Resolucién Exenta N°: (X)

Establece exigencias microbioldgicas para
establecimientos inscritos en el LEEPP y
habilitados para exportar productos de
origen pecuario aterceros paises.

Santiago, 19/06/2026

VISTOS:

Lo dispuesto en la Ley N° 18.755, Orgdnica del Servicio Agricola y Ganadero; laley N° 19.162, que
establece sistema obligatorio de clasificacidon de ganado, tipificacion y nomenclatura de sus carnes
y regula el funcionamiento de mataderos, frigorificos y establecimientos de laindustria de la carne;
el decretosupremo N°977, de 1996, que apruebareglamento sanitario de los alimentos; el decreto
N° 682, de 1942, que reglamenta las exportaciones de productos animales; el decreto N° 94, de
2008, que aprueba el reglamento sobre estructura y funcionamiento de mataderos,
establecimientos frigorificos, cdmaras frigorificas y plantas de desposte y fija equipamiento minimo
de tales establecimientos; el decreto N° 17, de 2023, del Ministerio de Agricultura, que designa
Director Nacional del Servicio Agricola y Ganadero; la Resolucidon Exenta N° 1722, de 2017, que
actualiza el sistema nacional de inscripcién, mantencidon y habilitacién de establecimientos
exportadores de productos pecuarios paraconsumo humano y deroga Resolucién Exenta N° 7078,
de 2011; la Resolucién N° 1045, de 2013, que establece exigencias especificas de los programas de
prerrequisitos y HACCP para la implementacion del sistema de aseguramiento de la calidad, todas
del Servicio Agricola y Ganadero, y la Resolucién N° 7, de 2019, de Contraloria General de la
Republica,

CONSIDERANDO:

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

2.- Que el SAG es el organismo responsable de verificar el cumplimiento de los requisitos,
establecidos por los distintos mercados/pais destino de los productos agropecuarios, en aquellos
establecimientos inscritos en el Listado de Establecimientos Exportadores de Productos Pecuarios
(LEEPP) y otorgar la certificacion correspondiente cuando la inspeccion oficial determina que los
productos de origen pecuario soninocuos.



3.-Que los establecimientosque desempefiien lasactividades defaena, elaboracién, procesamiento,
envasado o almacenamiento de alimentos de origen pecuario de exportaciéon destinados al
consumo humano, e inscritos en el LEEPP, deben tener implementado y en aplicacién un Sistema
de Aseguramiento de la Calidad (SAC), basado en los principios de analisis de peligros y puntos de
control criticos (HACCP, por su siglaeninglés) y en prerrequisitos, como sistema de autocontrol de
la higiene alimentaria.

4.- Que los establecimientos debenimplementarlos principios del sistema HACCP, de acuerdoa la
reglamentacién nacional vigente y los requisitos del mercado/pais de destino de sus productos,
incluyendo en su andlisis de peligros, la produccidn o persistencia de toxinas en los alimentos y
alérgenos, contaminacion (o recontaminacién) de naturaleza bioldgica (microorganismos,
parasitos), quimica o fisica de las materias primas, productos intermedios o productos finales.

5.- Que los establecimientos seran responsables de la validacion de las medidas de control o
combinacién de medidas de control, implementadas ensuSACy lacapacidad del plan HACCP para
controlarlos peligros paralainocuidad alimentaria que son razonablemente probable que ocurran.

RESUELVO:

1.- Paralosfinesde lapresente resolucidn, las siguientes expresiones tienen el significado que se
indicaa continuacion:

a) Alimento contaminado: Aquel que contenga microorganismos, sustancias extrafias o
deletéreas de origen mineral, organico o bioldgico, sustancias radioactivas y/o sustancias
toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas vigentes, o que se
presuman nocivas parala saludy/o cualquiertipo de suciedad, restos o excrementos.

b) Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medio ambiente alimentario.

c) Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias
presentes en los alimentos, hayan sido afiadidas o no en forma intencional, que pueden
comprometerlainocuidad olaaptitud del alimento.

d) Criterio microbioldgico: El valor o la gama de valores microbiolégicos, establecidos
mediante el empleo de procedimientos definidos, para determinarlaaceptacion o rechazo

del alimento muestreado.

e) Desviacion: no cumplimiento de un criterio establecido.



f)

j)

n)

p)

r)

Establecimiento: Instalaciones nacionales donde se faenan, despostan, elaboran, producen,
preparan, procesan, conservan, almacenan o congelan productos pecuarios para consumo
humano, destinados alaexportacién, que cumplen laregulacidn nacional.

