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ACUERDA:
Articulo 1°. Nombrar a ta Licenciada Blanca Odilia Alfaro Guerra de
Néjera Primer Viceministra de Trabajo y Previsién Social miembro titular
v al Doctor Pablo Werner Ramirez Rivas Director de Previsién Social,
como miembro suplente ante la Junta Directiva de! Comité Nacional de
Proteccion a la Vejez.

Articulo 2°. Et presente Acuerdo Surte efectos de manera inmediata y
debera publicarse en el Diario Oficial.

COMUNIQUESE

(L S 2

Victer Hgo Goloy M. i
MINISTAG DE TRg :
Y PHEVISION S

(B-469)--24-—julia

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Y ASISTENCIA SOCIAL

REGLAMENTO PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL SANITARIO DE
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS PREPARADOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS, EN MERCADOS, FERIAS Y EN LA VIA PUBLICA.

ACUERDO GUBERNATIVO No. 249-2002
Guatemala, 3 de julio de 2002

El Presidente de la Republica de Guatemala,

CONSIBERANDO:

Que el Cédigo dc Salud, Decreto nimero 90-97 del Congresorde ta Repiibli bl

que el Ocgan Ej o, par coad del Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social,
emitird los :eg[nrncntos respectivos;

CONSIDERANDO:

Que el Ministecio de Sulud, en dinaci6n con las muni ipalidad del pais, deben
cjercey la vigilancia y contrel sanit de los blecimi de al! en el
mE‘no: de mercados, ferias o en I.- via pubhcn. con el fin de rsegurar la inocuided de los

que s& den en los
POR TANTO:

En ejesticio de las funciones que le confiere el articulo 183, inciso e) de la Constitucin
Politica de i Repiiblica de Guatemala, el.articulo 27 inciso j) del Decreto nimerg 114-97 Ley
del Organismo Ejecutivo,

ACUERDA:

Emitir el: REGLAMENTO PARA LA AUTORIZACION Y CONTROL SANITARIO DE
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS PREPARADOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS, EN MERCADOS, FERIAS Y EN LA VIA PUBLICA.

CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

Articalo 1. MATERIA DEL REGLAMENTO. Este rcglamonto desarrolla las
daposmcm: dcl Cédigo de Safud, relativas al conirol samitario de los estblecimientos de
dos y bebidas no alcobblicas, ubicados en el interioc de
memdas, fevias oen la vil publlu. mguhndc su austorzacion y w,gllmcu y las lc!:v:d.ldu de
prep mAm:Joy pendio de sl enﬁletlpude bl en
con otras insti bies de su aplicacié

P

Artculo 2. INSTITUCIONES RESPONSABLES. De cooformidad con ios ertfculos
130 inciso d) y 145 de} Cédigo dc Snlud. los brgancs e instituciones compatentes para ejercer
las funct dep 0n, a ilancia y control sanitario de los establecimicatos
de alimentos pzqmm!os 2 que 3¢ refiere c.m uglamcnw son: el Ministerio de Satud Pdblica y
Asistencia Social, por it de sus depends de acuerdo al Raglamento para la
inocuided de los alimentos. en dinaciéon con las Municipatidades en sus
municipios.

Acticulo 3. OBSERVANCIA. Estin obligades a observar cste reglameato, las
personas individuales o juridicas, vinculadas a alguns o algunn dc las netividedes siguientes:
preparaci6n, elaboracion, tanspore, mnmpuhc:én. mu\e;o. dhtnbouﬁn, experdio o vemm de
alimentos preparados y bebidss no akcohdti kados ¢n el ingerior de
mercader, €erigs o en i via pitblica. También s¢ regdn por este reglzmento, los ugares donds /.
se prepares los alimentos cuando no se haga en el establecimiento.

— : )

-
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Articulo 4. INTERPRETACION Y APLICACION. Para la interpretacion y
aplicacion de este reglamento se tendran en cuenia las definiciones establecidas en el
Codigo de Salud, y las idas en el regl paralai idad de los ali en
lo que fueren aplicables.

