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CUESTIONARIO PRELIMINAR
INFORMACIÓN GENERAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS INTERESADOS EN EXPORTAR PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS O DERIVADOS DE ORIGEN ANIMAL A COSTA RICA PARA CONSUMO HUMANO
 

	Consideración para la Autoridad Competente

	Este cuestionario debe ser completado y enviado a la Dirección General del SENASA-Costa Rica 

	

	Dirección:
	BARREAL DE HEREDIA COSTA RICA DE JARDINES DEL RECUERDO 1KM AL OESTE Y 400 METROS AL NORTE
 EN EL CAMPUS UNIVERSITARIO BENJAMIN NUÑEZ
 APARTADO 3-3006 CENADA / CENTRAL TELEFÓNICA 2587-1600

	E-mail:
	bernardo.jaen@senasa.go.cr

	· El informe debe presentarse en idioma español. 






	ACLARACIÓN
Este documento aplica para los establecimientos que actualmente deseen exportar o que ya se encuentren autorizados para la exportación a Costa Rica.
Nota: Este cuestionario aplica para los productos, subproductos o derivados de origen animal destinados para el consumo humano.



ABREVIATURAS
	APPCC/HACCP
	Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control

	Ej.
	Ejemplo 

	SENASA
	Servicio Nacional de Salud Animal






	
	


1. IDENTIFICACION DE LA AUTORIDAD COMPETENTE

	Nombre del país: New Zealand/ Nueva Zelanda
	Nombre de la Autoridad Competente:
Ministry for Primary Industries (MPI)/ Ministerio para Industrias Primarias (MPI)


	Nombre de la persona responsable o punto de contacto por parte de la Autoridad Competente:
Monica Martinez-Sanchez
Teléfono: 
+644 894 0883
Correo electrónico: monica.martinez-sanchez@mpi.govt.nz




2. IDENTIFICACIÓN DEL ESTABLECIMIENTO

	1. 
Nombre del Establecimiento:

	Número de autorización del establecimiento:

	Provincia / Estado / Departamento:


	Dirección Exacta: 


	Teléfono (código de área):
	Teléfono Fax (código de área)


	Nombre de la persona responsable o punto de contacto en el establecimiento:

Teléfono:

Correo electrónico:



3. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA DEL ESTABLECIMIENTO

	Nombre del Gerente o Representante Legal:
	Teléfono Gerencia: 

1.3 
2.3 
3.3 
Correo Electrónico:

	Tipo de personal
	Cantidad (personas)
	Jornada y turnos laborales (describir):


	Administrativo
	
	

	Gestión de calidad/Inocuidad
	
	

	Jefaturas de Producción
	
	

	Operativo/ Proceso
	
	

	Aseo y Limpieza
	
	

	Mantenimiento
	
	










4. INSPECCIÓN SANITARIA

	La Autoridad Competente cuenta con personal de inspección destacado permanentemente en el establecimiento: 
(   ) Si        (   ) No

	FORMACIÓN ACADÉMICA DEL PERSONAL DE INSPECCIÓN DESTACADO PERMANENTEMENTE EN EL ESTABLECIMIENTO
(Cuando no aplique coloque “N.A.”)
	Oficial
	Oficializado
	Privado

	
	Cantidad
	Horario
	Cantidad
	Horario
	Cantidad
	Horario

	Médico Veterinario
	
	
	
	
	
	

	Técnico Inspector
	
	
	
	
	
	

	Otro (especifique):
	
	
	
	
	
	

	Oficial: Esta figura aplica cuando el personal es pagado directamente por la Autoridad Competente.

Oficializado: Esta figura aplica cuando el personal es pagado por una tercera instancia, siendo esta no la Autoridad Competente ni el establecimiento. Ejemplo: convenios con OIRSA u otros.

Privados: Esta figura aplica cuando el personal es pagado directamente por el establecimiento.

	Nombre del personal destacado permanentemente en el establecimiento:

Correo Electrónico:

N° teléfono:


	¿El establecimiento recibe visitas por parte de la Autoridad Competente Central o Regional?     
(   ) Si       (   ) No
Anote con qué frecuencia se realizan las visitas al año (tomando como base los datos del último año):

Indique el tipo de personal que realiza las visitas:
(   ) Médico Veterinario  (   ) Técnico inspector  (   ) Otro (Especifique):___________

Indique el o los nombres del personal oficial que realiza las visitas (tomando como base los datos del último año):




5. PRODUCCIÓN. 

5.1. Marque con una “X” las actividades realizadas en el establecimiento, según autorizaciones emitidas por la Autoridad Competente:   

Nota: Puede agregar líneas de ser necesario	
	ACTIVIDAD

	
	Sacrificio y procesamiento de canales de bovinos

	
	Sacrificio y procesamiento de canales de porcinos

	
	Sacrificio y procesamiento de canales de equinos

	
	Sacrificio y procesamiento de canales de aves

	
	Sacrificio y procesamiento de canales de terneros y pequeños rumiantes

	
	Sacrificio y procesamiento de canales de canales de conejo

	
	Sacrificio y procesamiento de canales de especies silvestres autorizadas

	
	Procesamiento y conservación de subproductos comestibles

	
	Despiece, deshuese y empaque de bovinos

	
	Despiece, deshuese y empaque de porcinos

	
	Despiece, deshuese y empaque de equinos

	
	Despiece, deshuese y empaque de aves

	
	Despiece, deshuese, empaque y conservación de terneros y pequeños rumiantes

	
	Despiece, deshuese y empaque de conejo

	
	Despiece, deshuese y empaque de especies silvestres autorizadas

	
	Elaboración de carne y/o productos cárnicos procesados crudos

	
	Elaboración de embutidos cocidos y/o otros productos cárnicos listos para consumo

	
	Elaboración artesanal de productos lácteos

	
	Elaboración industrial de productos lácteos

	
	Procesamiento y conservación de productos de la acuicultura

	
	Procesamiento y conservación de la pesca de origen salvaje (especies comerciales)

