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MINISTERIO DE GANADERIA,

AGRICULTURA Y PESCA
1%

Decreto 213/997.- Compétese al Instituto Nacional de Pesca
INAPE el control de higiene y sanidad de los productos de la
pescay la caza acuética.

(1.507*R)

Ministerie de Ganaderia. Agricultura v Pesea
simisicniv de Economia » Finanzas
Ministerio de [ndustria. Encraia v Miacria

Ministerio de Salud Pablica

Montevideo, 18 de tunio de 1997

Visto: el provecto de Regiamento para ¢l contrel de higiene v sani-
dad de los productes de B pesca farmulado por ¢l Instituto Nacional de

Pesea. que sustituye al Reglamenie de [nspewcion de Productos Pesqueros
aprobado por decreto del Poder Ljecutivo N 663/987. de fecha 4 de
neviembre de {987:

Resultando: ¢f mismo actualiza la normativa reglamentaria vigente
respecto a los controles de higicne ¥ samdad de los productos pesqueros,
embarcaciones de pesea. establecimicntos. Idbricas v locales de venia de
productos de la pesea v caza acudtica:

Considerando: 13 al Instituto Nacional de Pesen le compete entre
otras ¢l contral v Mscalizacion de la higiene, sanidad v eatidad de taos
praducios pesqueros. comprendicndo cllo o contral de fas embarcacio-
nes de pesca. establecimicnios, locales de venta y [dbricas de productos
de (a pesca v caza acudtica:

11y tambicn ¢s competencia ded Institwo, proponer las modificacio-
nes a las disposicienes que cstime convenicntes v oportunas para la
actualizacion de Ta normativa que se dicte respecto a Ja sanidad v calidad
de los productos de 1a pesca. cazn acuilica ¥ derivados asi como la
referente o io extrnccion. transponie. depdsite. manipulocicn. industria-
Hzacion y comercializacion interna v externa de los mismos:

[y el Cap. t4 de! Regiamyento Bromatoldgico Nacianal (Deg, N° 315/94
de 5 de julio de 1994) "Pescados v Productos Pesqueros” deline v versa
sobre disposiciones de la Legisiacion Pesquerd, 12 misima resulta insulicien-
Le desde ¢l punto de vista de las intracciones. fas sanciones y ¢l procedi-
micnto. Por lanto, ¢s menester compellar y adecuar los aspectos técnices
que no incluye diche Reglamento Nacional Broematoldgico:

Alento: a lo dispuesto en los Ans. 20 v 21 de la ley N 13R33. de
lecha 29 de diciembre de 1969, a tos Arts. 29 39 v 3 v concordantes del
decrerp-ley N 14484, del 9 de diciembre de 1973 v a la prepuesta
formulada por ¢l Institwie Nacional de PPesca al respecio,

L1 Presidenie de la Repablica

DECRETA:
CAPITULOI
DISPOSICIONES GENERALES

SECCION | - Ambito de Aplicacion

Articulo. 1%.- II] Insuiute Nacional de Pesea (INAIPEY es la autori-
dod vlictal competente ¢n materia de controd de higicne v sanidad de [os
productes de la pesca v la caza acudtica de acuerdo con lo precepluado
nor la aermativa legal ¥ reglamentaria vigente.

Art 27.- Las dispesicioncs del presente reglamento coma 1as normas
gue ab respecto dicte ¢ INAPLL serdn aplicables a fos praductos de
pesea ¥ cara acudtica destinados al consumeo humano o animai. de origen
nacional o extranjers como también a su produccion. acopio. transporte
¥ puesta en ¢l mereado.

Se dispone asimismo que scran objeto de aplicacion de la chinda
normativa las embarcaciencs de pesca. establecimicntos, lecales de ven-
ta v tibricas dec productos pesqueros.

SECCION II - Definiciones Generales

Art. 3°.- Definiciones: A los lincs del presente Reglamento se
catenderdi por:

1. Productos de ia pesca y de Ia caza acuitica: wodes los animales
o vegelales acudticos o partes de los mismes.

2. Refrigeracidn: procedimiento consistente en bajar la lemperiiu-
ra de los productos pesqueros hasta aproximarla a la de lusién del hielo,

J. Productos frescos: tos producios pesqueras enleros o prepafil-
dos. incluidos los productos envasados al vacio o en atméslera modili-
cila, que ne havan sido someidos a aingan ratamiciie destinado w
garatizar su conservacion distinio de Ja relrigeracion.

4, Productos preparados o procesados: los produclas pesqueros
quv hayan sido sometidos a una modificacion de su integridad anatémica
coma. por ciemplo. ¢l destripado. descabezamicnto, carle ¢n rodajas.
tileteado. pivado. clc.

5. Productos transformades: los productes pesqueros que hayvin
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Sieer SO Lidos (L Fraunnie e quilnico o isice, pareiemple, ¢l calet-
Gunienie, cocide, ahumado, silazon, deshideatacion. marinade. ele apli-
cado a los producies relvigerados o congehidos, usoctade o ne i otros
prosductos alimeaticios, o bna combinaeion Je estos provedimicntos.

6. Prodocto congelado: foy productes pesqueros que 1y sido
sortictiduas i congebad o Basta aleansar B iemperiaturs en sy interior de
por fo menos - T8 C lueee dv su estabilizacion wérmigci

7. Empaque: materl destinado entre atros fines a proteger los
productos pesqueros mediante un envoltorio, un envase o cualguicr otro
nuterial adecuido.

4. Lote: cantidad de producto pesquerd pridiucide en Circanstancias
prictiviunents identicas y on un bempo determinado,

9. Medio de traasporte: fugar cosersyado para Ta carga del producto
pesguero o e e caszi acuilici on un ransporte sea S8l por uersi, mar

[T

1O Exqabecinricimio: Yode rodinue cuilicio donde ¢ poscado o los
produvios pesquores scan provesados. banslormades o almacenados
para o gxportacion o ¢l meccado interno.

1}, Molusco Bivaive: los moluscos lamelibranquios gue s¢ alimen-
an por 1trieion,

12, Biotoxinas marina: las sustancias mosivas aeuniuiadas oo lus
muluscos brcilvay v eastcropodos por ingestion de planctan gue con-
teawidiclus tovinas,

13, Zoaa de produccion: [us partes del territorio maritime. Qusial o
lgustie donde se encueniran bancos nalorsdes de moluscos bivakvos
vivesow lugares domde se culun en oo recolecton metuscos hivabvasvivas
votros productos derivadas de Ta acuiculiue,

14, Autocontroles sanitarios: comjuato de actisvidades que perai-
ten garanttizar 3 demosirar que un producte de fa pesca cumple con fos
reyquisitox previsios eneste Reglamento o en lax Normas Téenieas que al
reapecto divte of ENAPE Formari parte del proceder intemo del cstn-
hlccimientu o buque Factoria v deber ser desarrolldo v realizado por
lo~ peapoxahles de cada establecimivnto s contar con el respalde enico
e prodesiomad volerinario aeredsiado ante of TNATT

13, Peligro: presencia de un agente bielagico. quimico o iisico que
reslie perjudivial pura bacsalud humana > gque su sliminagian e radue
cion @ miveles aceprables resulhie eseneial para Ia produccian de alimea-
10N PONULTON S3EN0S,

16, Riesgo: probubilidad de ocurrencia de un peligro.

37, Fraude econdmica: vngano o destenatario o comsupdor de tos
prodductos e Ta pesa ||\¢L[i:l|l‘1_c un etigquetade ifl’\.“l':uhll‘. onocuinto i
decharacion de especic, producto, ingredientes, peso netoe, cte.

18, Punto critico: os tada clapit v procedimiviiio en ¢l procesa on ¢
e phvda evilirse, climinarse o reducirse aoun nive! aceplable caalyuicr
nebigeo gaca L veguridad aimentar o frade ccondmico medinne un
cenrtrod adveuiks.

