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1. UTILIZACIÓN DEL PRESENTE DOCUMENTO
Esta pauta de evaluación debe ser utilizada por un/a MVO para verificar el cumplimiento de los requisitos de la normativa nacional para la inscripción y mantención en el LEEPP de Bodegas de almacenamiento de productos pecuarios aptos para consumo humano, provenientes de todas las especies de animales de abasto.
Como resultado de la evaluación, los requisitos deben ser calificados como: cumple (C), no cumple (NC) o no aplicable (N/A), para lo cual es necesario completar aquellas partes de la pauta de evaluación que correspondan.
Para ser aprobados, las bodegas deben cumplir el 100% de los requisitos definidos como críticos y, al menos el 80% de los requisitos definidos como no críticos aplicables a la actividad evaluada.
Requisito crítico es aquella condición 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 evaluación los requisitos críticos corresponden a aquellos párrafos en letra negrita, cursiva y subrayada; por ejemplo:

	Artículo
	Requisito
	Calificación

	2
	ARTÍCULO 22.- El establecimiento está situado en zonas alejadas de focos de insalubridad, olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuesto a inundaciones.
	


La base legal de esta pauta de evaluación está constituida por:

· Resolución N° 7078 de 25/10/2011 del Servicio Agrícola y Ganadero, que actualiza el sistema nacional de inscripción de establecimientos exportadores de productos de origen pecuario para consumo humano, establece condiciones para ser inscritos como tal, delega funciones y deroga resolución N° 2561 de 2003.
· Resolución Exenta N° 2592 del 2003, del Servicio Agrícola y Ganadero, que Establece Requisitos para la Inspección y Certificación Sanitaria de Exportación de Productos y Subproductos Comestibles de Origen Animal.

	   
	       

	

	


Nombre Oficina SAG, Región    

Pauta número (1)

Fecha inspección (2)

	    


MVO (3)

	Actividad
	Especie
	Línea

	
	
	

	
	
	


Objetivo de la evaluación (4)
ANTECEDENTES GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
	    

	

	N°/ Fecha Resolución
	Actividad

	
	

	
	

	
	


Nombre del establecimiento (5)

Nombre contraparte técnica (6)

Autorizaciones disponibles (7)

	Fecha
	Alcance

	
	

	
	


Construcción (8)
Última modificación estructural (9)
	Actividad
	Especie/Línea
	Cantidad     (kg/día)
	Cantidad   (promedio diario)
	Cantidad (volumen máximo)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Capacidad de producción   

 Instalada (10) 
	Actividad
	Turnos
	Hora inicio/término

	
	
	

	
	
	


Horario de funcionamiento (11)
	Actividad
	Cantidad

	
	

	
	


Empleados (12)

	Institución
	Actividad
	Frecuencia
	N° Inspectores

	
	
	
	

	
	
	
	


Control Oficial (13)

	GMP/HACCP
	Especie
	Actividad
	Línea

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Sistema de autocontrol (14)                        
1. Indicar número de ingreso de la solicitud de inscripción                     
2. Indicar fecha en que se realiza la visita de inspección para aplicación de la pauta

3. Indicar nombre y apellidos del médico veterinario oficial responsable de la evaluación

4. Indicar la actividad, especie y línea a evaluar

5. Indicar nombre del establecimiento a evaluar
6. Indicar nombre y apellidos de la contraparte técnica

7. Indicar N°, fecha y actividad autorizada(s) por resoluciones del MINSAL

8. Indicar la fecha de construcción del establecimiento

9. Indicar la fecha de la última modificación de la construcción

10. Indicar por actividad y línea las capacidades diarias, promedio y máximas de producción
11. Indicar horas de inicio y término por turno de las actividades evaluadas

12. Indicar el número de empleados por actividad evaluada

13. Indicar entidad gubernamental, frecuencia de inspección y número de inspectores a que están sujetas las actividades evaluadas

14. Indicar sistema de autocontrol implementado para la especie, actividad y línea evaluada
2. REQUISITOS DE CUMPLIMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO
	Item
	Requisito
	Calificación

	
	DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS
	

	1
	La instalación, modificación estructural y  funcionamiento del establecimiento de alimentos cuenta  con autorización del Servicio de Salud correspondiente.
	

	
	CONSTRUCCIÓN DE LOS ESTABLECIMIENTOS
	

	2
	El establecimiento está situado en zonas alejadas de focos de insalubridad, olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuesto a inundaciones.
	

