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Aspectos fundamentales a
observarse en las solicitaciones
de registro de conservas

Aprobacion
Aprobacion con reservas

Reprobacion
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¢, Como establecer la denominacion
de venta del producto?

aolmagen obtenida en internet
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¢, Como establecer la denominacion
de venta del producto?

oPara productos en conserva

COMUN

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



¢, Como establecer la denominacion
de venta del producto?

O Para productos en conserva

NOMBRE
COMUN

O * para el producto ‘“‘ventresca’, la expresion “Pedaco
abdominal de Atum” debe constar en el etiquetado para
aclarar el consumidor brasileno sobre esta presentacion.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



Diagrama de flujo - Sardina
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Diagrama de flujo - Atun
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FORMULARIO DE
SOLICITACAO DE REGISTRO
DE ROTULO

Oficio Circular DIPOA/SDA
N° 42/2010

h

Microsoft Word
7 - 2003 Documen
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Campo 10.1
Ingredientes

- Especie: nombre comiun y nombre
cientifico de la especie. El nombre
comun es fundamental, pues hace
parte del nombre del producto.

- El nombre comin de la especie de
pescado debe tener respaldo en
documentos oficialmente reconocidos,
como los procedentes de la FAO.
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Campo 10.1
Ingredientes

- Cantidades y porcentual de los
ingredientes que hacen parte del
producto.

- Si hicieren parte en la composicion
otros productos de origen animal, los
mismos deberan ser oriundos de
establecimientos habilitados a
exportar para Brasil.

- Aditivos: informar cual es la funcion y
el numero INS
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Campo 10.1
Ingredientes

- El agua debera declararse em la lista
de ingredientes, excepto cuando forme
parte de ingredientes tales como
salmueras, jarabes, caldos u otros
similares.
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Campo 11
Processo de fabricacao:
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1. Origen de |la materia
prima
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1. Origen de la materia prima
nPesca extractiva;

nBarcos - sujetos a la inspeccion
sanitaria del organo peruano;

oEstablecimiento habilitado a exportar
para Brasil;

oCultivo - solamente con analisis del
riesgo por el MPA.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



2. Forma de presentacion
de la materia prima:

o Viva,

o Fresca,

o Congelada,
o Entera,

o Eviscerada,
o Filete,

o Otras.
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3. Temperatura del
pescado recibido:

o Debe ser compatible con el medio
refrigerante a ejemplo del hielo y
congelamiento en salmuera.

o Citar los limites, principalmente en las
especies susceptibles a la formacion
de histamina - limite de 4,4°C.

o Control de histamina aleatorio (testes
rapidos).
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4. Almacenamiento de |la materia
prima tras la recepcion:

o Respetando las temperaturas de
conservacion, de acuerdo con la
forma de presentacion.
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5. Descongelamiento (para la

materia prima congelada):

o Método utilizado, temperatura del agua,
tiempo.

o El método de descongelamiento
recomendado por la DIPES es en agua
corriente, con temperatura maxima de
21°C, aunque sean aceptos otros, desde
que sea preservada la condicion de
calidad del producto durante esta fase.

o Informar la temperatura al final del
descongelamiento.
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6. Lavaje de la materia prima:

o Detalhar como sera realizada a
lavagem e tipo de equipamento.

o Lavaje de la materia prima tras el
descongelamiento.

o Evaluacion sensorial en esa etapa
para las recibidas frescas y las
congeladas (tras descongelamiento).
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/. Evisceracion:

o Descripcion detallada:
o Manual

o Mecanica
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8. Formas de presentacion
solicitadas

o Descripcion detallada de la obtencion
de las formas de presentacion
solicitadas en el campo 4.1 del
formulario.

o Importante: describir solamente las
pertinentes al producto solicitado.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



O. Inmersion en salmuera :

o Para algunos tipos de conservas.

o Finalidad: remocion de moco, sangre
vy mejorar la textura del producto.

