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Ministerio de
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RESOLUCION EXENTA N2: 2305/2022

APRUEBA NUEVAS VERSIONES DE FORMULARIOS PAUTA
DE EVALUACION PARA LA INSCRIPCION Y MANTENCION
EN EL LEEPP DE BODEGAS DE ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTOS PECUARIOS PARA CONSUMO HUMANO Y
PAUTA DE EVALUACION PARA LA INSCRIPCION Y
MANTENCION EN EL LEEPP DE ESTABLECIMIENTOS
FRIGORIFICOS DE PRODUCTOS PECUARIOS PARA
CONSUMO HUMANO.

Santiago, 29/04/2022

VISTOS:

La Ley N° 18.575, Orgédnica Constitucional sobre Bases Generales de la Administracién del Estado; la Ley
N°18.755, que Establece Normas sobre el Servicio Agricola y Ganadero; la Ley N° 19.880, que establece
Bases de los Procedimientos administrativos que rigen los actos de los Organos de la Administracién de
Estado; el Decreto N° 682 de 1942, que Reglamenta las Exportaciones de Productos Animales; la Resolucién
Exenta N° 2.592 de 2013, que Establece Requisitos para la Inspeccién y Certificacién Sanitaria de
Exportacién de Productos y Subproductos Comestibles de Origen Animal, la Resoluciéon Exenta N° 2.433 de
2012, que Delega Atribuciones en Autoridades del Servicio Agricola y Ganadero y Deroga Resoluciones que
Indica; la Resolucién Exenta N° 1.722 de 2017, que Actualiza el Sistema Nacional de Inscripcién, Mantencion
y Habilitacién de Establecimientos Exportadores de Productos Pecuarios para Consumo Humano y Deroga
Resoluciéon Exenta N° 7.078 de 2011, la Resolucién Exenta N° 1045 de 2012, que Establece Exigencias
Especificas de los Programas de Prerrequisitos y HACCP para la Implementacién del Sistema de
Aseguramiento de Calidad y Deroga Resolucién Exenta N° 4577 de 2012 y la Resolucién N° 7 de 2019, de la
Contraloria General de la Republica, que fija normas de exencién de tramite de toma de razén.

CONSIDERANDO:

1. Que el Servicio Agricola y Ganadero es el organismo oficial competente para certificar la aptitud para
consumo humano de los productos agropecuarios destinados a la exportacién.

2. Lo establecido por el Servicio Agricola y Ganadero para la inscripcién de los establecimientos pecuarios
de productos para consumo humano destinados a la exportacién.

3. Que el Servicio debe otorgar la certificacién correspondiente, cuando la inspeccidn oficial determina que
los productos de origen pecuario para consumo humano son inocuos y cumplen con los requisitos
nacionales y aquellos que exige el mercado/pais de destino.

4. Que es necesario mantener actualizada la documentacién relacionada a requisitos de los
establecimientos que deseen exportar productos pecuarios para consumo humano.

5. Que las decisiones escritas que adoptan los drganos de la Administraciéon del Estado se expresan a
través de actos administrativos.

RESUELVO:

1. SE APRUEBAN los formularios Pauta de evaluacién para la inscripcién y mantencién en el LEEPP de
establecimientos frigorificos de productos pecuarios para consumo humano F-CER-AEE-PP-010, versién
04 y Pauta de evaluacién para la inscripcién y mantencién en el LEEPP de bodegas de almacenamiento
de productos pecuarios para consumo humano F-CER-AEE-PP-048, versién 03, las cuales forman parte
integrante de esta resolucién y cuyos textos se encuentran a continuacién:
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UTILIZACION DEL PRESENTE DOCUMENTO

Esta pauta de evaluacion debe ser utilizada por un/a MVO para verificar el cumplimiento de los
requisitos de la nomativa nacional para la inscripcion y mantencion en el LEEPP de
Establecimientos Frigorificos de productos pecuarios aptos para consumo  humano,
provenientes de fodas las especies de animales de abasto v se encuenira confeccionado en
base al Reglamento Sanitario de los Alimentos, Decreto Supremo MINSAL N*977/1996 y sus
modificaciones (Rsa 577), Resolucion Exenta Direccion Macional SAG N° 1045/2013 (Res. 1045),
Decreto Supremo MINAGRI N*94/2009 v Resolucion Exenta N* 1722/2017 del 22 de marzo del
afio 2017.

Como resultado de la evaluacion, los requisitos deben ser calificados como: cumple (C), no
cumple {(NC) o no aplicable {M/A).

Para ser aprobados, los establecimientos deben cumplir el 100% de los requisitos definidos
como criicos y, al menos, el 80% de los requisitos definides como no criticos aplicables a la
actividad correspondiente.

Requisito critico es aguella condicion que garantiza un ambiente o proceso seguro para la
elaboracion de productos pecuarios aptos para consumo humano. Para su reconocimiento, en
la siguiente pauta de evaluacion los requisitos criticos cormmesponden a aguellos parrafos en letra
negrita, cursiva y subrayada; por ejemplo:

Numers Requisito Calificacion

I+




PAUTA DE EVALUACION _

PARA LA INSCRIPCION Y MANTENCION EN EL LEEPP jeags. foER-AREEROI0
DE ESTABLECIMIENTOS FRIGORIFICOS DE Fecha ge vigenoa: damm/asas
PRODUCTOS PECUARIOS PARA CONSUMO HUMANO

Paging: 2 629

PAUTA DE EVALUACION PARA INSCRIPCION Y MANTENCION DE ESTABLECIMIENTO PECUARIO

Region - Oficina Sectorial

N Comelative de Pauta

Fecha inspeccion

MO

[Nombre del establecimiento

Mombre contraparte técnica

Inscripcion | Mantencion / Ampliacion

Objefivo de la evaluacion

Autorizaciones disponibles (1)

Construccion (2)

Ulima modificacian estructural

Capacidad del establecimiento (3}

Horario de funcionamiento

Empleados

Control Oficial

Lt b =

Actividad

Especie Linea

ALMACEN
FRIGORIFICO

N* Fecha Resclucion Actividad
Fecha Alcance
Actividad Volumen promedic/Capacidad Maxima

Actividad Tumos

Hora inicioftarmino

Actividad

Frecuencia N* Inspector

Indizar M®, fecha y actividad autorizada(s) por resoluciones de la Seremi de Salud comespondiente.
Indicar la fecha de construccion del establecimiento.