19, Analisis de riesgo v de los puntos de controt eritico (HACCP):
sialenmit quu permite identilicar ricsgos especilicos v madidas preventi-
vus paca st contrel.

20, Deterinra: os 1o alteracion del peseado o de los productos

20, Novivo: Es ol pescido o productlos pesqueros potencialmenty
pebigrosos para Ta salud publica par contener microorganismos paloeenos
a s texinas, pardsitos transmisibles o sustancias oxieas,

22, Procesamiento: Incluve limpicza. lileteado, enlriadoe, empa-
que. enlatado. songelado. shumade. secado. salado. marivado o prepara-
cran du pescntde o productes pesqueros o par cunlquicr alrg mdtodo.

13, Certificado de registro de habilitacién: Documento emitido
par el INAPL gque habilit sanitariamente. en los 1éeminos de la Seceion
Ve cate Capitalo.

24, Servicio Acreditada: os aguel que cumple con los reguisitos
establetides por L Inspeccion Veterinarta Oficial. para actuar coman il
vontd hahilitado por e INAPE en Tas condiciones guedste delermine.

25, Conserva: cualquier producto contenido en recipiente hermeti-
cokelirdo Cvometido aoun proceso draneo de enngeevactan autoreizado.
s+ que bajo condiciones habituates de almacenamiento no relrigerado, no
s adtera i representa peligro alguno para Ly spdud humansg,

SECCION 11]- Reglamentaciones

Art 3= EUINAPE podrd. con ¢l proposito de reglimentar Ta ex-
purlacion, nnportacion, acopiv. distribuction interna y empague de pro-
dugtos de Ta posca. dasa actiingt, estabiceer morils;

1} que preseriban erados, calidad v estandares para productos de la
pusen sl bueien aeoitican asi comao pormias en general sobre contenl de
Totes (e cunabguicr Upo de produeto) y niveles de muestrea de los mismeos:

DY (e SC refTeRi 1 Procesmmisis. wansiontiacion, abiniacenamicn-
to. clasifieacian. empayue. ctiquetide. rnsporte ¢ inspeceion ge pro-
detos de o pescs .

¢} yue regule los registros v habilitacion de b Seeeion VI det prescii-
e capitulo:

d} quu proscriban Tus reguisitus pata ¢l gyguipamiento v operacion
sitituria de establecimicntos, cmbarcactongs, vehiculos v olees equipos
usados cn relaeion @ la peseia v procesamicn(o:

¢} que prohihan la comercializacion o abmacenamiento de productes
due bpesca v ode ba acwicidtura Bajo cealyuier grade. denominacion o
watinddar presripoe poc e dispasicienes sonformes o exe Reglimenio,
amenas que hayan sido campldos tedos los requisitos del mismao v las
disposiciones subordinudas a este respecto: )

£ que establezean Lo idformagion que se debe ineluir en el Certitica-
do da Exportacion tanto sea de bugue pesquero v factorin, planta indus-
tral habilitada o pesva anesanal.

Las exporliciones procedueates Je L pesei setesanisl o do Ja produes
vian acuicoly deberin proceder de bugues pesqueros menores de B
TRB o du establecimivntos o de depositos, segan corresponda, que se
encuentren auterizados por el Poder Ejcentiva v habilitados por ¢l
INADL

g} que exiablescan L inseripciones que deben Bevar las cliquetas,

SECCION 1V - Inspecciones

Apts o fos comatidos de {a Inspaceidn Vaterinaria OGeial de tas
actividad pesguerd seran desempenados on o orbin del INAPE por
prifesiomales setenarios » uyudanres idaneos det Departamento de
[resurrolio Industent sulivientemente acreditados por of instituto.

Art 8. Un inspector podrd on cualguier momentao:

a) solicitar toda informacidn de cordeter tdenice que ostime necesa-
ria dehicndo asimismo recibir par parte del sujeto inspeccionado fa mas
amplia celaberacion para cf correcto cumplimiento de sy funcian:

by entrar a cunlgaier bugue pesquero. lugar o instalactan, donde se
procesen noahnacenen produectos de la peses, revisae cunlguier madio de
transporte de productos de [a pesca v shrir cuatguier envase que los
contenga:

¢) tomar muestras libre de cargo con propésite de inspeceion,

Art. 772 Sin perjuaciode Ta legihacion vigente, cuando un ingpectar
crea ~con bases razonables  que se ha cometido una fahia contra este
Reglamento o disposicioaes subordinadas, podriretener todo producto
pesquern o envase ahjete de dicha falta

Lax partidas retenidas podran ser confiscadas o remuestreadas v no
R DY O R PR R Y PP TS O BT BT v S INARE Hetsioy a) rogpocio

s partidas de productos que has an sido inspeccivnadas v declara-
das comoe no aplas paca copsiemoe humuano, deberan ser eoviadas o las
plantas habifitdas de harion de pescado u otro procesa autorrzo,
seein los provedimicntos idicados por el INADY,

It envin o reduceian deherd <er Bivealizada fur un rn‘r!r:.'.\‘l‘ﬂl:lnln‘ dert
INAPE, que Iubrard un acta dejando asentadil la actuacion cumplida.

Art. 8%~ Con ¢l propasita de preservar 12 identidad de cualquier
producto pesquera, e inspeetor podrd rewener e mismoe adjuntando un
rotulo numerilo sobre o enal esld eserito cltramente:

1y la palabra "rerenido®;

2y un siemero e identilicacian:

3 una breve deseripeion det loie:

4y T fechu

33 {i liema del inspector

Se notilicard a la cmpresa responsable del producto pesquerp reteni-
do. def procedimienta realizado v de las caracieristicos ded mismo.

No se padri allerar, mutilar o quitar un rotulo de cualquicr products
pesquero o so envase. mover, vender o disponder de dicho producto. a
menos g hayva mediado un avisa de liberacion por parte del INAPL.

Art. 9.~ Cualquier persona lisicn o juridica que acredite uh interds
respecte @ Ja decision de un inspector en ocasion de g inspeecion
reitlizada, podrd solicilar ante el INAPE, dentro de Tas veinticuatro ho-
ras. medinmle eserito lundado. avabado por un nrofesional velerinario
trado por T empresa ante el INATE una nueva ingpeceion. Sicl
area pdenica correspondiente sl que existen motin s soflcientes or-
denarit ana reinspeeeion v la decisian a gue aili se aeribe se consideraci
detinitiva.

Art, 18°.- Ninguna ceinspeecion podri ser ordenada si ¢ soliciunte
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di la mizma e ha wereditade de manern sulicicnts ante <l [nstituto que la
wlentidad del producto pesquero motive de fanspeceidn ha sido presers
v ida,

Art VY- Coandn un inspector enga bases sulicienles para greer
o of producio pedguere s ha detertorada buego de la fevha e Ju cul
lue inspeecinnado o que no cumple con jos requisitos de estas disposi-
cremes, el cuadgquier olra frma, podrd inspeccionar nuevamente of mis-
Wi

SECCION V - [nfracciones

Art. 12%C Serdn consideradas infriaceinnes o los efectos del presente
Reglamento:

w) [alsificar. alterar @ destruir cuadquier declaracion. certificado o
m.\p._\guil'm wooten documents omitido bajo exte Realamenta o on chispune
sictones sitbardinadas:

by impediv o diticultar L aceion de os inspectares del INAPE en el
ciercicin de sus lunciones especilicas:

¢} propogcianar a 1a Inspeccion Veterinaria Giicial de (a actividiad
A oegquer mfarmne G inesaict o aegar infarmreian con welacion o condi-
Clones migicpicu-saniarias, cantidad o procedencia de las materias pri-
wis ¢ ingredientes utilizados en L claboracion del pescado o productos
duerin adas:

d) claburar v manipular productos pesyueros en violagion con fas
disposiciones del presente Reglamentao:

e) permilir trabajar on loy ¢stablecianicnitos o persenas gue 2o po-
sean garnd de salud:

1) utilizarcon desting a b alimentacion humani produetos pesguerns
que fuerun sncontrados no aptos paca tal {in, par parte de L Inspeegtan
Verertnaria Olicial de la actividad pesquera:

) destinar al consums humana productes pesqueros adulteridos o
Lalsn i ados;

tij corcaeplic Jus regalaciones atinenes al cliguetadeo. rotulado o co-
Jilfeacian de fos producios puesgueros.