Articulo 5. CLASIFICACION. Para la autorizacion y control sanitario de los
establecimientos regulados en este reglamento, se establece la siguiente clasificacion:

5.1. Establecimi de preparados eu el interior de mercados.
Estan comprendidos dentro de esta clasificacion los comedores, ventas en canastos,
en mesas y similares, ubicados dentro de los mercados.

5.2. Estab i de ali preparados en ferias. Estan comprendidos
dentro de esta clasificacion: las cafeterias, refresquerias, carretas, casetas, taquerias,
gamacherias y imilares, habilitados exclusivamente durante el periodo de feria

5.3. Establecimi de alii en la via pabli Estan comprendidos dentro -
de esta clasificacion: aquellos ubicados en calles, avenidas, parques, escuelas y en
otros sitios, siempre que este constituido por: carretilla, caseta, canasto, mesa,
vehiculo u otro similar, sean estos'permanentes o moviles.

Articulo, 6. PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS. La Direcciin Genesal de
Regulacion, Vigilancia y Controt de la Salud del Ministerio de Salud Publica y Asistencia

Social, por cond del Dcpax de Regulacion y Control de Alimentos, establecesd
los p dimi i los formuiarios ¢ i os especificos para cada tipo de
establecimiento, involucrando a las instituciones responsables en I3 i; idad de los
alimentos

CAPITULO 1T

DE LOS INGREDIENTES. ADITIVOS Y MATERIA PRIMA, QUE SE UTILICE
EN LA ELABORACIGN DE LOS ALIMENTOS Y SU TRANSPORTE

Articulo 7. COLORANTES, INGREDIENTES Y ADITIVOS. En l
preparacion de alimentos que utilicen colorantes, ingredientes o aditivos, estos deben ser
de los permitidos en e pais y ser inocuos.

Articulo 8. MATERIA PRIMA. La materia prima, o los productos o
subproductos que se utilicen en la preparacion de los alimentos deben provenir, cuando
proceda, de establecimientos autorizados por la autoridad sanitaria comrespondiente; y
cuando se trate de cames deben proceder de rastros o mataderos también autorizados y
contar con ¢l sello de inspeccion sanitaria.

Articulo 9. ALIMENTOS SUJETOS A REGISTRO. Los alimentos procesados
con marca comercial utilizados o expendidos en blecimientos sujetos a contro! deben
contar con registro sanitario, segun el Codigo de Salud y el reglamento para la inocuidad de
los alimentos.

Articuto 10. PRODUCTOS FRESCOS. Los productos frescos o perecederos
deberdn reunir las propiedades de sabor, olor, color y textura adecuadas, para eviter e
consumo de alimentos alterados.

Articulo 11. TRASLADO DE LOS PRODUCTOS. Para trasladar product:ss que
se utilicen en la elaboracion de los alimentos, debera usarse transporte adecuado y
autorizado por ia autoridad sanitaria competente, de acuerdo a la normativa especifica.

Articulo 12. REQUISITOS MINIMOS DE TRANSPORTE. Lo sefalado en el
articulo anterior, también es aplicable cuando la preparacion de los alimentos se haga en
lugar distinto al de su venta. En todo caso, el transporte de los alimentos debe hacersz en
recipientes herméticamente cerrados, limpios y garantizando su conservacion, segun el
alimento de que se trate. No se transportara alimentos junto a personas, sustencias toxicas,
animales, objetos extrafios a los mismios, y otros que puedan alterarlos o contaminarios

CAPITULO U1

DE LAS CONDICIONES LOCATIVAS E HIGIENICO- SANITAR|AS EN EL
ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS

Articulo 13. AREAS DE RECEPCION. Las éreas o espacios para recibir los
alimentos o materias primas deben ser adecusdas y limpias, evitando colocaslos
directamente sobre el suelo o a fa intcmperie y si se trata de alimentos perecederos,
deberan recibirse a rempcntura de conservacion adecuada e inmediatamente almacenarlos

do la misma p sra.  Cuando los alimentos no sean elaborados en el
expendio sino en lugar distinto, deben garaftizarse también, por parte del manipulador, que
el lugar donde se reciben las materias primas y alimentos sca adecuado.