Indicar por actividad el volumen promedio mensual y capacidad maxima
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2. REQUISITOS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO.
e
m REQUISITO
DEL ESTABLECIMIENTO Y SU FUNCIONAMIENTD Calificacion

1
- K Fe igad =3
resi solidos domesficos o industri;
El establecimiento esta ubicado en un sector permitido segun instrumento de planificacion
2 territorial respective, terreno no inundable y alejado de cualquier foco de insalubridad
ambiental fs urr e
3 | Elrecinto esta camado en todo su perimetro por un cerco de, a kb menos, 1.80 metros. o .
5 o5 edifficios e insfzlaciopes son cermgdos psldn cons los o
- impiden la en a de insectos, aves, roedores u ofros animales. o, s
El establecimiento cuenta con una potencia de energia eléctrica instalada que permite el
& funcionamiento simultanes de las maguinarias, instalaciones y equipos. Debe haber un
procedimients de contigencia, en caso de cortes de energia extemos. be. o
Los caminos interiores, patios de maniobras y areas aledanas a las construcciones tienen
T superficies que controlan el levantamiento de polwo producto de las operaciones propias del
establecimiento. me a4
g Se mantienen dentro del cieme perimetral del establecimiento las condiciones higiénicas y de
orden para evitar la presencia de plagas u otros vectores. o s
Los servicios higienicos del personal se deben ajustar a lo siguiente: rss e

* Se encueniran bien iluminados y ventilados.

» Dispone de lavamanos con grifos para el agua fria y caliente, con jabon y medios
higiénicos para el secado de manos, tales como toallas de papel, aire caliente u
otros.

a # Existen rotulos en los que se indique al personal la obligacion de lavarse las manos
después de usar los servicios.

* Mo tienen comunicacion directa con zonas de manipulacion de alimentos.

» |Las wentanas y oftras aberturas que comunican con el exteror se encuentran
provistos de mallas protectoras contra veciores.

Los vestidores del personal se deben ajustar a lo siguiente: masar

» [El establecimiento cuenta con vestidores para uso del personal.

# [Esios estan ubicados en lugares de facil acceso.

» Esfos son de material solido e impermeable, de paredes y techos lavables.

s Esios cuentan con ventilacion adecuada, iluminacion, casilleros y bancas suficientes
para el persocnal.

10 # Esios estan provisios de lavamanos con sistemas de desinfeccion de las manos y
control de llaves y secado, que impidan la contaminacion posterior.

* [Esios cuentan con servicios higiénicos y duchas, dotados de agua potable fria y
calients.

s Mo tienen comunicacion directa con zonas de manipulacion de alimentos

# |Las wventanas y ofras aberturas que comunican con el exteror se encuentran
provistos de mallas protectoras contra vectores.

1 El establecimiento prohibe la permanencia de personas ajenas a las labores del
ectablecimisnto. b w4
Las lamparas que estan suspendidas sobre &l matenal alimentane en cualguiera de las fases
12 |de produccion, son de facil limpieza y estan protegidas para evitar la contaminacion de los

alimentos en caso de rotura. res s
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13

Cuenta con iluminacién suficiente, natural o artificial, que no altere los colores, con un minimo
de 220 lux en las salas de trabajo, 540 lux en los puntos de inspeccion yio 110 lux en otras
ZOMAS. Cen 4 ASA T

14

El establecimiento posee un depdsito aislado, cemado con llave, de facll control para el
almacenamiento y manejo de detergentes, desinfectantes y sustancias similares. oe s

15

El establecimiento posee bodega exclusiva para el almacenamiento del matenal de empaque,
si aplica. o=

SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

i Li]

El establecimiento ha desamollade e implementads un programa de “Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Sanitizacion "(POES) y este incluye al menes lo siguiente:
Res 1045.

# Alcance: El programa contemnpla, al menos, la higiene, impieza y sanitizacién diara a
que deben ser sometidos el establecimiento, equipo, transporte, etc. antes y durante
las operaciones.

s Desarollo escrito: Descripcion de los procesos que son llevados a cabo diariamente,
ecpecifica las frecuencias de los procedimientos y €l personal responsable.

» Mantencion: Los POES son evaluados en forma rutinaria para determinar su
efectividad en la prevencion de la contaminacion directa o adufieracion de los
productos.

» Acciones comectivas: Pemiten |dentificar y disponer adecuadaments de los
productos que puedan estar contaminados, restaurar las condiciones sanitaras y
prevenir que ne se produzca la recurmencia de las fallas de los sistemas.

+ Implementacion: Los procedimientos precperacionales son ejecutados antes del
comienzo de las operaciones, con la frecuencia especificada en los procedimientos y
son monitoreados diariamente.

Se observa una comecta implementacion de los programas en el establecimiento.

17

Los siguientes Programas de Premequisitos deberan al menos contener lo indicado a
continuacian:

# Programa escrito, e cual comunica los objetivos, su ambito de aplicacion,
definiciones, referencias, los procedimientos que deben ser ejecutados y con que
frecuencia, responsabilidades y qué acciones se tomaran si los procedimientos no
son ejecutados de acuerdo a los profocolos escritos o si los procedimientos no
amojan los resultades esperados.

# [El programa se encuentra firnado y fechado por la persona con responsabilidad
general en el establecimiento o por el funcionario de mas alto nivel.

s Incluye los procedimientos de verificacion y monitoreo.

