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1. INFORMACION GENERAL
1.1. Proveer un mapa de País mostrando: 
1.2. Oficinas de las Autoridades Competentes Centrales, Regionales y Locales (según el producto a exportar): 
(a) Laboratorios  que desempeñan controles oficiales. 

(b) Establecimientos, y fincas acuícolas asociadas al establecimiento
1.3. Proveer una lista de establecimientos y/o barcos certificados para exportar (indicando las especies de pescado y el tipo de la actividad, relacionados con el tipo de producto a exportar). 
1.4. Proveer información estadística relacionada a la producción (en toneladas, con un desglose de las especies principales del producto acuícola a exportar):
(a) Producción total en el País 
	Nombre común
	Nombre científico
	2009
	2010
	2011

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	TOTAL
	
	
	


1.5. Descripción de la elaboración de los productos de pesca y cadena de exportación, incluyendo detalles en producción:
· Barcos (pesqueros, frigoríficos y transporte)

· Métodos de pesca (incluyendo la cantidad de horas/días que los barcos pescan y conservan la pesca y los productos de pesca a bordo); 

· Actividades que se realizan a bordo de los barcos (Ej. remoción de cabezas, de tripas, enfriamiento, empaque).
· Lista de barcos (y sus actividades) que llevan la bandera de otros países, que suplen a los barcos y establecimientos del País. 
1.5.1. Distribución

· Transporte desde otras partes de País o de otros países (Ej. A través de camiones, barcos, transporte aéreo) previo a la exportación.

· Condiciones de almacenamiento previo a la exportación.
Favor llenar el siguiente cuadro:

	Nombre del barco
	Número de Aprobación
	Actividades realizadas a bordo de los barcos 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Por favor proveer descripción de la supervisión oficial de los barcos pesqueros  (inspecciones oficiales, muestreo, certificación de exportación
2. LEGISLACION 
2.1 Proporcionar la legislación vigente en materia sanitaria y de inocuidad de alimentos (leyes, decretos, normas, regulaciones y demás procedimientos sanitarios legalmente establecidos), con relación al producto a exportar.
2.1.1 Describa si la aplicación de Buenas Prácticas Acuícolas en la producción primaria, los programas de prerrequisitos (incluyendo Buenas Prácticas de Manufactura, Procedimientos Operacionales de Sanitización), así como el sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) son requisitos regulatorios de acuerdo a la Legislación Nacional.

2.1.3. Describa en qué forma es aprobado y verificado por la autoridad competente, la aplicación de programas de prerrequisito (BPA, BPM, POES) y el sistema HACCP en las fincas de producción primaria y establecimientos autorizados.
2.1.4 Describa cuáles son las moléculas de uso prohibido en la industria acuícola, de acuerdo a la Legislación Nacional. 

2.1.5 Describa los controles que realiza el sector oficial en relación al registro de productos químicos, farmacéuticos y biológicos para su utilización en la industria acuícola.

2.1.6 Describa si la implementación de un sistema de rastreabilidad en todas las etapas de la producción (crianza, alimentación, medicación, transformación y distribución) es un requisito regulatorio en los establecimientos autorizados. 

2.1.7 Describa los procedimientos oficiales para la certificación de productos de exportación.   

2.1.8 Los controles oficiales de los productos de pesca realizados por la AC. Ej. controles realizados por autoridades competentes en establecimientos procesadores, barcos (pesqueros, congeladores, de factoría y transporte), mercados al por mayor/subastas, frigoríficos, granjas de acuacultura y laboratorios

2.1.8 
Programa Nacional de Análisis de Residuos para productos acuícolas.
2.1.8.1 Describa las frecuencias y los criterios oficiales establecidos para la toma de muestras en la producción primaria y establecimientos autorizados relacionados con el producto a exportar
2.1.8.2 Mencione las pruebas oficiales que se realizan para el producto a exportar, incluyendo los niveles de tolerancia establecidos para cada uno.

2.1.8.3 Describa la metodología para la interpretación de resultados de residuos realizados en el producto a exportar. 

2.1.8.4 Proporcionar una copia del Programa Nacional de Análisis de Residuos para el año 2011, incluyendo el cumplimiento del cronograma de muestreo para los años anteriores (2009, 2010 y 2011)
3. AUTORIDAD COMPETENTE

3.1. Estructura de la AC

3.1.1. Nombre y dirección de la Autoridad Competente Central responsable de la certificación de productos acuícolas  a nivel nacional.

3.1.2. Organigrama de organización de la Autoridad Competente a nivel central, regional y local (donde aplique).

3.1.3. Recursos humanos (personal realizando controles oficiales)

Por favor especificar, con un desglose de la Autoridad Competente a nivel central, regional y local (donde aplique) lo siguiente:         

Cantidad del personal realizando controles oficiales; 

(a) Posición jerárquica que ocupan;

(b) Los controles oficiales que realizan

(c) Entrenamiento y capacitación brindada al personal oficial.
	Capacitación
	Autoridad Competente 

	
	Central
	Regional
	Local

	
	C
	N
	C
	N
	C
	N

	(a) Auditorías e inspección (técnica de control oficial)
	
	
	
	
	
	

	(b) Muestreo  (Técnica de control oficial), microbiología y residuos.
	
	
	
	
	
	

	(c) Evaluación de programas de prerrequisitos y HACCP.
	
	
	
	
	
	

	(d) Legislación nacional y de referencia internacional.
	
	
	
	
	
	

	(e) Higiene de establecimientos.
	