Articulo 14. UBICACION. Los bl i de ali deberan ubicarse
en un Jugar limpio y adecuado y sus alrededores deben estar libres de focos de
contaminacion, tales como: basureros, tragantes, desagiies u otros similares.

Articulo 15. CONSTRUCCION DE ESTABLECIMIENTOS. El material de
construccion del blecimiento de ali S, 5£8 ¢ste per o movil, debera ser de
material resistente y adecusdo para su limpieza y pintura  Si se tratare de casctas o
comedores, deberén contar con pisos, paredes y cielos, adecuados, limpios y de facil
lavado y desinfeccion.  Cuando se trate de expendios de alimentos en vehiculos, debera,
ademas de cumplir con todos los requisitos, existir separacion entre la cabina y los
alimentos que se expendén,

Articulo 16. MOBILIARIO ADECUADQO. El establecimiento debe contar con el
mobiliaro suficiente y adecuado. Las mesas, tablas dc plcar estanterias y demas muebles
con que se cuente, deben ser de Ffacil limpieza y desinfeccion y limpios y en
buen estado.

Articulo 17. MESAS, TABLAS Y TARIMAS. Las mesas y tablas de picar no
deben tener grictas que permitan ¢l aimacenamiento de residuos de alimentos o 1a presencia
de insectos..  Dichas mesas deben contar con una separacion minima de sesenta (60)
centimetros det piso. Cuando el establecimiento es una caseta o comedor y se aimacene
cantidades grandes de materia prima no perecedera, debera contarse con tarimas colocadas
en lugares aprupi@os :
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CAPITULO IV
DE LAS BASURAS Y LAS AGUAS SERVIDAS

Articulo 18. DISPOSICION DE LA BASURA. Los establecimientos deberin
tener depdsitos de basura, de facil limpieza y desinfeccion y con su respectiva tapaders y

asa, utilizando bolsas plasticas dentro de los depositos, para la adecuada y ficil
eliminacion de la basura, especial en los blecimi de la via piblica,
debiéndose separar la basura orgénica-de la inorganica. Su eliminacion final se hard en
lugares adecuados y autorizados para el efecto.

Articelo 19. DISPOSICION DEL AGUA SERVIDA. Las aguas que sean
utilizadas en las labores de preparacién de los ali incluyendo las de-lavado y
desinfeccion, deben ser eliminadas en lugares apropiados y autorizados para dicho fin, Si
se tratare de comedores debera contar con su propio desagiie.

CAPITULO vV
DE LA CONSERVACION, EL PROCESAMIENTO Y DEL EQUIPO

Articulo 20. SISTEMA DE CONSERVACION. Los establecimiento deben tener
un sistema de conservacion de los alimentos y materias primas, que asegure |a inocuidad,
debiendo considerarse 1anto las temperaturas de refrigeracion asf como lzs de congelacién,
Debe evitarse la preparacion de alimentos en exceso, para evitar sobrantes. Si esta
circunstancia sucediera, deberin guarddrse en recipientes cerrados y cuidando su
separacion de los crudos para evitar la contaminacion cruzada,

Articulo 21. SUPERFICIES Y AREAS ADECUADAS. Las superficies y dreas
donde se procese o elaboren los alimenios deben ser adecuados y con suficiente amplitud,
dependiendo del tipo de blecimiento de que st trate.y mantenerlas siempre limpias y
desinfeciadas para garantizar la inocuidad de los alimentos. Debe contar ¢on espacio
suficiente para lavado y desinfeccion de manos, frutas y vegetales, utensilios y cquipo y
olros objetos propios del procesamiento. Si el alimento se elabora en lugares distimeos a los
de su venta o expendio debe también cumplirse con estos requisitos

Articule 22, PROCESAMIENTO EN COMEDORES. Cuando €] esiablecimiento
dealimemuos fuere un comedor,  debera contar en el drea de procesamients, con su
respectivo extractor de humo o campana y tener buena iluminacion y ventilaciéa.

