AUTORIZACIÓN PAC
PAUTA DE INSPECCIÓN


PAUTA No      .....................	 OFICINA SERNAPESCA:.....................................................................

 ANTECEDENTES GENERALES:

· Nombre del establecimiento:

· Código del establecimiento:

· Línea de elaboración:

· Fecha y hora de inicio de inspección:

· Fecha y hora de término de inspección:

· Nombre/cargo de acompañante del establecimiento:
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SEGUIMIENTO Y LEVANTAMIENTO DE NO CONFORMIDADES (NC) DE INSPECCIÓN HPB ANTERIOR 
N° Pauta HPB anterior: …………….
	N°
(1)
	DESCRIPCIÓN DE NO CONFORMIDAD (NC)
(2)
	ACCIONES Y MEDIDAS CORRECTIVAS
(3)
	PLAZO CUMPLIMIENTO
para cada item de columna (3)
(4)
	CUMPLE? (SI/NO)
(5)
	OBSERVACIONES.
Indicar aumento o mantención de severidad, justifique
(6)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	






A. DESARROLLO E IMPLEMENTACIÓN DEL HACCP:

C: Cumple.	
NC: No Cumple.

El establecimiento ha diseñado, implementado y documentado un sistema de inocuidad,  basado en el análisis de peligros y puntos críticos de control (HACCP) que considera: 

	Punto de verificación
	Pregunta clave
	C/NC

	Formación de un Equipo de trabajo HACCP
	¿Existe un equipo formalmente designado y activo?
· Actas de constitución del equipo
· Lista de integrantes, roles y capacitaciones
· Actas de reuniones periódicas
· Entrevistas a integrantes del equipo
	

	Definición del producto y determinación del uso previsto
	¿Se han definido los productos a elaborar, uso previsto y consumidores?
· Fichas técnicas
· Especificaciones de uso
· Identificación de grupos de consumidores
	

	Elaboración del Diagrama de flujo y su confirmación in situ
	¿Está elaborado y validado el diagrama de flujo?
· Diagrama de flujo actualizado
· Firmas del equipo HACCP responsable
· Confirmación en terreno mediante recorrido in situ
	

	Análisis de peligros (PRINCIPIO 1) 
-Identificación de los peligros y determinación de los puntos de control.




	¿Se han identificado peligros biológicos, químicos y físicos en cada paso operacional de acuerdo al producto elaborado?
· Se enfocan en asegurar la inocuidad de los productos a elaborar
· Se toma en cuenta aquellos peligros inherentes a determinado tipo de recursos
· Existe un listado con los peligros en cada paso operacional  
	

	-Análisis de los peligros y Evaluación de Peligros.

	¿Se han analizado los peligros para reconocer cuáles son los peligros que es indispensable eliminar o reducir a niveles aceptables para poder producir un alimento inocuo?
· Para cada peligro identificado, ¿se ha determinado la severidad y la probabilidad de ocurrencia?

· ¿Se utilizan diversas fuentes de información que ayuden a identificar con qué frecuencia puede ocurrir el peligro?
	

	-Definición de las medidas de control preventivas
	¿Se han definido y validado, para cada peligro significativo, las medidas de control preventivas?
· Se estableció la forma de registrar cada una de las medidas de control preventivas, a través de un registro de punto de control (PC) o a través de un registro de PCC?
· Se cuenta con un documento con definición de medidas de control preventivas y formatos de registro.
	

	Determinación de los puntos de control críticos (PRINCIPIO 2).

	¿Se han determinado, validado y justificado los PCC?
· Se aplicó Árbol de decisión o similar, para cada peligro significativo.
· Se determinan los PCC.
	

	Establecimiento de los límites críticos en cada PCC (PRINCIPIO 3)
	¿Están definidos los límites críticos con base científica o normativa?
· Valores de temperatura, tiempo, entre otros. 
· Referencias normativas o bibliográficas.
	

	Establecimiento de procedimientos de monitoreo para cada PCC (PRINCIPIO 4).