	
	Almacenamiento de carnes y productos cárnicos (almacenes frigoríficos)

	
	Almacenamiento de productos pesqueros (almacenes frigoríficos)

	
	Almacenamiento de productos lácteos

	
	Almacenamiento de alimentos de origen animal envasados o procesados (no refrigerados)

	
	Procesamiento de miel y productos apícolas (polen, propóleo, jalea real)

	
	Producción de huevo de consumo

	
	Alimentos con contenido mínimo de origen animal



5.2. Por favor proceda a completar la siguiente tabla:




5.3. Adjunte copia escaneada de la autorización otorgada por la Autoridad Competente al establecimiento.

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. INFORMACIÓN DE LA INFRAESTRUCTURA DEL ESTABLECIMIENTO 

6.1. Adjunte un croquis del establecimiento o un mapa de las instalaciones de la planta, en el cual se detalle áreas, flujo de producto, flujo del personal, entre otros. El documento adjuntado debe ser legible.

6.2. ¿El producto final sujeto a exportación a Costa Rica se almacena en el propio establecimiento o se utilizan almacenes externos a la planta? En caso de que se utilicen almacenes externos, detalle el nombre y el número de autorización asignado por la autoridad competente. 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 

7. PAISES PARA LOS CUÁLES SE CUENTA CON APROBACIÓN PARA EXPORTAR PRODUCTOS 
	1.
	
	6.
	

	2.
	
	7.
	

	3.
	
	8.
	

	4.
	
	9.
	

	5.
	
	10.
	


Nota: puede agregar líneas

8. MATERIA PRIMA IMPORTADA DE ORIGEN ANIMAL

ESTABLECIMIENTOS PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA UTILIZADA PARA LA ELABORACIÓN DE LOS PRODUCTOS A EXPORTAR A COSTA RICA (plantas)

	Nombre del establecimiento
	Número de autorización (otorgado por la Autoridad competente)
	Producto y especie animal
	País de origen

	
	
	
	

	
	
	
	


Nota: puede agregar líneas

9. REQUISITOS PREVIOS O PRERREQUISITOS 
Marque con una “X” si el establecimiento cuenta con procedimientos escritos e implementados, de los siguientes requisitos sanitarios:
	“X”
	Lista de Requisitos Previos o Prerrequisitos

	
	Diseño y construcción de los establecimientos.

	
	Suministro de agua, hielo y vapor.

	
	Iluminación, ventilación.

	
	Diseño y construcción de los equipos y utensilios.

	
	Control metrológico (termómetros, romanas, etc.).

	
	Programa de mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios.

	
	Programa de control de la higiene (programa de limpieza y desinfección).

	
	Control de las operaciones (procedimientos y condiciones de proceso y de almacenamiento).

	
	Sistema de control de plagas.

	
	Gestión de desechos (líquidos y sólidos).

	
	Transporte.                                                                                                                                                                           

	
	Trazabilidad 

	
	Programa de recuperación y retiro de productos, que contemple simulacros de retiro de los productos.

	
	Higiene, conducta y salud del personal                                                                                                                                            

	
	Capacitación del personal. 
Por favor proceda a completar la siguiente tabla:



	
	Control de proveedores y materias primas (cárnicas, no cárnicas, material de empaque, entre otros).

	
	Programa de control y manejo de aditivos. 
Por favor proceda a completar la siguiente tabla:



	
	Etiquetado de productos 

	
	Programa de Bienestar animal

	
	Otros (especifique):



10. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (APPCC/HACCP)
Si el establecimiento cuenta con un plan APPCC/HACCP, marque con una “X” los aspectos que se contemplan de acuerdo a los siguientes puntos:

	“X”
	Requisitos del Plan APPCC/HACCP

	
	Un equipo multidisciplinario de APPCC/HACCP

	
	Descripción del producto y los métodos de producción

	
	Identificación del uso esperado y los posibles consumidores del alimento

	
	Diagrama de flujo

	
	Descripción de las etapas establecidas en el diagrama de flujo 

	
	Análisis de peligros y medidas de control

	
	Determinación de los puntos críticos de control (PCC)

	
	Establecimiento de límites críticos para los puntos críticos de control 

	
	Validación de límites críticos de control

	
	Establecimiento de un sistema de vigilancia (monitoreo) de los puntos críticos de control

	
	Establecimiento de acciones correctivas para cada punto crítico de control

	
	Establecimiento de Procedimientos de comprobación y verificación

	
	Establecimiento de un Sistema de registro y documentación

	
	Otros (especifique):



11. ADJUNTE LOS DIAGRAMAS DE FLUJO DE LOS PRODUCTOS A EXPORTAR A COSTA RICA.

12. ADJUNTE LA HOJA DE TRABAJO DE CADA PUNTO CRÍTICO DE CONTROL, EN DONDE SE DETALLE LO SIGUIENTE: Etapa, peligro, límite crítico, monitoreo, acciones correctivas, verificación y registros.


13. PRUEBAS DE LABORATORIO
Marque con una “X” los tipos de programas de muestreo que se ejecutan en el establecimiento (interno de la empresa u oficial) y complete las tablas anexas:

	“X”
	Tipo de Programa de muestreo

	
	Cronograma de toma de muestras propio o interno de la empresa
Complete la siguiente tabla: 



	
	Cronograma de toma de muestras Oficial, ejecutado por la Autoridad Competente 
Complete la siguiente tabla: 








14. Requisitos específicos por tipo de productos y clasificación de establecimientos:
	Tipo de establecimiento
	Requisitos específicos en tabla adjunta

	Establecimientos dedicados al recibo, preparación, elaboración, transformación, envasado, almacenamiento, transporte de productos pesqueros y de acuicultura.
	


	Establecimientos dedicados al sacrificio, deshuese, empaque, almacenamiento, y transporte de carnes de origen bovina, caprina, equina, ovina, porcina y otras autorizadas.
	

	Establecimientos dedicados al sacrificio, despiece, deshuese, empaque, almacenamiento, y transporte de carnes de origen aviar.
	