Articelo 23. ESTADO Y MANTENIMIENTO. Lps trastos y utenslios que se
usen e la preparacion, manejo y expendio de los alimentos deben estar en buen estado y
mantencrse siempre limpios y desinfectados. . Deben estar libres de abolladuras y ser de
matgriales tiut no causen daiio a la salud, preferentemente, cuando-sean de metal, el acero
weixidable '

Artivcule 24. MANEJO SEGURQ DEL EQUIPO. - Los trastoso utensilios que
«oniengsgn alimenios, materias primas o ingredi se deben identificar clar; y
colocarse en areas separadas de los recipi que gan jabon, p yuimii

u otros producios no alimenticios. Se prohibe usar utensifios que: hayan sido destinados
para envase de prod quiricos, plaguicidas u otros téxicos. Los trastos y utensilios
deberan lavarse y desinfectarse adecuadamente y guardarse en lugares cerrados.

CAPITULO VI
DEL CONTROL DE PLAGAS

Asticulo 25. AUSENCIA DE INSECTOS Y ROEDORES. Los lugares de
preparacion y expendio de los alimentos deben estar libre de insectos, roedores y otrog
animales que puedan contaminar o alterar los mismos,

Articulo 26. PRACTICAS DE FUMIGACION. Cuando se fumigue un
wstablecimiento, se hard en horas en que no se esté ipulando ni expendiendo ali i
debiendo  utilizarse productos  aprobados ¥ autorizados por la autorided sanitaria

compelenie.

CAPITULO VIl
AGUA EN EL ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS

Articulo 27. AGUA SUFICIENTE: Un establecimiento debe contar con
suficiente agua, acorde a sus actividades. | agua debe ser potable y almacenarse en
recipienles adecuados que garanticen su calidad e inocuidad. Cuande el agua no sea
potable, debe hervirse o desinfectarse con los prod aprobados y recomendados por la
autoridad samitaria

Articulo 28. AGUA PARA BEBER Y PARA LAVAR: El establecimiento
donde se preparen o expendan los alimentos, debera contar con agua para beber y para
lavado de fruras, vegetales y trastos o utensilios, asi como para el lavado de manos. El agua
para elaboracion de bebidas o refrescos debe ser potable, hervida o desinfectada y si se
utiliza hielo, el mismo deberi ser elaborado con agua potable y no ser contaminado en su
manipulacion y- transporte. De preferencia el hielo que se utilice debe provenir, de
industrias autorizadas por la autoridad sanitaria.

CAPITULO Vill
DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y SUS BUENAS PRACTICAS

Articulo 29. PRESENTACION PERSONAL. Las personas que se dediquen a la
prep 10n 0 expendio de ali s, deben usar ropa limpia, usar gorro o redecilla que le
cubra el cabello, usar gabacha de color claro o blanco, no usar anillos, alhajas ni pulseras
mientras irabaja, usar ufias cortas, limpias y sin esmalte

Articulo 30, HABITOS HIGIENICOS. Quien manipple o expenda alimentos,
debe observar habitos higiénicos adecuados, tales como: no toser ni estornudar sobre los
alimentos, evitar manipular alimenlos cuando tenga lesiones o infecciones en la picl y
especialmente en las' manos; no manipular alimentos cuando tenga otras enfermedades
infecto-contagiosas; lavarse las manos en forma apropiada después de usar los servicios
sanitarios y antes de manipular [os alimentos; no introducirse los dedos en Ia mariz; no
rascarse, y ne fumar mientras esté manipulandelos. No debe introducir los dedos en los
alimentos para probarlos, sino que, debe utilizar un medio adecuado y limpio y efi todo
caso debe minimizar el contacto directo de las manos con los alimentos. Ademds el
manipulador no debe utilizar el establecimiento de dlimentos como vivienda temporal ni
fija. ni para guardar ropa, calzado u otros distintos ul objeto del establecimiento.
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Articulo 31. PROTECCION DEL ALIMENTO. El manipulador debe proteger
los alimentos y bebidas en vitrinas o cubiertos con campanas de malla metalica o material
plastico o con mantas limpias y debe. tener sus respectivos limpiad ds dos y
limpios. De preferencia y cuando la autoridad lo recomiende. deber utilizar vasos, platos
y cubiertos desechables para el servicio de los alimentos. No se debe colocar alimentos
crudos junto a los cocidos, para evitar la contaminacién cruzada.

