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1. Utilización del presente documento

Esta pauta de evaluación debe ser utilizada por el/la MVO para verificar el cumplimiento de los requisitos para habilitación de establecimientos faenadores, despostadores, procesadores y frigoríficos de carne proveniente de las especies de ganado, aves y animales silvestres para consumo humano que deseen exportar carne a la Republica Popular China.

Como resultado de la evaluación los requisitos deben ser calificados como: cumple (C), no cumple (NC) o no aplicable (N/A), para lo cual es necesario completar aquellas partes de la pauta de evaluación que correspondan.  

Para ser aprobados, los establecimientos deben cumplir el 90% de los requisitos aplicables a la(s) actividad(es) evaluada(s).

En el caso que el establecimiento se califique como rechazado, éste podrá corregir los parámetros evaluados como no cumplimientos (NC), y coordinar una nueva visita de evaluación en un plazo máximo de 30 días corridos. En esta visita de evaluación el MVO designado sólo evaluará los parámetros calificados como No Cumple (NC) en la primera visita.

La base legal de esta pauta de evaluación está constituida por la siguiente normativa:

· GB/T 20094-2006 Código de la práctica de higiene para registro de faenas y establecimientos de procesamiento de carne publicado el 6 de febrero de 2006, vigente desde el 1 de julio de 2006, por AQSIQ, Administración de Estandarización, China.
· GB/T 19538 Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) y Guía de su Aplicación.
· GB 16548 Reglamento de Decomiso de Carne o Cadáveres de Animales y   Aves Enfermos y sus Productos.
· GB 5749 Norma de Salud de Agua Potable.
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1. Indicar número de ingreso de la solicitud de habilitación.

2. Indicar fecha en que se realiza la visita de inspección para aplicación de la pauta.

3. Indicar nombre y apellidos del Médico Veterinario Oficial responsable de la evaluación.

4. Indicar el mercado o país, actividad, especie y línea a evaluar.

5. Indicar nombre y número de registro LEEPP del establecimiento a evaluar.

6. Indicar nombre y apellido de la contraparte técnica.
2.
REQUISITOS DE CUMPLIMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO

GB/T 20094-2006 Código de la práctica de higiene para registro de faenas y establecimientos de procesamiento de carne 

	Requisito
	Calificación

	CAPÍTULO I PRINCIPIOS FUNDAMENTALES

	1
	Las fases, desde la producción primaria de carne, faena, desposte, procesados, empaque, almacenamiento y hasta el transporte, garantizan la higiene para optimizar su posterior incorporación a la dieta humana.
	

	2
	El establecimiento implementa sistema de control sanitario basándose en los sistemas de HACCP y garantiza su efectiva ejecución.
	 

	3
	El establecimiento aplica el plan de supervisión y control de residuos, el plan de  supervisión y control de microorganismos, los que están elaborados en base a los requisitos establecidos por la autoridad competente para todos los productos comestibles fabricados por la empresa.
	

	4
	Los establecimientos tienen la obligación de cumplir las regulaciones sanitarias vigentes, proveer información relacionada con la higiene de la carne y colaborar con la autoridad competente para  optimizar los trabajos en materia de sanidad veterinaria y pública.
	

	CAPÍTULO II PRODUCCIÓN PRIMARIA  (Como Programa de Control de Proveedores)

	5
	El establecimiento aplica controles efectivos en la producción primaria y garantiza el cumplimiento de las normas sanitarias en los animales destinados al sacrificio.
	 

	6 Se cumplen los siguientes requisitos de seguridad y sanitarios en la producción primaria

	6.1
	Se establecen sistemas de colección, reorganización y retroalimentación de la información relacionada con el control sanitario de la carne.
	

	6.2
	Se aplican, según la reglamentación vigente, controles preventivos de enfermedades en los animales.
	 

	6.3
	Se supervisan y controlan residuos según los programas establecidos.
	 

	6.4
	Se desarrollan Buenas Prácticas de Higiene en la crianza de los animales, en el procesamiento de los alimentos y en la mantención ambiental, aplicando activamente el sistema HACCP y existe certificación de los productos agrícolas.
	 

	6.5
	Se establecen sistemas de identificación animal y se garantiza la trazabilidad.
	 

	6.6
	Durante los procesos de adquisición de alimentos y materias primas, elaboración, almacenamiento y traslado, se cumplen estrictamente los reglamentos correspondientes para evitar contaminaciones biológicas, químicas y físicas.
	 

	6.7
	Se conoce el origen y composición de los alimentos y sus aditivos, los cuales se ajustan a la normativa vigente y cuentan con los certificados correspondientes.
	 

	6.8
	Las granjas cumplen los requerimientos sanitarios, la producción se desarrolla bajo supervisión veterinaria y los animales muertos y los materiales de desecho no constituyen peligro alguno para la salud humana y animal.
	 

	6.9
	Se administran de acuerdo a la normativa vigente y del país productor medicamentos y vacunas para animales.
	 

	6.10
	Se cuenta con un registro diario de los animales, donde se anota el estado de salud, el desarrollo, la administración de medicamentos y vacunas, la mantención de la limpieza y la alimentación.
	 