o Informar el tiempo y la concentracion
de la salmuera.
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10. Para productos cocidos
antes de ser envasados (a
ejemplo de atunes y afines):

o Describir como sera realizado el
cocimiento (tiempo/temperatura, tipo
de equipamiento),

o Describir como sera realizado el
enfriamiento,

o Informar la temperatura del producto
y la conservacion mientras aguarda la
continuidad del proceso.
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11. Envasado:

o Describir como es realizado (manual o
mecanico).
n Describir como es realizada la adicion

del liquido de cobertura y
temperatura.

o Importante el lavaje de las latas
interna y externamente - Art. 381 del
RIISPOA - agua con temperatura no
inferior a 80°C.
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12. Pre cocimiento:

o Finalidad: eliminar agua de constitucion.

o Describir como es realizado, informar el
tipo de equipamiento, tiempo y
temperatura.

o Si no se realiza esa etapa, es
considerado producto AL PROPIO JUGO.

o En relacion de ingredientes, en el rétulo,
indicar, por ejemplo: SARDINA AL

PROPIO JUGO CON ACEITE (Sardinha ao
proprio suco com oleo).
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13. Obtencion del vacuo parcial:

o Describir como sera obtenido
(agotamiento, adicion del liquido
de cobertura, en la maquina
cerradora, etc.)

o ¢Cual la temperatura?
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14. Sellado (cierre hermético):

o Describir como seran realizados
los controles para garantizar la
hermeticidad de las latas y a cual
intervalo de tiempo.
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15. Esterilizacion:

o Informar el valor del FO, el tiempo y
temperatura del procesamiento,

conforme el calculo del procesamiento
térmico.

o Anexar el informe técnico del calculo de
penetracion térmica y determinacion del
valor esterilizante (FO), con la firma e
identificacion del técnico responsable.
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15. Esterilizacion:

nInformar coOmo se registrara el
procesamiento téermico (Art. 384 del
RIISPOA).

oComo seguridad, es importante
identificar con cinta adhesiva termo
sensible los cestos con las latas.
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16. Enfriamiento:

o Finalidad - inhibir el crecimiento de
bacterias termofilas y evitar posibles
alteraciones en la textura del
producto.

o Informar cOmo sera realizado - con
agua fria, es importante la calidad de
agua (con Cloro).

o Informar la temperatura del producto
final (no debera ser superior a 40°C).
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17. Prueba de estufa:

o Art. 385 del RIISPOA - muestras
representativas del lote (en minimo
1% ) sometidas a teste de
esterilizacion de 10 (diez) dias en
sala-estufa a 37°C antes de la
liberacion.
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Usar como base los RTIQs:

o REGULAMIENTO TECNICO DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DE CONSERVAS DE SARDINAS -
INSTRUCCION NORMATIVA SDA N° 22, DE 11 DE
JULIO DE 2011.

o REGULAMIENTO TECNICO DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DE CONSERVAS DE PESCADOS -
INSTRUCCION NORMATIVA SDA N° 45, DE 13 DE
DICIEMBRE DE 2011.

o REGULAMIENTO TECNICO DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DE CONSERVAS DE ATUNES Y AFINES -
INSTRUCCION NORMATIVA SDA N° 46, DE 15 DE
DICIEMBRE DE 2011.
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Campo 12
Sistema de Embalagem

o Indicar el material del envase.

o Describir los procedimientos del
envase primario y secundario

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



Campo 13
Armazenamento

o Describir como y donde el producto
sera almacenando, en condiciones
ambientales que no alteren el envase,
controlando temperatura, humedad y
suciedad.
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Campo 14
Controle de qualidade

(M 601 11 §

Imagen obtenida en internet

o Describir las acciones de control de
calidad que garantizan que el producto
final cumple con los parametros
establecidos, de forma que el producto
se mantenga en condiciones
adequadas para el consumo humano.
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Campo 14
Controle de qualidade

o Es importante detallar los
procedimientos del control de
calidad en las diversas etapas de
elaboracion, a ejemplo de la
recepcion de la materia prima,
sellado (cierre hermético),
esterilizacion y del producto final.
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Campo 14
Controle de qualidade

o Es importante detallar los
procedimientos del control de
calidad en la recepcion y
almacenamente de los
ingredientes.
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Campo 15
Transporte do produto

o Describir la temperatura del
vehiculo transportador y demas
cuidados con el transporte.
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Campo 16
Informacoes sobre o importador

o En este campo debera ser informado
donde y como (impresion o otro)
seran escritos los datos del
importador en el rotulo.

