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Veterinaria incursiona a través de este trabajo en el
area de la tecnologlia de los alimentos, en la cual nuestra
profesion juega un impertante papel. En esta oportunidad,
el autor analiza los aspectos medulares del Reglamento de
Inspeccién de Productos Pesqueros. El abogado Gaston
Casaux esta estrechamente vinculado a nuestra SMV, ya
que es Asesor Letrado de la misma. desempefnando el
mismo cargo en el MGAP.

Esta relacionado, en el aspecto profesional, a nuestra
Casa de Estudios y a los temas agrarios, ya que es Profe-
sor Adjunto de Legislacién Rural y Veterinaria de la Facul-
tad de Veterinaria y Profesor de Derecho Agrario de la
Facultad de Derecho.

FUNDAMENTACION

El antecedente jurfdico mas importante en este tema
se remonta al Reglamento de Control Sanitario del 11 de
diciembre de 1958 que sentd las bases de |la participacion,
en el area inspectiva, del médico-veterinario.

La posterior sancién de la ley de pesca (13.833 del 29/
12/69) y sudecreto reglamentario 711/71 del 28/10/71, per-
miten ublicar con criterio las fuentes esenciales del nuevo
Reglamento dictado el 4 de noviembre de 1987.

Evidentemente, el Reglamento de 1958 habla perdido
los elementos l6gicos de la primera etapa de aplicacion y
requeria de una oportuna actualizacion, dado que la actua-
cion del médico-veterinario en el control higiénico-sanitario
de los productos de la pesca constitula y constituye un area
de vital importancia que no podia quedar relegada y mime-
tizada en el pasado. Por ello, el nuevo contralor sera ejer-
cido por INAPE, cuya ingerencia ha sido perfectamente
delineada por los decretos 574/74 y decreto-ley 14.484 del
18/12/75 o ley organica del Instituto.

AMBITO DE APLICACION

El mismo se encuentra disefiado en el art. 12del Regla-
mento de 1987. En efecto, el objeto del presente regla-
mento tiene una triple fuente, a saber: 1) el pescado 2) pro-
ductos pesqueros producidos por la ROU para la exporta-
clén 3) el area industrial 4) productos pesqueros importa-
dos. Con ello, quedan sometidos a la Inspeccion Veterina-
ria Oficial y a la reglamentacion técnica que dicte INAPE
todos los productos que egresen o bien ingresen al pais.

DEFINICIONES GENERALES

A imagen y semejanza del Reglamento de Carnes de
1983, el presente Reglamento de Pesca, presenta una
serie de conceptos que por primera vez se integran en un
cuerpo normativo de esta naturaleza. Asi, encontramos
qué es envase, establecimiento, producto pesquero, certi-
ficado deinspeccién, descompuesto, nocivo, procesamien-
to, certificado de registro, conserva (art. 22),
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REGLAMENTACIONES

En la Seccién 3 se prevén algunas disposiciones
sobre la exportacion. importacion, distribucién tanto de
pescado, como de productos pesqueros asf como de enva-
ses, estableciendo las siguientes normas: -prescripcion de
grados de calidad, control de lotes-procesamiento, almace-
namiento, etiquetado. iransporte e inspeccion, registro de
establecimientos- requisitos para equipamiento y opera-
clén sanitaria de establecimientos, embarcaciones y vehicu-
los -prohibicién de comercializacion o almacenamiento de
productos pesqueros que no hayan cumplido con la regla-
mentacion.

INSPECCIONES

A nivel de inspecciones, confiere al INAPE los come-
tidos de |a Inspeccion Veterinaria, los que seran desarrolla-
dos por médicos-veterinarios y por idéneos (art. 4%). Las
atribuciones de los inspectores se resumen en: tomar
muestras libre de cargo, ingresar a cualquier instalacién
(chequeando transportes y envases). Las empresas a su
vez, deberan facilitar dicho ingreso (art. 5).

Cuando el inspector crea que se ha cometido una fal-
ta, podra retener todo producto pesquero o envase que in-
frinja este Reglamento (art. 6). Las partidas confiscadas no
podran ser comercializadas hasta que INAPE no dictamine
en definitiva. Con el propésito de preservar la identidad de
cualquier producto pesquero, el inspector podra detener el
producto adjuntandole los siguientes datos:

- retenido

- numero de identificacion

- descripcién del lote

- fecha y firma

- notificacién a la empresa responsable del producto
pesquero retenido, del procedimientorealizado y sus carac-
teristicas (art. 7).

Cualquier persona interesada en |a decisién de un Ins-
pector, podra apelar al INAPE quien segun los casos orde-
nara una reinspeccion (arts. 8 y 9).

INFRACCIONES

Asimismo, el art. 11 enumera las infracciones las que
seran de distinta fndole: -falsificar y destruir declaracion y
certificados.

- Impedir o dificultar |a tarea de los inspectores

- proporcionar a la Inspeccién Veterinaria oficial Infor-
macion inexacta

- permitir el trabajo de personas sin carnet de salud

- utilizar con destino a alimentacién humana productos
pesqueros no aptos

- incumplimiento en cuanto al etiquetado, rotulados,
codificacién, etc.
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OTRAS SECCIONES IMPORTANTES

En ellas se analizan diferentes topicos como ser:

* registro de habilitacion (impedimento de comerciali-
zaclén, normas sobre certificado habilitante para barcos
pesqueros y transporte autorizado art. 14 a 16).