* Se observa una comecta implementacion de los programas en el establecimiento

18

El establecimiento ha desamollado & implementado un programa de mantencion preventivo
de sus equipos, utensilios e instalaciones. f e

18

El establecimiento ha desamollado e implementado un programa de higiene personal, el que
abarca al menos aseo personal, actitudes higiénico-sanitarias del personal, estado de salud,
enfermedades y lesiones. s 104

El establecimientc ha desarrcllado e implementado wun programa de capacitacion del
personal. fe 148

21

El establecimiento ha desarmollado e implementado un programa de aseo y sanitizacion de
equipas, utensilios y estructuras. fs 10

El establecimienio ha desamollado e implementado un programa de control condiciones de
almacenamiento y distribucion. fes 1

El establecimiento ha desamollado & implementado un programa para el control de plagas. ress
T Pl 1045,

El establecimiento ha desamollado e implementade un programa de control y seguridad de
agua y hielo. rasarr

El establecimiento ha desamollado & implementado un programa de control de proveedores.
Fomn 1o
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El establecimiento ha desamollado & implementado un programa de trazabilidad de producto.
Fomn 1o

El establecimiento ha desarmollado e implementado un programa de calibracion y
confrastacion de equipos e instrumentos. fes 148

El establecimiento ha desamollade & implementado un programa para el manejo y control de

28 .

condensacion. fm 14

El establecimiento ha desamollado e implementado un programa para la investigacion y
20 | retroalimentacian de reclamaos. R isis

El estabd'ecnn.lentn ha i enfado un stsfema de au'ﬁucon dot:umen basado
30

Elaboracion de wurn tﬁﬂrama dE Aujo.
Realizar analisis de peligros.

=3

Establecimiento de limites criticos para cada PCC.
Estab!et:mmfo de un slsterm de mamforea para cada PCC.

» Identificacion y eliminacion Iz causa de la desviacion.

1 = Fl PCC nto_Critico_de Control bajo_control después_de icar la
* Se esiablecen medidas para prevenir su_recurrencia.
- ldem‘.lﬁca Y seqrega e | producto afectado como resultado de la desviacion del
Si el analisis de peligros demuestra que todos los peligros pueden ser controlados por la
implementacion de programas de premequisitos, el establecimiento implementa al mencs ko
SIQUIEnte: few 1048
» Desarmolla, implementa y mantiene acciones comectivas apropiadas, a fin de hacer
33 frente a posibles fallas que se puedan producir en los programas de premequisitos,
que sustentan las decisiones en relacion al sistema HACCP.
+ Establece procedimientos de verificacion.
# [Establece un sistema de documentacion y registro.
» Procede a reevaluar la validez del analisis de peligros.
o # [l establecimiento ha validado y vigila las medidas de control adoptadas. fe 1o4s
El establecimiento al menos ha reevaluado e plan HACCP y sus premequisitos, segin las
causales indicadas a continuacion: fes s
* Porlo menos una vez al afio.
* Ante desviaciones reiteradas de un limite critico.
» Ante el refiro de producto debido a problemas de inocuidad en estos.
# Cambios en la legislacion nacional o de los paises o mercados de destino de sus
a5 productos.

* Toda ver que exista alguna modificacion en las medidas de control, cambios
estructurales en el establecimiento o sistemas de distribucion del producio terminado.

* Cuando se presente informacion que indique un riesgo para la salud humana
asociado con & producto alimenticio.

# [El producto o la categoria de producto esté ligada a un brote de enfermedad de
transmision alimentaria, que no ha sido considerada.

DEL AGUA POTABLE Calificacion
36 | El establecimiento cuenta con agua patable fria y caliente. msasrr oo s
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Si comesponde, las instalaciones para el almacenamiento y distribucidn del agua cuentan con
proteccion contra la contaminacion e

El establecimiento cuenta con un mapa actualizado de la identificacion y ubicacion de las
llaves de la red (Lay out). mss er

El agua no potable que se utiliza para la produccion de vaper, refrigeracion, incendios y otros
propositos  similares no relacionados con los alimenios, es fransportada por tuberias
completamente separadas, identificadas por colores, sin que haya alguna conexion
transversal ni sifonada de retroceso con las tuberias que conducen el agua ble. fasarr

DE LA HIGIENE DE LOS ESTABLECIMIENTOS.

El establecimiento, sus equipos, utensilios y demas instalaciones, incluidos los desagiies, se
mantienen en buen estado, limpios y ordenados. raserr

41

Inmediatamente después de terminar el trabajo de |la jomada, o cuantas veces sea necesaro,
se limpian minuciosamente los pisos, incluidos los desagies, las estructuras auxiliares y las
paredes de la zona de manipulacion de alimentos. raa s

42

Se toman precauciones adecuadas para impedir gue el alimento se contamine cuando las
salas, el equipo y los utensilios se limpian o desinfectan con agua y detergentes, o con
desinfectantes o soluciones de éstos. e e

Los desinfectantes utilizados son apropiados para el fin perseguido, y se elimina cualquier
residuo de modo que no haya posibilidad de contaminacion de los alimentos. e

En las areas de almacenamiento de productos camicos no se depositan ropas u objetos
personales. ms T e i

La zona de almacenamisnto de desechos se mantiene limpia. s e

Se impide el acceso de plagas a los desechos y se limpian, inmediatamente después de su
evacuacion, los receptaculos utiizados para el almacenamiento y todo el equipo que haya
enfrado en contacio con los desechos. res s

A7

El tratamiento con agentes guimicos, fisicos o bioldgicos para el control de plagas solo se
aplica de acuerdo a la reglamentacion vigente, por empresas autorizadas para tales efectos
por la autoridad sanitaria comespondiente. rss o

Se prohibe la mantencidn de plaguicidas u otras sustancias toxicas gque puedan representar
un riesgo para la salud, en las zonas de produccion, elaboracion, fransformacion, envase y
almacenamiento de alimentos. sasurr

DE LA HIGIENE DEL PERSONAL_

El personal del establecimientc que manipula alimentos posee capacitacion sobre
manipulacion higienica de productos alimenticios e higiene personal. e sr