	
	
	
	
	

	(f) Cualquier otra área (Favor proveer detalles)
	
	
	
	
	
	


C = Número de cursos recibidos por el personal que realiza controles oficiales.
N = Número de individuos del personal que realiza controles oficiales que participaron en el/los curso(s). 
3.2. Delegación de tareas específicas relacionadas a los controles oficiales 

3.2.1. En el caso donde exista más de una autoridad involucrada en el control oficial de producto acuícola, describa las competencias y limitaciones de cada autoridad, así como también la coordinación organizada entre ellos y la Autoridad Competente. Por favor proveer detalles de cada uno de estos servicios (nombre, dirección, detalles de contacto).   

3.2.2. Describa qué tareas específicas (si las hay) relacionadas al control oficial han sido delegadas a uno o más cuerpos de control, y las condiciones bajo las cuales ellos operan. Por favor proveer detalles de cada uno de estos cuerpos de control (nombre, dirección, detalles de contacto, tarea delegada).

3.2.3. Laboratorios
(a) Indique el número y localización de los laboratorios incluidos dentro de cualquier red oficial. Debe señalar el estatus de los laboratorios (oficiales/privados, acreditación/certificación, etc.).   
(b) Dar lista de los métodos de referencia analíticos usados en los laboratorios.
(c) Mencionar marco regulatorio y proporcionar una breve descripción de los procedimientos y criterios de acreditación de los laboratorios privados. 
3.3. Procedimientos por escrito
3.3.1. Dar lista de los procedimientos documentados de los controles oficiales actuales, especificando en particular la información e instrucciones que contienen.

3.3.2. Describa, donde aplique, los procedimientos administrativos seguidos por la AC (incluyendo las instrucciones que contienen, condiciones relevantes y referencias legales para el cumplimiento) en relación a:

(a) Registro/aprobación y suspensión/retiro de establecimientos, barcos de factoría, barcos congeladores, barcos pesqueros, granjas piscícolas, mercados al por mayor/subastas;    
(b) Controles oficiales (Ej. inspecciones/auditorías a barcos, granjas (fincas de producción primaria), establecimientos, incluyendo listas de revisión, reportes, evaluación del sistema de la “auto-revisión” basado en el sistema HACCP);      
(c) Retroalimentación de inspecciones/auditorías a la jerarquía de la AC y a la gerencia de los barcos, establecimientos, etc.;          
(d) Acciones a realizarse después de obtener resultados insatisfactorios de análisis (de muestras tomadas durante controles oficiales);      

(e) Acciones a realizarse después de haber observado/reportado inconformidades durante las inspecciones/auditorías oficiales.         
4. VIGILANCIA EPIDEMIOLÓGICA

4.1 Describa las actividades de vigilancia epidemiológica para los productos de interés a exportar. Proporcionar copia del programa.

4.2 Proporcionar listados oficiales de enfermedades endémicas y de declaración obligatoria en el país para el producto a exportar.
4.2 Describa las medidas de vigilancia y control implementadas para las enfermedades endémicas aplicables al producto a exportar.
5.1 PRODUCCIÓN PRIMARIA
5.1 Proveer una descripción de:
5.1.1 Granjas de producción primaria:
· Tipo de producción (Ej .intensiva, semi-intensiva, extensiva); 

· Fuente de larva. 
	Nombre
	Dirección
	Número de Registro
	Especies producidas
	Establecimientos de procesamiento proveídos

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


5.1.2 Describa cuales son los procedimientos oficiales de verificación para el control de  contaminantes en la alimentación de producto acuícola en las fincas de producción primaria.

5.1.3 Describa cuales son los procedimientos de verificación oficial para el control de productos químicos, farmacéuticos y biológicos utilizados en  las fincas de producción primaria.

5. TRANSFORMACION

5.1 Preparación y procesamiento

5.1.1 Actividades que se realizan en los establecimientos Ej. Cortes de cabeza, remoción de tripas, filetes, enfriado, refrigeración, empaque y tratamientos de calor); proporcionar copia de los diagramas de flujo, incluyendo los Puntos de Control (PC) y Puntos Críticos de Control (PCC) identificados por el establecimiento para los productos a exportar.
5.2 Programas de Autocontrol de los establecimientos

5.2.1 Describir los programas de autocontrol implementados por el establecimiento para garantizar las buenas prácticas de higiene y la inocuidad de los productos a exportar:
Programas prerrequisitos

5.2.1.1 Procedimientos del establecimiento para el control de plagas, proporcionar copia del programa implementado.

5.2.1.2 Procedimientos del establecimiento para el control de la calidad de agua utilizada en el proceso (incluyendo el control microbiológico y fisicoquímico). Proporcionar copia de los últimos análisis realizados.

5.2.1.3 Procedimientos del establecimiento para el control de productos químicos en el proceso (incluyendo preservantes, aditivos, etc.)
5.2.1.4 Procedimientos de verificación y validación para garantizar las buenas prácticas de higiene, limpieza y sanitización implementadas por el establecimiento.

Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP)

5.2.1.5 Describir el análisis de peligros de seguridad alimentaria que puedan ocurrir para cada paso del flujo, incluyendo el árbol de decisiones  para la determinación de PCCs.
5.2.1.6 Describir los límites críticos, procedimientos de monitoreo y verificación, frecuencia de cada uno, operario responsable de realizar las tareas para cada PCC identificado por el establecimiento. Proporcionar copia de formatos de registro implementado para cada PCC.