	¿Existen procedimientos documentados para monitorear cada PCC?
· Los procedimiento están documentados.
· Describen dónde, cómo, cada cuánto, quién.
· Hay registros de monitoreo.
· Entrevista al equipo monitor para comprobar conocimiento de su labor
· Inspección in situ de los monitoreos
	

	Establecimiento de las acciones correctivas (PRINCIPIO 5).
	¿Se han establecido medidas claras para cuando no se cumplan los límites críticos?
· Los procedimientos están documentados.
· Hay registros de acciones correctivas.
· Entrevista al equipo monitor para comprobar conocimiento de su labor
· Inspección in situ de los monitoreos
	

	Establecimiento de los procedimientos de verificación (PRINCIPIO 6).

	¿Hay procedimientos para comprobar la eficacia del sistema, mediante las verificaciones diaria, periódica e integral?
· Los procedimientos están documentados.
· Hay evidencia de verificación diaria de los registros, de acuerdo a lo establecido.
· Hay registros de verificación periódica con los parámetros que corresponde según producto y mercados de destino.
· Se ha definido en qué casos se realizará la verificación integral y en caso que corresponda se ha realizado.
	

	Establecimiento de un sistema de documentación y registro (PRINCIPIO 7).
	¿Se mantienen registros completos y actualizados?
· Carpetas físicas o sistema digital con registros de monitoreo, verificaciones, entre otros.
· Entrevista al equipo monitor para comprobar conocimiento de su labor
	

	Alertas y Desfavorables
	Frente a resultados no conformes, ¿tiene definidos los procedimientos a aplicar en conformidad con lo establecido por SERNAPESCA?
· Los procedimientos están documentandos.
· Aplica procedimientos definidos, de ser necesario.
· Están los registros asociados a casos ocurridos.
	



	Hallazgos y observaciones: …….............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................……………………………………………………………………………………………………………………………………….





RESULTADO DE LA INSPECCIÓN ITEM A. DESARROLLO E IMPLEMENTACIÓN DEL HACCP.
(APROBADO/RECHAZADO) :

· Aprobado: cumple (C) el 100% de los puntos de verificación.

· Rechazado: al menos un punto de verificación No Cumple (NC). De mantener su interés por participar del PAC, el establecimiento debe realizar las correcciones pertinentes y presentarlas a SERNAPESCA para la verificación del cumplimiento.


Resultado:  

………………………………………………………….......................................................................



B. REQUISITOS ESPECÍFICOS DE MERCADO (*):

C: Cumple.	
NC: No Cumple.

(*) Esta sección de la pauta es optativa y será aplicada según sean los mercados de destino a los cuales quiera exportar el establecimiento. 
Los requisitos listados a continuación constituyen una orientación sobre los requisitos específicos de los mercados de destino a los cuales SERNAPESCA otorga certificación oficial vía PAC, no obstante se sugiere siempre consultar el Manual de Inocuidad y Certificación publicado en la web institucional. 
La valoración del cumplimiento de un requisito debe hacerse en función de que el establecimiento tenga procedimientos escritos, suficientes y coherentes para alcanzar el objetivo, así como de su adecuada implementación en las operaciones habituales. 

	BRASIL
	C/NC

	1. Incorpora un paso operacional lavado MP conforme a los requisitos.
	

	2. Incluye procedimientos para cumplir con el requisito de MP sin signos de enfermedades y producto sin lesiones (conforme al estándar de la guía de lesiones de SERNAPESCA.).
	

	3. Considera Autorización de cadena elaboradores (Los establecimientos que elaboran productos a partir de productos procesados sólo reciben materia prima de establecimientos autorizados para exportar a dicho mercado y ese producto debe contar con PAC). 
	

	4. Considera Autorización de cadena faenamientos y frigoríficos (Los frigoríficos y faenamientos involucrados en la cadena productiva deben estar habilitados por SERNAPESCA y deberán estar inscritos ante la Autoridad Competente del mercado).
	

	Hallazgos y observaciones:





	CHINA
	C/NC

	1. Considera Rotulación específica en envases internos y externos.
	

	2. Considera Autorización de cadena elaboradores (Los establecimientos sólo podrán recibir materia prima procesada de plantas autorizadas para exportar a la República Popular China y que cuenten con PAC para la línea en cuestión).
	

	3. Considera Autorización de cadena faenamientos y frigoríficos (Los frigoríficos y faenamientos involucrados en la cadena productiva deben estar habilitados por SERNAPESCA y deberán estar inscritos ante la Autoridad Competente del mercado).
	