	Establecimientos dedicados al proceso,  la elaboración, empaque, almacenamiento y distribución,  de productos cárnicos procesados y semiprocesados, de origen aviar, porcino, bovino, caprino, ovino, equino y otras especies autorizadas.
	


	Establecimientos dedicados al proceso,  la elaboración, empaque, almacenamiento y transporte de productos lácteos.
	


	Establecimientos dedicados al proceso,  la elaboración, empaque y almacenamiento de miel de abeja.
	






	
El representante  del establecimiento ha suministrado la información requerida por las Autoridades Sanitarias del SENASA del Ministerio de Agricultura y Ganadería de Costa Rica; con el objetivo de conocer el proceso y controles sanitarios aplicados durante la elaboración de los productos, subproductos y derivados de origen animal para consumo humano. La misma ha sido verificada por la Autoridad Competente del país socio comercial y su veracidad podrá ser verificada por personal del SENASA-Costa Rica.





                    
_____________________________________________                 __________________________________________           
Nombre y firma del Representante del Establecimiento                          Nombre y firma de Autoridad Competente 
											
      Sello (AUTORIDAD COMPETENTE)

© Documento Normativo Propiedad del SENASA,  el documento vigente se encuentra en INTERNET cualquier versión impresa es una copia no controlada
© Documento Normativo Propiedad del SENASA,  el documento vigente se encuentra en INTERNET cualquier versión impresa es una copia no controlada
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Tabla 1.  Establecimientos.docx


Tabla 1. Establecimientos.docx
Tabla 1: Lista de productos de origen animal exportables a Costa Rica y autorizados por la Autoridad Competente para exportar (1) 

		Nombre del producto(2)

		Especie animal (3)

		Instrucciones de Conservación

		Proceso

		Modo de consumo (7)

		Vida Útil del producto

		Nombre, número de versión y fecha de última revisión del Plan HACCP que contempla dicho producto (8)

		Total(9) exportado C.R

(kilogramos)



		

		

		Conservación

(4)

		Temperatura

° C (5)

		Crudo

		Tratado Térmicamente (6)

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		Temperatura

		Tiempo de retención

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		





Puede agregar líneas 

NOMENCLATURA

(1) Detalle la lista de productos que al día de hoy se están exportando o enliste aquellos productos que se quiera exportar por primera vez a Costa Rica. 

(2) En esta casilla debe contemplar los productos terminados que desea exportar: por ejemplo, atún en agua, medallones de cerdo, salchichas, chuleta ahumada, roast beef, carne separada mecánicamente, entre otros.

(3) Coloque la especie animal: ejemplo, Bovino, Cerdo, Pollo, Pato, Pescado, Camarón, Mejillón, entre otros. 

(4) Utilice la siguiente abreviatura(s): R = Refrigerado; C= Congelado; A= Ambiente

(5) Indique la temperatura de conservación en grado Celsius (° C)

(6) En caso que el producto sea cocido indique la temperatura interna y el tiempo de retención, que alcanzan los productos durante su proceso térmico.

(7) Utilice las siguientes abreviaturas: L= Listo para comer, sin necesidad de un proceso de cocción previo; C= producto que requiere de un proceso de cocción previo a su consumo.

(8) En esta casilla debe colocar el nombre y/o número de versión del Plan HACCP que contempla cada producto terminado que desea exportar: por ejemplo, Plan HAACP de embutidos versión 05 (01/01/2015), Plan HACCP de formados versión 02 (22/01/2016).

(9) Detalle el total de kilogramos exportados a Cosa Rica (C.R) en el año anterior. Si está optando por ser autorizado por primera vez, coloque No Aplica.




image3.emf
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Tabla 2. Capacitación.docx
Tabla 2. Plan de capacitación ejecutado durante el último año

		Tema de la Capacitación

		Año

		Tipo de personal capacitado



		

		

		Gestión de calidad/ Inocuidad

		Jefaturas de Producción

		Operativo/ Proceso

		Aseo y Limpieza

		Mantenimiento



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		





Nota: Puede agregar líneas de ser necesario




image4.emf
Tabla 3.  Aditivos.docx


Tabla 3. Aditivos.docx
Tabla 3. Aditivos Utilizados por Tipo de Producto

		Tipo de Producto

		Lista de Aditivos Utilizados

		Límite Máximo Permitido

		Referencia Reglamentaria y/o bibliografía (nombre y apartado del documento)



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		



		

		

		

		





Nota: Puede agregar líneas de ser necesario
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Tabla 4. Muestras planta.docx
Tabla 4. Programa de toma de muestras de laboratorio implementado por el establecimiento (1)



		Análisis de laboratorio

		Matriz Utilizada

(Ej.: leche cruda, derivado lácteo, pescado, camarón, líquido intravalvar, miel, carne bovina, producto cárnico crudo, producto cárnico cocido, producto cárnico esterilizado, agua, sedimentos, superficies (de canal, de equipos, de ambiente), enjuague (de canal , entre otros)

		Frecuencia del muestreo

(Ej.: mensual)

		Total de análisis/año

		Total de análisis violatorios/año

		Límite máximo permitido



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		Otro (indique):



		

		

		

		

		





 

Nota: Proceda a colocar la información del año anterior. En este cuadro se debe contemplar cualquier tipo de análisis realizado en productos terminados, superficies, agua, hielo; correspondiente a microbiología, residuos de medicamentos veterinarios, contaminantes químicos o ambientales, aditivos, físico químicos, entre otros.
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Tabla 5. Muestras oficiales.docx
Tabla 5. Programa de toma de muestras realizadas por la Autoridad Competente (1)



		Análisis de laboratorio

		Matriz Utilizada

(Ej.: leche cruda, derivado lácteo, pescado, camarón, líquido intravalvar, miel,  carne bovina, producto cárnico crudo, producto cárnico cocido, producto cárnico esterilizado, agua, sedimentos, superficies de canal, de equipos, de ambiente, enjuague de canal , entre otros)

		Frecuencia del muestreo

(Ej.: mensual)

		Total de análisis/año

		Total de análisis violatorios/año

		Límite máximo permitido



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		







 Nota: 

· En esta tabla debe indicar que análisis de laboratorio le ha realizado la Autoridad Competente a los productos elaborados en  su establecimiento. Proceda a colocar la información del año anterior.