Articulo 32. MINTMIZACION DE RIESGOS.  Se recomienda que la persm]é
que cobra por los alimentos, sea distinta de quien los prepara.

Articulo 33. USO DE DESINFECTANTES. Todo detergente, jabén,_clgm o
cualquier otro desinfectante o sanitizante, que wiilice el ipulador en el bl
debera ser de los aprobados y dos por la idad sanitaria ¢

CAPITULO IX

DE LOS REQUISITOS QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR
¥ DE LA AUTORIZACION DEL ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS

Articulo 34. CAPACITACION PREVIA. Un manipulador de alimentos, previo a
laborar en cualquiera de los establecimi previsios en este regl deberd recibir
cursos sobre buenas précticas en la ipulacion de los ali 35, debiendo comprobar tal
extremo con constancia de participacién en los mismos.

Articolo 35. CAPACITADORES: Los cursos o capacitaciones sobre buenas
practicas en |2 manipulacion de alimentos podrén ser impartidos por la autoridad sanitaria
competente de los Distritos Municipales de Salud o de las Direcciones de Areas de Salud,
teniendo validez tembién aquellos cursos o capacitaciones impartidos por personas
individuales o juridicas que a criterio de la autoridad saniteria cuenten con los

imi bilidad y capacidad necesaria para hacerlo.

Articulo 36. VIGENCIA DE LA CONSTANCIA. Siempre que el manipulador
reciba un ourso - o capacitacién sobre buenas practicas en la manipulacién de alimentos,
tiene derecho a exigir que se le extienda constancia de participacién; la misma tendra una

vigencia de seis messs. La idad sanitaria los i para facilitar
al ivilidora m

‘Articulo 37. CONSTANCIA DE BUENA SALUD. Un  manipuladoi de
alimentos, previamente a laborar en un establecimiento, deberi obtener constancia de buena

salud, extendida por la idad sanitaria’ p o un médico particular,
practicéndose los examenes y anilisis pertinentes.

‘Articulo  38. RESPONSABILIDAD SOLIDARIA. Los propietarios o
5 z i & it

ponsables de los bleci de serin P que los
maniputadores cumplan con lo estipulado en este capitulo. B! manipulador debera tener
i en el expendio o lugar de prey ion de Tos ali la d ion a que se

refieren los articulos que preceden, debiendo presentarla cuando le sea requerida por-la
autoridad competente,

Articulo 39. OTORGAMIENTO DE AUTORIZACION. Las municipalidades

del pais, en el &mbito de su respectivo temitorio, autorizardn la ubicacibn de los

blecimi: lados en este regl de conformidad con lo regulado en el
articulo 130 literal “d™ dei Cédigo de Salud.

Articulo 40. ESTABLECIMIENTOS NUEVOS. Para obtener autorizaciéon de
establecimientos nuevos, el interesado deberd presentar solicitud a la oficina encargada en
la municipalidad respectiva, en los formularios autorizados para el efecto por dicha

on, ad do fe pia de camé o ia vigente de haber recibido curso
sobre buenas précticas en la ipulacién de ali y folocopia de constancia de
buena salud. Sin son varios los ipuladores deberén p [, ia de cada uno.