	6.11
	Antes de trasladar a los animales, el veterinario encargado efectúa una inspección y emite un certificado de origen.
	 

	6.12
	Los vehículos de transporte son lavados y desinfectados, y cuentan con el certificado de desinfección de vehículos otorgado por el departamento competente previo al transporte. 
	

	6.13
	El establecimiento cumple con las disposiciones relacionadas con el bienestar animal durante el proceso de la producción primaria, transporte, faena, etc.
	

	CAPÍTULO III DISEÑO DE LOS ESTABLECIMIENTOS E HIGIENE AMBIENTAL

	7
	Están construidos en zonas alejadas de focos infecciosos, con un entorno limpio e higiénico, sin complicaciones para la mantención sanitaria. Dentro de la planta se prohíbe la comercialización, elaboración y almacenamiento de productos que puedan alterar las condiciones higiénicas. Cuentan con buena conectividad y abastecimiento de agua potable.
	 

	8
	Los caminos dentro de las plantas deben ser endurecidos, (con pavimento de hormigón o asfalto, etc.), lisos, sin acumulación de agua y fáciles de lavar.
	 

	9
	Corrales 
	 

	9.1
	Cuentan con corrales de espera para los animales destinados al sacrificio.
	

	9.2
	Cuentan con corral de observación en caso de enfermedades sospechosas y de aislamiento para animales enfermos
	

	9.3
	Cuentan con salas de sacrificio de emergencia e instalaciones de decomiso. 
	

	9.4
	La ubicación de las zonas o corrales de observación y aislamiento de animales enfermos no debe implicar riesgo alguno para los animales sanos.
	

	9.5
	Deben tener vehículos sellados sin filtración de agua y fáciles de lavar y desinfectar para transportar exclusivamente a los animales enfermos. La ubicación de las zonas o corrales de observación y aislamiento de animales enfermos no debe implicar riesgo alguno para los animales sanos.
	

	10
	Los baños están equipados con instalaciones para lavarse y enjuagar las manos así como protecciones contra las moscas, insectos y roedores. Las  paredes están revestidas con materiales anticorrosivos, son lisas, impermeables y pintadas de colores claros para facilitar el lavado y su mantención.
	 

	11
	El sistema de desagüe de las plantas es expedito. En el suelo no se debe observar acumulación de agua o depósitos de residuos. El tratamiento y  eliminación de aguas servidas y desechos durante el proceso de producción esta acorde a la normativa vigente.
	 

	12
	Cuentan con instalaciones complementarias para el almacenamiento de materias primas, insumos auxiliares, sustancias químicas y materiales de embalaje, que responden la demanda productiva del establecimiento y cumplen con las exigencias sanitarias.
	 

	13
	El establecimiento cuenta con un depósito temporalmente o instalaciones de tratamiento de basura y residuos; los desechos son retirados o tratados oportunamente para evitar contaminaciones ambientales. Dentro de las zonas de la planta se prohíben los depósitos de equipos usados y materiales de  desechos.
	 

	14
	Dentro de la planta se prohíbe criar animales. 
	 

	15
	Los corrales de espera, las salas de sacrificio, de desposte, de elaboración  y almacenamiento se distribuyen razonablemente respetando el flujo de producción y las exigencias sanitarias vigentes.
	 

	16
	Las salas de decomiso, de caldera, los depósitos de carbón, los equipamientos para tratar aguas servidas y residuales deben mantener distancia con las salas de faena, desposte, elaboración de productos de carne y la bodega de almacenamiento, situándose siempre en el curso inferior de la dirección primaria de viento.
	 

	17
	Las plantas faenadoras deben contar con puertas independientes para la entrada de los animales vivos y la salida de los productos terminados. 
	 

	18
	El matadero dispone de zonas especiales e instalaciones relacionadas para la limpieza y desinfección de los vehículos y aparatos de transporte de los animales.
	 

	19
	El establecimiento cuenta con un área de lavandería. La ropa de trabajo, gorros y zapatos deben estar limpios, desinfectados y distribuidos de manera ordenada.


	 

	20
	Las zonas de producción y la de descanso deben ser separadas. 
	

	CAPÍTULO IV ÁREAS DE TRABAJO E INSTALACIONES

	21
	Requisitos básicos
	

	21.1
	Las salas de producción deben tener superficies compatibles con la capacidad productiva, su distribución ha de ser razonable con desagües expeditos; los pisos deben estar construidos con materiales anticorrosivos y no tóxicos  deben ser antideslizantes, resistentes, impermeables, parejos sin grietas, lavables y fáciles de desinfectar y mantener.


	 

	21.2
	En la entrada de las salas de producción existen instalaciones de lavado y desinfección de zapatos y botas.
	

	21.3
	Las entradas y salidas de la planta, desagües y ventilaciones que colindan con el exterior deben contar con protecciones de roedores, moscas, insectos, etc.
	