Indicador microbiolégico: Microorganismos no patégenos, pero frecuentemente asociados
a éstos, utilizados para reflejar el riesgo de la presencia de agentes productores de
enfermedades.

Inocuidad de los alimentos: La garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparany/o consuman de acuerdo con el uso previsto.

Lote: Conjunto de productos generados en condicionesigualesy en un periodo de tiempo
determinado, que se encuentran identificad os bajo una codificacién Unica.

Limites Inaceptables: niveles de microorganismos en un alimento que son considerados
peligrosos o no aptos para el consumo humano.

Medida de control: Cualquier accién o actividad que pueda utilizarse a fin de preveniro
eliminarun peligro paralainocuidad de los alimentos o reducirlo aun nivel aceptable.

Operador del Establecimiento: Persona natural o juridica propietaria o a cargo de un
establecimiento. Que es responsable de asegurar el cumplimiento de los requisitos de la
legislacion alimentaria.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bienla condicién en
que éste se halla, que puede causar un efectoadverso parala salud de los consumidores.

Peligro Microbioldgico: cualquier agente bioldgico (como bacterias, virus, hongos, o
parasitos) o sus toxinas, que puede causar efectos adversos para la salud humana si se
encuentrapresente enlosalimentos.

Peligro significativo: Aquel de tal naturaleza que su eliminacién o reduccién a niveles
aceptables es esencial paralaproduccidon de alimentosinocuos.

Reglamentaciéon Nacional: Normas dictadas por el Ministerio de Salud, Ministerio de
Agricultura o el Servicio, segun corresponda, aplicables al proceso de certificacién de

productos pecuarios paraconsumo humano.

Riesgo: Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de
dicho efecto, como consecuenciade un peligro o peligros enlos alimentos.

Servicio: Servicio Agricolay Ganadero.



s) Validacién: La obtencién de pruebas que demuestren que una medida de control o
combinacién de medidas de control, si se aplica debidamente, es capaz de controlar el
peligro conun resultado especificado.

t) Verificacidn: La aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras evaluaciones,
ademas del monitoreo, para determinar si una medida de control estd o ha estado
funcionando de lamanera prevista.

u) Verificacion microbioldgica de autocontrol: Proceso utilizado para confirmar que los
métodos de andlisis microbioldgico implementados por una empresa son efectivos y
confiables paradetectary controlar microorganismos.

2.- De los peligros microbiolégicos y sus medidas de control.

2.1.- Los establecimientos inscritos en el LEEPP deberan detectar e incluir en su SAC los peligros
microbioldgicos propios de la actividad, linea y/o producto que se elabore y los establecidos en la

Reglamentacién Nacional y/o pais del destino.

2.2.- El operador del establecimiento debera garantizar que, en toda la cadena productiva de su
competencia, se aplican medidas de control que aseguren la inocuidad de los alimentos y se

cumplan los requisitos microbioldgicos de la Reglamentacion Nacionaly de los mercados de destino.

2.3.- Siel operador del establecimiento tiene antecedentesde que sus materias primas y/o insumos
puedan estar contaminados, éstos deberan serdispuestos o procesados de manerasegregada con
el fin de evitar la contaminacién del resto de sus lineas de proceso y en consecuencia de sus

productos finales.

2.4.- El operador del establecimiento debera garantizar que, frente a la sospecha de que los
productos puedan estar contaminados y representen unriesgo para la salud de los consumidores,
no seran distribuidos antes de la obtencidn de resultados que descarten la presenciadel o los

contaminantes.



3.- De laverificacién microbioldgica de autocontrol.

3.1.- Para efectos de verificarla correcta implementacion de medidas de control y el cumplimiento
de requisitos microbiolégicos establecidos por la Reglamentacidon Nacional y aquellos descritos en
la normativa de los mercados/pais destino, los establecimientos inscritos en el LEEPP deberan

implementar programas de verificacién microbioldgica de autocontrol.

3.2.- El operador del establecimiento podra definir los procedimientos, frecuencias y métodos de
muestreo parasus programas de verificacion microbiolégica de autocontrol en base alanaturaleza
de las actividades y/o el riesgo inherente deltipo de producto, sin perjuicio de las exigencias y

requisitos especificos establecidos por la Reglamentacién Nacionaly de terceros paises.

3.3.- El establecimiento desarrollard e implementard un programa de toma de muestras de
verificacién microbiolégica del agua y hielo utilizados en sus procesos, que cumpla con la

Reglamentacion Nacional y con los requisitos de los mercados / paises de destino.

3.4.- El Servicio, frente a exigencias especificas de mercados y situaciones sanitarias que
comprometan lainocuidad de los productos, podra establecer la obligatoriedad de implementar un
programa de verificacidon microbiolégica de autocontrol especifico, estableciendo procedimientos,

frecuencias, métodos de andlisis, criterios de aceptacion y medidas frente aincumplimientos.