o Los datos del importador podran ser
escritos en el rotulo tras la llegada del
producto a Brasil y antes de su
internalizacion y entrega al consumo.
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Campo 17
Documentos anexados

o De acuerdo con el tipo de producto,
anexar documentos como:

- estudios de penetracion térmica;

- literatura cientifica y técnica para
justificar nuevos procesos o
productos solicitados por la empresa.
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VENTRESCA DE ATUM EM AZEITE
(Pedaco abdominal de Atum)

oV .
O\N U\p)" | ﬁ A Data de fabricacdo/Validade: vide

tampa
Lote: xxxx

INFORMACAO NUTRICIONAL

Produzido por: g = Porgio 60g *** (3 colheres de s(_)pa) :
~ 3 . 9 - Quantidade por porgio % VD (%)
Razao Social | © S S
Proteinas 10 5
E n d e re QO § Gorduras totais 3.6g dasgquals: ':'
Gorduras saturadas 09g 3
® Gorduras trans 1]
. % Gorduras monoinsaturadas 0,7gg
Importador: = PP —
~ . ) Omega 3 07¢g
Razao SOCIaI S Colesterol 37 mg 12
g' Fibra Alimentar 0.7g 3
Endereco S 17
(*) Valores diarios de referéncia, com base em uma
dieta de 2.000 calorias ou 8.400 Kj.
(**) Valor ndo estabelecido
Ingredientes: Pedaco abdominal de Atum, Mantenha em local seco e arejado.
azeite de oliva e sal Apés aberta, retirar o produtg da
PRODUTO DO PERU lata e conservar sob refrigeragdo em
N&o contém gldten recipiente fechado por no méaximo
72 horas.

Peso liquido: 160g Peso drenado: 1209

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n® XxXXX/XXXX


http://www.eigarcom.com.br/fotos/103658051.jpg

ATUM SOLIDO EM OLEO COMESTIVEL

tampa
Lote: xxxx

C 4
WG"O}I _ : Data de fabricacao/Validade: vide
< . 3 .
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgio 60g *** (3 colheres de sopa)
Quantidade por porgio % VD ()

Produzido por:

Raz ao SOCIaI e —— 79 keal = 330 kJ 4
Carboidratos ldg ]
T Proteinas 10 15
E n d e re go % Gorduras totais 3.6g dasgquals: 7
3 Gorduras saturadas 09g 3
/ g Gorduras trans Og
. 3 Gorduras monoinsaturadas 0,7
I m po rtad O r Q 'f_:D" Gorduras po]li.nlsaturadas 1,8 :
~ . @ Ome, ]
Razao Social = e 7 =
= Fibra Alimentar 0.7 3
Endereco 2 Sedo o g >
® (*) Valores diarios de referéncia, com base em uma
dieta de 2.000 calorias ou 8.400 Kj.
(**) Valor nio estabelecido
Peso liquido: 160g Peso drenado: 120g
Ingredientes: Atum, 6leo de soja e sal Mantenha em local seco e arejado.
ApGs aberta, retirar o produto da
T N&o contém gltten lata e conservar sob refrigeragéo em
Contém éleo de soja recipiente fechado por no maximo
transgénico PRODUTO DO PERU 72 horas.

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n® xxXxx/Xxxx
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o Cuando entran en la composicion del
producto ingredientes transgénicos, en
la proporcion mas de 1%, se torna una
condicion obligatoria la indicacion, en
destaque, en el painel principal y en
conjunto con el simbolo definido en la
Portaria n°® 2658/2003, del Ministerio
de la Justicia, de los decires: "Contiene
(nombre del ingrediente) transgénico -
Contém (nome do ingrediente)
transgénico” (Decreto N.° 4.680/2003 y
Portaria n°® 2658/2003, del Ministerio
de la Justicia).