Art. 1372 Adelterado. A los clectos de lo establecido en ¢l ingiso g}
del Are 12 se entiende por praducto adulteradao:

aY cuando se utilice en su preparaeion materias primas alweradas, no
nicay o insaiubres, o oo oteg fern, ng aplas para ¢l consumo huma-

b caando cartivnie sustateias ONicas mocivas para la salud. tales
Come wenenes. anliséplicos. pesticidas o productos quimicos o cual-
quier o producte no aprobado:

) cuatnge contivne adilivos alimentaries cuyo uso no Tue aprabado
nar la autoridad competente o en cantidades superiores a los Himiwes
autorizados:

) cuanda ha sido industeializado, envasado o mantenido en condi-
cienes po higidnicas s se hava contpminado.

e} cuando i sido envasado en contirente na higidnico o constituido
por sUsGINCias Wxicas que puedan converticlo en perjudicial para la
suludl:

0 cuando se hava agregado cuaiquicr sustangia gue aunrenie ol pesao
o volimett del producto o reduzca su calidad v vilor nutritiva.

Art. 14~ Serd tumbién considerada infraceidin cuaiguier aro acto.
aceion u emision. yue viole las disposiciones contenidas en este Regfla-
mentn o 1ox normas subordinadas. que en aplicacion de éste divte ¢l
INAPE.

SECCION VI - Registro de Habilitacion Sarnitaria

Art. 13" Sofo podrin comereinlizarse {os praducios pesquernos 3
de T caza seadtica cuye procesantivnlo. lransformacion o almacena-
micnter se hubiere verilicado cn un establecimiente habilitado por ¢l
U AP de ucuerdo can 1o establecido en los Capitules 1L V.V, VI y
VI de esta reglamentacion,

Art. 16°.- Los barcos pesqueros mavares de 10 TRB deberdn encon-
tearse sanitarimmente habilitados due aeuerda con do establecide en o)
capitulo 1T de dste reglamento.,

Art, £7°.- El fransporte de los productos de L pesea v caza acuiddica
asi omo sus derivados deberd realizarse en vebiculos habilitudos a csos
efectos por INAPLE de acuerdo eon lo dispuesto en el capitulo V1 de esta
reglumentagion,

Act, 18°- Todo estithdecimivitio g titbrique ticks para ser ulilizado

en la actividad perquera deberd estar habilitnde per ol INAY,

Art. 197 Las habilitaciones sanitarias de barcos. depdsitos de pro-
ductas pesqueros, (rigorilicos o no. plantas o rosporte, eadran 1t
siguiente valides:

barcos: AT RIS LY
deposilos: semestiral
plantas: anual

TRy b1 g TN seicsiral

Cusnds una planta s eneuentee sin operir por un periado mayor de
tros meses, Jeberd solicitar una noeva habilitoedn,

SECCION VII - Rotulado

Art 20°.- S oengfende por rotubacion toda inscripeion leyeada o
thsposictdn que se mpeima adhtern o prabe o un producto o 0 se
crvase, ensvolterd o cmbabaje, Toda rotufacion. asi come ol texio de las
mdicagiones o msiruceiones gue s geompatian al producio debe ser
previamente aprobade poar ef INAPE,

Art. 217.- Cualguicr cmpague o rotelo en rroductas nactonales o
impartados. deberd estar correcta ¥ legiblemenie marcado para indicar
OO Minino:

a} denominacion del producto con indicacion del nembre comdn v
cientilico de fn o las especies intervinientes (que los compuonen);

) nembre v direccion de! establecimiente ¢laborador habilitado:

o peso nete del producto i menos gue of contenedor o ratulo indi-
gute gue el contenido deberd ser posado enef mamente de i venta ol
pablico:

d) Tos ingredicntes de eida envase cuando hay mas de uningredicoe
en el mitsmo, numesando en arden deerecionte sis proporciongs:

e) un tados los productos importados iguear cb N* Je registre del
importador v ol rowtlo de “Aprobado por INAPE".

AT 22%- Lainforacion gue luzed e {ax etiguetas o rdtufos to
debe inducir a error o engafio al consumidaor.

Art. 23°.- Lo rowlos pary les productos ¥ subsproductos de s
pesca destinados al consume interna deberan estar redactados e idioma
castellaa,

Art, 2% Los preductos de procedencia exersjera deboerin cutaphi
coi lo establecide onch Art 21 y contener ademids ¢f nembre v domictlio
del imporiador, Mracetonador o disiribeidor. asi como la fecha de venci-
miento.

Art. 25%- Quueda preinbidoe e use de rdtualos gue tengan enmiendas,
levendas agregadis con caracteres dilerenies o los tipogrdiicos que co-
rrespoandin o fos mismes, asf conne Lo sepormesicsis e rotulos oo Jos
crvases. salvo eivlos casos expresimenty sttorizados por ! INAPLE.

Art. 26" Las aprobaciones de las rdtulos no podrin prolongarse
mits alki de L habilincion del establecimiento claborador, motivo pur ¢l
cuatl ¢l eetivo o pérdida de L habilitaeion sanituria en forma delinitiva de
un estublecimivnto implicard la caducidad de [a aprobacion del rotulo.

SECCION VI - Codificacién

Art. 27°.- Los envases de productos pesqueros industrializaduos cn
ol Urugtay deberin estar marcados en codiga de fa siguicnte mageru:

a) el envase debera estar marcado poe Ja palabra INAPE seeuida por
of altime digito del wio et curso v lres digitos parst indiear el dia detafo
en ¢l cual ¢! poscado fue procesido:

b) el cadipo deberi estar correcta v legiblemente marcado en parte
visible del exterior del envase:

¢) 1.os envases de productos pegueros que hayan sido reempacadas
dueberan estar marcades con el codigo nicial al cual se e agregard 13 letr R.

Art. 28°.- En las conservas cada envase debe ser identiticado por un
cadigo indeleble. de facil lectura v gue na alecte adversamente [aintegri-
dad del envase, Bl vadigo debe fadicar of estblocinniento elabander.
rechit de produecion segan 1o establecidu vi el Ar 20 v Nro, du proee-
saumicnta wérmice del din. Dicha cddigo deberd seranotade en L corres-
pondiente gralica del termograla.

SECCION IX - Importaciones

Art. 29%. La imporkicion Je productos pesquoros, subproductos N
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derivados con destino a la alimentacion humana v animal, deberd cym-
plir con los requisitos establecides en la presente seccion. asi como con
¢l resto de la normativa an lo que correspondiere, sin perjuicio de lo
dispuesto por otros Organismos al respecto.

Art, 30°.- Los importadores deberdn presentar por escrito 1a solici-
wd dc importacion ante et INAPE, proporcionando fa informacion que
lc sea requerida.

Art. 31°.- El BROU no dara trimitz a ninguna denuncia de imporia-
¢ion de produclos pesqueros. sub-productos y derivados ¢on destino al
consuma humano o animal. hasta coniar con a correspondiente aujori-
wian por parte del [nstituio.

Art. 32°.- A etectos de abtener 1a autorizacién a que refieren los
articulos precedentes, ¢l selicilante debera presenlar ¢ert(Iicado saniwa-
rio oficial extendido o validado por la autoridad competente del pais de
origen. indicando asimismo medio de transporte y lugar de entrada ai
territorio nacional de la mercaderia.

Art, J3".- La Lhreccion Nacional de Aduanas permitira el ingieso de
las mercaderias al pais contra entrega de ia autorizacion definitiva del
INAPL.

Lox producios ¥ sub-productos pesqueros no podran ser moviliza-
dos de los depdsites para ¢l almacenaje de productos de la pesca habili-
tados por INAPE. sin previa autorizacion del Instituw.