El personal del establecimiento que manipula alimentos mantiene una adecuada limpieza
personal y ropa acorde a sus funciones. fss e

L

El personal del establecimiento que manipula alimentos se lava y cepilla siempre las manos
antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios

EE;\I{I&S después de manipular material contaminado y todas las veces que Sea necesario.
¥

El personal del establecimiento que manipula alimentos no ufiliza adomo en las manos y
mantiene las ufias de las manos cortas, limpias y sin bamiz rsasm

El personal del establecimiento que manipula alimentos no ingiere alimentos en los lugares
no autorizados. s o

El personal del establecimiento que manipula alimentos no realiza actos que puedan
contaminar los alimentos, como: comer. fumar, masticar chicle u otros. raswr

El personal de aseo se encuentra capacitado en técnicas de limpieza. rsasrr

El establecimientfo dispone de medidas para evifar gue el personal gue padece o es
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Si se utilizan guantes en la manipulacion de alimentos, estos se deben mantener en perfectas

57 | condiciones de limpieza e higiene y el uso de ellos no exime del lavado de manos.
DE LAS CAMARAS FRIGORIFICAS Calificacion

gp | Las camaras cuentan con termdmetro y con sistemas de registro de temperatura operativos.
[

50 Poseen pisos de material impermeable, antideslizante y con pendiente hacia el punto de
drenaje. e

&0 Poseen paredes, techos y puertas revestidas con material impermeable de faci lavado y
desinfeccion; las puertas tienen dispositives que permiten su apertura desde el interior. oa. s
Cuando comesponde, las camaras frigonficas para canales de cualguier especie poseen

81 |reles a una distancia suficiente para que las canales no se topen entre si y no rocen la
superficie de las paredes y pilares. e w

62 A0 Qe o songs O l"—.l.'- d gJ 3 e

== | quedan a una distancia minim 30 em del piso. pe. s

a3 Las camaras frigorificas se mantienen limpias y no tienen elemenios ajenos a la actividad
normial que en ellas se desamolla. oe. w4

o4 ces de manfener las

a5 Los equipos de refrigeracion de las camaras frigorificas poseen drenajes que no filtran agua
directamente sobre las cames, pisos y paredes. tx =

BB I;linémams frigorificas cuentan con un sistema que impida la entrada de vectores y polvo.
DEL AMDEN DE DESPACHO Calificacion

B3 | El establecimiento cuenta con andenes de despacho. e s

Cuenta con pisos segun los requisitos indicados a continuacion: o s
* Son impemeables, antideslizantes, faciles de limpiar y desinfectar.

70 * Poseen pendiente que permita el desagie de los liguidos a los colectores, los que
estan protegidos por rejillas de material inalterable.
Cuenta con paredes segln los requisitos indicados a continuacion: oe «
* Son lisas, resistentes, impermeables, desinfectables, no toxicas, no absorbentes y de
71 colores claros.
* Son recubiertas de un revestimiento lavable hasta una altura minima de 2 metros.
# Los angulos entre las paredes y entre éstas y el piso deberan disefiarse de modo de
facilitar la limpieza y desinfeccion.
Cuenta con techos, cielos y otras instalaciones suspendidas, segin los requisitos indicados a
continuacion: o s
72 * Impiden la acumulacion de suciedad.
» Reducen la condensacion.
* Son de material higienizable que impida el desprendimiento de particulas.
73 Las puertas deben ser de material inalterable, lisas, no absorbentes y de facil limpieza y
desinfeccion. b s
74 Los amdenes cuentan con sistemas que eviten el ingreso de insectos, aves, roedores y otros
animales y sistemas que minimicen la presencia de polvo en su interior de los andenes. oo w4
75 Cuenta con una ventilacion natural o mecanica que evite la condensacion y las comientes de
gire desde zonas contaminadas a otras impias. be
78 Cuenta con wn sistema que permita el lavado de manos, cuyo funcionamiento no sea
accionable manualmente, que cuente con desinfeccion. e «
77 | Cuenta con sistemas de higienizacion con agua potable y con presion suficiente. o s
78 Las ventanas deben estar contruidas de tal forma de impedir acumulacion de suciedad y

deben ser faciles de limpiar y desinfectar. Aquellas que comuniquen al exterior deberan
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contar con protecciones que impidan el ingreso de vectores. Y en el caso que se utilizen
vidrios, estos deben impedir el desprendimiento de astillas pes

Las condiciones de los andenes deberan garantizar que, en el despacho de las cames, éstas
mantengan la temperatura maxima de 7°C. pes

Deberan ser usados sdlo para el trénsito de productos y subproductos camicos, en el caso
que se maneje came no envasada. e

3. RESULTADO DE LA EVALUACION

« Dotacion de inspectores SAG:

- Médico(s) veterinariofa(s)

- Técnicola(s)

= Calculo del porcentaje de cumplimiento:

- Canfidad de requisitos

Requisitos Aplicables Cumplen ]
Criticos
Mo Criticos
- Porcentaje de aprobacion y rechazo

Condicion Criticos No criticos
Aprobado 100% =80%
Rechazado =100% =B0%

[Resultado de la evaluacion: {Aprobada/Rechazado)

Nombre, apellidos, firna v timbre

Médico Veterinariofa Oficial

5. COMPROBANTE DE VISITA.

DECLARACION DE EL/LA INTERESADO/A

Cuien firma bajo este pamrafo, declara haber recibido la visita de inspeccion solicitada,
conocer, aceptar y cumplir las condiciones estipuladas en Resolucion Exenta
N*172272017 y procedimientos de inscripcion y habilitacion, asi como los requisitos de
inspeccion, incluida la dotacion establecida por el SAG, las sanciones y los cosfos
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asociados para obtener la Cerificacion Zoosanitaria de Exporiacion amparados por la
Resolucion N° 25922003 del SAG.

