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	Uso exclusivo SERNAPESCA

	Nº Solicitud: …………………………..…..

	Región/Oficina:……………………………

	ID SISCOMEX:……….…….…………….


 SOLICITUD DE TRAMITACIÓN PAC

CERTIFICACIÓN DE TERCERA PARTE ACREDITADA

1.- Procedimiento presentado a trámite, marque X según corresponda: 	
	Autorización
	

	Actualización
	



- Fecha de presentación del trámite:………………………………………………………………………………..

2.- Identificación del solicitante:
- Razón social establecimiento elaborador: ..........................................................................................................
- Código del establecimiento elaborador: ……………………….…………..…………..…..……..............................
- Responsable del PAC del establecimiento elaborador:………………………....….…………...............................
- Fono:.............................................................................................................................................………………..
- Correo electrónico de contacto: ………….……………………………………………………………………………..
- Línea de elaboración, marque X según corresponda:

	Pescados y cefalópodos (crudos o cocidos) enfriados refrigerados y congelados
	

	Peces de cultivo (crudos o cocidos) enfriados refrigerados y congelados 
	

	Crustáceos crudos o cocidos enfriado refrigerados y congelados
	

	Moluscos bivalvos, gasterópodos, equinodermos y tunicados crudos o cocidos enfriados refrigerados y congelados 
	

	Conservas de cualquier especie
	

	Productos ahumados enfriados-refrigerados y congelados
	

	Productos salados 
	

	Productos marinados enfriados-refrigerados y congelados
	

	Productos deshidratados
	

	Derivados de algas
	

	Surimi congelado 
	

	Platos preparados, productos apanados enfriados-refrigerados y congelados 
	

	Embutidos enfriados-refrigerados y congelados
	

	Aceite de pescado destinado a consumo humano
	

	Harina, aceite o peptonas destinados a no consumo humano
	

	Pescados, moluscos, crustáceos vivos
	



- Detalle la línea de procesamiento específica que realiza el establecimiento. Ej: cefalópodos crudos enfriados refrigerados.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

3.-Antecedentes de la certificación de tercera parte acreditada, marque X y complete según corresponda:

	Norma o estándar certificado para la línea de elaboración
	Organismo de certificación acreditado

	
	Sistemas de análisis de peligros y de puntos críticos de control (HACCP) (NCh2861, Codex Alimentarius)
	

	
	Sistemas de gestión de la inocuidad de los alimentos (ISO 22000 NCh-ISO 22000)
	

	
	BRCGS Food Safety
	

	
	IFS Food
	

	
	Best Aquaculture Practices (BAP)
	

	
	FDA CFR part 21 117 BPM y HACCP
	

	
	Marin Trust
	

	
	Otra (especificar)[footnoteRef:1] [1:  Para presentar una norma distinta a las listadas, ésta debe considerar los requisitos de inocuidad contenidos en el Manual de Inocuidad y Certificación. En tal caso, SERNAPESCA evaluará los antecedentes presentados para verificar la equivalencia y resolverá sobre su inclusión al listado de normas reconocidas en ese mérito.
] 

	



Uso exclusivo SERNAPESCA
Trámite de Autorización

A. Verificación de completitud de la solicitud de Autorización:

Revise los siguientes aspectos e indique SI cuando haya conformidad y NO en caso contrario.

	Categoría de habilitación sanitaria y de infraestructura A o B
	

	Solicitud de Tramitación completa (hoja 1 del presente documento)
	

	Adjunta Certificado vigente otorgado por casa certificadora acreditada por el INN o por otro ente acreditador equivalente reconocido por la IAF
	

	Adjunta Informe o reporte de última auditoría e informe de cierre de no conformidades, si corresponde.
	

	Adjunta Listado de documentos vigentes
	

	Adjunta Listado de registros vigentes
	

	Adjunta Documentos que describen el plan HACCP, Prerrequisitos y POS  (auditados y actuales si son diferentes).
	



Resultado de la verificación de completitud de la solicitud de Autorización, marque X según 
corresponda:

	Aprobada a trámite de evaluación técnica 
	

	Rechazada*
	


*En caso de rechazo indique los motivos:…………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………………………..

- Fecha de la revisión:……………………………………………………………………………………………..
- Nombre inspector que realiza la revisión:……………………………………………………………………..



B. Evaluación técnica de la solicitud de Autorización:

Revise los siguientes aspectos e indique SI cuando haya conformidad y NO en caso contrario.

	Certificado vigente y autentificado para alguna de las normas declaradas como equivalentes*
	

	Organismo de certificación con acreditación vigente
	

	Titular y dirección del certificado corresponde al establecimiento
	

	Documentos técnicos auditados por el organismo de certificación: plan HACCP, Prerrequisitos y POS.
	

	Reporte de última auditoría del organismo de certificación.
	

	Verificación del cierre de las no conformidades reportadas en la auditoría**
	

	Documentos técnicos vigentes al envío de la presente solicitud, si es que son distintos a los auditados por el organismo de certificación.
	

	Alcance de productos: las líneas de proceso y/o productos que abarca la certificación de tercera parte son coincidentes con lo solicitado (en base al certificado, reporte de auditoría o documentos técnicos auditados por el organismo de certificación)
	

	Alcance de mercados de destino: se identifican los mercados que abarca la certificación de tercera parte (en base al certificado, reporte de auditoría o documentos técnicos auditados por el organismo de certificación).
	


* Fecha de inicio y vencimiento del ciclo de certificación/Fecha siguiente auditoría: ………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………

Resultado de la evaluación técnica de la solicitud de Autorización, marque según corresponda: 

	Aprobada*
	

	Rechazada**
	


*indicar alcance (línea de elaboración que se autoriza para el PAC de SERNAPESCA)………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………
**En caso de rechazo indique los motivos:……………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………

- Fecha de evaluación:………………………………………………………………………………………………
- Nombre inspector que realiza la evaluación:…………………………………………………………………..

Uso exclusivo SERNAPESCA
Trámite de Actualización

Revise los siguientes aspectos e indique SI cuando haya conformidad y NO en caso contrario.

	Adjunta documentos que describen el plan HACCP, Prerrequisitos y POS
	

	Adjunta control de cambios
	



- ¿Se solicita información técnica adicional al establecimiento? Si la respuesta es sí describa el requerimiento………………………………………………………………….....................................................
…………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….

- Fecha de recepción:…………………………………………………………………………………………………..
- Nombre inspector que recepciona los documentos:……………………………………………………………….
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