Los productos referidos ¢n el presente articulo introducidaos af pais
sin ef cumplimiento de as disposiciones del mismo serdn retenidos por
el INAPE sin méds tramite. y las firmas importadoras no tendran derecho
aindemnizacion ni reclamo alguno sin perjuicio de las sanciones legaies
que correspondan.

Art. 34°.- Los productos de la pesca que no tengan origen nacional
bajo cualquier titulo al ingreso al tesritorio nacional y que a los DNines
comerciales adquiceran fa procedencia uruguaya. deberdn contar con la
Ittervencion sanitaria precepriva del INAFPE.

CAPITULON

DISPOSICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LAS
UFERACIONES DE PESCA Y DESCARGA

SECCION 1- PESCA

Art. 35%- Los barcos pesqueros que no posean cdmaras isotermas
fNeorificas o que no pucdan llevys liciu para conscrvacion dc la pesca
que se oblienc. no podrin permanecer fuera del puerio efectuando di-
chas operaciones mds de 24 horas.

Art, 36".- Todas las bodegas en la cuales se almacene pescado y hielo
deberan esiar provisias Jde aislucion suficientc come para proteger el
pescado v el hiclo de las condiciones atmostéricas.

Art. 37°.- E] hielo utilizado en ¢l enfriado del pescado en una embar-
cacion. deberd ser tabricado con agua limpia. en establecimiento habiii-
1ado por el INAPE y deberd ser ahnavenado en la bedcga de los buques
pesqueros de tal forma que los riesgos de contaminacion sean minimos.
Dicho hielo deberd estar finamente dividido.

Art. 38°.- En ¢l momento que sea factible luego de la captura y lo
anies posibte, s¢ debeii lavar ¢l pescado y 3¢ lo colocard ordenadamente
en cajas con suficiente hielo como para mantener temperaturas adecua-
damente bajas hasia que s¢a entregado para su procesamiento,

Art. 39”.- Las cajas deberdn contener [a cantidad adecuada de pesca-
da permittendo sulicienie cspuciv para cl hiclo, dc modo que ¢l pescade
no sufra ia presion de (as cajas superiores.

Art. 40" Las especies que sean demasiado grandes como para ser
almacenadas ¢n cajas, deberdn guardarse ¢n dreas de almacenaje que for-
nen panis dx la estructura de la bodega, con hiclo suficiente para mante.

aer lemperaturas adecuadamente bajas,

Art.41*.- El hiclo que haya sido previamente utilizado con algun
olro propdsite no podra ser usado para enfriar pescado.

Art. 42°.- E} pescado deberd ser almacenado v refrigerado 1an rapi-
danmente como sea pesible luego dJe la captura.

Art. 437.- Todo lralamiento para ser aplivade a la waieriy prima a
bordo, diferente al que se describe en éste reglamento. debera ser apro-
bado por ¢l INAPE previo a su puesta en prictica.

Art. 44°.- Los productos de la pesca no podran ser transportados
sobre 12 cubierd. salve vaswus cxccpeionales debidaments fundados y

autorizados por INAPE.

Art. 45°.- Las cajas empleadas para ¢l transporte de pescado debe-
ran ¢star hechas de malterial lise. no absorbente v resistente a la corro-
sion. que¢ ne wenga tajaduras ni hendiduras v deberdn sstar construidas
detal forma que permitan el drenaje ¥ protejan al pescado de dafos por
aplastamiente cuando las cajas sean apiladas. Deberdn contar con la
aprobacidn del INAPE.

ATL 46"~ Lay cajas que scan usadas para ¢l transporte de pescado on
una embarcacion deberdn encontrarse en buenas condiciones higignico-
sanitarizs.

Art. 47°.- Las bodegas ¢n las cuaies s¢ almacene pescado v hielo
debrerin:

a) estar pravistas con sistema de drenaje para retirar ¢f agua de
dushiclo y para asegurar que el pescado y el hiclo no entran en contacte
¢on el agua de sentina u oiros contaminantes:

b) estar scparadas de los compartimientos de maquina y olras areas
del buque por mamperes estancos, agimisme sus parades serdn de un
material liso no poroso ¥ ficiimente lavable.

Art. 48°.- Deberin proveerse facilidades sanitarias para la higienc
del personal en las embarcaciones. y las mismas deberan mantenerse ¢n
bucnas condiciones de limpieza ¢ higiene.

SECCION II - Descarga

Art. 49°.- La descarga de pescado comenzard (an pronto como sea
lfactible luego de la llegada del buque pesquern 3 puerio y Ia micma
deberd ser autorizada por la Inspeccion Veterinaria Oficial de la activi-
dad pesquera.

Dicha descarga debera insumir e} menor tiempo posibie de modo de
proleger la captura, pudiendo la misma se pospuesia st el inspector del
IMAPE entiende que las condiciones elimadticas nn <an [ac adectadas_

Art. 50°.- Sc deberan tomar las miximas precauciones durante la
descarga del pescade para prevenir la contaminacion por combustible.
vidrios ¥ olros materiales indeseables.

Art. 51*.- Se deberdn tomar precauciones para proteger el pescado
de¢ golpes y otros daflos durante |a manipulacion, encajonamiente, alma-
cenaje y la descarga.

Art. £2° - Las bodegas #n las cuales se almacens [a materia prima y el
equipo usade para la descarga deberan limpiarse y desinfeciarse tan
pronto como sea posible luego de la descarpa. mediante e} uso de agua
potable o agua de mar limpia y agentes quimicos aprobados por INAPE.

Art. §3°_ Cada vez que sea necesarin a juicio de la inspeccion Vete-
rinaria Oficial de !a actividad pesquera. se realizard una desinfeccidn.
desinsectacién y desratizacién generai de 1odo e} buque pesquero.

Los preductos de limpieza, desintectantes, insecticidas y toda sus-
tancia que pueda presentar toxicidad. se almacenaran en loczles o arma-
rios provistos de cerrajo y se ntilizarin sin riesgo de contaminacion de
los productos de la pesca.

La empresa armadora deberd conlar con un programa operativo de
limpieza y sanitizacién general del buque pesquero, aprobado y
monitereado por ¢l INAPE.

Art, 54°.- Las cajas de pescado que se desembarquen deberén ser
cargadas directamente a vehiculos que estén habilitados por el INAPE
para ¢ste proposito.

Art. 58% Podri ordenarse por parte del Incpector del INAPE, cl
retiro de los productos de la pesca que ne cumplan con los requisitos
higiénico-sanitarios establecidos.

Art, 56°.- Las personas ocupadas ¢n la descarga de Jas embarcacio-
nes deberan:

a) usar ropa limpia ¢ higiénica:

b) observar pricticas sanitarias durante la operacién:
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£Y tener carnd® de salud:
d} evitar todo lipo de contaminacion del producto descarpado.

Art 57%- Los buques lactoria quedaran comprendidos cuando co-
reesponda dentro de los alcances detallados en ol Capitalo L 1V v V.

CAPITULO I

REQUISITOS PARA LA CONSTRUCCION Y EQUIPAMIENTO
DE PLANTAS PROCESADORAS DE PESCADO

Art, 58%.- Las areas gue scan usadas para almacenar. clasificar. lavar,
seijenar o cuhielar materia prima. deberan estar separadas del drea de
procesamiento.

Art, 597 Las dreas que sean usadas para el almacenamiento de ma-
terial de empague deberdn esgar separadas de fas dreay de trabajo v
diseudas detal Torma que prowejan ol nsterial de empague de woda
conlaminacion v humedad.

Art. 60°.- Las areas de rabajo himedas deberin:

a) tener la superficie de foy pisos donde s¢ reciba pescado. s¢ guarde
v procese construida en materiales nmpermeables, lavables.
antideslizanies, atoxicos v de Jacit limpieza v desinfeccion. unidos al
mure s formac dngulo con ta pendiente adecuada para un correcio
drenape: i

b) tener las superficies mternas de las paredes construidas de male-
el Hixo. impermeahic v de color claro. de unaaitura no mener a los dos
metros v gque pueds ser lavadoe o fondo.