	21.4
	El sistema de desagüe debe contar con instalaciones contenedoras de residuos sólidos, sus bases han de ser curvadas fáciles de lavar. Debe contar con sistemas que eviten el escape de olores desagradables y mallas protectoras contra ratones e insectos. La corriente de agua residual debe dirigirse siempre desde las zonas limpias hacia las zonas sucias.
	

	21.5
	Las paredes y cielos son construidos con materiales no tóxicos, con pinturas claras, impermeables, antihongos, no descascarables y fáciles de lavar. Los ángulos (esquinas) superiores (intersección de paredes con techo) e inferiores (intersección de paredes con piso) deben ser suavizados con curva. Las tuberías y cables eléctricos deben estar adecuadamente protegidos.
	

	21.6
	Si las ventanas de las salas de producción tienen alfeizares hacia el interior, éstas deben ser inclinadas 45° hacia abajo. Las estructuras de puertas y ventanas deben ser firmes, bien selladas, lisas, lavables e impermeables y pintadas de colores claros.
	

	21.7
	El almacenamiento de materias primas, el procesamiento de productos semi elaborados, el lavado y esterilización de herramientas, el almacenamiento de los envases interiores y exteriores de los productos terminados y la inspección se realiza en zonas separadas de acuerdo a las exigencias  sanitarias para evitar contaminaciones cruzadas.
	

	21.8
	El proceso de enfriamiento y congelación evita el contacto de las canales con los pisos y paredes.
	

	21.9
	Las salas de producción cuentan con sistemas de ventilación para evitar la formación de condensaciones en los cielos y en los equipos sobre la línea de producción. 


	

	21.10
	La iluminación en las salas de producción es adecuada y no modifican el color natural de los productos procesados. La iluminación en los puestos de inspección se mantiene sobre los 540 lux; en las salas de producción, sobre los 220 lux; en las zonas de inspección ante-mortem sobre los 220 lux; en las cámaras de pre-frío, pasillos y otros lugares sobre los 110 lux. Las luces sobre las líneas de producción cuentan con protecciones en caso de roturas.

	

	21.11
	Para procesos que se desarrollan a cierta temperatura, existen dispositivos de visualización de temperatura, en las salas de producción se debe cumplir con las exigencias de la producción. En las cámaras de pre frío la temperatura se mantiene entre 0-4°C; en las salas de curado entre 0-4°C, en las salas de desposte y procesamiento de productos de carne inferior a 12°C; en las salas de congelación debe ser menor a -28°C y en las cámaras de frío debe ser menor a -18°C. Para algunos productos de carne que responden a  requisitos particulares, se pueden omitir las temperaturas mencionadas.

	

	21.12
	Las salas de enfriamiento y congelación y las cámaras de frío cuentan con dispositivos de registro automático de monitoreo de temperatura y medidor de humedad (higrómetros), cuando sea necesario. Los instrumentos de medición deben calibrarse periódicamente.
	

	21.13
	Las entradas de las salas de producción y ubicaciones de proceso crítico deben ser señalizadas e inspeccionadas separadamente de acuerdo a las exigencias sanitarias vigentes para evitar contaminaciones cruzadas.
	

	22
	Vestuarios e instalaciones de lavado de manos y desinfección

	22.1
	En las entradas de planta, baños y lugares apropiados dentro de las salas de producción se instalan, proporcionalmente acorde con la envergadura de la empresa, lavamanos con agua tibia, jabón desinfectante y sistema de secado de manos. El jabón desinfectante es suficientemente concentrado y eficiente. Las llaves de lavamanos no son manuales y el agua del lavamanos desemboca directamente en el desagüe.

	

	22.2
	Los camarines, baños y duchas, están  equipados según la demanda productiva, los camarines colindan con las salas de producción. Los baños y duchas en su disposición no deben implicar eventuales contaminaciones para los productos.
	

	22.3
	Las puertas de los baños deben cerrarse automáticamente. Las puertas y ventanas de los baños no pueden abrirse directamente hacia las salas de producción. Los baños deben tener buena ventilación, mantenerse limpios y libres de moscas y plagas.

	

	22.4
	Las zonas que requieren mayor limpieza deben contar con su propio camarín, en donde la ropa de trabajo y del personal se guarda por separado.

	

	23
	Equipos de procesamiento e instalaciones en las salas de producción
	

	23.1
	Los equipos, herramientas y recipientes de las salas de producción son de materiales resistentes, no tóxicos, sin olor, anticorrosivos, no absorbentes y fáciles de lavar y esterilizar. Deben ser desmontables para facilitar la limpieza, con superficies lisas sin agujeros ni fisuras. Se prohíbe usar herramientas o utensilios de madera.
	 

	23.2
	Los recipientes deben tener señalética clara para su uso, los desechos  y productos comestibles no deben compartir recipientes. Los recipientes de desechos son impermeables, anticorrosivos y no filtrables. Si los desechos son transportados por tubos (cañerías), la construcción, instalación y mantención de éstos no debe implicar contaminación alguna a los productos.
	

	23.3
	Los equipos de faena y procesamiento deben ubicarse en lugares que faciliten la instalación, mantención y limpieza, y se distribuyen siguiendo el orden de proceso para evitar contaminaciones cruzadas durante  la elaboración.
	

