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Todo interesado que solicite el registro de monografia de carne, productos
y subproductos carnicos y ovoproductos de origen importado deberd completar
el Formulario RM 001 de acuerdo con este instructivo.

SOLICITUD DE REGISTRO

Escribir lugar, fecha y nombre del producto.

1. IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO DE ORIGEN (EO)

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Indicar el N° de habilitacion oficial.
Nombre del establecimiento.
Direccion del establecimiento elaborador y pais.

Mercados para los cuales esta habilitado a exportar.

2. IDENTIFICACION DEL IMPORTADOR (IMP)

2.1.

Nombre del Importador

2.1.1. Teléfono/celular

2.1.2. Correo electrénico

2.1.3.

2.2.

Direccion N° RUT

Nombre del representante del Importador

2.2.1. Teléfono/celular

2.2. 2. Correo electronico
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3. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

3.1. Escribir el nombre del producto segun la normativa vigente (Decreto

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

N°369/983 de fecha 7 de octubre de 1983 y sus modificaciones y
Decreto N° 315/994 de 5 de julio de 1994 y Apéndice Normativo. Si el
producto no esta contemplado en la normativa precedentemente
sefalada, se debera escribir el nombre adjudicado en origen.

Indicar el nombre de fantasia, si lo tiene.

Marca del producto.

Definir el producto (por ejemplo: chacinado cocido, salazén cruda). Si
el producto no esta contemplado en la normativa vigente, describirlo
de forma clara detallando sus principales caracteristicas.

Uso para el cual esta destinado.

4. FORMULACION

5.1. Enumerar en orden decreciente todos los ingredientes de la férmula

porcentual del producto:

Si el producto contiene aditivos, se deberé indicar su funcibn y nombre
o0 numero INS (Sistema Internacional de Numeracion, CODEX
ALIMENTARIUS FAO/OMS).

Si el productos contiene aromatizantes/saborizantes se declarara su
nombre y funcion.

En todas las materias primas de origen animal se debera aclarar la
especie.

En aquellos productos en que se admita el uso de menudencias se
debera detallar las mismas.

La totalidad de los ingredientes debera sumar el 100% (cien por
ciento).
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5.2. Si el producto contiene ingredientes y/o aditivos cuya concentracion

5.

b)

esta regulada por el Decreto N° 315/994 de fecha 5 de julio de 1994
y sus modificaciones la empresa deberéa declararlos.

Por ejemplo: nitratos y nitritos. La declaracion es responsabilidad de
la empresa.

PROCESO DE ELABORACION

Debe estar refrendado por la autoridad oficial competente de origen
(excluyente).

El proceso de elaboracibn puede acompafiar adjunto al presente
formulario, siempre y cuando se cumpla con lo antes mencionado.

Realizar una descripcion completa y detallada del proceso de fabricacion
del producto.

Especificar cada etapa del proceso en forma secuencial desde la
recepcion de la materia prima hasta el almacenamiento y expedicion del
producto final.

La empresa debera describird las condiciones en que viene la materia
prima: con o sin envase, tipo de envase, conservacién (enfriado,
congelado, temperatura ambiente), forma de presentacion (por ejemplo:

carne con o sin hueso, verduras lavadas, peladas, cortadas, crudas o
cocidas).

En todos los procesos (cocimiento, enfriado, congelado, etc.) indicar los
parametros de temperatura-tiempo, humedad relativa y presion segun
corresponda. Para los productos procesados térmicamente se debera
indicar temperatura-tiempo en el centro térmico del producto.

6. VIDA UTIL

Indicar el tiempo de duracion del producto, de acuerdo a las condiciones
de conservacion sefialadas por el establecimiento elaborador. Se debera
fundamentar adecuadamente el tiempo de vida atil establecido
precedentemente.
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8. PRESENTACION Y ENVASADO

a) Presentacion: Describir las diferentes presentaciones del producto final
segun tamafo, forma, cantidad de unidades por envase, peso del
producto (expresado en unidades de medida del sistema métrico
decimal) y otros, segun corresponda.

b) Envasado: Describir el tipo de envase (primario, secundario y terciario) y
el material a utilizarse en el mismo.

9. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO EN PLANTA DE ORIGEN
Describir como y donde es almacenado el producto final en el
establecimiento elaborador de origen, teniendo en cuenta las
condiciones requeridas de temperatura, humedad relativa, luz, etc.

10. CONSERVACION DEL PRODUCTO
Indicar las temperaturas minimas y maximas de conservacion del
producto, asi como, toda otra medida necesaria para mantener la
aptitud del producto para el consumo humano.

11. DOCUMENTOS A ADJUNTAR
Mencionar cada documento adjunto.
Para el caso de alimentos modificados (light, magro, etc.) se debera
adjuntar copia de la habilitacion del producto por parte del Ministerio de

Salud Publica.

Se debera adjuntar cualquier documentacion que la DIA exija.

FIRMA

Deberan firmar y aclarar la firma el Técnico Responsable y el interesado.




