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SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD E INOCUIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA)

SUBDIRECCIÓN GENERAL DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA (SGIA)


FICHA DE INFORMACIÓN GENERAL DE ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN ALIMENTACIÓN ANIMAL (PROTEÍNAS ANIMALES PROCESADAS Y PRODUCTOS DERIVADOS)

AÑO 2020


1. IDENTIFICACIÓN DE LA AUTORIDAD COMPETENTE

	Nombre del país: 
	CHILE

	Nombre de la autoridad competente:
	SERVICIO NACIONAL DE PESCA Y ACUICULTURA

	Nombre de la persona responsable o punto de contacto por parte de la autoridad competente: 
	HECTOR ESCOBAR CANDIA

	Teléfono: 
	56 32 2819202

	Correo electrónico: 
	hescobar@sernapesca.cl; privaso@sernapesca.cl




2. DEL ESTABLECIMIENTO:

2.1. IDENTIFICACIÓN Y LOCALIZACIÓN:

	Nombre: 

	Número de registro de establecimiento: 

	Dirección física:

	Departamento/estado: 
	Municipio/provincia: 

	N.º teléfono:
	Página web:

	Coordenadas de acuerdo a sistema G.P.S. (UTM)
	X=
	Y=

	Cantidad de empleados
	Hombres:
	Mujeres:


 
2.2. CONTACTO 1:

	Nombre:

	Cargo:

	N.º teléfono:
	 N.º celular:

	Correo electrónico:



2.3. CONTACTO 2:

	Nombre:

	Cargo:

	N.º teléfono:
	 N.º celular:

	Correo electrónico:



2.4. Adjuntar un croquis o mapa legible de las instalaciones de la planta en el que se detallen las áreas, el flujo de producto y el flujo del personal, entre otros.
2.5. Adjuntar copia digital de la autorización o aprobación de funcionamiento otorgada por la autoridad competente al establecimiento.

2.6. RESPONSABLE TÉCNICO O REGENTE (Si aplica)
 
	Nombre:

	Profesión:

	N.º teléfono:
	 N.º celular:

	Correo electrónico:



3. DEL PERSONAL DEL ESTABLECIMIENTO

3.1. Pegue o adjunte la estructura organizacional del establecimiento (organigrama) con la descripción de funciones de cada uno.

3.2. Complete el siguiente cuadro relacionado con la estructura organizacional de establecimiento

	Tipo de personal
	Cantidad de personas
	Describir las jornada y turnos laborales

	Administración
	
	

	Inocuidad
	
	

	Calidad
	
	

	Producción
	
	

	Aseo y limpieza
	
	

	Mantenimiento
	
	

	Laboratorio
	
	

	Comercialización
	
	

	Otro
	
	

	Otro
	
	



3.3. Personal en el establecimiento que labora en temas relacionadas con inocuidad agroalimentaria. (inserte todos los cuadros que requiera)

	Nombre:
	Profesión:

	Cargo:
	Años de experiencia:

	Correo electrónico:
	Teléfono:

	Capacitación recibida en temas de inocuidad:



4. DEL PRODUCTO:

4.1. [bookmark: _Hlk45724015]Completar una ficha por cada producto a exportar a honduras (inserte todas las filas que requiera)

	Nombre del producto
	Ficha por cada producto (llenar esta ficha por cada producto interesado en exportar a Honduras)

	1. 
	


	2. 
	

	3. 
	


5. IMPORTADORES EN HONDURAS

5.1. [bookmark: _Hlk45723009]Listado completo de clientes o adquirientes en honduras (inserte todas las filas que requiera o adjunte hoja con los datos solicitados):

	Nombre del cliente o adquiriente (importador)
	Producto(s) adquirido(s)
	Cantidad anual exportada o presumible a exportar (en kg)

	
	
	

	
	
	

	
	
	



6. [bookmark: _Hlk44498864]DE LOS EQUIPOS

6.1. Identificación de los equipos y estado de mantención (considerar solamente equipos que están en contacto directo con el producto y equipos donde exista puntos críticos de control, siguiendo el flujo de proceso):

	[bookmark: _Hlk43463419]Nombre y tipo de equipo (1)
	Cantidad
	Capacidad
(kg)
	Estado del equipo (marque con x)
	Descripción del funcionamiento del equipo (2)
	No. Poe (3)

	
	
	
	Malo
	Regular
	Bueno
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


(1) Pilas de recibo, tolvas, imanes, trituradora, molinos, prensa, cocinador, secador, enfriador, aplicador de aditivos, ensacador y cualquier otro equipo utilizado.
(2) Describa detalladamente el funcionamiento del equipo, detalle tiempos y temperaturas utilizados en el mismo cuando aplique.
(3) Colocar el número del programa operativo estandarizado de saneamiento correspondiente al equipo.


