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SANTIAGO,

Nru/ w.i J -4 I VISTOS: la Ley N° 18755 modificada por la Ley N° 19283 Organica del Servicio
Agricola y Ganadero; el Decreto de Agricullura N°® 682 de. 1942 que reglamenta Ia exportacion
de productos pecuarios; la Ley N 191562 que regula funcionamiento de mataderos, frigorificas y
establecimientos de la industria de la carne; las Resoluciones del Servicio N° 3360 de 1999, N°
3673 de 1999, N° 3685 de 1999 y N° 2561 de 2003; y las Resoluciones N° 2430 de 2002 y N°
129 de 2003 también del citado Servicio, que ul:li'UEbEH convenios de delegacion de la
inspeccion meédico veterinaria celebrados con Servicios de Salud; vy

CONSIDERANDO:

CQue de acuerdo con las normas vigentes, el Servicio Agricola y Ganadero (SAG) es &l
srganismo oficial competente para olorgar los certificados sanitarios gque deben amparan

\Jas exportaciones de animaies, productos y subproductos de origen animal; y

- /Que e! mencionada Servicio s6lo puede olorgar la cerlificacion correspondiente cuando la
inspeccion determine que los produclos y ubp'odursmq comestibles de origen animal, se
encuehltran en condiciones de ser aceptados por el pals imporlador, esio es, que cumplen
los requisilos que exige el pais de destino. '

RESUELVO:

Establécese los siguientes requisitos de funcionamiento e inspeccion parz olorgar la
cerlificacion sanilaria de exportacién en establecimientos exporladores de producics pecuarios
comeslibles.

DEL FUNCIONAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS

y Para efectos de esta resolucion, todas la palabras técnicas empleadas corresponderan a
jas definiciones establecidas en las recomendaciones del Codex Alimenianus y se
entendera por "Servicio” al Servicio Agricola y Ganadero.

2. Todo establecimiento que desee exporlar productos y subproductos comestibles de origen
animal debe estar autorizado por &l Servicio conforme a lo establecido en la Resolucidn
2561 de 2003 del Servicio.

& Las inspecciones que realiza el Servicio abarcaran las materias eslablecidas en las
normas citadas en los vistos y aquellas contenidas en los requisitos de los paises de
destino de los productos.

4. Los establecimientos referidos deben demostrar al Servicio, dentro de un plazo de 180
dias de la fecha de autorizacion, que su sistema-de control de calidad higienico-sanitaria,
instalaciones y procesos de produccion garantizaran la inocuidad de los preductos.

Los sistemas de autocontrol establecidos por el eslablecimiento deben preseniarse en
forma escrita y cefiirse a los principics del Analisis de Paligros y Purtos de Conirol
Criticos (HACCP, por su siglas en inglés) recomendados por el Codex Alimenlarius y que
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_personal que lo ejeculara.

eslan contemplados en los manuales aprobados por la Resolucidn N® 3685 de 1939 del
Servicio. '

Los eslablecimientos deberan mantener un regislro, del monitoreo, acciones correclivas,
el seguimiento de las mismas y la verificacion de los Punlos de Control Crilicos. Dicho
registro debe efecluarse en el momento mismo en que se realizan las acciones
respectivas sefialando la hora exacta en el

Los establecimientos deben corregir de inmediato cualquier deficiencia que se detecle en
ios sistemas de autocontrol y garantizar |z eficacia de las correcciones mediante pruebas

idoneas.

Sin perjuicio del sislema de autocontrol, el Servicio tomara muesiras de los producios en
cualquier etapa del proceso para verificar que los grados de contaminacion se encueniran
dentro de los margenes de tolerancia eslablecidos en el Programa de Reduccion de
Palogenos del Servicio.

Ei establecimiento autorizado debe contar con un programa de control del agua potable
utilizada duranle el procesamiento de productos y subproductos comestibles de origen
animal conforme a la Norma Chilena NCh 409/101.1984 y las recomendaciones dadas por

el Servicio.

En los casos que fuere procedente, los esiablecimientos aulorizados deberan cumplir las
normas establecidas en el Programa de Control de Residuos del Servicio.

iLa certificacion sanitaria de exporlacidon de producios y subproductos comestibles de
origen animal sélo se podra olorgar si los resultados de la inspeccién son favorables.

Mingun producto contaminado, alterado o daifiino para la salud del consumidor puede sei
objeto de comercio.

DE LA INSPECCION EN LOS ESTABLECIMIENTOS

¢
Todo establecimiento aulorizado estara sujelo a la inspeccidon del Servicio, el que
eslablecera la frecuencia de dichas inspecciones segun el nivel de riesgo o las exigencias
del mercado. Asi mismo, el Servicio determinara los procedimientos de inspeccion y el

La inspeccion del Servicio comprendera:

a) Revision de eslructuras, instalaciones y equipos del eslablecimiento antés del inicio de
las operaciones y durante las mismas.

b; Revision de los anlecedentes sanilarios y de inocuidad y origen de los animales vy
carnes que ingresan al esiablecimienio.

c) Revision de las condiciones de Iransporte y mantencion de los animales que ingresan
al establecimiento.

d) Inspeccidn ante y post morfem.

€} Verificacion de las condiciones de higiene.

f) Verificacion de la desnaturalizacidon o destruccion de productos inaptos para el
consumo humano. '

g) Verificacion de los sislemas de aulocontroi del establecimiento.

h) Toma de muestras para los planes de- control de residuos y microbiolégico del
Servicio,

i) Registro de los resultados que arrojen las labores descritas en |as lefras precedentes.