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento



Omega 3

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quant. por porcao®*” &0 g (2 colheres de sopa)
Valor Energético BE kcal = 369 kJ 4 146 kcal =615 kJ
Carboidratos 0g o 0g
Proteinas 16 g 21 27q
Gorduras Totais 2,4 g das guais: 4 409
Gorduras Saturadas 0,8g 4 1,32 g
Gorduras Trans Og = 0g
Gorduras Monoinsaturadas 0,6 g i 0,9g
Gorduras Poliinsaturadas 0.8g i 1449
Omega 3 0,2 q - 0.3 g

EFA 01g = 01g

DHA 01g = 0,2g
Colesterol 46 myg b 77 mg
Fibra Alimentar 0g o 0g

Sadio 372 mg 15 620 mg

*WD - % Valores Didarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 k). Seus valores diarios podem ser maiores ou meno
res dependendo de suas necessidades energéticas. ** Valor Didrio nado estabelecido. ***Valores referentes a fase drenada.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento




SARDINHA LAJE EM MOLHO DE TOMATE COM AZEITONAS

Data de fabricacao/Validade: vide
tampa
Lote: XXxx

%
%
‘.

e

(25 INFORMACAO NUTRICIONAL
§ Porgio 60g *** (3 colheres de sopa)
"(7)' Quantidade por porgio % VD (%)
. g Valor Energético 79 keal = 330 & 4
Produz|do por: o Carboidratos Lig 0
c Proteinas 10 g 15
~ E (D] . P
R az ao SOC I al E Gorduras totais 3,6 g das quais: 7
© Gorduras saturadas 0,9g 3
—
Enderego QE_) Gorduras trans - 0g
Gorduras monoinsaturadas 0.7 g
8 Gorduras poliinsaturadas 1.8¢
L? x5 Omega 3 23k
. T Colesterol 37 my
Importador: s
~ : Peso liquido: 160g Peso drenado: 120g 17
Razao Social ' ' s de refréneincom, .
alores diarios de referencia, com base em uma die
‘ . ' ; (¥) Valores diérios de ref b dieta
Enderego Ingredientes: Sardinha laje, molho de tomate (agua, polpa de de 2.000 calorias ou 8.400 Kj.
tomate, vinagre, 6leo de soja, sal, aglcar, amido, tomate em po, (**) Valor nio estabelecido

cebola em po, realgador de sabor inosinato de sédio (INS 631),
Acidulante Acido Citrico (INS 330), Espessante Goma guar (INS
412), Corante Paprica (INS 160c)), azeitonas

Mantenha em local seco e
arejado. Apés aberta, retirar o
produto da lata e conservar sob

refrigeragcdo em recipiente

fechado por no maximo 72
horas.

Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n® xxxx/xxxx

A\

Contém oleo de soja
transgénico

N&o contém gluten

PRODUTO DO PERU


http://www.eigarcom.com.br/fotos/103658051.jpg

Lista de ingredientes - precedida de la
expresion: “ingredientes:” o “ingr.:”

Sardinha laje em molho de 5 Los aditivos

tomate com azeitonas alimentarios seran

declarados después
del resto de los
ingredientes y
constara la funcion
del aditivo en el

glngredientes: Sardinha laje, molho
de tomate (agua, polpa de tomate,
vinagre, oleo de soja, sal, acucar,
amido, tomate em p9, cebola em po,
realcador de sabor inosinato de i
sodio (INS 63 1), Acidulante Acido alimento y su
Citrico (INS 330), Espessante Goma nom’bre completo o
guar (INS 412), corante paprica (INS su numero INS (o
160c)), azeitonas ambos).
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Ejemplos de omisiones en las
solicitaciones de registro de
conservas, que ocasionan
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* |.No atendimiento de las correcciones y
orientaciones en el analisis anterior.