(1) En este cuadro se debe contemplar cualquier tipo de análisis realizados  en productos terminados, superficies, agua, hielo; correspondientes a microbiología, residuos de medicamentos veterinarios, contaminantes químicos o ambientales, aditivos, físico químicos, entre otros.
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Tabla 6. Pesca y Acuicultura.docx
Tabla 6. Requisitos sanitarios en Productos Pesqueros

	

Indicaciones:



a) Proceda a contestar las siguientes preguntas según corresponda y aplique de acuerdo a su sistema de pre-requisitos y análisis de peligro y puntos críticos de control

b) Las respuestas no pueden limitarse a un “Si” o a un “No”; por lo cual se debe detallar una breve descripción en relación a la pregunta



		RTCR 409: 2008 Reglamento de Límites Máximos Microbiológicos y de Residuos de Medicamentos y Contaminantes para los Productos y Subproductos de la Pesca y de la Acuicultura Destinados al Consumo Humano N° 34687-MAG



		Apartado

		Consulta



		Artículo 4. Pruebas microbiológicas, residuos y contaminantes.





		1. Programas de muestreo:

¿Las muestras oficiales son tomadas a lo largo del año, sin previo aviso a los establecimientos, además son seleccionadas y custodiadas por personal de la Autoridad Competente?



		

		Respuesta:









		Reglamento General para la Inspección Veterinaria de los Establecimientos de Productos Pesqueros N° 39010



		Apartado

		Consulta



		Artículo 5, inciso 10. Propiedades organolépticas

		1. 

2. ¿Cuenta el establecimiento con procedimientos escritos enfocados en evaluar las propiedades organolépticas en los productos pesqueros?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Artículo 5, inciso 10. Propiedades organolépticas

		3. ¿Considera el establecimiento los parásitos dentro de su análisis de peligro, como posible riesgo para los productos pesqueros?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Artículo 5, inciso 10. Productos pesqueros venenosos

		4. ¿El establecimiento cuenta con procedimientos que garantizan la no comercialización de los productos pesqueros venenosos?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Artículo 20. Temperaturas

		1. 

2. 

3. 

4. 

5. ¿El establecimiento garantiza el cumplimiento de las siguientes temperaturas (marque con una “X”):



a. Frescos o refrigerados: deberán mantenerse a temperaturas cercanas a las de fusión del hielo (0ºC) y hasta un límite de 4ºC.



(   ) Cumple   (   ) No cumple   (   ) No aplica



b. Deberán congelarse adecuadamente, no considerándose el ciclo de congelación terminado hasta que en el centro del producto pesquero se alcancen los –18ºC. Es de excepción el pescado entero que se congele por inmersión en salmuera que debe alcanzar los –9ºC en el menor tiempo posible.



(   ) Cumple   (   ) No cumple   (   ) No aplica



c. Deberán mantenerse almacenados a temperaturas de -18ºC o inferiores, salvo en el caso de enteros congelados en salmuera que deberán mantenerse a temperaturas de –9ºC o inferiores.



(   ) Cumple   (   ) No cumple   (   ) No aplica



d. Deberán transportarse a temperaturas de -18ºC o inferiores permitiéndose una fluctuación máxima de +3°C; con excepción del pescado congelado en salmuera destinado a conservas, que se debe transportar a temperaturas de –9ºC o inferiores.



(   ) Cumple   (   ) No cumple   (   ) No aplica



e. Los destinados a consumirse crudos o prácticamente crudos, marinados, en escabeche, salados o sometidos a un proceso tratamiento térmico en el que la temperatura central del producto de la pesca no sobrepase los 60°C y de los cuales se tiene indicios de la presencia de parásitos patógenos para el ser humano, deberán congelarse a una temperatura igual o inferior a –20°C, durante un período de al menos 24 horas.



(   ) Cumple   (   ) No cumple   (   ) No aplica



f. La descongelación de los productos pesqueros deberá realizarse a una temperatura que reduzca al mínimo el riesgo de multiplicación de microorganismos patógenos o la formación de toxinas.



(   ) Cumple   (   ) No cumple   (   ) No aplica



g. Las cámaras de mantenimiento congelado cuentan con dispositivos de toma de temperatura continua, los cuales se encuentran ubicados en la zona más caliente de la cámara.



(   ) Cumple   (   ) No cumple   (   ) No aplica





		

		Observaciones o comentarios:









		RTCA 461: 2011 Esterilidad Comercial para Conservas de Productos Pesqueros N° 37828-MAG



		Apartado

		Consulta



		Sección 5. Esterilidad comercial

		6. ¿El establecimiento garantiza que el agua empleada para el proceso de esterilidad comercial es potable?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5. Esterilidad comercial

		7. ¿El establecimiento cuenta con gráficas con identificación, registros o datos de cada lote del proceso como mínimo un año después de la vida útil establecida para el alimento?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5. Esterilidad comercial

		8. ¿El personal responsable de los procesos térmicos se encuentra capacitado?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5. Esterilidad comercial

		9. ¿El establecimiento realiza pruebas de esterilidad comercial, con el fin de determinar la presencia de microorganismos viables?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5. Esterilidad comercial

		10. ¿El establecimiento cuenta con una autoridad interna o externa de proceso que determine los estudios de distribución y penetración de calor?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5. Esterilidad comercial

		11. ¿El establecimiento cuenta con estudios de distribución de temperatura y penetración de calor para cada tipo de presentación de productos en conserva, debidamente validados y realizados por la autoridad de proceso?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5. Esterilidad comercial

		12. ¿Los equipos utilizados en la recolección de los datos y los sensores de temperatura están calibrados y en buen estado, para los productos en conserva?