Articulo 41. LUGARES DE UBICACION. Las icipalidades deter
los lugares donde se deben ubicar los bleci

aqui lados, siempre y cuando
los mismos llenen los requisitos sapitarios tales como: estar alejados de basureros, desagiies
a flor de tierra, barrancos y otros que puedan contaminar los alimentos a expender. Ademas
se debera considerar que cerca de los lugares donde se ubiquen este tipo de
establecimientos exista disponibilidad de agua y de servicios sanitarios para que los
manipuladores puedan hicer uso de ellos. Para el efecto deberé coordinar previamente con
las Jefaiuras de los Distritos Municipales de Salud, para determinar las dreas de ubicacién,

. Articulo 42. RENOVACION DE AUTORIZACION, Para los establecimientos
de ali que ya i funci do y solicitaren su renovacion de autorizacion
municipal, se deberan aplicar los req falados en los articulos anteriores, debiendo
ademas presentar copia de inspeccion sanitaria favorable. En caso de no lenar los
requisitos, se deberd consid: su reubicacién. Igual disposicion se aplicara cuando el
lugar de ubicacion cambie de condiciones sanitarias después de autorizado el
establecimiento, aindue el permiso o autorizacion esté vigente.

Articulo  43. ESTABLECIMIENTOS EN FERIAS. Para el casy
fstahlcclm«cptos. de alimentos a funcionar en ferias, las ‘municipaxidades deberan fijar las
areas.de ubicacion, tomande en cuenta las condiciones higiénico-sanitarias debiendo
cpordnpa_r con la‘s autoridades  sanitarias correspondientes y cumpliendn» con las
dxspogncu}pes sanitarias especificas.  En este caso no serd necesaria la solicitud  de
autonzacion para cada establecimiento, por ser temporales, pero deberan cumplir los
manipuladores y el establecimiento  con todos los demas requisitos, lo que sera
comprobado en el momento de la inspec.ion por las autoridades corr'espundit;nles

) Aﬂl’culo 44. VIGENCIA DE LA AUTORI/ AL NICIPAL,
aulonzam_c’n:t mpnicipﬁl tendra la vigencia sehalada en |us reg aciones internas  de
f:ada municipalidad, no pudiendo ser mayor de un afio; pudiendo ;.. impirse cuando por
infracciones a las leyes y reglamentos sahitarios y este  reglamento se resuelva |a

suspension temporal o la cancelacion respecliva, Dicha autogizacion debera CONSIStr en
documento entregado al intevesado.

La
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Articulo 45, INSPECCION Y SUPERVISION, La wspeccion y supervision de
los establecimientos regulades en el presente regl o, es el procedimiento técnico-
administrativo bns&do en criterios de niesgo y pehgm por mbdm del cual yen presencia del
interesado, los i dc salud p y las p p s, verifican
las condici ié itarias, en la elaboraci ipulaci6 ién, manejo
y expendio de los alimentos, asi como las mslahmones y condlmoncs higiénicas y,
requisitos del manipulador.

Articulo 46. FORMULARIOS E INSTRUMENTOS. EL resultado de las
inspecciones y supervisiones se consngnﬂra en los formularios o instrumentos especificos
para cada tipo de estableci disefiados por el Di de Regulacién y Control
de Alimentos, de la Direccién de Regulacion, ng:lanc-a y Control de la Salud, del
Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social. Dichos formularios o instrumentos seran
reproducidos por cada Distrito Municipal de Salud y una vez utilizados deberan ser
archivados en dichos servicios.

Articulo 47, INSPECCION COORDINADA. ' Las Jefaturas de Distritos
Municipales de-Sulud serdn las responsables de las inspeeciones y supervisiones sanitarias.
Podran coordinar con las municipalidades respectivas, para que las actividades de
inspeecion  sean realizadas por inspectores municipales calificados. siempre bajo la
vigi! ncia del Distrito de Salud

Articulo 48, PROGRAMACION Y EJECUCION. La toma de muestras deberd
ser programada y ejecutada por las Jefaturas Municipales de Distritos de Salud, de acuerdo
a crilerios de riesgo y peligro. De cada muestreo deberd dejarse constancia en el
formulario claborado y autorizado para el efecto, debiéndosele informar al interesado ¢l
resultado de los analisis. En el caso de que los resultados demuestren que el alimento no es
apto para el consumo humano, la autoridad sanitaria debera tomar las medidas correctivas
correspondientes,