	3
	Las vías de acceso y zonas de circulación dentro del establecimiento o en sus inmediaciones, tienen una superficie dura, pavimentada o tratada de manera tal que controla la presencia de polvo ambiental.
	

	4
	Los edificios e instalaciones permiten que las operaciones se realicen en condiciones higiénicas y con fluidez.
	

	5
	El establecimiento asegura condiciones de temperatura adecuadas para los productos pecuarios que se almacenan.
	

	6
	El establecimiento destinado a almacenamiento cuenta con las siguientes áreas: a) recepción b) almacenamiento de materias primas y productos terminados.
	

	7
	En las zonas de almacenamiento: a) los pisos son de materiales impermeables, no absorbentes, lavables, sin grietas y fáciles de limpiar y, según el caso, poseen una pendiente suficiente para que los líquidos escurran hacia las bocas de los desagües
	

	8
	En las zonas de almacenamiento: b) las paredes son de materiales impermeables, de color claro, de una altura apropiada para las operaciones, como mínimo de 1,80 m, lisas y sin grietas, fáciles de limpiar.
	

	9
	En las zonas de almacenamiento: c) los cielos impiden la acumulación de suciedad, se reduce al mínimo la condensación de vapor de agua y la formación de mohos, y son fáciles de limpiar
	

	10
	En las zonas de almacenamiento: d) las ventanas y otras aberturas evitan la acumulación de suciedad, y las que se abren están provistas de protecciones contra vectores. Las protecciones son removibles para facilitar su limpieza y buena conservación. 
	

	11
	Los alféizares de las ventanas están construidos con pendiente para evitar que se usen 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 auxiliares como plataformas, escaleras de mano y rampas están situadas y construidas de manera que no causen contaminación de los alimentos. 
	

	14
	En las zonas de almacenamiento: c) todas las estructuras y accesorios elevados están instalados de manera que se evite la contaminación directa o indirecta de alimentos y materias primas por condensación de vapor de agua y goteo, y no entorpecen las operaciones de limpieza.
	

	15
	En las zonas de almacenamiento: d) los materiales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajo y a los equipos que puedan entrar en contacto directo con los alimentos, no transfieren sustancias tóxicas o contaminantes a éstos, modificando las características organolépticas y de inocuidad.
	

	16
	La zona de almacenamiento está separada de los recintos destinados a alojamiento, servicios higiénicos, vestuarios y acopio de desechos.
	

	17
	Se dispone de abundante abastecimiento de agua potable que se ajusta a lo dispuesto en la reglamentación vigente, a presión y temperatura conveniente, así como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribución y con protección contra la contaminación.
	

	18
	El agua no potable que se utiliza para la producción de vapor, refrigeración, incendios y otros propósitos similares no relacionados con los alimentos, es transportada por tuberías completamente separadas, identificadas por colores, sin que haya alguna conexión transversal ni sifonado de retroceso con las tuberías que conducen el agua potable
	

	19
	Los establecimientos de almacenaje disponen de vestuarios y servicios higiénicos convenientemente situados y en número conforme a lo dispuesto por el Reglamento Sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Básicas en los Lugares de Trabajo
	

	20
	Los servicios higiénicos están bien iluminados y ventilados y no tienen comunicación directa con la zona de almacenaje de los alimentos
	

	21
	Los lavamanos cuentan con grifos para el agua fría y caliente, provistos de jabón para lavarse las manos y medios higiénicos para secárselas tales como toallas de papel, aire caliente u otros. 
	

	22
	Existen rótulos en los que se indique al personal la obligación de lavarse las manos después de usar los servicios. 
	

	23
	Las ventanas y otras aberturas están provistas de mallas protectoras contra vectores.
	

	24
	El establecimiento tiene una iluminación natural o artificial adecuada, que no altera los colores y que permite la apropiada manipulación y control de los trabajos que ahí se realizan La iluminación no es menor a 220 lux en las salas de trabajo y 110 lux en otras zonas
	

	25
	Las lámparas que están suspendidas sobre los productos, son de fácil limpieza y están protegidas para evitar la contaminación de los alimentos en caso de rotura.
	

	26
	Existe ventilación que evite el calor excesivo, la condensación de vapor de agua, la acumulación de polvo y que elimine el aire contaminado. 
	

	27
	Las aberturas de ventilación están provistas de rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo y que puedan retirarse fácilmente para su limpieza.
	

	28
	Existen instalaciones separadas para el almacenamiento de los desechos y materiales no comestibles, donde permanezcan hasta su eliminación.
	