NOMEBRE Y FIRMA INTERESADO/A
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1. UTILIZACION DEL PRESENTE DOCUMENTO

Esta pauta de evaluacion debe ser utilizada por unfa MV O para verificar el cumplimiento
de los requisitos de la normativa nacional para la inscripcion v mantencion en el LEEPP
de Bodegas de almacenamiento de productos pecuarios apios para consumo humano,
provenientes de todas las especies de animales de abasto.

Como resultado de la evaluacion, los requisitos deben ser calificados como: cumple (C),
no cumple (NC) o no aplicable (M/A), para lo cual es necesario completar aguellas
partes de la pauta de evaluacion que comespondan.

Para ser aprobadas, las bodegas deben cumplir el 100% de los requisitos definidos
como criticos y, al menos el 80% de los requisitos definidos como no criticos aplicables
a la actividad evaluada.

Requisito critico es aquella condicion que garantiza un ambiente o proceso seguro para
el almacenamiento de productos pecuarios aptos para consumo humano. Para su
reconocimiento, en la siguiente pauta de evaluacion los requisitos criticos comesponden
a aquellos pamafos en letra negrita, cursiva y subrayada; por ejemplo:

Articulo Requisito Calificacién
ARTICULD 22 - El establecimiento esta situado en zonas alejadas

La base legal de esta pauta de evaluacion esta constituida por:

- Reglamento Sanitario de los Alimentos, Decreto Supremo MINSAL N*977/1996 v
sus modificaciones (RSA 977).

- Resolucion Exenta N*® 2592 del 2003, del Senvicio Agricola y Ganadero, que
Establece Requisitos para la Inspeccion y Cerificacion Sanitaria de Exportacion de
Productos y Subproductos Comestibles de Origen Animal.

- Resolucion Exenta N° 1045/2013 del 2013 (Res. 1045). Establece exigencias
especificas de los programas de Premequisitos v HACCP para la implementacion
del Sistema de Aseguramiento de la Calidad y deroga Resolucion N° 4577, de
2012,

- Resolucion Exenta N° 172272017 del 2017, del Servicio Agricola y Ganadero,
Actualiza el Sistema MNacional de Inscripcion, Mantencion y Habilitacion de
establecimientos exportadores de productos pecuarios para consumo humano y
deroga Resolucion N 7.078, de 2011.
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PAUTA DE EVALUACION PARA INSCRIFCION Y MANTENCION DE ESTABLECIMIENTO PECUARIO

Region - Oficina Sectorial

N* Comelative de Pauta

Fecha inspeccion

MVO

Mombre del establecimiento

Mombre confraparte técnica

Inscripcion / Mantencion ! Ampliacion

Objetivo de la evaluacion

Autorizaciones disponibles (1)

Construccian (2)

Ultima modificacién estructural

Capacidad del establecimientn (3}

Horario de funcionamiento

Empleados

Control Oficial

Actividad Especie Linea
BODEGA SECA
N® Fecha Resolucion | Actividad
Fecha Alcance
Actividad Volumen promedio/Capacidad Maxima
Actividad Tumos | Hora inicio/término
Actividad Cantidad
Frecuencia N® Inspecior

Indicar M*, fecha y actividad autorizadals) por rescluciones de la Seremi de Salud comespondiente.
Indicar la fecha de consfruccion del establecimiento.
Indicar por actividad el volumen promedio mensual y capacidad maxima.
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2. REQUISITOS DE CUMPLIMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO

PARA LA INSCRIPCION Y MANTENCION EN EL  comg: F-cer-asernads
Fecha de Vigenda: J0UXxX

REQUISITO

DE ESTABLECIMIENTO ¥ SU FUNCIONAMIENTO

=

El establecimienfo cuenta con las Auforizaciones Sanifarias necesarias:
= Driginal o Copia lizada de la resolucion de la SEREMI de Salud.

- Sls'l:mna autunzal:ln Er artorl:lad smltana comgetente para_ el

Ina

alores humo, ofros _confaminantes no a
- i

Las vias de acceso y zonas de circulacion denfro del establecimiento o en sus
inmediaciones, fienen una superficie dura, pavimentada o tratada de manera tal
que controla la presencia de polvo ambiental.

Los edificios e instalaciones permiten que las operaciones se realicen en
condiciones higienicas y con fluidez.

Elestahiecsmmas ura_condiciones de ra_adecuadas los

El e5tableclm|enm destinado a almacenamiento cuenta con las siguientes areas:
a) recepeion b) almacenamiento de materias primas y producios terminados.

En las zonas de almacenamiento: a) los pisos son de materiales impermeables, no
absorbentes, lavables, sin grietas y faciles de limpiar y, segin el caso, posean una
pendiente suficiente para gue los liguidos escurran hacia las bocas de los
desagles

En las zonas de almacenamiento: b) las paredes son de materiales impermeables,
de color claro, de una altura apropiada para las operaciones, como minimo de 1,80
m, lisas y sin grietas, faciles de limpiar.

En las zonas de almacenamiento: c) los cielos impiden la acumulacion de
suciedad, se reduce al minimo la condensacion de vapor de agua y la formacion
de mohos, y son faciles de limpiar,

10

En las zonas de almacenamiento: d) las ventanas y otras aberturas evitan la
acumulacion de suciedad, ¥ las gque se abren estan prowvistas de protecciones
contra vectores. Las protecciones son removibles para facilitar su limpieza y buena
CONSEnVacion.

1"

Los alféizares de las ventanas estan construidos con pendiente para evitar que se
USEen como estantes.

12

En las zonas de almacenamiento: a) las puertas son de superficie lisa y no
absorbente.

13

En las zonas de almacenamiento: b) las escaleras, montacargas y estructuras
awdliares como plataformas, escaleras de mano y rampas estan situadas y
construidas de manera gue no causen contaminacion de kos alimentos.