* rotulado (se prevé el concepto de rotulacién, su apro-
bacion por el INAPE, normas de legibilidad, ingredientes,
idioma castellano, prohibicién, enmiendas o tipografia enga-
fosa. El rétulo caduca con el final de la habilitacién del esta-
blecimiento).

* codificacion (los envases de productos pesqueros
procesados en el pals deberan contener la palabra INAPE,
el tltimo digito del afio en curso y tres digitos para indicar
eldia del afio en el cual el pescado fue procesado. Las con-
servas tendran un regimen semejante-arts. 25 y 26).

En cuanto a las disposiciones higiénico-sanitarias
se prevén los siguientes pasos:

Posteriormente, de los arts. 27 al 48 se establecen las
disposiciones higiénico-sanitarias para las operaciones de
pesca y descarga resaltando fundamentaimente, normas
en materia de bodegas, camaras de barcos pesqueros,
lavado-ordenacién y procesamiento de pescado, almace-
namiento en cajas, régimen del hielo. Para todas las ope-
raciones de descarga se debera requerir la autorizacion del
INAPE. Se toman precauciones también respecto a la ves-
timenta de los trabajadores en la descarga (carné de salud,
observacién de practicas sanitarias, ropa limpia, etc.)
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Requisitos para laconstruccion y equipamiento de
plantas de pescado:

De los arts. 49 a 76 se instaura un sistema riguroso de
control en las areas destinadas allavado, encajonado o hie-
lado de materia prima en las plantas. Deberan estar debi-
damente separadas de los lugares de trabajo evitando la
contaminacion.

Se preven distintos tipos de control como ser ventila-
cién, piletas en buen estado, agua potable, iluminacién,
desinfeccién, bandejas, utensilios, autoclaves.

Requisitos para establecimientos procesadores (art.
77 a 106): existe la obligatoriedad del carné de salud para
todo trabajador del area de manejo y procesamiento de
pescado. Se disena un sistema de eliminacion de aguas
servidas en dichos establecimientos. Ningun tipo de animal
doméstico tendra acceso. Todo pescado almacenado para
procesamiento debera estar identificado.

Requisitos para establecimientos de pescado con-
gelado (arts. 107 a 116): en este capitulo, basicamente, se
dictan normas referidas a la temperatura ambiental, prohi-
bicion a almacenar productos ajenos a las camaras, pre-
cauciones en cuanto a evitar pérdidas de frio, etc..

Requisitos para vehiculos de transporte (arts. 117
a 127): para el caso de que el pescado tenga como destino
el consumo humano, no se admitira la ubicacién a otro tipo
de productos. El pescado fresco no podra ser transportado
mas que en cajas de plastico con el visado de INAPE. Se
distinguen a su vez, tres tipos de vehiculos, dividiéndolos
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en categorfas A) superficie lisa, paredes aisladas, tempe-
ratura constante en la caja del vehiculo, B) paredes aislan-
tes y C) material no poroso, cuando posean caja abierta
deberan instalar lona impermeable con division en compar-
timentos no superiores a los dos ms. de largo.

Los vehiculos A) podran transportar pescado fresco y
congelado para consumo humano. Los B), pescado fresco
para consumo humano y los C) para desperdicios y todo
otro,destino que no sea humano.

Requisitos para establecimientos de conservas y
productos marinos (arts. 128 a 160): en este caso, se dic-
tan normas de calidad respecto a la materia prima a emple-
ar. Los recipientes para pescado envasado deberan poseer
una serie de caracteristicas (proteccién contra la contami-
nacién, resistencia a la corrosion, tamafo y formas conve-
nientes con un régimen flexible de apertura y cerrado).
Todo envase de pescado o marisco en conserva debera
presentar un etiquetado claro, con cédigo identificatorio del
producto, con el visado de INAPE. El etiquetado se trans-
forma en respaldo y garantia del consumidor. La informa-
cién debe ser legible y no inducir a error al comprador. Son
todas normas de publicidad y seguridad alimentarias.

SANCIONES

El nuevo Reglamento se remite a las disposiclones de
la ley de Pesca de 1969, la ley de creacion de INAPE de
1975, regulandose el monto de la cuantia de las multas por
lo preceptuado por el decreto 619/81 del 13/12/81. En este
punto cabe formular la precisién de que el decreto citado en

el original es erréneo, pues se habla del 319/81 y a quien
hay que citar es el 619/81.

CONCLUSIONES

En primer lugar, se trata de un cuerpo normativo
moderno, ajustado a los Ultimos adelantos de la tecnologia
pesquera, En segundo término, se adecuan una serie de
disposiciones respecto a la proteccién al consumidor que
constituyen una novedad cierta y un respaldo invalorable a
las nuevas tendencias de la legislacion alimentaria.

En tercer término, se subraya y jerarquiza la tarea del
médico-veterinario y de su especializacién en el area de la
pesca, como uno de los grandes responsables del contra-
lor higiénico-sanitario de uno de los recursos vivos mas pre-
clados.

En cuarto termino, y siguiendo una constante de los
ultimos afios, se elabora un pequefo codigo de definicio-
nes, de conceptos que ayudan a comprender mas cabal-
mente, una serie de términos que pueden resultar en la
practica ambiguos.

Finalmente, una puntillosa descripcion de todas las
operaciones vinculadas a la pesca, y que contemplan en
lineas generales todos los eslabones de la cadena produc-
tiva,

Sin duda, se trata de un acierto de nuestra legislacion
la puesta al dia de un Reglamento de esta naturaleza, el
cual treinta afios después adolecia de ciertas carenclas y
atrasos visibles.

Combate piojos,
melofagos, moscas y
mosquitos.
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