		

		Respuesta:









		RTCR 459: 2011 Requisitos para el Doble Sello N° 37714-MAG



		Apartado

		Consulta



		Sección 6. Requisitos para el doble sello

		13. ¿El establecimiento evalúen el doble sello mediante micrómetro, proyector de sellos, magnificador de sellos o cualquier otra metodología reconocida  y validada? Especifique la metodología?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 6. Requisitos para el doble sello

		1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. Conteste las siguientes preguntas:



a. ¿El establecimiento realiza evaluaciones del doble sello en productos en conservas a intervalos ≤ 30 minutos, además los mismos son realizados por personal capacitado, mediante inspección visual? 



b. ¿Los aspectos visuales evaluados incluyen: sellos cortados o afilados, sellos defectuosos por patinaje, sellos falso, sello con pendientes en el traslape o empalme y la condición del interior de la pared de la depresión del fondo de la tapa para determinar si la mordaza está quebrada?



		

		Respuesta (a):



Respuesta (b):





		Apartado

		Consulta



		Sección 6. Requisitos para el doble sello

		15. a. ¿El desmontaje (inspección destructiva) de los  sellos dobles es realizado por personal capacitado del establecimiento? 



b. ¿La inspección destructiva se realiza a una frecuencia ≤ 4 horas?



c. ¿Los resultados de las evaluaciones quedan por escritos, además de las acciones correctivas tomadas, si las hubiera?



		

		Respuesta (a):



Respuesta (b):



Respuesta (c):





		Apartado

		Consulta



		Sección 6. Requisitos para el doble sello

		16. ¿El establecimiento realiza evaluación del doble sello, utilizando las siguientes medidas con micrómetro:

a. Gancho de la tapa

b. Gancho del cuerpo

c. Ancho (largo y altura)

d. Grado de ajuste (observación por arrugas)

e. Grosor



		

		Observaciones:









		Apartado

		Consulta



		Sección 6. Requisitos para el doble sello

		1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

17. ¿El establecimiento realiza la evaluación del doble sello,  utilizando las siguientes medidas con proyector o magnificador de sellos(Marque con una “X”):

a. Gancho del cuerpo (   ) Si    (   ) No

b. Translape (   ) Si    (   ) No

c. Grosor del micrómetro (   ) Si    (   ) No

d. Grado de ajustes (observación por arrugas) (   ) Si    (   ) No



		

		Observaciones:









		Apartado

		Consulta



		Sección 6. Requisitos para el doble sello

		18. Conteste las siguientes preguntas:

a. ¿La evaluación del doble sello (proyector o magnificador de sello) se realiza mediante dos medidas en diferentes puntos, excluyendo el sello lateral, para cada característica del doble sello. 



b. ¿Cuándo se usa micrómetro, se realiza tres mediciones en puntos separados aproximadamente a 120 °, excluyendo el sello lateral?



		

		Respuesta (a):



Respuesta (b):





		RTCR 460: 2011 Requisitos para Barnices Sanitarios N°37713-MAG



		Apartado

		Consulta



		Sección 6. Requisitos para el doble sello

		19. ¿Cuenta el establecimiento con una carta de garantía emitida por el proveedor de las latas, que especifique que los barnices utilizados se pueden utilizar en contacto con el alimento?



		

		Respuesta:









		PRODUCCIÓN ACUÍCOLA 

(Código de prácticas para el pescado y los productos pesqueros CAC/RCP 52-2003)



		Apartado

		Consulta



		Sección 5.2. Documentación y trazabilidad

		20. ¿El establecimiento recibe productos de fincas de producción acuícola debidamente autorizadas por la Autoridad Competente y cumplen con los requisitos sanitarios en inocuidad alimentaria?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5.2. Documentación y trazabilidad

		21. ¿Las fincas de producción acuícola utilizadas como proveedoras de materia prima para el establecimiento, cuentan con un manual de buenas prácticas acuícolas?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5.2. Documentación y trazabilidad

		22. ¿Las fincas de producción utilizadas por el establecimiento como proveedores de materia prima, cuenten con documentación para registrar eventos, acciones correctivas o controles sanitarios (Ejemplo: Bitácoras, formularios, entre otros)?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5.2. Documentación y trazabilidad

		23. ¿Las fincas proveedoras de materia prima que abastecen el establecimiento, documenta la procedencia de los productos postlarvales, de las semillas y alevines; además de información relacionada a los piensos, ingredientes de piensos, medicamentos veterinarios, entre otros?



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5.4. Calidad del agua de cultivo

		24. ¿Las fincas de producción acuícola utilizadas como proveedoras de materia prima para el establecimiento, cuentan con análisis de las aguas de producción y los sedimentos? 



		

		Respuesta:









		Apartado

		Consulta



		Sección 5.7. Transporte de peces vivos

		25. ¿Los vehículos de transporte de animales vivos provenientes de las fincas proveedoras de materia prima al establecimiento, cuentan con un permiso extendidos por la Autoridad Competente?



		

		Respuesta:









		PRODUCCIÓN MOLUSCOS BIVALVOS 

(Código de prácticas para el pescado y los productos pesqueros CAC/RCP 52-2003)



		Apartado

		Consulta



		PRODUCCIÓN MOLUSCOS BIVALVOS

		26. ¿Los moluscos procesados por el establecimiento provienen de zonas de cría debidamente autorizadas, clasificadas y vigiladas por la Autoridad Competente? 



		

		Respuesta:
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Tabla 9. REQUISITOS SANITARIOS PARA ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS AL PROCESO,  LA ELABORACIÓN, EMPAQUE, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS PROCESADOS Y SEMIPROCESADOS, DE ORIGEN AVIAR, PORCINO, BOVINO, CAPRINO, OVINO, EQUINO, Y OTRAS ESPECIES AUTORIZADAS.

Productos

9.1 Para cada uno de los productos mencionados en la Tabla 1  (Lista de productos de origen animal exportables a Costa Rica y autorizados por la Autoridad Competente para exportar), indique el nombre de todos los ingredientes utilizados en su elaboración (fórmula cualitativa).  