14

En las zonas de almacenamiento: ¢) todas las estructuras y accesorios elevados
estan instalados de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta de
alimentos y materias primas por condensacion de vapor de agua y goleo, y no
entorpecen las operaciones de limpieza.
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En las zonas de almacenamiento: d} los materales de revestimiento aplicados a
15 las superficies de trabajo y a los equipos que Euedan entrar en contacto d:l'Ecm
con los alimentos, no transfieren sustancias toxicas o contaminantes a éstos,
micdificando las caracteristicas organolépticas y de inocuidad.

La zona de almacenamiento estdi separada de los recintos destinados a

18 alojamiento, servicios higiénicos, vestuarios y acopio de desechos.
Se dispone de abundante abastecimiento de agua potable que se ajusta a lo
17 dispuesto en la reglamentacion vigente, a presion y temperatura conveniente, asi

como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucion y con
proteccion contra la contaminacion.

El agua no potable que se utiliza para la produccion de waper, refrigeracion,
incendios y oiros propdsitos similares no relacionados con los alimentos, es
18 |transportada por tuberias completamente separadas, identificadas por colores, sin
que haya alguna conexion transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias
que conducen el agua potable.

Leos establecimientos de almacenaje disponen de vestuarios y servicios higignicos
convenientemente situados y en nimero conforme a lo dispuesto por el
Reglamento Sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares
de Trabajo.

19

ag |Los servicios higiénicos estan bien iluminados y wventilados y no tienen
comunicacion directa con la zona de almacenaje de los alimentos.

Les lavamanes cuentan con grifos para el agua fria y caliente, provistos de jabon
2 | para lavarse las manos y medios higignicos para secarselas tales como toallas de
papel, aire caliente u otros.

73 Existen rotulos en los que se indigue al personal la obligacidn de lavarse las
maneos después de usar los senvicios.

En los servicios higiénicos, las ventanas y ofras aberfuras estan provistas de
miallas protectoras contra vectores.

El establecimiento ilene-unaj]tmmamn mﬁnalaartﬁcﬁfadem;adalgg o

e g jos Eaﬁtseredﬂmuﬂummnmmmmamiuxenm
Sdlaz deirabaio v 110 lux S0 oUSs Zo03S,

Las lamparas que estan suspendidas sobre los productos, son de facil limpieza y
estan protegidas para evitar la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

76 Existe ventilacion que evite el calor excesivo, la condensacion de vapor de agua,
la acumulacion de polvo y que elimine el aire contaminado.

a7 |Las aberiuras de ventilacion estan provistas de rejillas u otras protecciones de
material anticormasive y que puedan retirarse faciimente para su limpieza.

Ezxisten instalaciones separadas para & almacenamiento de los desechos y
gg |materiales no comestibles, donde permanezean hasta su eliminacion y ademas se
debe impedir el ingreso de plagas, animales domeésticos (permos) y personas
ajenas a la actividad.

HIGIENE DE LOS ESTABLECIMIENTOS

29 Los establecimientos, sus equipos, utensilios y demas instalaciones, incluidos los
desagies, se mantienen en buen estado, limpios y ordenados.

La zona de almacenamiento de desechos se mantiene limpia. Los desechos se
3 |almacenan en receptaculos que se conservan integros y en buen estado de
limpieza. Se impide el acceso de plagas a los desechos.
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Se mantienen limpias las salas de vestuario, servicios higi€nicos, vias de acceso y

H los patios situados en las inmediaciones de los locales y que sean parte de éstos.

Se prohibe la entrada de toda especie animal a las salas de almacenamiento de
alimentos.

El establecimiento tiene y aplica un programa preventive y continuo de lucha
33 |[woontra las plagas, con registros que demuestran su aplicacion y efectividad. Los
establecimientos y las zonas circundantes se inspeccionan periodicamente para
verificar gue no exista infestacion.

El establecimientc cuenta con registros que demuestran la aplicacion de
3 | actividades periddicas de inspeccion en el establecimiento y zonas circundantes
para verificar que no exista infestacion.

El programa de conirol de plagas explicita medidas de emadicacion en caso de
que alguna plaga invada el establecimiento.

El programa de control de plagas explicita que el tratamientc de plagas con
agentes quimicos, fisicos o bioldgicos solo se aplica de acuerdo a la
ag reglamentacion vigente, por empresas autorizadas para tales efectos por la
autoridad sanitaria comespondiente. El establecimiento cuenta con un documento
que demuestra que la empresa para el control de plagas estd autorizada por la
autoridad sanitaria.

El programa de control de plagas declara que sdlo se emplean plaguicidas si no

3 pueden aplicarse con eficacia oiras medidas de Ereu'enc:ién_

El programa de control de plagas indica que antes de aplicar plaguicidas, se tiene
cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios contra la
38 | contaminacion y que después de aplicar los plaguicidas y a fin de eliminar los
residuos, los equipos y utensilios usados se limpian minuciosamente antes de
volverlos a utilizar.

No_se mantienen a5 u _oiras susfancias mxlcas n

En la zona de almacenaje, no se almacenan sustancias que puedan contaminar
los alimentos, ni se depositan ropas u objetos personales.

HIGIENE DEL PERSONAL

El establecimiento cuenta con respaldos que demuesiran que el personal gue
41 | manipula alimentos recibe una instruccion adecuada y continua en matera de
manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal.

El establecimiento cuenta con un procedimiento o instruccion donde se especifica
que: debera informar al supervisor del establecimiento toda persona que padece o
es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o
tenga heridas, infecciones cutaneas, llagas o diamea cuando frabaje en las zonas
de manipulacion de alimenios en las que haya probabilidad que pueda contaminar
directa o indirectamente a &stos.

El establecimiento cuenta con un procedimiento o instruccion donde se e5peniﬁca
que el personal que manipula alimentos debera lavarse y cepillarse siempre las
43 |manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de
los servicios higienicos, después de manipular material contaminado y todas las
VECES QUE S88 NeCcesano.

