RESOLUCION EXENTA N°:

ESTABLECE REQUISITOS
PARA LA INTERNACION DE
CcoL 0 GELATINA,
HIDROLIZADAS

Santiago, [/ /

Lo dispuesto en la Ley N°18.755, Organica del Servigi i DFL RRA N°16, de
1963, ley de Sanidad y Proteccion Animak 1 e disposiciones sobre
Destinacién Aduanera; la Ley N°19880, las bases del procedimiento
administrativo de los actos de la Administrac € N°112, de 2018 del Ministerio
de Agricultura, que designa Diregter, Nacione icio;«Ja olucion N°7, de 2019, de la
istrativos exentos del tramite de
Toma de Razodn, el Decreto del ( 40e 2016, que aprueba el Reglamento
de Alimentos para Ani ; 2014 y sus modificaciones, que establece

enfermedades de declarg i J pare icaeion de medidas sanitarias y deroga decretos
que indica; El Decreto jo'de Relaciones Exteriores, que promulga el
“Acuerdo de Marrakech’ ablece™a Organizacion Mundial del Comercio y los

Acuerdos Ane C
Recomendacio i itari > Animales Terrestres de la Organizacién Mundial de

[@ N°6539 de 2011, que establece exigencias para la
la internacion de animales y productos de origen animal; la
que modifica exigencias sanitarias para importacion de

. 0 i ; ; la Resolucion Exenta N° 7885 de 2017, que establece
5 G antami 2s en insumos destinados a la alimentacién animal y deroga

resolucio

CONSIDERANDO:

1. Que el Servicio Agricola y Ganadero, en adelante el Servicio, es el organismo
publico garante de la sanidad animal;

2. Que es funcién del Servicio adoptar las medidas tendientes a evitar la introduccion
de enfermedades que puedan afectar la sanidad animal, entre ellas la encefalopatia
espongiforme bovina;

3. Que es necesario adecuar las regulaciones nacionales a los estandares de los
Organismos Internacionales de referencia;



4. Que de acuerdo con los antecedentes de la Organizacion Mundial de Sanidad
Animal (OIE) y de la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) el sesenta por ciento
de las enfermedades transfronterizas emergentes corresponden a Zoonosis;

5. Que los productos de origen animal, pueden ser una via de ingreso de
enfermedades al pais, como es el caso de la encefalopatia espongiforme bovina,
por lo que es necesario establecer medidas de mitigacion de riesgo para estos
productos.

RESUELVO:

1. Para efectos de la aplicacién de la p se establecen

las siguientes definiciones:

colageno: prod
cuero, huesos

derivados de pieles,

proteicos de la fundicion de
paracion parcial de la grasa y el agua;

parcial de colageno producido a partir de
dones y nervios de animales;

2.- ESTABLEZCANSE los siguientes requisitos para la
internacion de colageno, gelatina, proteinas hidrolizadas y
chicharrones:



2.1 El pais de origen de los productos se encuentra reconocido por la
Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE) como pais de riesgo
insignificante para encefalopatia espongiforme bovina ( EEB) vy
mantiene un programa de vigilancia de la enfermedad segun las
recomendaciones del codigo sanitario para los animales terrestres de la
OIE.

2.2 La materia prima de la que deriva los productos es originaria del pais
de fabricacion de estos o ha sido importada desde paises reconocidos
por la OIE como de riesgo insignificante para E mantienen un
programa de vigilancia de la enfermedad.

sido insensibilizados durante la
inyeccion de aire co ido
cualquier otro método
dichas materias puimg
amigdalas o ileo [
medula espi
columna
momento d

}on de la medula espinal;
ni fueron contaminadas por:
ualquier edad; encéfalo, ojos,
de mas de 12 meses de edad y
mas de 30 meses de edad al

3.1 Colageno

3.1.1 Materias primas

Las materias primas deben proceder de animales que han sido
sacrificados en un matadero autorizado por la autoridad competente y
cuyas canales se hayan considerado aptas para el consumo humano.



