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El presente documento tiene por finalidad evaluar a los establecimientos interesados en habilitarse por primera vez o renovar su habilitación, para exportar productos pecuarios de consumo animal a Chile. El correcto llenado de este documento, deberá ser verificado por el Servicio oficial correspondiente.
I. SELECCIONAR CASILLA SEGÚN CORRESPONDA

	


Primera habilitación 
	


Renovación habilitación       N° resolución SAG emitida __________    
II. SELECCIONAR CASILLA DEL O LOS RUBROS (S) SOLICITADOS PARA SER INSCRITOS (MARCAR CON X RUBRO CORRESPONDIENTE):

	TIPO DE ESTABLECIMIENTO
	LEGISLACIÓN DE REFERENCIA
	MARCAR

	*Harina de vísceras, harina de carne y hueso de cerdo, harina de plumas y aceites o sebos de aves y cerdos.
	Resolución No 6320/2022/SAG


	

	*Hemoderivados (excepto de origen rumiante)
	Resolución No 2778/2012/SAG
	


III. INFORMACIÓN DEL ESTABLECIMIENTO ELABORADOR INGREDIENTES DE ORIGEN ANIMAL DE CONSUMO ANIMAL:
	Razón social
	

	Número oficial
	

	Dirección 
	

	Ciudad/estado/provincia
	

	País
	

	Director Técnico
	

	Teléfono
	

	Correo electrónico
	

	Representante legal
	

	Teléfono
	

	Correo electrónico
	

	Actividad establecimiento
	

	Productos solicitados*

	

	Especie animal
	


*Para ingredientes harina de carne, harina de carne y hueso rumiantes y hemoderivados de origen rumiante, se debe solicitar una habilitación directa (presencial) del establecimiento, a través del Servicio Veterinario Oficial del país de origen.
IV. INFORMACIÓN DEL IMPORTADOR

	Razón social:
	RUT:

	Dirección:

	Comuna:

	Ciudad:

	Región:

	Teléfono:

	Nombre representante ante el SAG:

	Correo electrónico:

	Dirección de la bodega: 


V. ADJUNTAR LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS**:
1. FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO:

a) Identificación del producto
b) Listado de ingredientes, incluyendo los aditivos y composición porcentual.

c) Vida útil
d) Condiciones de almacenamiento y transporte. 
e) Presentación comercial.
f) Cualquier información del producto, que entregue claridad con respecto a sus características.
2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PRODUCTO:
a) Representar de manera sistemática y secuencial las etapas u operaciones ejecutadas en la elaboración del producto, identificado aquellas medidas de control que se utilizan a fin de prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o reducirlo a un nivel aceptable.
3. LAYOUT DEL ESTABLECIMIENTO:
a) Incorporar flujos de personal, materias primas, productos y residuos.
4. CERTIFICADO DE LIBRE VENTA

a) Presentar certificado de libre venta emitido por la autoridad sanitaria en el país de origen.  Debe indicar los datos de la fábrica (razón social, dirección, número oficial), nombre comercial del producto y encontrarse apostillado (apostilla.gob.cl).

5. ESTUDIOS QUE AVALEN LA VIDA ÚTIL DEL PRODUCTO

a) Corresponden a los estudios que realizan las fábricas o laboratorios para determinar la vida útil de un producto, que es el periodo durante el cual un alimento mantiene unas características y un nivel de calidad adecuado para el consumo bajo las condiciones de empaque y almacenamiento con que fue fabricado. (Determina la fecha de vencimiento, no el período de consumo preferente).

6. RÓTULO DEL PRODUCTO  
Etiqueta del producto conforme a lo señalado en Art. 25, Decreto N°4/2016, Reglamento Alimentos para Animales.

VI. SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD: 

1. INDICAR LOS COMPONENTES DEL SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD, LOS CUALES PODRÁN SER SOLICITADOS POR EL SAG DURANTE LA EVALUACIÓN MONOGRÁFICA:
a) SSOP (Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitización - POES): Ej. Programa de aseo y sanitización de equipos, utensilios y estructuras.
b) 
SOP (Procedimientos Operacionales Estandarizados - POE): Ej: Programa de trazabilidad
c) HACCP (Sistema de análisis de peligros puntos críticos de control): Describir los Puntos Críticos de Control (PCC) establecidos, detallando para cada uno de ellos:

i. Peligro a controlar.
ii. Medida de control.
iii. Monitoreo.
iv. Verificaciones (ej.: frecuencia de calibración de instrumentos de monitoreo del proceso, observaciones directas de las actividades de monitoreo y acciones correctivas, revisión de registros, revisión quejas de consumidores, análisis del proceso y producto terminado, entre otros).
Acciones correctivas establecidas ante desvíos.
2. PROGRAMA DE CONTROL DE PROVEEDORES, especificar para las materias primas de origen pecuario:

a) Número de proveedores
En caso de que el establecimiento elaborador utilice como materia prima, producto proveniente de otro establecimiento, ya sea nacional o importada, completar el siguiente cuadro de el o los establecimientos de origen:

	Razón social
	Número oficial
	Materia prima
	País/Estado/Provincia de procedencia

	
	
	
	

	
	
	
	


3. PROGRAMA DE TRAZABILIDAD DE PRODUCTO, describir en forma breve lo siguiente:
a) Ejercicios de trazabilidad realizados al año para cada uno de los productos
b) Capacidad de identificación del origen de las materias primas (nacionales e importadas) y predios de origen.
4. PROGRAMA MANTENCIÓN PREVENTIVA DE EQUIPOS CRÍTICOS (SI CORRESPONDE): 
a) Indicar que considera la mantención preventiva, y con qué frecuencia se realiza. 
b) Indicar que pruebas se realizan a los equipos y con qué frecuencia a fin de evaluar su funcionamiento  
c) Adjuntar 2 últimos registros de cada uno.
5. ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO:

a) Indicar límites establecidos de temperaturas de recepción de materias primas pecuarias y acciones correctivas ante desvíos. (Si corresponde según producto) 
b) indicar si el almacenamiento de producto terminado (refrigerado, congelado o T° ambiente), se realiza en mismo establecimiento o fuera de este. En caso de esto último, indicar la autoridad sanitaria a cargo del control. 
c) Para el caso de productos pecuarios de consumo animal, indicar o adjuntar además si corresponde:

i. Análisis químico garantizado.

ii. Resultados de análisis microbiológicos.

iii. Imágenes de respaldo de la información (fotografías del lugar de recepción de materia prima, bodega)
iv. Indicaciones de uso.

v. Precauciones y advertencias.

vi. Tipo de presentación comercial (características del envase y contenido neto).

vii. Condiciones y procedimientos de limpieza del transporte.
** No se aceptará la solicitud de monografía, en la ausencia de la información y documentos solicitados. 
VII. DE LA AUTORIDAD COMPETENTE
a) Remitir las 3 últimas fiscalizaciones realizadas por el Servicio Sanitario Oficial al establecimiento.  En el caso de hallazgos o no cumplimientos, adjuntar plan de acción de corrección de las observaciones pesquisadas en la fiscalización.
	Autoridad competente de la inspección y certificación sanitaria de los productos de exportación
	

	Tipo de inspección: permanente o esporádica (indicar frecuencia) 

	


ESTABLECIMIENTO:

NOMBRE Y FIRMA DEL SOLICITANTE:
FECHA:
PAGE  
Servicio Agrícola y Ganadero (SAG), División de Protección Pecuaria / Subdepartamento Alimentos para Animales Fono: 56 22 3451386; E-mail: alimentosanimales@sag.gob.cl
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