	
	HIGIENE DE LOS ESTABLECIMIENTOS
	

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

	30
	La zona de almacenamiento de desechos se mantiene limpia. Los desechos se almacenan en receptáculos que se conservan íntegros y en buen estado de limpieza. Se impide el acceso de plagas a los desechos 
	

	31
	Se mantienen limpias las salas de vestuario, servicios higiénicos, vías de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales y que sean parte de éstos.
	

	32
	Se prohíbe la entrada de toda especie animal a las salas de almacenamiento de alimentos.
	

	33
	El establecimiento tiene y aplica un programa preventivo y continuo de lucha contra las plagas, con registros que demuestran su aplicación y efectividad. Los establecimientos y las zonas circundantes se inspeccionan periódicamente para verificar que no exista infestación.
	

	34
	El establecimiento cuenta con registros que demuestran la aplicación de actividades periódicas de inspección en el establecimiento y zonas circundantes para verificar que no exista infestación. 
	

	35
	El programa de control de plagas explicita medidas de erradicación en caso de que alguna plaga invada el establecimiento. 
	

	36
	El programa de control de plagas explicita que el tratamiento de plagas con agentes químicos, físicos o biológicos sólo se aplica de acuerdo a la reglamentación vigente, por empresas autorizadas para tales efectos por la autoridad sanitaria correspondiente. El establecimiento cuenta con un documento que demuestra que la empresa para el control de plagas está autorizada por la autoridad sanitaria.
	

	37
	El programa de control de plagas declara que sólo se emplean plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de prevención.
	

	38
	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 contaminación 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.
	

	39
	No se mantienen plaguicidas u otras sustancias tóxicas que puedan representar un riesgo para la salud, en las zonas de almacenamiento.
	

	40
	En la zona de almacenaje, no se almacenan sustancias que puedan contaminar los alimentos, ni se depositan ropas u objetos personales.
	

	
	HIGIENE DEL PERSONAL
	

	41
	El establecimiento cuenta con respaldos que demuestran que el personal que manipula alimentos recibe una instrucción adecuada y continua en materia de manipulación higiénica de los alimentos e higiene personal.
	

	42
	El establecimiento cuenta con un procedimiento o instrucción donde se especifica que: deberá 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 cutáneas, llagas o diarrea cuando trabaje en las zonas de manipulación de alimentos en las que haya probabilidad que pueda contaminar directa o indirectamente a éstos
	

	43
	El establecimiento cuenta con un procedimiento o instrucción donde se especifica que el personal que manipula alimentos deberá lavarse y cepillarse siempre las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios higiénicos, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario.
	

	44
	El establecimiento cuenta con un procedimiento o instrucción donde se especifica que en las zonas en que se almacenan alimentos se prohíbe todo acto que pueda contaminarlos, como comer, fumar, masticar chicle, o realizar otras prácticas antihigiénicas, tales como escupir.
	

	45
	Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendrán en perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximirá al operario de la obligación de lavarse las manos cuidadosamente.
	

	46
	No hay personas extrañas en las salas donde se almacenan o manipulan alimentos. El establecimiento cuenta con un procedimiento o instrucción donde se 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 protectoras.
	

	47
	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 exclusión de esta responsabilidad a los propietarios del establecimiento.
	


3. RESULTADO DE LA EVALUACIÓN

· Cálculo del porcentaje de cumplimiento:

· Cantidad de requisitos

	Tipo Requisito
	Aplicables
	Cumplen
	%

	Críticos
	
	
	

	No Críticos
	
	
	


· Porcentaje de aprobación y rechazo

	Condición
	Críticos
	No críticos

	Aprobado
	100%
	≥80%

	Rechazado
	<100%
	<80%


Resultado de la evaluación: ___________________ (Aprobado/Rechazado)
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____________________________

Nombre, apellidos, firma y timbre

Médico Veterinario Oficial
4. COMPROBANTE DE VISITA
DECLARACIÓN DEL/LA INTERESADO/A
Quien firma bajo este párrafo, declara haber recibido la visita de inspección solicitada y  conocer, aceptar y cumplir las condiciones estipuladas en los procedimientos de inscripción, habilitación, así como los requisitos de inspección, incluída la dotación establecida por el SAG, las sanciones y los costos asociados para obtener la Certificación Zoosanitaria de Exportación amparados por la Resolución N°  2592/2003 del SAG.

                                                      _____________________________________

                                                                   NOMBRE Y FIRMA 

                          INTERESADO/A



Timbre


SAG