		Nombre del producto

		Ingrediente cárnicos

		Ingredientes no cárnicos



		

		

		



		

		

		



		

		

		





Nota: puede agregar líneas



9.2 Para cada uno de los productos mencionados en la Tabla 1 (Lista de productos de origen animal exportables a Costa Rica y autorizados por la Autoridad Competente para exportar),  para los cuáles se declaró en el apartado de “Modo de consumo”, como producto “Listo para comer, sin necesidad de un proceso de cocción previo”, indique en la siguiente tabla para cada uno de ellos: el tipo de proceso y los parámetros que garantizan su inocuidad y el tipo de equipos utilizados en el proceso de letalidad de microorganismos patógenos.

		

Nombre del producto

		Tipo de proceso que garantiza su inocuidad

		Tipo de equipos utilizados en el proceso de letalidad de microorganismos patógenos



		

		Pasteurización

		Esterilización

		Curado-madurado-secado

		Otro proceso (indique)

		Horno

		Marmita

		Autoclave

		Otro (indique)



		

		Temperatura

mínima

		Tiempo de retención

		Temperatura

		Tiempo de proceso

		Parámetros críticos controlados y sus límites (por ejemplo tiempo, temperatura, pH, Aw, otros).

		Parámetros críticos controlados y sus límites

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

		





Nota: puede agregar líneas.



9.3 Para los productos que se indicó en la respuesta anterior, que son sometidos a un proceso de “curado-madurado-secado”, o a “Otro proceso”, describa brevemente dichos procesos.

9.4 Para el caso de los productos en conserva (esterilizados), indique en la siguiente tabla para cada uno de ellos, el tipo de envase utilizado, el tamaño del envase, el tipo de autoclave o equipo utilizado para efectuar el proceso de esterilización, la identificación asignada al autoclave o equipo utilizado por el establecimiento, el tiempo de proceso de esterilización y la temperatura de esterilización.

		Nombre del producto

		Tipo de envase

		Tamaño de envase

		Tipo de autoclave o equipo utilizado (describa)

		Identificación asignada a la autoclave o equipo utilizado por el establecimiento

		Tiempo de proceso de esterilización

		Temperatura de esterilización



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		

		





Nota: puede agregar líneas.



9.5 Para el caso de los productos en conserva (esterilizados), describa ampliamente el procedimiento de revisión del sello de cada tipo de envase utilizado (qué, cómo, frecuencia, responsable), detallando los parámetros y los límites que se tienen establecidos tanto para las evaluaciones por observación como para las destructivas. 

9.6 Para el caso de los productos en conserva (esterilizados), describa las acciones correctivas que toma el establecimiento en caso de que se detecten desviaciones en la integridad del sello de los envases.

9.7 Indique cuál es la temperatura máxima permitida de los productos terminados, refrigerados y congelados. Anexe los registros de control de las temperaturas de los productos terminados con destino de exportación a Costa Rica, como mínimo de 6 días consecutivos del año en curso.

9.8 Indique cuál es la temperatura ambiente máxima permitida para el almacenamiento de los productos terminados, refrigerados y congelados. Anexe registros de control de las temperaturas de las cámaras de almacenamiento de Producto Terminado para exportación a Costa Rica, como mínimo de 6 días consecutivos del año en curso.

9.9 Indique cuál es la temperatura ambiente máxima permitida para la distribución de los productos terminados, refrigerados y congelados.

HACCP

9.10 Adjunte copia de las hojas de la descripción de los productos (que incluya: composición, estructura físico química, tratamientos microbicidas/microbiostáticos aplicados, envasado, duración, condiciones de almacenamiento y sistema de distribución, uso previsto), con destino de exportación a Costa Rica, que se contemplan en los planes HACCP.

9.11 Adjunte copia de las validaciones de los Puntos Críticos de Control, de todos los tipos de productos con destino de exportación a Costa Rica. 

9.12 Para el caso de los productos que son sometidos a un proceso de esterilizado, adjunte las validaciones de los procesos térmicos para cada tipo de producto y tamaño de envase, realizados en cada equipo de autoclavado utilizado en su elaboración. Contemple los estudios de distribución de calor y los estudios de penetración de calor.

9.13 Adjunte copia de los registros de monitoreo de cada uno de los PCC aplicables a los productos con destino de exportación a Costa Rica, como mínimo de 6 días consecutivos del año en curso.

Control de las Materias Primas Cárnicas

9.14 Indique cuál es la temperatura máxima permitida para el almacenamiento de las materias primas cárnicas, tanto en refrigeración como en congelación. Anexe los registros de control de las temperaturas de las cámaras de almacenamiento de las materias primas, como mínimo de 6 días consecutivos del año en curso.

9.15 Adjunte copia de los documentos que acompañan la carne desde cada establecimiento proveedor de materias primas cárnicas (por ejemplo: matadero, deshuese, frigorífico) hasta el establecimiento receptor. De acuerdo a los proveedores indicados anteriormente.

9.16 Indique cuál es la temperatura máxima permitida de las materias primas cárnicas, refrigeradas y congeladas. Anexe los registros de control de estas temperaturas, como mínimo de 6 días consecutivos del año en curso.

Agua potable

9.17 Describa el sistema de potabilización del agua utilizada en el establecimiento.

Materiales de empaque

9.18 Describa los controles aplicados por el establecimiento para garantizar que los materiales de empaque primario (que tienen contacto con el alimento), no transfieren al alimento sustancias nocivas para la salud.

 Productos químicos

9.19 ¿Los productos químicos de limpieza, desinfección, control de plagas, aditivos para calderas, así como las grasas y lubricantes que puedan tener contacto con los alimentos, cuentan con aprobación gubernamental?

Control metrológico

9.20 Describa el procedimiento de control metrológico aplicado para los instrumentos de medición.

Trazabilidad

9.21 Señale el procedimiento de codificación (identificación – etiquetado),  para los productos con destino de exportación a Costa Rica. 