7. DE LOS PROGRAMAS PREREQUISITOS

7.1. Liste todos los programas, manuales, instructivos y cualquier documento que se encuentra implementado

	Requerimiento (1)
	Descripción y objetivo del del documento (2)

	
	

	
	

	
	


(1) Manual de Buenas Prácticas de Manufactura, de mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios, de calibración, de control de plagas, de trazabilidad, de retiro de producto, de control del agua de proceso, de control de proveedores, salud ocupacional, de capacitación, de control de materias primas, de control de producto terminado, de higiene personal, etc.
(2) Describa los objetivos y el alcance del documento, relate puntualmente la descripción y aplicación del mismo.

8. DEL LABORATORIO INTERNO O CONTRATADO

8.1. Llenar el cuadro siguiente relacionado con los análisis internos o de laboratorios externos contratados para llevar a cabo análisis de la leche y los productos lácteos referente a los análisis organolépticos, agua, hisopados, programas de patógenos y contaminantes.

	[bookmark: _Hlk45883636]Listado de equipos
	1. 
2. 
3. ….

	[bookmark: _Hlk45882298]Análisis que realizan
	1. 
2. 
3. …

	Personal y su profesión
	1. 
2. .
3. …



8.2. Aporte copia de los últimos resultados de los análisis realizados descritos en el inciso 8.1.
















































DECLARACIÓN DEL PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL DEL ESTABLECIMIENTO

	DECLARO QUE LOS DATOS AQUÍ PROPORCIONADOS SON FIDEDIGNOS Y CORRESPONDEN A LA INFORMACIÓN ACTUALIZADA PARA ESTE ESTABLECIMIENTO.

	











NOMBRE Y FIRMA_____________________________________
PROPIETARIO/REPRESENTANTE/GERENTE/JEFE

	










SELLO







DECLARACIÓN DEL INSPECTOR, SUPERVISOR O ENCARGADO OFICIAL DE LA AUTORIDAD COMPETENTE DEL PAIS DE ORIGEN

	DECLARO QUE LOS DATOS AQUÍ PROPORCIONADOS FUERON VERIFICADOS, SON FIDEDIGNOS Y CORRESPONDEN A LA INFORMACIÓN ACTUALIZADA PARA ESTE ESTABLECIMIENTO.

	











NOMBRE Y FIRMA_____________________________________
DEL INSPECTOR, SUPERVISOR O ENCARGADO OFICIAL

	










SELLO
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FICHA DE INFORMACIÓN GENERAL POR PRODUCTO ELABORADO EN EL ESTABLECIMIENTO DE PROTEÍNAS ANIMALES PROCESADAS Y PRODUCTOS DERIVADOS.





Directrices:

· Llenar esta ficha de manera independiente para cada producto interesado en exportar a Honduras.

· Insertar o agregar las filas en cada cuadro o cuadros que sean necesarias.

· Utilizar la misma fuente de texto y tamaño del documento original.





1. DEL PRODUCTO TERMINADO



		Nombre comercial del producto terminado

		



		N.º de registro de producto ante autoridad competente

		



		Tipo de proceso (Tiempo y temperatura) (1)

		



		Tipo de envasado (2)

		



		Presentaciones o empaques comerciales 

		



		Condiciones de almacenamiento (°C) (3)

		



		Vida útil del producto (4)

		



		Especie destino (5)

		



		Clasificación del producto (6)

		





(1) Cocinado, hidrolizado, etc. Describir la temperatura y tiempo de retención.

(2) Saco, bolsa, recipientes, lata, etc.

(3) Temperatura ambiente, refrigeración, congelamiento, etc.

(4) Tiempo en días, meses o años.

(5) Bovinos, aves, porcino, equino, canino, felino, pez, camarón, etc.

(6) Harina, aceite, grasa, hidrolizado, soluble, etc.



2. IDENTIFICACIÓN DE TODAS LAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN EL PRODUCTO (en caso necesario, inserte todas las filas que requiera).