	23.4
	El establecimiento tiene instalado y ha probado adecuadamente los equipos de faena y procesamiento, se debe evitar la contaminación de las canales con contenido del tracto digestivo, bilis y orina.
	

	23.5
	Las herramientas y utensilios de las salas de producción son lavados y esterilizados en salas equipadas con agua caliente y fría, desinfectantes y buena ventilación. Las líneas de producción disponen de un depósito de agua caliente de sobre los 82°C para esterilizar los cuchillos y las sierras. 
	

	23.6
	El establecimiento cuenta con instalaciones para el lavado de manos con agua tibia en todos los procesos de la sala de faena, en el procesamiento de intestinos y estómagos, y en las salas de otras líneas de producción.
	

	23.7
	Las tuberías con distintas funciones son identificadas con distintos colores o señales.
	

	24
	Abastecimiento de Agua

	24.1
	El abastecimiento de agua se ajusta a las demandas productivas, de tal modo de garantizar la provisión. El agua (hielo) de procesamiento concuerda con la normativa nacional vigente de agua potable. Si poseen fuente agua propia, ésta es tratada eficientemente, monitoreada de acuerdo a Resolución N° 2592 de 2003, del Servicio,  la cual establece requisitos para la inspección y certificación sanitaria de exportación de productos y subproductos comestibles de origen animal y se realiza control de su higiene. El establecimiento debe proveer el plano de la red de agua.
	 

	24.2
	Se ejercen periódicamente mediciones microbiológicas sobre el agua (hielo) de procesamiento y se mide según la normativa vigente el cloro residual para garantizar la calidad de agua (hielo) de las diferentes áreas de proceso. Se realizan inspecciones sanitarias sobre la calidad de agua, por lo menos,  2 veces al año.
	

	24.3
	Las cañerías de agua potable para el procesamiento deben contar con instalaciones contenedoras de retorno (antisifón o dispositivo de antirreflujo) y no pueden conectarse con cañerías de agua no potable. Todas las salidas de agua de las tuberías de agua de procesamiento deben estar identificadas con números. Las salidas de la red de tuberías de suministro de agua no se pueden insertar directamente en la superficie de aguas residuales.
	

	24.4
	Los depósitos de agua deben ser fabricados con materiales no tóxicos ni contaminantes. Se toman medidas contra la contaminación y se realizan limpiezas y sanitizaciones periódicamente de los depósitos.
	

	24.5
	Las salas de sacrificio, desposte, elaboración y decomiso disponen de agua caliente.
	

	25
	Requisitos especiales para plantas faenadoras

	25.1
	Las salas de sacrificio son de un tamaño que responda a los requisitos de operación. No se permite sacrificar diferentes especies de animales simultáneamente en la misma sala.
	 

	25.2
	El escaldado, depilado, repaso de depilado y quemado de pelos, o el desollado se desarrollan en zonas alejadas del sacrifico (área sucia) con una distancia mínima de 5 mts. o separado por un muro no inferior a 3 mts. de altura.
	

	25.3
	Después del sacrificio, las carcasas deben ser colgadas para las siguientes operaciones de faena y no tienen contactos con el piso.
	

	25.4
	Los procesos cuentan con las suficientes herramientas de reserva, para satisfacer, si así fuera el caso, la demanda de desinfección alternativa.
	

	25.5
	En un lugar adecuado de la sala de faena se debe disponer de un riel especial para desviar y mantener carcasas enfermas o sospechosas, para realizar inspección y diagnóstico. En la cámara frigorífica, el establecimiento dispone de una zona especial aislada para conservar las canales u órganos sospechosos a baja temperatura. 
	

	25.6
	La sala de faena cuenta con suficiente espacio para efectuar la inspección post-mortem.
	

	25.7
	La sala de faena de cerdos cuenta con un laboratorio de diagnóstico de  triquina con las herramientas necesarias para la inspección.
	

	25.8
	Se procesan por separado órganos y extremidades, contando con salas exclusivas: una sala especial para corazones, hígado, pulmones y riñones, otra sala para estómagos y tripas y otra para cabezas, patas (garras) y colas. La superficie de las salas de subproductos debe compatibilizarse con la capacidad productiva, sus instalaciones y equipamientos cumplen los requisitos sanitarios y con separación de áreas sucias y limpias para evitar contaminaciones cruzadas.
	

	25.9
	El diseño, montaje y operación de los equipos destinados al procesamiento de estómagos y tripas contribuyen a evitar la contaminación de los productos. Estos equipos deben tener dispositivos de ventilación para eliminar olores desagradables y evitar la formación de condensación. Los equipos deben contar con un sistema de desagüe cerrado por donde vacían los contenidos gástricos y aguas servidas. Los estómagos y tripas limpias deben ser trasladados de manera higiénica.
	

	25.10
	Para los estómagos y tripas se deben tener salas propias de enfriamiento y empaque.
	

	25.11
	Se debe designar una zona para el acopio temporal de los contenidos gástricos y otro tipo de residuos (cueros, pelos, patas). Si éstos no son trasportados el mismo día en contenedores sellados, que eviten cualquier tipo de fugas, se debe establecer un área para su acopio especial.