* 2.Ausencia de identificacion y firma del
representante legal y responsable
técnico de la industria; ausencia de
identificacion y firma de la autoridad
sanitaria.

* 3. No presentacion de dos vias originales
del proceso.
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* 4, Marcacion de mas de un tipo de
envase, a ejemplo de PLASTICO y
CARTON.

* 5. Errores en la traduccion, que
dificultan o imposibilitan el
entendimiento del proceso de
fabricacion.
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* 6.Ausencia de informacién da origen de
la materia prima, se:

 Pesca extractiva o cultivo;

* Establecimiento habilitado a exportar
para Brasil;

* Barcos - sujetos a la inspeccion sanitaria
del organo peruano;
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7. Cuando proveniente de cultivo — no son
informados cuales los controles y etapas
realizados en la hacienda de cultivo o en la
propia empresa, tales como:

- Control de antibidticos y residuos
- Depuracion

- Insensibilizacion

- Sangria
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e 8. La descripcion del proceso de fabricacion
no contempla todas las formas de
presentacion que hacen parte del solicitado
en el campo 4.1 del formulario.

* 9. Inclusion en la descripcion del proceso de
fabricacion, formas de presentacion no
pertinentes al producto solicitado.
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* 10. Formas de presentacion no claramente
descritas cuanto a su obtencion.

- Ejemplo: filetes, postas, trozos,

desmenuzado
o \‘." o

“';\ .-.‘: '
\\\\\\
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* |l1.Falta de informacion del binomio
tiempo/temperatura en las diversas
etapas tecnologicas, a ejemplo del
descongelamiento, congelamiento,
cocimiento, esterilizacion, enfriamiento.

* 12.El calculo de penetracion térmica no
corresponde al producto que la empresa
pretende registrar.
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* 13.El calculo de penetracion térmica no
posee la identificacion y firma del
técnico que realizo el estudio.También
no posee el aval (de acuerdo) de la
autoridad sanitaria.
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* 14. La relacion de ingredientes informada en
el campo 10.1 difiere de la relacion de
ingredientes en el rétulo.

e 15. Presentacion de procesos de fabricacion
iguales para empresas distintas, sin
considerar las peculiaridades de cada una.
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* 16. El nombre de venta en el croquis no
corresponde al solicitado en el campo 4.1 del
formulario de registro.

e 17. No constan los colores de impresion del
rotulo y, en el caso de etiquetas, las
dimensiones no son informadas.
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* |18. Croquis con dimensiones reducidas o
impresion de mala calidad, impidiendo la
lectura de todos los decires.

© Can Stock Photo - csp12854728

* 19.Ausencia de croquis del envase
original, cuando el rétulo sera etiqueta
adhesiva.
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e 20.Ausencia de la marca comercial en el
formulario y croquis.

Imagen obtenida en internet
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* 21.Utilizacion de frases o expresiones no
permitidas, que puedan causar falsa
impresion o enaltecer el producto.

Nova .
embalagem
N5 ‘1'-'.' 2
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* 22.En el campo 14 - Control de
calidad/conservacion del producto no son
citados, por ejemplo:

- los programas de autocontrol, tales
como BPF, PPHO y APPCC, ejecutados
por el control de calidad.

- el control de histamina aleatorio (testes
rapidos).
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* 22.En el campo 14 - Control de
calidad/conservacion del producto no son
citados:

- los procedimientos del control de
calidad en la recepcion y almacenamente
de los ingredientes y la preparacion del
liquido de cobertura.

- el control de sellado (cierre hermético),
esterilizacion y otros.
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Muchas gracias
por su atencion

Willian Bosco Oshiro

Divisao de Inspegdo de Pescado e Derivados - DIPES
Departamento de Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal - DIPOA
E-mail: willian.oshiro@agricultura.gov.br

Tel: + 55 61 3218-2775 +55 61 3218-2778

GOVERNO FEDERAL

Ministério da

Agricultura, Pecuaria BMII
e Abastecimento

PAIS RICO E PAIS SEM POB