Art. 61°- Bl sistema de drenaje deberd ser de un tipe v (amanio
sufictente pava cvacuar fes efluentes det proceso v agua de tas operagio-
nes de limpieza v deberd estir cquipado con trampas v oiros arleiactos
que impidan keentrada de gases, insecios v rocdores al edificio.

Art, 62°.- Los techos deben ser construidos v terminados de manera
due evitar [ acumulacion de poiva v condensiacion, sicndoe a su vez du
factl hmpigza.

Art 63°.- Tadas las aberturas estardo imuniday de maila anti-insecio
v olro sistema apropiado gue evite ta entrada de los mismeos a salas de
|1I'L'IL‘U.\'{!.

Art, 64°.- Se deberin cmplear sistemas de ventilacion natural o me-
cinica que proveerdn aire (resee, evacuarin olores indescables. vapor v
hume v evitaran o condensacion en las salas donde se realiza ef trabajo.

Are. 65%- Las faciidades sanitarias para ¢f personal gque ¢sta mani-
pulando productes de ta pesca deberd ser del tipo v ndimero aprobados
por INAPE conlando como minimo con:

a) zabinctes highénicos gue no podran comunicarse direelamente con
las direas de proceso.

b} piletas higiénicas. con agua corrignte v cantllas de accidn no ma-
nual. jabon ligwido a en polve v secadora de aire o toallas desechables:

c} adecuada cantidad de agua potable con una presion minima de 1.4
Kefem ctdrado:

dy lavabotas a la entrada del area de proceso.

Art. 66".- L2l agua no potable usada para produccion de vapor, relri-
geracion, control de incendios v otros propositos similares debe ser
transportada por caferias completamente separadas, perfectamente
idvotificables (recivrcatementy con eolar) » de manery que se eviten
conextones con ¢l sistena de agua potable.

Art, 67°.- Ll cquipamieilo para procesar productos de fa pesca de-
herd contar con:

a} armavones construilag de cuperfivies no corraibles u otro male-
rial apropiado;

b) mesas construidas de tal Torma que ellas v Las dreas debajo de Tas
mismas puedan ser Fetlnente Hmpiadas:

€) no podei usarse madera para 1 constriuccian de ninguna parte de
un trasaportador u otro tipa de ¢guipo coma por ¢ palas, pallets en
zonas himedus.

Art. 687« Si se utilizaren receptaculos para ¢ depdsito de residuos
deberin serimpermeables. de materiai aprobade per el INAPE y cuande
e necesario para evitar la contaminacion del establecimicnto o de cual-
(LT PESCHU0 (U s proces i detaizn wne tpnis yue apustun perloctomente.

Art, 69°.- Los transportadores usados para o transporte de materia
prima ¥ productos deberdn estar construidos de (al forma que la materia
prima nunca sea transporiada sebre ¢l producto procesada o por supur-
[icies por las que pueda entrar en contacto con ¢l pescado procesada.

Art, 70°.- Una intensidad minima de ituminacion dg 220 lux debera
proveerse ¢n lodas 1as superficics de trabago on las dreas de procesa-
micnlo. Las ldmparas deberdn estar protegidas para prevenic [a contami-
nacion del alimento ¢n caso de roturas.

Art. 71%- S¢ provecrdn facilidades. en una ubicacion convenienie,
para la desinleceian de 105 guantes prowelores usados en kas arcas de
procesamicento,

Art. 72°- Las ablas de corte, tileteado v dosoilado debuerdn estur
construidas de un material gue no sea madera. liso v sin hendiduras,

Art. 73%- Las superficies que ng sean tablas de corte. Nicteado.
dusollado. en las cuates ¢l pescado os procesado. deberdn estar hechas de
un matenial no absorbente y resistente 2 la corrosion, sin ser madera, s
todas [as uniones en dichas superlicies deberdn ser lisas ¢ impermeables,

Art. 74°%- Los rétuloes usados con ol proposito de identificacion del
producio dorante ¢l procesamicnto deberan ser de materindes aprobados
por ol INAPL. sin ser papel o carlon,

AT 737~ Las pandejan usaduy paia ¢ procesdaiicnu doe pescado
deberan ser de material resistente o la corrosion. sin ser madera. deberin
tener superlicics lisas sin rajaduras ni hendiduras,

Art, 76%.- Los cquipos v utensilios empleados en la preparacién v
manipulacion de fos producius de la posca deborian eatan v busnas
condiciones de wso. fibre de toda corrosion, v el malerial v su construe-
cion Jeberin asegurar la mejor condicidn sanitaria.

Art. 77%- No podrin usarse en ¢! procesamicnte uiensilios esmalita-
dos ni mallas de gtanbrg no aprobadus poo of TNARE.

Art, 78%- L1 drea de empague debera mantenerse seed vocon i
temperatura enire tos 8°C v 12°C en plamas do procesamicnto de pro-
ducios refnigerados v congelados.

Art. 79°.- Las industrias deberan estar adecuadamente equipadas
para garantizar que las operaciones de claboracion puedan levarse a
cabo sin que el producto sea detenido en ninguna fase del trabajo debida
a la lalta de capacidad de ¢laboracion o almacenamicnto,

Art. 80°.- Las fibrivas de conserva deberan prosectarse v equiparse
de tal torma que tedas las operaciones de manipulacion v elaboracidn
pucdan ilevarse a cabo de forma clhiciente. v wodos los materiales
productos pucdan pasar de una fase a odra de proceso de claboracion en
una lorma widenadya ¥ son un minimo de rolrase sin aglomeracion de
cquipo v personal.

Art. 817.- El discdo. tamano. cquipo v capacidad total de los
aulaclaves debera haber sido aprobado por ot INAPE v 1adas 1as opera-
cionea deberdn lHevarse u cabo bujo una supervizion compatente.

CAPITULOQ IV

REQUISITOS QPERATIVOS PARA ESTABLECIMIENTOS
PROCESADORES DE PESCADOQO FRESCOQ,
CUNGELADO, CUNSERVAS Y PRESERVAS

SECCION | - Del Personal

Art. 82°.- Toda persona ocupada ca ¢l manejo o procesamicnto de
pescado deberd poscer un carnd de salud,

Art. 83%.- No podrd ser emapleado en cualquier drea de 1eabajo que
impiigue un conlacte direeto con los produclos de la pesca nadic yue:

3) se sepa que padece una enfermedad contagiosa: o

b) sc sepa gue ¢s un "poriadoer™ de alguna enlermedaod: o

¢) lenpa nna lesion o herida infectada en alguna parte de sy cucrpy

Art, B4°.- Toda persona scupada ¢ ¢l mangjo o procesamicnio du
pescado deberd lavar sus manos con agua ¥ jabén liquido o ¢n polvu
antes de camenzar su trabajo o al reingrese despuds de cualquice ausen-
o de sy labar.
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Antes de ingresar al drea de proceso deberi lavar cuidadosamente las botas.
St eglucardn o lugares convenicnies careles indicadoics, debicudu
cxistir 2 su vez una adecuada supervision al respecto.

Art. 85°.- Los empleados que manejen pescado con manos descu-
biertas. no deberdn usar esmalte de ufias.

Art. 86°.- Todas las prendas impermeables deberdn ser limpiadas
adecuadamente tuego de cada cambio de turna.

Art, 87°.- No se podra fumar o salivar en el area de trabajo de un
ustabliecimicnto.

Art. 88°.- Los guantes protectores usados por los empleados en las
arcas de tileteado y empaque. deberdn-ser desintectados ¢n cada descan-
50 durante los cambios de turnos.

Art. 89°.- Los empleados ocupados en las operaciones de procesa-
miento observarin buenos habitos de limpicza v estaran provistos de
vestimenta y calzado higiénicos correspondiente. los cuales mantendrdn
limpios.