	

	25.12
	Los establecimientos cuentan con una oficina veterinaria dotada con equipos para una buena inspección, revisión cuarentenaria y equipos y artículos de oficina.

	

	26
	Requisitos especiales para plantas (salas de producción) de carne

	26.1
	Cuentan con cámaras frigoríficas y de congelado para la carne fresca y los productos terminados, almacenamiento y sala de elaboración exclusiva para los condimentos (especias, etc.), todos deben ser equipados de acuerdo a la capacidad productiva de la planta.
	 

	26.2
	Las salas de procesamiento con diferentes exigencias higiénicas como desempaque de envases de carne cruda, el deshielo, el corte, la combinación de ingredientes, el adobo, el procesamiento de cocido, el enfriamiento, y para el empaque, se deben disponerse separadamente. Los procesos de producción o elaboración responden a exigencias sanitarias y garantiza la calidad de sus productos, concordando con lo establecido por la normativa vigente.
	

	26.3
	El establecimiento cuenta con dispositivos de extracción de humo de aceite (campanas o extractores de humo) y ventilación adecuadas ubicadas sobre las instalaciones de cocción, fritura, asado y ahumado de carne.
	

	26.4
	Para los productos que requieran de procesamiento térmico, se debe equipar con dispositivos de monitoreo de temperatura del medio de calentamiento y dispositivos que midan la temperatura del centro del producto.
	

	26.5
	El procesamiento con temperatura  se desarrolla en salas independientes y las áreas de procesamiento de los productos crudos y cocidos están estrictamente separadas. 
	

	CAPÍTULO V CONTROL SANITARIO EN EL PROCESO DE FAENA

	27
	Inspección Ante-mortem

	27.1
	Los animales destinados a la faena deben proceder de zonas no epidémicas, cumplir los requisitos del CAPITULO II de esta pauta de evaluación, estar acompañados de certificados de cuarentena animal y de desinfección del vehículo de transporte. Las plantas no deben recibir animales muertos durante el traslado, que padezcan o sean sospechosos de enfermedades contagiosas ni animales de origen desconocido o dudoso o sin certificados.
	 

	27.2
	Los animales destinados al sacrificio deben recibir inspección ante-mortem según la normativa vigente. Antes de realizarla se debe recopilar información sobre la producción primaria con respecto a la crianza, administración de medicamentos y vacunación, observar la conducta, movimiento, el estado físico y apariencia, deposiciones  y olor. Los animales que presentan síntomas extraños deben ser aislados y examinados por un médico veterinario inspector oficial; cuando sea necesario, se les debe tomar  muestras para analizarlas en un laboratorio.
	

	27.3
	Los animales a los que el médico veterinario inspector oficial excluya  de la faena normal, deben ser tratados según la normativa vigente.
	

	27.4
	Las informaciones de la inspección ante-mortem deben ser comunicada oportunamente a la granja y al personal encargado de la inspección post-mortem y se debe contar con un registro del ante-morten.
	

	28
	Inspección Post-mortem

	28.1
	Después del sacrificio, la cabeza, carcasa y vísceras son sometidas a una inspección según los reglamentos, procedimientos y normas vigentes.
	 

	28.2
	Basándose en la información de producción primaria y la inspección ante-mortem, así como los resultados de la inspección post-mortem, se determinan si los animales son aptos para el consumo humano.
	

	28.3
	En caso de no poder determinar la aptitud para consumo humano realizando los procedimientos acostumbrados de inspección post-morten (visual, palpación, incisión, etc.), si se considera que la carcasa es apta para consumo humano, se deben efectuar métodos complementarios para determinar su aptitud.
	

	28.4
	Las carnes u otras partes no aptas para el consumo humano deben ser marcadas y tratadas sin contaminar a los demás productos. Se debe tener registros de los tratamientos utilizados.
	

	28.5
	Para asegurar una buena inspección post-mortem, el medico veterinario inspector oficial de la autoridad competente puede interrumpir o detener el proceso de faena.
	

	28.6
	Se debe registrar la inspección post-mortem, analizar el resultado y comunicar a las autoridades competentes del equipo oficial de inspección y cuarentena y a la granja.


	

	29
	Control Sanitario del Procesamiento
	

	29.1
	El establecimiento toma las medidas necesarias y eficientes para evitar la contaminación proveniente  de la carcasa, órganos, líquidos corporales (líquido de vesícula, orina, leche etc.), contenidos gástricos de los animales sospechosos hacia el resto de carne, los equipos y las áreas de trabajo. Los equipos y sitios contaminados deben ser limpiados y desinfectados bajo la supervisión del veterinario o se realiza el proceso nuevamente.
	

	29.2
	Durante el procesamiento, el personal opera estandarizadamente de manera que se evite la contaminación de la carne por las vísceras y contaminantes que puedan estar  en la superficie de la canal.
	