3.1.2 Se entendera por materias primas autorizadas las siguientes:

a) huesos con excepcion del craneo y la columna vertebral de
animales mayores de 30 meses en paises de riesgo controlado;

b) cueros y pieles de rumiantes;
c) pieles de cerdo;

d) pieles de aves;

e) tendones y ligamentos;

f) cueros y pieles de animales de caza

g) pieles y espinas de pescad

3.1.3 Los cueros de bovinos y s pieles de aves, que
hayan sido asimismo sometidos atamientos

alcali durante el cual se mantenga el pH en
a de 12 durante al menos 8 horas,

3.2 Proceso de Fabricacion

3.2.1 Los huesos de rumiantes que sean originarios de paises o
regiones cuyo riesgo de encefalopatia espongiforme bovina (EEB) sea
controlado o indeterminado se someteran a los siguientes tratamientos:

a) trituracion fina,



b) desgrasado con agua caliente

c) tratamiento con acido clorhidrico diluido (en una concentracion
minima del 4 % y con un pH < 1,5) durante al menos dos dias, seguido
de un ajuste del pH mediante acido o alcali,

d) uno o mas aclarados y al menos uno de los siguientes procesos:

—filtracion,

—molturacion,

— extrusion,

3.2.2 Cuando se trate de otras materi | as se
someteran a un tratamiento de lavado y ajusk lante acido o

alcali, seguido de:
i) uno o mas aclarados y al menos SES| procesos:
—filtracion,
—molienda,

— extrusion,

ii) o bien cualqui equivalente.

procedentes de animales declarados aptos para
podran ser utilizados para la produccidn de gelatina.

4.2 Proceso de fabricacion de la gelatina

La gelatina se sometera a un tratamiento con acidos o bases, seguido
de uno o mas aclarados.

La materia prima se sometio a tratamiento acido o alcalino, que incluye
uno o mas lavados seguidos por el ajuste del pH. La gelatina se extrajo
por calentamiento, seguido de purificacion, filtracion y esterilizacion;



La gelatina podra someterse al proceso de desecado y, segun
corresponda, al de pulverizacién o laminacion.

Esta prohibido el uso de conservantes distintos del diéxido de azufre y
del peréxido de hidrogeno.

5. Proteinas hidrolizadas

5.1 Materias primas

Solo los subproductos procedentes de
consumo humano podran ser utiliza
hidrolizadas.

ptos para
de proteinas

Las proteinas hidroliza ( 2 ediante un proceso que
reduzca al maximo la con iQ a proteina hidrolizada derivada
de rumiantes deb S geular inferior a 10 000 Dalton.

derivadas jantés se fabricaran mediante curtido,
encalado yile ida de exposicion del material a:

superior a 11, seguida de un tratamiento térmico a 140 °C durante
30 minutos a 3 bares.

6. Chicharrones de cuero

6.1 Materias primas




6.1.1 Los establecimientos proveedores de materias primas deben
cumplir lo siguiente:

a) disponer de instalaciones destinadas al almacenamiento de las
materias primas a una temperatura no superior a 7 °C.

b) un area de despacho, excepto si el establecimiento proveedor de
las grasas animales las expende en cisternas,

6.1.2 Las materias primas deben proceder de:
a) animales que han sido sacrificados e
se hayan considerado aptos par ano tras
ser sometidos a una inspeccio

mortem;
b) estar compuestas de tejid
cantidad posible de sarf

6.2 Proceso de Fabricacio

c) Los productos han sido elaborados en condiciones higiénicas,
en establecimientos bajo control de autoridades veterinarias y
que implementaron los Programas de Buenas Practicas de
Fabricaciéon (BPF), Procedimientos Estandarizados de Higiene
Operacional (Sanitation Standard Operating Procedures, SSOP)



y Programa de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), preconizados por la Comisién del Codex Alimentarius,
con verificacion sistematica del Servicio Veterinario Oficial;

d)Los productos cumplen con los siguientes limites
microbiologicos:

Salmonella: ausencia en: 25g:

ablecido en el DFL RRA N°16,
y Proteccion Animal, segun el
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HORACIO BORQUEZ CONTI
DIRECTOR NACIONAL DEL SERVICIO
AGRICOLA Y GANADERO