Los inspeclores del Servicio podran en cualquier momenlo ingresar a un establecimiento
para verincar el cumphmienlo de las normas y acciones inspeciivas

Si se comprobare que el establecimientc incurre en infraccion a las normas, el producto
serd pueslo, como inapto para el consumo, a disposicion del Servicio de Salud
correspondiente. .




DE LOS CONTROLES MICROBIOLOGICOS

17. Los establecimientos autorizados para el faenamiento deberan implementar un sistema de
toma de muestras para delerminar presencia de E. coli en las canales. La loma de
muesira se efectuard de acuerdo a lo establecido en el Programa de Reduccion de
Patogenos. Si los resultados de los analisis superan los limites establecidos en el
programa, se concluird que los procedimienlos de conlrol del establecimiento no son
suficientles para prevenir la ocurrencia de contaminacion fecal y debera mejorarios. Si se
repiten resultados sobre los limites permitidos, se suspendera la certificacién hasta que el
establecimiento demuestre que ha vuelto a lomar control del proceso.

18. El Servicio definirA en su Programa de Reduccion de’ Patdgenos los estandares
desempeiio para Salmonella. El Servicio tomarad muesitras de producic crudo en los
eslablecimienlos sin previo aviso para delerminar el cumplimienic del eslandar de
Salmonella. La frecuencia y la oporlunidad de la loma de muesira estaran basados en los
resultados previos del establecimienio y otros anlecedentes reiacionados con el
desempefio del establecimiento.

19. Cuando el Servicio delermine que un establecimiento no ha cumplido el estandar de
desempefio para Salmonella, tal esltablecimiento” debera tomar accion inmediala para
satisfacer el estandar, incluyendo la revision de su plan HACCP.

20. Sino se cumple el estandar para Salmonella en la siguiente serie de pruebas para un
producto, el establecimienlo debera reevaluar el plan HACCP para ese producto v lomar
acciones correctivas apropiadas.

21. Si no se cumple el estandar para Salmonella en una lercera serie conseculivas de
piusbas, se considerard que el plan HACCP no es eficienle para maniener las
condiciones higiénicas y el Servicio suspendera la inspeccion en el esiablecmienio hasta
gus este le enfregue un informe de las acciones adopladas para corregir el sistema.

22. Si el sslablecimiento no cumple los estandares microbioldgicos .definidos por el Servicio
en su Programa de Reduccion de Patégenos debera reestruclurar su plan HACCP,
identificar las deficiencias que condujeron a los incumplimientos y efectuar las
maodiflicaciones necesarias para mejorar el desemperio. Si se repiten los incumplimientos
se deberd proceder a elaborar un nuevo plan HACCP.

- g DE LAS MARCAS

23. El Servicio determinara el disefio de las marcas cue se ulilicen para el timbrado en -
canales, logotipos, eliquetas, fajas de seguridad, sellado de recipientes y de vehiculos.

24 Sin perjuicio de lo eslablecido en el Decrelo de Economia, Fomento y Reconstruccion N°
297 de 1992 que aprueba Reglamento de Rotulacidn de Producios Alimenlicios
Envasados, todo producto o subproduclo inspeccionado y aprobado como aplo para el
consumo humano podrd ser marcado o rolulado bajo Ia supervision del veterinario oficial
con la leyenda “INSPECCIONADO Y APROBADQ SAG™.

25 Asi mismo, en casos que el mercado de destino lo exija, los productos o subproductos
deslinados a la exportacion podran ser flejados conforme a un procedimiento que acuerde
el Servicio con las autoridades sanitarias del pais de deslino y que serd inslruida de
manera armonica en lodo el pais.

DEL TRANSPORTE DE PRODUCTOS

26. Sin perjuicio de lo eslablecido en los Decrelos de Agricultura N° 240 de 1993 y N° 484 de
1886, gue contienen el Reglamenio de Transporie de Gana-dl:- Bovino y de Cames, se
debera cumplir las siguientes condiciones

a) Los vehiculos en que se lrasportard producios pecuarios comesiibles deberdan ser
lavados e desinfectados antes de cargar el producio. -
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Los produclos utilizados en =l lavado y desinfectado de los vehiculos deberan estar
previamente aulorizados para este-fin por el Ministeric de Salud.

Todo vehiculo que transporte productos pecuarios. comestibles debera lener puerlas
que cierren con seguridad, las que deberan ser selladas.

El sello solamente podra ser removido por un inspector del Sewlclo cuando sea
necesaria una reinspeccion. .

Si duranle el transporte desde =l ﬂsldJler;,nnlL—‘-rHG hasta el puerio de embargue se
produjera un accidente que dejara expuesto el producto, se notificara al Servicio de
Salud correspondienle, para que determine 2l destino de aquel.

Durante el transporte se deberd mantener la cadena de frio de mode que no se
produzcan cambios de temperatura gue puedan alterar el preducta.

27. Siel inspector del Servicio comprueba gue un establecimiento ha incurrido en infraccion a

las
de

normas de la presente resolucion: debera dejar constancia de ello en el libro de Acla
Inspeccion del establecimiento. En caso de reileracidon o de infracciones graves, el

inspeclor dara cuenta a la Direccion Regional a fin de gue se cile al responsable y previa

audiencia se resuelva la suspension de la cerlificacion mientras se subsana la anomalia o
en casos calificados o muy graves se le cancele el regislro como entidad exportadora,
pudiendo el afectado hacer uso de los recursos que le franguea la ley.
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