegetal. 

TITULO XIX 

CAPITULO 1 
DE LA COMISION NACIONAL DE INOCUIDAD DE 

ALIMENTOS 

ARTICU1,O 104. La Comisión Nacional de Inocuidad de Alimentos 
de Honduras. como organismo técnico consultivo del Poder Ejecutivo. 

bajo la Presidencia de la República y con la coordinación de la Secretaría 
de Agricultura y Ganadería, con carácter de coordinar, facilitar e impulsar 
esfuerzos públicos, privados y los de la sociedad en general, para lograr 
el mejoramiento de los estándares de calidad e higiene de los alimentos 
en beneficios de los consumidores nacionales y de la exportación, con 
competencias y facultades que deben ser descritas en un Reglamento 
específico o elaborarse por la propia Comi.sión. 

ARTICULO 105. La Comisión Nacional de Inocuidad de Alimentos 
de Honduras estará integrada por las siguientes instituciones: 

l .  Secretarios de Estados en los Despachos de Agricultura y 
Ganadería 

2. Secretaría de Estado en los Despachos de Salud. 
3. Secretaría de Industria y Comercio. 
4. Secretaría de Recursos Naturales y Ambiente. 
5 .  Universidad Nacional Autónoma de Honduras. 
6. Consejo Hondureño de la Empresa Privada. 
7. Asociación Nacional de Industriales. 
8. Secretaría de Educación. 
9. Secretaría de Trabajo. 
10. Federación Nacional de Agricultores y Ganaderos. 

ARTICULO 106. A requerimientos de la Comisión Nacional de 
Inocuidad de Alimentos se podrán incorporar otros miembros. 

ARTICULO 107. La designación de los representantes será 
gestionada por la SAG a través del SENASA de acuerdo a los 
procedimientos pertinentes en cada caso. 

ARTICULO 108. Los miembros de la Comisión deberán estar 
vinculados a los sectores que representan, bien directamente o por ser 
representantes de empresas que se dedique a las actividades que han de 
representar. No obstante, una misma persona, natural o jurídica, no podrá 
tener en la Comisión doble representación. 

ARTICULO 109. Una vez conformada la Comisión Nacional de 
Inocuidad de Alimentos, ésta se reunirá para emitir su respectivo 
Reglamento en un plazo de tres (3)  meses hábiles. 

CAPITULO 111 
DISPOSICIONES FINALES 

ARTICULO 110. Todas las autoridades y en especial los servicios 
de policía y seguridad, estarán en la obligación de cooperar con la 
Subdirección Técnica de Sanidad Vegetal del SENASA. para el mejor 
cumplimieiito de este Reglamento. 

ARTICULO 111. Las sanciones administrativas impuestas, de las 
cuales trata este Reglamento, no eximen al infractor de la responsabilidad 
civil o penal a que haya por el hecho sancionado. 

ARTICULO 112. Este Reglamento entrará en vigencia a partir de 
la fecha de su publicación en el Diario Oficial "La Gaceta". 

2 .  Hacer las transcripciones de Ley. 

COMUNIQUESE: 

MARIANO JIMÉNEZ TALAVERA 
Secretario de Estado en los 

Despachos de Agricultura y Ganadería 

DIONICIO CRUZ 
Secretario General 