3.5.- En caso de requisitos microbioldgicos especificos de los mercados/paises destino, en los que el
Servicio o el mercado no haya definido o especificado un método para la toma de muestras o una
metodologia para el anadlisis de algln pardmetro, el establecimiento podrd utilizar métodos

reconocidos y validados internacionalmente.

3.6.- Los establecimientos verificaran por medio de, indicadores microbiol égicos, microorganismos
patdégenos, bioluminiscencia u otro validado equivalente, la efectividad de los procesos de limpieza
y desinfeccién de las instalaciones, equipos y materiales utilizados durante la produccion,

elaboraciény transformacion de productos de origen pecuario para consumo humano.



3.7.- Los Laboratorios utilizados para los analisis microbioldgicos de autocontrol deberancontar con
autorizacion de funcionamiento otorgado por la Autoridad Sanitaria Competente, contar con un
sistema de gestion de calidad basado en I1ISO N° 17.025 o equivalente y contar con las técnicas de

analisis validadas internacionalmente.

3.8.- Los operadores de los establecimientos deberan analizar los resultados obtenidos para
identificar comportamientos microbiolégicos desfavorables que tiendan aindicar que sus procesos
no estan bajo control, permitiendo tomarlas acciones pertinentes paradevolverle el control a sus

procesos.

3.9.- Los procedimientos y resultados de los programas de verificacion microbioldgica de
autocontrol implementados en el SAC del establecimiento, deberan estar disponibles para la

revision del Servicio cuando éste lo disponga.

3.10.- La documentacién, resultados oficiales y de analisis de la verificacién microbioldgica de
autocontrol, deberan quedar disposicion del Servicio cuando estos seanrequeridos con hasta una

antigliedad de 4 anos.

4.- De La Verificaciéon Microbiol dgica Oficial

4.1.- El Servicio evaluara en todos los establecimientosinscritosen el LEEPP, lainclusién enelSACy
el cumplimiento de los requisitos microbiolégicos de la normativa nacional y de los mercados de
destino mediante programas de Verificacién Microbioldgica Oficial. En dichos documentos se
establecen: los microorganismos, lafrecuencia con que sean ejecutados losmuestreos, los métodos
utilizados, criterios de aceptacion de resultados y medidas adoptadas ante incumplimientos, entre

otras.

4.2.- La frecuencia con que se ejecutardn las verificaciones microbioldgicas oficiales en los
establecimientosestaran basadas en el nivel de riesgo de las lineas de procesoy/o productos, segin

corresponda, sin perjuicio de los requisitos del mercado/pais destino de los productos.



4.3.- Sin perjuicio de los controles establecidos en los programas e instructivos oficiales, como

resultado de procesos de investigacion, el Servicio podra tomar muestras de los productos en

cualquieretapadel proceso.

4.4.- No se certificaran productos o lotes que no cumplan con los criterios microbiolégicos
establecidos porel mercado/pais destino, asicomo el movimiento de dichos productos o lotes por
medio de la emision de respaldos de certificacién de productos pecuarios (RCP) entre

establecimientos habilitados para un mercado/pais destino.

4.5.- Aquellos productos o lotes de producto final que no cumplan con los criterios microbiol dgicos
establecidos en reglamentacién nacional o en los que se detecte la presencia de microorganismos
patégenos reconocidos por su severidad e impacto en la salud de las personasy para los cuales

existe evidencia cientificade que suconsumo es un riesgo parala salud seran:

a) Consideradoscomo contaminados.

b) Excluidos de lacertificacidn a cualquier mercado/pais destino.
c) Puestosadisposicidonde laautoridad sanitaria competente.

4.6.- Si el Servicioverificaque un establecimientoinscritoen el LEEPP no cumple,enformareiterada,
con los criterios microbioldgicos establecidos en la reglamentacidn nacional, en la normativa de los
mercados/paises de destino de los productos de origen pecuario o lo establecido en la presente
resolucidn, se evaluara la recurrenciay severidad de la falta y se procederd de acuerdo a lo
establecido en la Resolucion exenta N° 1722, de 2017, que actualiza el sistema nacional de
inscripcion, mantenciony habilitacion de establecimientos exportadores de productos pecuarios

para consumo humanoy deroga Resolucién Exenta N° 7078, de 2011 o aquellaque lareemplace.

La presente resolucion entrard envigencia posterior a 60 dias desde su publicacion en el Diario
Oficial

Andtese, comuniquese y publiquese.