Quedan exceptuados los trabajaderes ogupados en las salas de alma-
cenamiento trigorifico. que deberan usar ropa exterior limpia.

SECCION I1 - Area de Trabajo

Art. 90°.- Se deberin mantener las facilidades sanitarias en forma
saiisfactoria y deberd haber dispanibie una cantidad suficiente de 1oa-
las desechables en cada gabinete higiénico y en las zonas de ingreso a las
dreas de proceso.

Art. 31° - Log desechos liguidos deberdn ser eliminadas de tal forma
que los mismos sean inaccesibles a los insectos y que ¢l abasiecimiento
de agua del esiablecimiento no sea contaminado. Debera cumplir ademas
con lo establecido ¢n la normativa general vigenle.

Art. 92%. Los desperdicios y otros desechos deberin sar retirados
continuamente del drea de procesamiento y debera disponerse de cllos
¢n forma satisfactoria para ¢l INAPE.

Art. 93°.- Sise utilizaren recepticulos para desperdicios deberin ser
usados nicaments para [os mismos.

Art. 94°,.- No debe haber anemales domésticos ¢n los establecimien-
105 que manejen productos de la pesca.

Art.@8* _ Cada estableeimiento deberi tener un programa de cantral
de rocdores ¢ insectos ¢l que debera incluir como minimao:

a) nombre del operario responsable de a supervision;

by lista de pesticidas autorizados por INAPE.

Art. 06° . No poadri almacenarse material o equipo innecesario en ol
drea de trabajo de un establecimiento.

Art. 97%.- El drea y predio alrededor y bajo el control de un estabie-
cimiento deberdn ser mantenidos limpios y ordenados.

Art. 98°.- Los cepillos, escobillones. mangueras y todo otro equipo
y malcriales para limpieza deberdn estar dispen:ibles continuamente en
¢l establecimiento,

Art. 99° _ |_as rimarac de almacenamienta de malerin prima para el
procesamicnto deberdn ser mantenidas a una temperatura aprobada que
oscile entre -0.5°C y 2°C.

Art. 100°.- Deberd mantenerse la identidad de todo pescado almace-
nado para pror_'esnmil'mn 0O &N pracesn

Art. 102°.- En la secuencia del procesamiento de materia prima de-
berd intentarse gue el pescado capturado con mas antigiiedad sea proce-
sado cn primer lugar.

Art. 102°+ La matcria prima que cspera ser procesada debera ser
manfenida baje condiciones que impidan su deterioro, pretegida contra
todo tipo de contaminacién o dafo.

Art, 103%,- El pescado enlero o con piel deberd ser lavado adecuvada-
mente antes del procesamiento.

Art. 104" Las cajas conteniendo filetes o pescado en otras etapas
Je procesamisnto no deberdn ser apoyadas dircctaments subre el piso.

Art. 105°.. Unicamente hielo limpic, hecho con agua proveniente de
una fu¢nte aprobada podra ser utilizado en un establecimiento de pesca-
do fresco o congelado. Ef hiele utilizado deberd estar finamente dividida,

Art. 106°.- El flujo de productos deberd ser continuo, evitando de-
mora o almacenajes ntermedios. Normalmente, no sc debera permitir
que Iranscurran mas de 3 horas desde el inicio del procesamiento de la
materia prima al inicio del congelamiento del producto final; la tempera-
tura de (03 productos en procesamiento deberd ser controlada y mante-
nida tzn baja como sea posible, no superando jos 10°C.

Art. 107°.- Los pisos de areas de trabajo deberdn mantenerse lim-
pios ¥ deberdn ser lavados v desiniectados lucgo de cada turno.

Art. 108°.- LI equipo incluyendo las cintas transportadoras vy las
mesas que entren en contacto con gl pescado que sca procesado, sin ser
pescado empacado. deberd ser limpiado y desinfectado al final de cadajornada.

Art. 109°.- En los establecimiantos para peseado freseo y congela-
do, todo ¢l equipo y utensilios usados en las operaciones de dichos
establecimienios. deberan conservarse en buenas condiciones de mante-
nimiento y sanidad.

Art. 110%.. El peseada a prochictn pesgnern no padra ser retirado
del equipo congelador hasta que haya alcanzado una temperatura de
-18°C o inferior en su centro.

Art. 111°.- E] giaseado deberd ser conducido en forma higiénica y eficiente.

Art. 112°.- Las empresas pesqueras deberan contar en tos plazos
que se determing un sistema de auvtocontrol basado en el Andlisis de
Peligros y Control de Puntos Criticos (HACCPY, respaidado ¥ firmade
por un profesional veterinaric responsable de la aplicacion de los crite-
rins de canidad pesquera frente al INAPE N ohstante Ia integeacian de
los equipas HACCP a nivel de empresas que sc acojan al sistema, tendra
preferentemente caracter inter y muiti-disciplinario,

CAPITULO Y

REQUISITOS PARA ESTABLECIMIENTOS DE
ALMACENAMIENTO DE PESCADO CONGELADC

Art. 113°.- Las cdmaras en las cuales se almacena ¢! pescado conge-
ladn deheran mantenerse 2 una tempearatura 1al que garantice - 18°C en el
centro del praducto. Deberdn estar equipadas con sistemas de registro
de ta temperatura de faci} lecivra y deberd colocarse el sensor de la
temperatura ¢n la zona en que la misma sea mas elevada.

Las temperaturas en |as camaras de almacenamiento deberan ser lei-
dac. regictradac y fechadas por lo menos cada 2 horas v deherd guardarse un
registro de dichas temperaturas por un periodo de por io menos 12 meses.

Art. 114*,- Cada camara de almacenamiento deberd estar equipada
con un termémetro preciso u ot7o instrumento para medir y registrar la
temperatura colocado de tai forma que indique la temperatura promedio
representativa del aire de la cimara.

Art. 115°.- El pescado congelado debera ser protegido para minimi-
zar el aumento ¢n las temperaturas de! producto cuandoe esté fuera det
area frigorifica.

Art. 116°.- No podran guardarse ¢n las camaras para almacenamicn-
to de productos de la pesca congelados. articulos que puedan tener
etecto perjudicial sobre jos mismos.

Art. 117%- Debera mantenerse un regisiro de la identidad y fecha de
congelado del pescado almacenado,

Art. 118°.- El pescado congelado deberd ser almacenado de tai forma
que permita ¢l accesd a todos 1os productos almacenados.

Art, 119°.- E! pescado congelado deberd ser almacenado a una dis-
tancia suficiente det piso, paredes y techo de fas camaras de manera de
permitir una adecuada circuiacisn del aire.

Art. 120°.- El descarchado de hielo del equipo de refrigeracion en 1as
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arcas Ue¢ almacenamiemo congelado se cleciuara de la forma socesaria
comg para maniener 1a temperatura del aire a - 18°C o infertor.

Art. 121°.- Se deberin tomar precauciones para evitar pérdidas de
frio ¢ ingreso de humedad a través de puertas de cdmaras de almacena-
miemo de productus congelados.

Art. 122°.- Solo se introducirdn a cdmara de almacenamiento pro-
ductos pesqueros congelados y con una temperatura de -18°C en ei
centro del producto.

CAPITULO VI

REQUISTO PARA VEHICULOQS A SER USADOS PARA EL
TRANSPORTE DE PESCADO

Art.123*.- Cuando sc transporte pescado destinado al consumo huma-
no. no s¢ permitird la presencia de otro material en la caja del vehiculo.

Art. 124°.- [nmediatamente después de la descarga de un vehiculo, fa
caja del mismo debera ser lavada a fondo ¥ desinfectada.

Art. 125*.- El pescado fresco debera ser transpertado en cajas de
plastico ¢ de otra forma que cuente con la aprobacién del INAPE.

Art. 136% Las cajas plasticas usadas para ¢l transporte de pescade
fresco deberdn estar limpias y en condiciones sanilarias.