	29.3
	Las canales y carnes contaminadas por secreciones (pus, exudado, tejidos patológicos, fluidos corporales, etc.), contenido gástrico, son expurgados, eliminados o decomisados según la reglamentación vigente.
	

	29.4
	Con el fin de evitar la contaminación cruzada de los productos, el establecimiento adopta las medidas adecuadas para eliminar la contaminación de los equipos que caen al suelo o que contactan superficies sucias (recipientes de productos, tubos de agua para limpiar, etc.). 
	

	29.5
	Se dispone de puestos de inspección en posiciones apropiadas para evitar la contaminación de la carne y examinar las canales contaminadas o sospechosa.

 
	

	30
	Limpieza y desinfección de los equipos

	30.1
	Los aparatos y equipos utilizados en la faena e inspección de los animales de corral tales como equipos de faena, equipos de corte de cuernos, herramientas de corte para la inspección de cabeza, cuchillos y sierras para abrir el pecho, bandejas para vísceras en la inspección, etc., cada vez que son utilizados se deben limpiar y desinfectar con agua caliente con temperatura sobre los 82°C antes y después de su uso.

	

	30.2
	Se realiza limpieza y desinfección de las instalaciones y equipos de las salas antes y después de las operaciones. En el proceso de producción se lleva a cabo regularmente una limpieza y desinfección de los aparatos, la mesa de operación y las superficies de procesamiento que contactan a los alimentos, se adoptan medidas adecuadas para evitar la contaminación a los productos durante el mismo.


	

	31
	Control de temperatura

	31.1
	Después de la faena, las carcasas deben ser pre-enfriadas inmediatamente. Durante el proceso de desposte, deshuese y el empaque, la temperatura del centro de la carne de animales de abasto debe mantenerse bajo los  7°C, la de la carne avícola, bajo 4°C, y la de los subproductos comestibles, bajo 3°C. Las operaciones de procesamiento, desposte y de deshueso deben ser lo más rápidas posibles para mantener la temperatura especificada del producto. En la producción de productos congelados, la temperatura del centro de la carne debe llegar a menos de -15°C dentro de las próximas 48 horas y una vez alcanzada esta condición, se permite el traslado de  los productos a frigoríficos. 
	

	31.2
	Para los productos procesados térmicamente, se realizan mediciones de temperatura tanto de las maquinarias como del centro del producto, según corresponda, realizando adecuadamente el registro de dicho monitoreo.
	

	32
	Requisitos sanitarios para las materias primas y agregadas a los productos de carne

	32.1
	Las materias primas cárnicas que provienen de establecimientos registrados con los respectivos certificados de inspección adjuntos, acompañadas con el certificado de desinfección del vehículo de transporte, deben ser revisados y aprobadas, por el médico veterinario inspector oficial.
	

	32.2
	Las materias primas cárnicas importadas que provienen de empresas extranjeras habilitadas, deben anexar la copia del certificado de inspección y revisión cuarentenaria otorgada por las autoridades sanitarias oficial del país de origen y el certificado de inspección para las mercancías importadas otorgado por las entidades de inspección y cuarentena acreditadas en los puertos fronterizos.
	

	32.3
	Se toman las medidas adecuadas para el deshielo de la carne cruda (deshielo natural, deshielo de inyección, deshielo con agua corriente, etc.), lavando los aparatos con agua corriente para evitar la contaminación cruzada.
	

	32.4
	Los aditivos e insumos deben tener certificado de inspección, una vez revisados y aprobados, se autoriza su uso. Hay que adquirir y emplear los aditivos alimentarios de acuerdo a las normativas vigentes.
	

	32.5
	Las materias primas, aditivos e insumos vencidos no se pueden usar en la producción.
	

	32.6
	Las materias primas, aditivos, insumos, productos semielaborados y terminados, los productos cocidos y crudos se almacenan separados para evitar contaminación.
	

	33
	Tratamiento para los productos no aptos para el consumo humano y desechos 

	33
	Los productos no aptos para el consumo humano y los desechos provenientes del proceso de producción deben ser depositados por separado en recipientes señalizados, en lugares fijos y deben ser tratados  oportunamente bajo la vigilancia de inspectores. Los recipientes y medios de transportes deben ser lavados y desinfectados oportunamente.
	

	34
	Decomisos

	34.1
	Después de la inspección ante mortem y post mortem, los cadáveres y tejidos de animales sospechosos de cursar con enfermedades epidémicas, parasitarias o de intoxicación, deben ser trasladados en recipientes o vehículos exclusivos, y deben ser tratados según la reglamentación vigente. (GB16548)
	

	34.2
	Los animales y tejidos decomisados, por indicación del medico veterinario inspector oficial, se deben mantener en instalaciones especiales bajo supervisión de la inspección oficial, si no son destruidos al finalizar la faena.
	

	34.3
	Los establecimientos cuentan con procedimientos de prevención con el fin de evitar la contaminación cruzada y la contaminación ambiental durante el proceso de decomiso.
	