El establecimiento cuenta con un procedimiento o _instruccion donde se
ifica en las zonas en se almacenan alimenfos se fodo

& acto gue pueda contaminarios, como comer, fumar, masticar chicle, o
realizar oiras Ebcas mﬁﬁlm tales como escupir.
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5i para manipular los alimenios se emplean guantes, éstos se mantendran en
45 |perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al
operario de la obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.

Mo hay personas exirafias en las salas donde se almacenan o manipulan
alimentos. El establecimiento cuenta con un procedimiento o instruccion donde se
46 | especifica que en la eventualidad que ello suceda se toman las precauciones para
impedir que ellas contaminen los alimentos, tales como incluir el uso de ropas
protecioras.

La responsabilidad del cumplimiento por parte del personal de todos los requisitos
requisitos de higiene del personal, esta asignada, explicitamente al personal
supervisor competente, sin que ello implique exclusion de esta responsabilidad a
los propietarios del establecimiento.

A7

SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

El establecimiento ha desamollade e implementados wn  programa  de
“Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion “(POES) y este
incluye al menos lo siguiente, R s
= Alcance: El programa contempla, al menos, la higiene, limpieza y
sanitizacion diaria a que deben ser sometidos el establecimiento, equipo.
transporie, efc. antes y durante las cperaciones.
#» Desamollo escrito: Descripeien de los procesos que son llevados a cabo
diariamente, especificando las frecuencias de los procedimientos y el
»  Mantencion: Los POES son evaluados en forma rutinaria para determinar
a8 su efectividad en la prevencion de la contaminacion directa o adulteracion
de los productos.

»  Acciones comectivgs: Permiten ldentificar y disponer adecuadamente de
los productos que puedan estar contaminados, restaurar las condiciones
sanitarias y prevenir que no se produzca la recurrencia de las fallas de los
sistemas.

» Implementacion: Los procedimientos precperacionales son ejecutados
antes del comienzo de las operaciones de cada tumo, con la frecuencia
especificada en los procedimientos y son monitoreados dianiamente.

Se observa una comects implementacion de los programas en el
establecimiento.

Los siguientes Programas de Premequisitos deberan al menos contener lo

indicado a continuacion:

#» Programa escrito, el cual comunica los objetives, su ambito de aplicacion,
definiciones, referencias, los procedimientos que deben ser ejecutados y
con qué frecuencia, responsabilidades y qué acciones se tomaran si los
procedimientos no son ejecutados de acuerdo a los protocolos escritos o

49 =i los procedimientos no amojan los resultados esperados.

# El programa se encuentra fimado y fechado por la persona con
responsabilidad general en el establecimiento o por el funcionario de mas
alto nivel.

# Incluye los procedimientos de verificacion y monitoreo.

» Se observa una comecia implementacion de los programas en el
establecimiento

El establecimiento ha desamollado & implementado un programa de mantencion
preventivo de sus eguipos, utensilios e instalaciones. fes ioas

El establecimiento ha desamollado e implementado un programa de higiene
personal, el gue abarca al menos aseo personal, actitudes higiénico-sanitarias del
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personal, estade de salud, enfermedades y lesiones. ke ims

El establecimiento ha desarmrollado e implementado un programa de capacitacion

52 del personal. e s

53 El establecimiento ha desamollado e implementadc un programa de aseo y
sanitizacion de equipos. utensilios y esUCIUras. fus 1

54 El establecimienic ha desamollado e implementado um programa de control
condiciones de almacenamiento y distribucion. fes v

55 El establecimiento ha desamollado & implementado wun programa para el control de
plagas. fes o 148

56 El establecimiento ha desamollado e implementado un programa de control y
seguridad de agua y hielo. maswr

57 El establecimiento ha desarmollado e implementado un pregrama de confrol de
proveedores. fem 48

58 El establecimiento ha desamollado e implementado un programa de trazabilidad de
Producto. fe 1045

59 El establecimiento ha desarrollado e implementado un programa de calibracion y
contrastacion de equipos e iNstrumentos. fes 148

&0 El establecimiento ha desamollado & implementado un programa para el manejo y

control de condensacion. mes i4s.

El establecimiento ha desamcollade e implementade un programa para la
61 investigacion y retroalimentacion de reclamos. fes s

El _establecimiento _ha i un__sistema de aufoconirol

;ﬂ{:ﬂ’l ¥ esne .I'N:ﬁ.lﬁ al menos lfn mgt_nerne i L
* Formacion de un equipo de HACCP.

Elaboracwn de un dtgrama de I‘hr.w_;r

Si el analisiz de pefigroz defermina la presencia de PCG, e esfablecimiento
implementa lo siguienfe: fas s

Eztablecimiento de limites criticos para cada PGG.

Eztablecimienio de un sisfema de moniforeo para cada PCC.
Eztablecimienfo de acciones comechivas.

Eztablecimiento de procedimientos de verificacion.

Eztablecimiento de un sistemna de documentacion y regisfro.

Las acciones comectivas ante &l desvio de un PCC incluyen al menos lo indicado a
CONGNUACION: fm 1048
» Identificacion y eliminacion la causa de la desviacion.
# FElPCC (Punto Critico de Control) queda bajo control después de aplicar la
accion comectiva.
= Se establecen medidas para prevenir su recurmencia.
» Identifica y segrega el producto afectade como resultado de la desviacion
del limite critico.
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5i el analisis de peligros demuestra que todos los peligres pueden ser controlados

por la implementacion de programas de premequisitos, el establecimiento
implementa al menos lo siguiente: s s

» Desamolla, implementa y mantiene acciones comectivas apropiadas, a fin

de hacer frente a posibles fallas que se puedan producir en los programas

&5 de premequisitos, que sustentan las decisiones en relacion al sistema
HACCP.
= Establece procedimientos de verificacion.
» Establece un sistema de documentacion y registro.
»  Procede a reevaluar la validez del andlisis de peligros.
E5 - RE-EMML ecimiento ha validado y vigila las medidas de control adoptadas.
b
El establecimiento al menos ha reevaluado el plan HACCP y sus premequisitos,
segun las causales indicadas a continuacion: fes v,
# Porlo menos una vez al afic.
* Ante desviaciones reiteradas de un limite critico.
& Ante el retiro de producto debido a problemas de inocuidad en estos.
= Cambios en la legislacion nacional o de los paises o mercados de destino
de sus producios.
&7 » Toda vez que exista alguna modificacion relacicnada con las materias

primas, con el producto o su formulacion, en el proceso, medidas de
control. cambios esfructurales en el establecimiento, sistemas de
distribucion del producto terminado o, en el uso previsto o consumidores
del producio final.