9.22 Indique el significado de los códigos que se imprimen en el material de empaque, proporcionando un ejemplo y adjuntando copia de la etiqueta que se coloca a los productos.

Auditorías de la Autoridad Competente

9.23 Adjunte copia de los informes de las tres últimas auditorías e inspecciones realizadas al establecimiento, por parte de la autoridad competente responsable de velar por la inocuidad de los alimentos, en este tipo de establecimientos. 

Resultados de análisis de laboratorio realizados por la Autoridad Competente, en el establecimiento

9.24 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos y para la determinación de aditivos, realizados durante el último año, por parte de la autoridad competente, en el laboratorio oficial o en los laboratorios externos autorizados, en los productos terminados con destino a exportación a Costa Rica.

9.25 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos realizados durante el último año, por parte de la autoridad competente, en el laboratorio oficial o en los laboratorios externos autorizados, en las superficies de contacto y de no contacto con los alimentos.

9.26 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos y físico químicos, realizados durante el último año, por la autoridad competente, en el laboratorio oficial o en los laboratorios externos autorizados; para verificar la potabilidad del agua.

9.27 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos y físico químicos, realizados durante el último año, por la autoridad competente, en el laboratorio oficial o en los laboratorios externos autorizados; en el hielo utilizado en el proceso.

Resultados de análisis de laboratorio realizados por el establecimiento

9.28 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos y para la determinación de aditivos, realizados durante el último semestre, por parte del establecimiento, en los productos terminados con destino a exportación a Costa Rica.

9.29 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos realizados durante el último semestre, por parte del establecimiento, en las superficies de contacto y de no contacto con los alimentos.

9.30 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos y físico químicos, realizados durante los últimos 6 meses, por parte del establecimiento; para verificar la potabilidad del agua.

9.31 Aporte copia de todos los resultados de los análisis microbiológicos y físico químicos, realizados durante el último semestre, por parte del establecimiento; en el hielo utilizado en el proceso.

9.32 [bookmark: _GoBack]Describa el procedimiento aplicado por el establecimiento, en seguimiento a los resultados de los análisis de laboratorio que superan los límites máximos establecidos. Incluya en su respuesta aspectos relacionados al manejo y la disposición de los productos involucrados. Además, mencione si se tiene establecido realizar el retiro de los productos del mercado y la notificación a los consumidores a través de medios de comunicación masiva, y bajo cuáles circunstancias. Adjunte un ejemplo real, en caso de que haya tenido algún resultado no conforme.
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Tabla 10. Requisitos Sanitarios en Productos, Sub productos y Derivados Lácteos



Indicaciones:



a) Proceda a contestar las siguientes preguntas según corresponda y aplique de acuerdo a su sistema de pre-requisitos y análisis de peligro y puntos críticos de control

b) Las respuestas no pueden limitarse a un “Si” o a un “No”; por lo cual se debe detallar una breve descripción en relación a la pregunta



		Consulta



		1. Con relación a la leche cruda:

a) Cuál es la temperatura de recibo?

b) Capacidad y cantidad de silos de leche cruda?



		Respuesta a:



Respuesta b:





		Consulta



		1. 

2. Detalle la temperatura de almacenamiento en el silo de leche pasteurizada?



		Respuesta:







		Consulta



		1. 

2. 

3. Describa las fuentes de agua potable, además del sistema de cloración de agua o el método usado para su potabilización. Además suministre una copia de los siguientes documentos:

a) La reglamentación sobre agua potable.

b) Análisis microbiológicos y físico químicos de agua potable



		Respuesta







		Consulta



		4. En caso de utilizar vapor que entre en contacto directo con los productos, detalle cómo se garantiza que el mismo no es una fuente de contaminación para los productos?



		Respuesta:







		Consulta



		5. Con relación al proceso de Pasteurización, le solicitamos detallar la siguiente información: 

a) Temperatura de pasteurización y tiempo de retención (especificarlo para cada producto). 

b) Cuál es la capacidad del pasteurizador en litros por hora. 

c) Demostración del diferencial de presión entre la sección de leche pasteurizada y no pasteurizada

d) Con relación a la válvula de desviación, le solicitamos detallar la siguiente información:

i. A qué temperatura se activa la válvula de desviación

ii. La válvula de desviación se revisa diariamente (previo a iniciar producción) para verificar el adecuado funcionamiento

iii. Especifique el tipo de líquido usado

iv. Provea una copia del registro de pasteurización con demostración de activación de la válvula para desviación.

e) Brinde una breve descripción del proceso de pasteurización de las mixturas usadas para la elaboración de helados



		Respuesta a:





Respuesta b:





Respuesta c: 





Respuesta d.i.:





Respuesta d.ii.:





Respuesta d.iii.:



Respuesta e:





		Consulta



		6. Tratamiento térmico final para cada producto, brinde la temperatura, tiempo y presión. Adjunte copias de los registros por producto. Para cada producto indicar en un cuadro el tipo de tratamiento térmico (esterilización, UHT, etc.)?



		Respuesta:







		Consulta



		7. Están validados los tratamientos térmicos. Si la respuesta es sí, provea los documentos que la apoyen, tales como penetración de calor, distribución de calor y otras?



		Respuesta:







		Consulta



		8. Con relación a la calibración de termómetros y otros instrumentos de medición, especifique la siguiente información:

a) La frecuencia de calibraciones externas e internas en forma separada. 

b) Las calibraciones externas son realizadas por una empresa privada o por un ente gubernamental, suministre copias.

c) La Frecuencia de calibración de los instrumentos de medición en las autoclaves.



		Respuesta a:



Respuesta b:



Respuesta c:





		Consulta



		9. Cuenta el establecimiento con un procedimiento que especifique detalles sobre la Prueba de la Fosfatasa Alcalina, sus controles negativos, positivos y la frecuencia con que se realizan. Adjunte resultados de la prueba?