	34.4
	Los establecimientos deben contar con un registro de decomiso.
	

	35
	El establecimiento aplica controles estrictos en el almacenamiento y manejo de las sustancias tóxicas, que garantiza la efectiva administración de los detergentes, desinfectantes, insecticidas, bencinas, lubricantes, líquidos químicos y productos de control de plaga (venenos) que evita la contaminación de las carnes.


	

	CAPÍTULO VI HIGIENE EN PROCESO DE EMPAQUE, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

	36
	Empaque

	36.1
	Los materiales de empaque cumplen las normas vigentes, no contienen sustancias tóxicas ni modifican las características sensoriales de la carne.
	

	36.2
	Los materiales de empaque deben ser suficientemente resistentes  y garantizar  que no se romperán durante el traslado.
	

	36.3
	Los materiales de empaque han de ser desechables y no reutilizables  excepto los materiales anticorrosivos que pueden ser lavados y esterilizados.
	

	36.4
	Los materiales de empaque primario y secundario deben guardarse separadamente, cada uno en su propia bodega. Los materiales de embalaje deben mantenerse secos, limpios y ventilados.
	

	36.5
	La temperatura de las salas de empaque se ajusta a las regulaciones específicas.

	

	37
	Almacenamiento

	37.1
	La temperatura de las bodegas responde a las exigencias específicas para cada producto.
	

	37.2
	Las bodegas deben mantenerse limpias, ordenadas, ventiladas y sin depósito de artículos que obstruyan la higiene. Dentro de la misma bodega no se deben guardar alimentos que se puedan contaminar entre sí o que asimilan los sabores de otros productos.
	

	37.3
	Los productos almacenados se mantienen, a no menos de 30 cm de la pared, no menos de 10 cm del suelo y a razonable distancia del cielo; deben estar claramente señalizados y guardados por ítem y lote.
	

	37.4
	Los establecimientos deben realizar deshielo regularmente y limpieza periódica de las escarchas en las cámaras de frío.
	

	38
	Transporte

	38.1
	Los vehículos de transporte de carne no pueden transportar animales  y productos contaminantes para la carne.
	 

	38.2
	Carne envasada y a granel no puede ser transportada en el mismo vehículo, excepto bajo medidas de aislación física.
	

	38.3
	Los medios de transporte deben cumplir las exigencias sanitarias y deben equiparse con refrigeración o mantención de temperatura según las especificaciones del producto. Durante el traslado, la temperatura debe ser la adecuada.
	

	38.4
	Los medios de transporte deben ser lavados y desinfectados manteniendo el estándar  de higiene.
	

	CAPÍTULO VII EXIGENCIAS PARA EL PERSONAL

	39
	El personal dedicado a la producción, inspección y administración de la producción de carnes cuenta con un certificado de salud el que es otorgado mediante un chequeo anual o cuando sea requerido. Todo aquel personal que tenga enfermedades contagiosas y pueda contaminar los alimentos debe ser trasladado de la producción de alimentos. 
	 

	40
	El personal dedicado a la producción, inspección y administración de la producción de carne, debe mantener la higiene personal, no debe llevar objetos ajenos a la producción, ni usar joyas, relojes y maquillaje durante la jornada laboral; al ingresar a las salas de producción, se debe lavar las manos con jabón desinfectante y cambiarse a ropa, gorro y zapatos de trabajo. Se debe cambiar por un uniforme nuevo al salir de las salas. 
	 

	41
	El personal que pertenece a zonas o puestos  regidos por diferentes normas sanitarias debe vestirse de diferentes colores o señalizaciones. Los operarios de diferentes zonas de producción no se  pueden cambiar de su zona de trabajo.
	 

	42
	Los establecimientos deben equiparse con la cantidad de médicos veterinario inspectores oficiales según el volumen de producción. Los inspectores dedicados a las inspecciones oficial ante y post-mortem deben tener conocimientos y experiencias profesionales de inspección veterinaria. Los operarios de faena, de elaboración de carnes y de control de calidad deben ser calificados para las tareas a ejecutar, para lo cual tienen que recibir capacitación y realizar un examen diagnóstico y aprobarlo para poder trabajar.
	 

	CAPÍTULO VIII REQUISITOS PARA EL SISTEMA DE CONTROL DE CALIDAD Y SU EJECUCIÓN

	43
	Los establecimientos deben elaborar guías de trabajo para orientar la implementación del sistema de control de calidad y deben aplicar el programa de HACCP  según la norma GB/T 19538.
	 

	44
	Al aplicar el programa de HACCP

	44.1
	Se debe elaborar e implementar eficientemente el programa básico. 
	 

	44.2
	Hacer análisis de riesgo, se debe considerar la especie animal y el uso previsto de los productos cárnicos.
	 

	44.3
	Asegurar que la confección de los límites permitidos críticos deja un margen manejable y se ajusta a la normativa vigente.
	 

	44.4
	Tomar en cuenta la frecuencia de verificación establecida en el programa HACCP y tomar muestras para ser analizadas por los laboratorios cuando sea necesario.
	 

	44.5
	Tomar en cuenta la efectividad del programa HACCP que garantiza la calidad sanitaria de las carnes y sus productos.
	 