	4. Considera Verificaciones de producto específicas.
	

	Hallazgos y observaciones:






	COLOMBIA
	C/NC

	1. Incluye procedimientos para cumplir con el requisito de Lesiones de ningún grado, independiente de su origen.
	

	Hallazgos y observaciones:





	COSTA RICA
	C/NC

	1. Considera Verificaciones de producto específicas.
	

	Hallazgos y observaciones:





	[bookmark: _Hlk219895196]CUBA
	C/NC

	1. Considera Verificaciones de producto específicas.
	

	2. Considera Rotulación específica.
	

	Hallazgos y observaciones:





	GUATEMALA
	C/NC

	1. Incluye procedimientos para cumplir con Rango de Cloro (El agua utilizada en el proceso de elaboración y que tiene contacto directo con el producto (incluida el agua para elaborar hielo y para glaseo), mantiene niveles de 0,5– 1 ppm de Cl libre.). 
	

	Hallazgos y observaciones:





	INDIA
	C/NC

	1. Considera Verificaciones de producto específicas.
	

	2. Considera Restricciones por ISAv.
	

	Hallazgos y observaciones:





	INDONESIA
	C/NC

	1. Considera Restricciones por ISAv.
	

	Hallazgos y observaciones:





	[bookmark: _Hlk219899313]ISRAEL
	C/NC

	1. Considera Verificaciones de producto específicas (Listeria).
	

	2. Considera Rotulación de vida útil en hebreo.
	

	3. Incluye procedimientos para cumplir con el requisito de: Se prohíbe: condiciones organolépticas que no son propias de la especie, tales como heridas, melanosis, hematomas (conforme al estándar de la guía de lesiones de SERNAPESCA.).
	

	Hallazgos y observaciones:





	TURQUÍA
	C/NC

	1. Considera Verificaciones de producto específicas.
	

	Hallazgos y observaciones:





	UE Y MERCADOS QUE ADHIEREN A SU NORMATIVA
	C/NC

	1. Considera Verificaciones de producto específicas.
	

	2. Considera Rotulación específica.
	

	3. Considera Autorización Embarcaciones (Los establecimientos sólo podrán recibir materia prima de embarcaciones autorizadas para dicho mercado).
	

	4. Considera Autorización de cadena elaboradores (Los establecimientos sólo podrán recibir materia prima procesada de plantas autorizadas para exportar a dicho mercado, es decir, establecimientos que cuenten con certificación PAC para la línea en cuestión).
	

	5. Considera Autorización de cadena faenamientos y frigoríficos (Los frigoríficos involucrados en la cadena productiva deben estar habilitados por SERNAPESCA y deberán estar inscritos ante la Autoridad Competente del mercado).
	

	6. Aceite CH: considera el requisito: La pesca debe ser mantenida refrigerada hasta ingresar a la planta o en su defecto, debe ser procesada antes de las 36 horas, desde su captura. 
	

	7. Aceite CH: considera el requisito: pesca recepcionada entera con niveles NBVT son menores a 60mg/100gr en materia prima.
	

	Hallazgos y observaciones:






	OTROS MERCADOS CON REQUISITOS ESPECÌFICOS
	C/NC

	1. .
	

	2. 
	

	Hallazgos y observaciones:






RESULTADO DE LA INSPECCIÓN ITEM B. REQUISITOS ESPECÍFICOS DE MERCADO.
(APROBADO/RECHAZADO) :

· Aprobado: cumple (C) el 100% de los requisitos.

· Rechazado: al menos un requisito No Cumple (NC). De mantener su interés por el mercado, el establecimiento debe realizar las correcciones pertinentes y presentarlas a SERNAPESCA para la verificación del cumplimiento.

Resultado (marque los mercados a los cuales postula y su resultado):

	MERCADOS PAC CON REQUISITOS ESPECÍFICOS
	DE INTERÉS PARA EL ESTABLECIMIENTO
	
RESULTADO

	1. Brasil
	
	

	2. China 
	
	

	3. Colombia 
	
	

	4. Costa Rica 
	
	

	5. Cuba 
	
	

	6. Guatemala 
	
	

	7. India 
	
	

	8. Indonesia 
	
	

	9. Israel 
	
	

	10. Turquía 
	
	

	11. UE y mercados afines.
	
	

	12. Otros
	
	















       Nombre y firma 				                        Nombre, firma y cargo
Inspector SERNAPESCA			             Acompañante del establecimiento
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