Articule 49. PROCEDIMIENTOS ¥ NORMAS DE MUESTREQ. La toma de
muestras de alimentos debera realizarse de acuerdo a procedimientos y normas sanitarias
especificas, para garantizar su recoleccion, conservacion y envio al Laboratorio Nacional
de Salud, dependencia de la Direccion General de’Regulacion, Vigilancia y Control de la
Salud

CAPITULO X1
DE LAS INFRACCIONES, SANCIONES Y PROCEDIMIENTOS

Articulo 50, INFRACCION Y SANCION SANITARIA. La violacion por accion
u omusion a las dnsposwmnes samtanas de este reglamento, se considerard infraccién
sanitaria y se 1 a ad te de conformidad con lo establecido en el
Cédigo de Salud, sin perjuicio de las sanciones que establéce el articulo 47 del reglamento
para la inocuidad de los alimentos

Articulo S1. INFRACCION Y SANCION MUNICIPAL. La violacion a
disposiciones de este reglamento, que no estén comprendidas en lo establecido en el
articulo anterior, deberdn ser sancionadas por la autoridad municipal cdirespondiente de
acuerdo al Codigo Municipal y a la normativa especifica de cada municipalidad

CAPITULO XIX
DISPOSICIONES FINALES, TRANSITORIAS Y DEROGATORIAS:

Articule 52, CONTROL. El Departamento de Regulacién y Control de
Alimentos, de la Direccion Genzral de Regulacién, Vigilancia y Control de La Salud, del
Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social, cjercerd el control § supervision, en el
ambito’de las Areas de Salud, de los programas de centrol sanitario de los establecimientos
que regula este reglamento de conformidad con lo establecido en e articulo 34 d
Reglamento Orgamco igterno del Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social y
acuerdo a procedimientos elaborades para el efecto.

Articulo 55. DEROGATORIA. Se deroga el reglu.mentu para regular la
elaboracion y venta de alimentos y bebidas no alcoholicas én la via piblica, conténido en
Acuerdo Gubernativo niimero 443-92, asi como las di que se opongan al
presenie reglamento,

Articulo 54. VIGENCLA. Este reglamento empezard a regir ocho dias después
de su publicacion en el Diario Oficial.
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NUMERO 65
. SRR PUBLICACIONES VARIAS
DE LA INSPECCION Y SUPERVISION SANITARIA Y DE LA TOMA DE =
MUESTRAS

MINISTERIO DE TRABAJO
Y PREVISION SOCIAL

Acuérdase aprobar la reforma parcial de los Articulos 1, 2 y 7 Inciso a) de

los estatutos del SINDICATO DE TRABAJADORES DE LAS EMPRESAS
AGRICOLA EL PARAISO, SOCIEDAD ANONIMA, AGRO INDUSTRIAS EL
PARAISO, SOCIEDAD ANONIMA, TIEMPO DE SERVICIOS Y
AGROPECUARIA EL CHOCO, (FINCA EL PARAISO) DEL MUNICIPIO DE
MORALES DEL DEPARTAMENTO DE 1ZABAL.

000086 000087 y 000088 DEL LIBRO "1" DE Rzyﬁmh

DIRECCION GENERAL DE TRABAJO: GUATEMALA, DIECISEIS DE JULIO DEL ARO
DOS MIL DOS.

42/2002. Se tiene a la vista para resolver la solicitud de aprobacion de reforma
parcial de estatutos presentada por el SINDICATO DE TRABAJADORES DE LAS
EMPRESAS: AGRICOLA EL PARAISO, SOCIEDAD ANONIMA, AGRQ INDUSTRIAS
EL PARAISO, SOCIEDAD ANONIMA, TIEMPO DE SERVICIOS Y AGROPECUARIA EL
CHOCO, (FINCA EL PARAISO) DEL MUNICIPIO DE MORALES DEL DEPARTAMENTO
DE I1ZABAL, recibida en esta Direccién General de Trabajo el doce de julio del afio en
curso. A la solicitud se acempafaron original y copia de la certificacion del acta de
Asamblea General que asi lo decidio,

CONSIDERANDO: Que conforme a los articulos 217 y 218 del Cadigo de Trabajo,
reformados por los articulos 9 y 10 del Decreto nimero 18-2001 de! Congreso de la
Repiiblica, corresponde a la Direccion General de Trabajo, resolver favorablemente las
solicitudes de reformas de estatutos de las organizaciones sindi cuando las mi
se ajusten a las disposiciones legales respectivas, como ocurre en el presente caso.