Art. 127%.- Durante ¢l lransporte, el pescado fresco debera mante-
nerse a una temperatura entre -1°C y 3°C,

Art. 128" Los vehiculos para el transporte de producies de la
pesca. seran categorizados de la manera gue a continuacidn se indica.
debiendo cumplir ademas con las siguientes condiciones:

‘a) Vehicuio Categoria A" autorizados a transportar pescado conge-
lade ¥ ¢ventualmente pescado [resco para consumo humano:

1) fas paredes de la caja de vehiculos refrigerados deberian estar
aistadas y la superficic interna deberd ser lisa y de un matcrial que
cuente con la aprobacion del INAPE. ademas debera ser completamente
impermeable en odas las uniones y con puntas redondcadas:

3) deberin tomarse previsiones para evitar &l drenaje directo al exte-
rior durante ¢l transporte de pescado lresca:

3y el equipo de refrigeracion deberd ser aplo para mantener una
iemperatura constante del aire dentro de la caja del vehiculo y adecuada
para ¢l preducto transpertado:

4) debera proveerse cquipo capaz de registrar con precision la tem-
peratura del zire dentro de la caja del vehiculo y que sea claramente
legible desde ¢l exterior:

§) se deberdn tomar las precauciones necesarias para que durante su
transporte la temperatura de los productos congelados no sea superior a
log -1 8%

6) ¢l almacensje de pescado congelado para el transporte debera
electuarse de tal forma que facilite una circulacidn satisfactaria de aire
enfriado. '

b) Vehiculos Categoria "B" autorizadoes a transportar pescado fres-
co para congumo humana:

1) las paredes de la caja del vehicule deberin ser aislanics y fas
superficies internas deberdn ser lisas. de un material que cuente con la
aprobacion del INAPE. completamente hermética ¢n todas las uniones
y con bordes redondeados.

3) dabersn tomarse previtsianes para evitar of drenaje directa al exte-
rior durante ¢l transporte de pescado fresco,

¢) Vehiculos Categoria "C” autorizados a transportar desperdicios,
pescado para consumo animal, para fabricacién de fertilizantes o para

otros propdsitos que no incluyan cl consumo humano:

1) la superficie interior de vehiculos can eaja cermdn deherd ser fica,
de un material no poroso y resistente a la corrosion. excepluando la
madera, con bordes redondeados y uniones que permitan una ficil y
eficiente limpicza:

2) se deberdn tomar previsiones para evitar ¢l cscape de liguidos de
drenaje al exterior;

3) los vehiculos con caja abierta deberin contar con una lona imper-
meable. la cual debera mantencrse limpia y cubrir la totalidad de lacarga;

4} |z caja deberd estar dividida en compartimientos de no mas de 2
mis. de largo. Las reparticiones deberdn ser hechas de material lso., no
poroso y resistents a la corrosidn, exceptuando la madera, y contar can

la aprobacidn del INAPE.

CAPITULO Y

REQUISITOS QPERATIVOS PARA ESTABLECIMIENTOS
PROCESADORES DE CONSERVAS
DE PRODUCTOS MARINOS

Art. [29%.- Los ¢stablecimientos dedicados a |a elaboracion de con-
servas cumplirdn a su vez y cuando asi correspondiere, con los requisi-
tos del capitulo 11 del presente Reglamento.

Art. 1307.- Las conservas deberan ser elaboradas con materia prima
de buena calidad. preparadas en envases adecuados y herméticos y trata-
das térmicamente con el objeto de que permanezean atractivas e indcuas
para consumo humano. durante un largo ticmpo en condiciones norma-
les.

Art. 131°.- 1.as fibricas deberdn regular el volimen de materia prima
que reciban con ef objeto que sus suministros no fleguen a ser excesivos
para poder scrclaberados. micntras ¢l pescado s¢ mantiene ¢n condicio-
nes excelentes de calidad.

Art, 132%.- Las fabricas deberan disponer para el aimacenado de
materia prima, de cimara de refrigeracidn, congelado. 0 ambas segin el
caso, acorde a sus necesidades.,

Art 133°.- Cuando £l pescado sea eviscerado, descabezado, despe-
tlcjado, desosado o partido e¢n porciones para [a conserva, todas estas
opcraciones deberan efectuarse en una forma limpia ¢ higignica y
deberdn. igualmente, realizarse con sumo cuidade para ¢vitar que se

¢siropee la calidad del producto o que ¢ste se desnaturzlice indebida-
mMEnLe,

Art. 134*.- Los moluscos bivalvos deberdn lavarse antes de ser
desconchados.

Art. 135"~ Debera ponerse ¢special cuidado de que tos (ragmenios
de conchas, arena. ete., sean eliminados totalmente de ja came de los
mariscos.

Art. [36".- Los métodos que se empicen para precocer ¢ ahumar e
peseado o los mariscos para conservas, deberan escogerse de 1 rarma
que preduzean los efectos deseados con un minimg de relraso y mani-
pulacidn.

Art. [37%.- El enlriamiento de pescados. mariscos precocidos y ahu-
mados en catiente, deberd efeciuarse Lo mds rapidamente posibie y en
condiciones (ales que se impida la contaminacion del producto.

Art. 138°.- Las soluciones que se utilicen para tratar los productos
en salmuera, soluciones de otras clases. o agentes preservanies o
aromalizantes Como operacion previa a la conserva, deberdn renovarse ¥
los recipientes y aparatos utilizados deberdn fimpiarse perfectamentc a
intervalos frecuentes.

Art. 139".- Los aditivos o productos quimicos utilizados en las so-
luciones para sumergir los productos deberan estar autorizados por ¢l
INAPE.

Art. 140".- Los recipientes en los que se envasen los productos
pesqueros deberdn ser de un material adecuado y construidos de tal
forma que puedan cerrarse ficilmente y hacerse herméticos para impedir
la entrada de cualquier sustancia contaminante, Los recipientes para el
puscado envasado deberdn satisfacer los siguicntes requisitos:

1} deberin proteger ¢l contenido contra toda contaminacién produ-
cida por microorganismos o cualquier otra sustancia:

b} sus superficics interiores no deberan reaccionar con el contenido
en ninguna forma gue pueda perjudicar al producto o a los recipientes:

¢} sus superficies exteriores serdn resistentes a la corrosidn en cua-
lesquicra condiciones posibles de almacenamicento:

d) ser lo suficientemente solidos para resistir todos los esfuerzos
mecdnicos y térmicos que puedan producirse durante el proceso de ¢n-
vasado y resistir, también, cualquier dafa fisico que pucdan sufric du-
rante la distribucidn:

¢) poderse abrir y vaciar faciimente.

Art. 141.- Los envases para ¢l pescado en conserva, deberén ser de
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un 1amafo y forma adecuados para la cantidad y la clase de producto
que haya que envasar. y cuando sea necesario, estar revestidos de un
barniz sanitario adecuado.

Art. 142%.- Losenvases y las tapas deberan inspeccionarse inmedia-
tamente anles d¢ pasar a 1as maquinas de llenado. 0 mesas de envasado,
para asegurarse que estén perfectamente limpios y sin desperdiciois
visibles.

Art. 143%.- Cuando ¢l envasado de pescado o mariscos se haga ma-
nualmente debera haber un suministro continuo de materia prima y de
envases vacios al alcance adecuado de odos 1os envasadores. Los enva-
ses Hlenos se inspeccionaran y agrafaran de inmediato. Se evitara la acu-
mulacion de materia prima o de envases |lenos en la mesa de ervasado.

Art. 144”.- El pescado en conserva deberd producirse con un vacio
suficiente para impedir que los recipientes se deformen cuando se les
somela a una temperatura alta, 0 a una baja presién atmosférica, que
puedan experimeniar durante su transporie. almacenamiento o
comercializacion.

Art. 145°.- Toda fibrica de conservas establecerd procedimientos
que impidan que ¢l pescado en conserva pueda ser transporiade acci-
dentalmente, sin pasar por las autoclaves. a la zona de almacenamiento.