2.1. DE ORIGEN ANIMAL (en caso necesario, inserte todas las filas que requiera):



		Materia prima (1)

		Especie animal (2) y nombre científico 

		Volumen anual (Ton.)

		Nombre y dirección del proveedor (es) de la materia prima



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		





(1) Carne, huesos, cabeza, animal entero, residuos, plumas, etc.

(2) Bovino, porcino, camarón, pescado, pota, calamar, aves, etc.



2.2. DE ADITIVOS INCORPORADOS EN EL PRODUCTO (en caso necesario, inserte todas las filas que requiera):



		
Aditivos utilizados *

		No. Registro del aditivo ante la autoridad competente

		Nombre del proveedor o fabricante

		País de elaboración



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		





[bookmark: _Hlk46403397]* Sustancias naturales o sintéticas y las mezclas de ellas, que se agregan a los alimentos o suplementos, con el objeto de mejorar su presentación, Palatibidad, condiciones de conservación o bien para provocar un efecto específico en el animal con fin no terapéutico. Enzimas, pigmentos, cocciodiostatos, antioxidantes, anti fúngicos, ácidos orgánicos, prebióticos, etc.









3. DE LOS CONTROLES REALIZADOS A LAS MATERIAS PRIMAS.



		[bookmark: _Hlk46325910]Materia prima/ subproducto/ despojo/ parte

		Análisis realizados (2)

		Frecuencia del muestreo (3)

		Total, de análisis por año

		Nombre del laboratorio



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		





(1) [bookmark: _Hlk43285051]Llenar un cuadro por cada Materia prima/ subproducto/ despojo/ parte utilizada y agregar las filas que se consideren necesarias para cada análisis realizado.

(2) [bookmark: _Hlk46326319]Organolépticos, Antibióticos Clostridium, salmonella, Coliformes totales, Coliformes Fecales, Humedad, Proteína, etc.

(3) Por proveedor, por lote, diario, mensual, semestral, anual, etc.



		[bookmark: _Hlk46326088]Aditivos (1)

		Análisis realizados (2)

		Frecuencia del muestreo (3)

		Total, de análisis por año

		Nombre del laboratorio



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		





(1) Llenar un cuadro por cada aditivo utilizado y agregar las filas que se consideren necesarias para cada análisis realizado.

(2) Organolépticos, Coliformes totales, Coliformes Fecales, Humedad, etc.

(3) Por proveedor, por lote, diario, mensual, semestral, anual, etc.



4. DEL CONTROL DEL PRODUCTO TERMINADO



		Nombre del producto terminado (1)

		Análisis realizados (2)

		Frecuencia del muestreo (3)

		Total, de análisis por año

		Nombre del laboratorio



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		





(1) Llenar el cuadro con el producto terminado de esta ficha y agregar las filas que se consideren necesarias para cada análisis realizado.

(2) Organolépticos, Antibióticos, Clostridium, salmonella, Coliformes totales, Coliformes Fecales, Humedad, Proteína, microscopia, etc.

(3) Por lote, diario, mensual, semestral, anual, etc.



5. OTRA INFORMACIÓN



5.1. Adjuntar copia escaneada del registro del producto otorgado por la Autoridad Competente.

5.2. Adjunte el diagrama de flujo de proceso del producto, en el cual debe precisar la(s) línea(s) de producción. Temperatura, tiempo, presión u otro parámetro que utilice en la fabricación o elaboración.

5.3. [bookmark: _Hlk37928949]Adjunte el cuadro resumen del plan HACCP del producto.

5.4. En caso que se utilice harina de carne y hueso de origen rumiante como ingrediente, describir los controles que se realizan de acuerdo a la reglamentación vigente para prevenir la EEB.

5.5. [bookmark: _Hlk46404295]Describa los controles realizados para evitar el uso de la Etoxiquina como antioxidante, productos alternativos utilizados.

5.6. Describa si el material animal utilizado como materia prima del cuadro 2.1 fue sometidas a una inspección ante morten y post morten por un profesional relacionado o procede de instalaciones industriales que procesan productos destinados a la alimentación humana y ha sido manejado como tal.

5.7. Adjunte en digital la etiqueta del producto, diseño o fotografías del envase, saco o lata donde se pueda apreciar toda la información general, que contenga al menos el nombre del producto, número de registro del establecimiento procesador, número de lote, fecha de elaboración y fecha de vencimiento, método de conservación (temperatura) y otros.
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