		Respuesta:







		Consulta



		10. Con qué frecuencia se realiza la prueba de conductividad con sal para medir el tiempo que se mantiene la leche en el tubo de retención en el proceso de pasteurización. Adjuntarla?



		Respuesta:







		Consulta



		11. Adjuntar información detallada del tratamiento térmico y de reducción de pH que se lleva a cabo con la finalidad de inactivar el virus de la fiebre aftosa, debe cumplir con lo estipulado en el Código Sanitario para los Animales Terrestres OIE, Artículo 8.5.38. 

Además ajunte copias de los registros del tratamiento térmico y de reducción de pH. 



		Respuesta:







		Consulta



		1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. Describa el método de transporte (cisternas o usan tarros, pichingas o cántaras) de la leche cruda, además especifique los litros recibidos por día. Adjunte los requisitos de compra utilizados por la empresa para recibir la leche a los productores?



		Respuesta:







		Consulta



		13. Tipo de análisis microbiológicos y físicos químicos que se hace a la leche cruda, provea una copia de los reglamentos técnicos acerca de los límites microbiológicos y resultados de laboratorio?



		Respuesta: 









		Consulta



		14. Si ocurre una violación a los límites microbiológicos, de residuos o contaminantes, qué clase de sanción se aplica al productor y cuál sería el destino del producto?



		Respuesta:









		Consulta



		1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

15. EVALUACIÓN DE CIERRES UHT: Describa el tipo de prueba que se hace para determinar el peróxido de hidrógeno (adjunte resultados). Además detalle cómo se evalúan los cierres para UHT y el criterio para liberar los productos?



		Respuesta:







		Consulta



		16. Describa los usos previstos del suero. Para el caso de las salmueras para la elaboración de quesos, proceda a describir los tiempos de uso?





		Respuesta (a):







		Consulta



		17. Para los productos enlatados (envases de hojalata) proceda a responder lo siguiente:

a) Se realizan análisis de estaño. 

b) El barniz utilizado en las latas es adecuado para estar en contacto con los productos, subproductos y derivados lácteos.

c) Detalle las evaluaciones realizadas visualmente y las pruebas destructivas realizadas para evaluar la integridad de los envases y de la calidad de los sellos. Adjunte copias de los registros?

d) Se realizan procesos de incubación de los productos?. En caso afirmativo, proceda a realizar una breve descripción del procedimiento y mencione los criterios utilizados para liberar los productos? 



		Respuesta a:



Respuesta b:



Respuesta c:



Respuesta d:





		Consulta



		18. Tiene la leche condensada preservantes? Si se usa, brinde el nombre y su aprobación por FDA, UE o Codex Alimentarius



		Respuesta:







		Consulta



		19. Cuenta el establecimiento con un procedimiento escrito de limpieza y desinfección CIP (en su sitio), temperaturas de lavados ácidos y cáusticos; brinde una descripción breve?



		Respuesta:







		Consulta



		20. Describa el sistema de filtración utilizado para el aire que se usa para el secado de la leche, además especifique con qué frecuencia se cambian los filtros y mencione si se usan lámparas de luz ultravioleta y la frecuencia con que se cambian. Adjunte registros del cambio realizado?



		Respuesta:







		Consulta



		21. Existe un plan de muestreo para detectar la presencia de Cronobacter (Enterobacter) sakazakii en la leche en polvo destinada a niños menores de seis meses? Adjunte resultados de laboratorio.



		Respuesta:







		Consulta



		22. Si se usan aditivos en la leche en polvo, descríbalos? 



		Respuesta:







		Consulta



		23. El área de empaque se encuentra aislada y la ventilación evita el ingreso de contaminantes. Además describa los procedimientos de ingreso del personal?



		Respuesta:







		Consulta



		24. Se utilizan y agrega algún tipo de cultivo en los productos, por ejemplo en los helados de yogurt?



		Respuesta:







		Consulta



		25. Como garantiza que los colorantes utilizados son inocuos? Apoye su respuesta en reglamentos?



		Respuesta:







		Consulta



		26. En el caso de los helados de paleta, proporcione la siguiente información:

a) El cloruro de calcio usado como medio refrigerante es de grado alimentario.

b) Describa el criterio utilizado para establecer la frecuencia de cambio de la solución de cloruro de calcio.



		Respuesta a:



Respuesta b:





		Consulta



		27. En el caso de la fabricación de Helados; describa con qué frecuencia se limpian los moldes utilizados en la planta.  Además mencione cómo se inspeccionan para determinar la presencia de agujeros?



		Respuesta:







		Consulta



		28. Cuando se requiera de aire para la fabricación de helados, proceda a detallar el procedimiento de filtrado del mismo?



		Respuesta:







		Consulta



		29. Proveer una copia del Programa Nacional de Residuos para los productos lácteos, la programación anual del muestreo en el establecimiento y los resultados obtenidos en los dos últimos años?



		Respuesta:
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Tabla 11. Requisitos sanitarios en establecimientos de miel



Indicaciones:



a) Proceda a contestar las siguientes preguntas según corresponda y aplique de acuerdo a su sistema de control sanitario

b) Las respuestas no pueden limitarse a un “Si” o a un “No”; por lo cual se debe detallar una breve descripción en relación a la pregunta



		1. Áreas de Envasado:

¿Tipo de barriles utilizados, describir el material del que están construidos, tipo de barniz,  recubrimiento interior y cómo se hace?

¿Describa de forma general el proceso de limpieza y desinfección de las áreas de proceso y de los equipos y utensilios?

¿Control de desechos sólidos?



		Respuesta:





		Consulta



		2. Control de Plagas

¿Proporcionar un breve resumen del control de plagas?



		Respuesta:





		Consulta



		3. Salud del Personal

¿Se realiza algún chequeo médico o de salud al personal que manipula los alimentos?



		Respuesta:





		Consulta



		4. Rastreabilidad:

¿Cómo se identifica la miel por productor para asegurar su rastreabilidad, describir el significado de los códigos?

¿Codificación en los envases destinados al consumidor final para su rastreabilidad, significado del código?



		Respuesta 6:
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