# Cuando se presente informacion que indigue un riesgo para la salud
humana ascciado con el producto alimenticio.

# FEl producto o la categoria de producto esté ligada a un brote de
enfermedad de transmision alimentaria, que no ha sido considerada.
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3. RESULTADO DE LA EVALUACION

Calculo del porcentaje de cumplimiento:

- Canfidad de requisitos

Tipo Requisito Aplicables Cumplen %
Criticos
Mo Criticos
- Porcentaje de aprobacion y rechazo
Condicion Criticos No criticos
Aprobado 100% =80%
Rechazado =100% <B80%
| Resultado de la evaluacion: (Aprobado/Rechazado)
“,-'f'-. o ‘%L'x
|'r Tk I;l
i BAZ f
Nombre, apelidos, firma y timbre .~~~ -

Médico Veterinario Oficial
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4. COMPROBANTE DE VISITA
DECLARACION DEL/LA INTERESADO/A

Cuien fima bajo este parrafo, declara haber recibido la visita de inspeccion solicitada,
conocer, aceptar y cumplir las condiciones estipuladas en Resolucion Exenta
N=172272017 y procedimientos de inscripcion v habilitacion, asi como los requisitos de
inspeccion, incluida la dotacion establecida por el SAG, las sanciones y los costos
asociados para obtener la Certificacion Zoosanitaria de Exportacion amparados por la
Resolucion N® 2592/2003 del SAG.

NOMBRE Y FIRMA
INTERESADO/A

2. SE DEJA CONSTANCIA que, ambos documentos aprobados por la presente Resolucién, se encuentran
disponibles para su visualizacién en la pagina Web del Servicio Carpeta Pecuaria, subcarpeta de
Inscripcién y habilitacion de establecimientos pecuarios (https://www.sag.gob.cl/ambitos-de-
accion/inscripcion-y-habilitacion-de-establecimientos-pecuarios/1720/procedimientos).

3. SE DEJA ESTABLECIDA la obligacion de la Divisién de Proteccién Pecuaria, de difundir
estos documentos por la presente Resolucién y velar por su cumplimiento.

ANOTESE Y COMUNIQUESE



CARLOS ORELLANA VAQUERO
JEFE (S) DIVISION PROTECCION PECUARIA

MRR/VLAR/RRF/KLS/CLC/GRC/MCV

Distribucién:

e Roberto Carlos Ferrada Ferrada - Director Regional (S) Regién de Nuble - Oficina Regional Nuble
e Eduardo Cristian Monreal Brauning - Director Regional Regién de Los Lagos - Servicio Agricola y

Ganadero - Oficina Regional Los Lagos

Lorena Navarro Parra - Jefe de Campana Mosca Emergencia Mosca Pudahuel y Cerro Navia - Oficina
Regional Metropolitana

Carlos Rodrigo Guerrero Mayorga - Director Regional (S) Regiéon de Atacama - Servicio Agricola y
Ganadero - Oficina Regional Atacama

Rebeca E. Castillo Granadino - Directora Regional (S) Servicio Agricola y Ganadero Regién Metropolitana
de Santiago - Oficina Regional Metropolitana

Jorge Rubén Mautz Vivanco - Director Regional (S) Regién de Coquimbo Servicio Agricola y Ganadero -
Oficina Regional Coquimbo

e Pedro Berho Arteagoitia - Director Regional (S) SAG Regién de Valparaiso - Oficina Regional Valparaiso
e Alfredo Arnulfo Frohlich Albrecht - Director Regional Regién de Tarapaca Servicio Agricola y Ganadero -

Oficina Regional Tarapaca

Luis Claudio Marcelo Rodriguez Fuentes - Director Regional Regién de O'Higgins Servicio Agricola y
Ganadero - Oficina Regional O'Higgins

Hugo Guido Urrutia Contreras - Directora Regional (S) Regién de Antofagasta Servicio Agricola y
Ganadero - Oficina Regional Antofagasta

Matias Vial Orueta - Director Regional Regién Aysén Servicio Agricola y Ganadero - Oficina Regional
Aysen

Juan Francisco Alvarez Carcamo - Director Regional (S) Regién Magallanes y Antartica Chilena Servicio
Agricola y Ganadero - Oficina Regional Magallanes

Maria Carolina Imbert Jiménez - Director Regional (S) Regién del Maule Servicio Agricola y Ganadero -
Oficina Regional Maule

Ivdn Ramirez Delpin - Director Regional Regidén del Biobio Servicio Agricola y Ganadero - Oficina
Regional Biobio

Agneta Fabiola Hiche Meza - Directora Regional (S) Regién de Arica y Parinacota Servicio Agricola y
Ganadero - Oficina Regional Arica y Parinacota

Maria Teresa Fernandez Cabrera - Directora Regional Servicio Agricola y Ganadero Regién de La
Araucania - Oficina Regional Araucania

Jorge Octavio Oltra Comte - Director Regional Direccidn Regional de Los Rios - Oficina Regional Los Rios

e Grisel Monje Vildosola - Jefa (S) Divisién Subdirecciéon de Operaciones - Oficina Central

Esteban Eduardo Canales Ramirez - Jefe Departamento de Inocuidad y Certificacién - Oficina Central

Divisién Proteccién Pecuaria - Paseo Bulnes N° 140

EI E El presente documento ha sido suscrito por medio de firma electrénica avanzada en los términos de la Ley 19.799
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