POR TANTO: Esta Direccién General de Trabajo, en el gjercicio de |as funcicnes’-
que le confieren los articulos citados y con fundamento en lo que disponen los articulos 28
y 102 literal q) de la Constitucién Politica de la Republica de Guatemala 2, 3, 7 y 8 del
Convenio Intemnacional de Trabajo nimero 87; 208, 211 reformado por el articulo 1. det
Decreto 13-2001, 212, 219, 221, 222 literales ¢) y m) reformado por el articulo 4. del
Decreto 13-2001 y 225 literal f) del Cédigo de Trabajo;

RESUELVE:

. .APROBAR LA REFORMA PARCIAL DE DE LOS' ARTICULOS 1, 2y 7 INCISO
a) de los estatutos del SINDICATO DE TRABAJADORES DE LAS EMPRESAS:
AGRICOLA EL PARAISO, SOCIEDAD ANONIMA, AGRO INDUSTRIAS EL
PARAISO, SOCIEDAD ANONIMA, TIEMPO DE SERVICIOS Y AGROPECUARIA
EL CHOCO, (FINCA EL PARAISO) DEL MUNICIPIO DE MORALES DEL
DEPARTAMENTO DE IZABAL, que cambia su denominacion a: SINDICATO DE
TRABAJADORES DE LAS EMPRESAS AGROCINDUSTRIAL BANANERA,
SOCIEDAD ANONIMA, AGRICOLA EL PARAISO,. SOCIEDAD ANONIMA,
AGRO INDUSTRIAS EL PARAISO, SOCIEDAD ANONIMA; TIEMPO DE
SERVICIOS Y AGROPECUARIA EL CHOCO, (Finca Ei Paraiso).DEL MUNICIPIO
DE MORALES DEL DEPARTAMENTO DE IZABAL, acordada en asambles
general extraordinaria celebrada el seis de julic del afo dos mil dos.

I Ordenar al Departamento de Registro Laboral, que opere la correspondients
inscripcion y anotacién en el Registro Publico de Sindicatos.

. Publicar en forma gratuita en €| Diario Oficial a presente resolucién dentro de 165
quince dias sigulentes a su inscripcion. /
{J

JDSE GIRON CANO

NOTIFIQUESE.

CT0R SENERAL DE TRABAJO
SRHFTERD DE TRAIRIO ¥ PREVISION BOCIAL
Victor Husgo Godoy M. BE NICOLAS
MINISTRO DE TRABAJO Dlﬂit:ﬂone Ea‘é:zsn&:nr;; TRABAJO
Y PREVISION SOCIAL :

.EL NUMERO 35, FOLIOS
RGANIZACIONES ==

RAZON: LA ORGANIZACION QUBDO INSCRITA.CO

Jefe dal Dupertemento do Reglstro Labaie}

Hinlsterio de Trabsjo ¥ Previsian Seciel, (E-471)—25—julio

MUNICIPALIDAD DE JUTIAPA

REGLAMENTO PARA REGISTRO DE CAMBIO DE VECINDAD EN EL

MUNICIPIO DE JUTIAPA.

EL [INFRASCRITO SECRETARIO DE LA MUNICIPALIDAD DE
JUTIAPA, CABECERA DEPARTAMENTAL DE JUTTAPA < rceeceeemeae
CERTIFICA:

Que p.u-.\ el efeclo ha tenido a la vista cl Lzbro dc Registro de Sesiones Publicas Ordinanias

porel b ble Concejo M pal, en donde en Acta No. 26-2002, de fecha
umno de julio del afo dog wil dos, aparece el punto quinto que copiado literabmente dice:-