	45
	El gerente del establecimiento debe garantizar la implementación efectiva del sistema de control de calidad a través del equipamiento respectivo y los recursos suficientes.
	 

	46
	Los establecimientos deben disponer de equipo de control de calidad e inspectores que puedan responder a la demanda de la producción. El equipo de de calidad tiene métodos, manuales sobre el sistema y las normativas vigentes, equipos e instrumentos para la inspección. Los instrumentos de inspección deben ser ajustados según los reglamentos. Deben contar con los registros de inspección originales. En caso de encomendar la inspección a laboratorios externos, éstos deben tener las mismas calificaciones y han de firmar contrato con el establecimiento.
	 

	47
	Los medidores y aparatos necesarios para la elaboración e inspección de productos, y la mantención del sistema de calidad e higiene, deben ser chequeados, y deben ser calibrados previos a su uso.
	 

	48
	El procedimiento SSOP debe estar por escrito, dejando claramente establecidas  las funciones y responsabilidades de las personas, las frecuencias de aplicación, la supervisión del control efectivo y las medidas preventivas y correctivas.
	

	49
	SSOP debe abarcar lo siguiente

	49.1
	El agua y el hielo en contacto con la carne (incluye materias primas, productos semielaborados y terminados) y objetos que también tienen contacto con los productos deben cumplir con los requisitos sanitarios vigentes.


	

	49.2
	Las herramientas, los utensilios, guantes y materiales tanto para el empaque primario como secundario deben estar limpios y ser seguros.
	

	49.3
	Se deben evitar contaminaciones cruzadas entre los productos cárnicos.
	

	49.4
	Las manos de los operadores deben estar limpias y desinfectadas, las instalaciones de los lavamanos y baños se mantienen limpias e higiénicas.
	

	49.5
	Garantizar la seguridad de la carne, que no sea contaminada por lubricantes, bencinas, detergentes y desinfectantes, congelante u otras sustancias físicas o biológicas.
	

	49.6
	Etiquetar, depositar y utilizar correctamente  todo tipo de sustancias químicas tóxicas.
	

	49.7
	Garantizar el buen estado de salud e higiene del personal que tiene contacto con la carne.
	

	49.8
	Prevenir y erradicar las plagas originadas por roedores e insectos
	

	50
	Implementar y cumplir los procedimientos de mantención de las instalaciones y los equipos, garantizando su buen funcionamiento para satisfacer la demanda de la producción y llevar registros.
	

	51
	El establecimiento aplica procedimientos de mantenimiento de los equipos e instalaciones de los procesos, evitando la contaminación a los productos, garantizando que se satisfagan las necesidades de producción y transformación.
	

	52
	Establecer e implementar el sistema de control para los productos no aptos, que abarca los temas de señalización, registro, evaluación, aislación y seguimiento (trazabilidad) de los mismos.
	

	53
	El establecimiento tiene implementado un sistema de trazabilidad y recall, garantizando el pronto retorno de los productos rechazados.
	

	54
	Programa y registro de capacitación para que el personal de diferentes puestos pueda manejar conocimientos y técnicas sobre la seguridad sanitaria de la carne. 
	 

	55
	El establecimiento debe establecer un sistema de auditoría interna, debe efectuar, por lo menos, una auditoría interna cada medio año, y una evaluación de gestión cada año y conservar el registro de éstas.

	 

	56
	Establecer un procedimiento para administrar los registros sobre la calidad sanitaria, éstos deben ser clasificados, recopilados, catalogados, archivados y  conservados. Los registros han de ser reales, precisos, correctos y provistos de trazabilidad sobre la calidad. El período de conservación no puede ser menor a  2 años.

	 

	CAPÍTULO VIII CLÁUSULAS ESPECIALES

	57
	Para los productos que requieran tratamientos especiales al tratarse de costumbres religiosas, éstas se realizarán bajo la estricta vigilancia sanitaria, se permite procesar con técnicas tradicionales y cumplir con lo que exige la religión.
	 


3.
RESULTADO DE LA EVALUACIÓN

· Cálculo del porcentaje de cumplimiento:

	N° de requisitos
	Aplicables
	Cumplen
	%

	
	
	
	


Nota: Para ser aprobados, los establecimientos deben cumplir el 90% de los requisitos aplicables a la actividad(es) evaluada(s).

Resultado de la evaluación: ___________________ (Aprobado/Rechazado)
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____________________________

Nombre, apellidos, firma y timbre

Médico veterinario oficial

4.
Comprobante de visita.

DECLARACIÓN DEL/LA INTERESADO/A
Quien firma bajo este párrafo, declara haber recibido la visita de inspección solicitada, conocer, aceptar y cumplir las condiciones estipuladas en los procedimientos de inscripción, habilitación, así como los requisitos de inspección, incluida la dotación establecida por el SAG, las sanciones y los costos asociados para obtener la Certificación Zoosanitaria de Exportación amparados por la Resolución Nº 2592/2003 del SAG.

______________________________________

NOMBRE Y FIRMA

INTERESADO/A



Timbre


SAG
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