Art. 140°.- El tratamiento teérmico sé iniciara preferiblemente anles
que transcurra una hora a partir del momento ¢n que les envases hayan
sido cerradas herméticamente.

Art. 147°,.- Se cfectuardn inspecciones periddicas para asegurarse
que las autociaves estan equipadas y funcionando en tal forma qug pro-
porcionen ur lralamiento térmico completo y eficaz.

Art. 148°.- Todas las autoclaves de vapor dispondran de un termo-
metro de precision, de un mandmetro y de un registrador de tiempos y
temperaturas. En la sala de |1as autoclaves se instalara un reloj de preci-
siGn., en un Jugar bien visible. Las temperaturas de las autoclaves debe-
ran obtenerse unicamenle de los lermémetros de precision.

Art. 149*.- Se llevari registro permanente del tiempo, temperatura y
presion y o1ros detalies pertinenies a cada carga que €nira en la autocia-
ve. numero del autoctave, clase de producto tratado, codigo. tamano del
envase y cantidad de lalas. Estos registros quedaran a disposicion del
INAPE por dos anos.

Art. 1507,- Los ]JI'OGUC[OS envasados en recipicnies de distinto 1a-
mafic v en diferentes coberturas no deberan tralarse juntos ¢n la misma
autoclave.

Art. 151°.- C! ticmpo de tratamienlo térmico no sc iniciard hasta que
haya transcurrido ¢l liempo minimo segure de purga y la (emperaura
del autoclzve hava alcanzado exactamente el nivel establecido para el
tratamienio especificado.

Art. 152°.- Cuando se traten los productos envasados en recipientes
de vidrio, se cuidara que la temperatura inicial del agua en la auloclave
sea ligeramente inferior 2 la del producto que s¢ carga. Anies de que
aumenle la iemperatura del agua, se aplicara la presion de aire. Jgual-
mente se cuidard que la temperatura del agua no disminuya hasta tal
punto. que exisia ¢l peligro que pueda romperse el vidrio debido a un
cambio brysco ge la lemperatura.

Art. 153°.- El pescado envasado, despucs de haber sido sometido a
tratamienio térmico, deberd enfriarse en agua a presion, a que sers po-
table y clorada.

Art. 154°,- Las conservas tratadas térmicamente, no deberian
manipularse innecesariamente antes de que estén frias y completamente
secas. En ningin caso se manipulard bruscamente ni en una forma tal que
sus superficies queden expuestas a la contaminacion.

Art, 155°.- Los procesos térmicos aplicados en la esterilizacidn co-
mercial serdn aprobados por ¢l Servicio Veterinario Oficial de la activi-
dad pesquera, cumpliendo con jos requisitos establecidos.

Art. 1567~ Deberan examinarse muesiras de conservas de cada loie,
con el fin de asegurar que no existan envases defectuosos.

Art. 157%.- Los materiales que se utilicen para el etiquetado y emba-
lado del pescado ¢n conserva no deberan contribuir a la corresién de!
envase. Las cajas que se ulilicen serdn de dimensiones correctas vy lo
sulicicntemcente resistentes para protegerlo durante la distribucion.

Art. 158°.- Todo envase individual que contenga pescado o mariscos
en conserva, llevard ademds de lo estipulado en el Art. 21°, marcas en
relieve o tinta indeleble, donde conste el nidmero del establecimiento
elaborador, el cddigo identificatorio del producto. fecha y turne de pro-
duccién segun lo especificado por el INAPE.

Art. 159°.- Las marcas en clave que figuren en los envases del pesca-
do en conserva deberan -igualmenie- indicarse cn las cajas en que havan
sido embaladas. segiin codificacion del INAPE.

Art. 160”.- £1 pescado en conserva sc almacenara de lai forma que se
mantenga seco y no s€ eXponga a temperaluras extremas.

Ari. 161*.- Las conservas no podran librarse a la venta antes de los
20 dias de su produccion.

Art. 162°.- Las efiquetas contendrén {a sipuienie informacién:
a} producto:

b) ¢specie {nombre vulgar y cientifico):

¢} tipo de producio:

d] ingredgienies adittvas:

e) peso nelo:

1} peso escurrido;

g) nombre y direccién de [a empresa.

ATt 163°.- Toda ta informacion que luzca en ias etiqueras debe ser
legible y su disefo y formato no debe inducir a error o ergano al consu-
midor. Solo podran utilizarse etiquetas que cuenien con la aprobacion
del INAPE.

CAPITULO VI

REQUISITOS OPERATIVOS PARA ESTABLECIMIENTOS
DE SALAZON, SECADO Y AHUMADO

ATT. 1647, La sal a utilizarse en €| proceso de salazgn respondera o
un analisis que arroje como minimo un 97% de pureza expresada en
cloruro de sodio: estard libre de suciedad y humedad excesivas y no
conlendrd impurezas quimicas lales como sales de magnesio y calcio que
sobrepasen ¢l 1%. EI INAPE tomard muesiras cada vez que lo considere
necesario para constatar el grado de pureza y delerminar 12 coniamina-
cién que pudicra lener.

Art. 165°.- Queda prohibido preparar, manipular, secar o ahumar
pescados o preparaciones en establecimientos que no fueren habilitados
para 1ales fines.

Art, 166°.- La preparacion del pescado se llevard a cabo en forma
higiénica, debiendo lavarse las partes resultantes de tal manipulacién
antes de sometertas a la salazén.

Art. 167°.- La salmuera utilizada en |a curacion v envasado del pes-
cado salado en salmuera se hard con sal limpia ¥ de primer uso.

Art. 168°.- Terminada la salazon ésla serd examinada por un Inspec-
ior del Instiwwg, el gue, de juggar apla para €l cunsumo humanu la
produccion obtenida, procederi a su sellado utitizando al efecto el ele-
mento apropiado que establecerd el INAPE. Toda picza no indicada por
el sellado u otra identificacion serd retiradz en ¢l acto. En ¢l caso de
expertacion, se extendera el Certificado correspondiente.

Art. 169°.- E} envasado del pescado salado, 0 seco se hard de forma
que sc protejan sus buenas condiciones sanitarias y brematolagicas.

Art. 170.- Para el ahumado de os productos de la pesca, sélo podran
uiidizarse lefa. virutas o asenin de maderas duras gue no desprondan
maios olores. En ningin case se utilizaran las maderas resinosas.

Art, 171°.- Los producios de la pesca ahumados deberin ser manie-
nidos a temperaturas de refrigeracion no superiores a 5°C.

Art. 172°.- Cada unidad debera estar protegida por un envase sanila-
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tivs idertifivadu von via ctiquceta en la yue se indiguc. especie utilizada,
{echa de elaboracidn y fecha de vencimiento: nombre. direccién y nume-
ro de fabricunte; contenido neto aproximado. Esta tarjeta serd requisito
tundamental para comercializar los productos ahumados. Las unidades
yue no cumplan con esta exigencia serdn retiradas en ¢l acto.

Avt. 173°- El servicio de [nspeccion fiscalizara lasg plantas de ahu-
mado. métodos de ahumado, envases utilizados ¥ miximos periodos de
comercializacion de estos productos. asi como sus condiciones de alma-
cenamiento.

CAPITULOIX
SANCIONES

Art. 174% Lasinfracciones al Reglamento de Inspeceidn de Produc-
105 Pesqueros seran sancionadas por ¢l Institute Nacional de Pesca, de
coniornidad con lay feyes N° 13,833, de 29 de diciembre de 1969 y N*
16.736. de 3 de enegro de [996",

Art. 2°_ Derdgace ¢l decreto del Peder Ejecutivo N® 663/987, de 1 de
noviembre de 1987, sin perjuicio de lo preceptuado por el decreto N°
313/994, de 5 de julio de 1994,

Art. 3°.- Comuniquese. ete..- SANGUINETT! - CARLOS
CASPARRI - LUIS MOSCA - JULIO HERRERA - GUSTAVOD AMEDNM,

P, Y.
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