
CERTIFICADO SANITARIO OFICIAL DE EXPORTACION 

Para la exportación a Chile de 
Productos Lácteos destinados al consumo Humano.
País expedidor 

:  PERU 

Autoridad Competente
: Ministerio de Salud, Dirección General de Salud             Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA).          

I. DESCRIPCIÓN DEL ENVIO

Nombre del Exportador:

Dirección del Exportador:

Nombre del destinatario:

Dirección del destinatario:

	Identificación de los productos
(indicar especie de origen de la leche)
	Cantidad
	Tipo de embalaje
	Peso bruto (kg)
	Peso neto (kg)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


    




                    Total (kg) 

Identificación del medio de transporte:
Nombre del establecimiento de fabricación:
Dirección del establecimiento de fabricación:
N° oficial: (N° de resolución Directoral):
Deposito frigorífico:
Puerto de destino:
Destino final:
Puerto de embarque: 
N° de precinto: 
II. CERTIFICACION SANITARIA

La DIGESA certifica que el/los productos alimenticios descritos en la sección I,

1. Proceden de un establecimiento de procesamiento habilitado por el Servicio Agrícola Ganadero SAG de Chile para exportar a dicho país. 

2. La leche empleada para la elaboración del producto lácteo es pasteurizada ó
La leche empleada para la elaboración del producto lácteo es sometida a alguno de los siguientes tratamientos; (marque la opción que corresponda).

	
	Pasteurización rápida a alta temperatura dos veces consecutivas, ó

	
	Pasteurización rápida a alta temperatura combinada con otro tratamiento físico (por ejemplo: mantenimiento de un pH de 6 durante, por lo menos, una hora, o calentamiento adicional a 72 ºC como mínimo seguido de desecación, o

	
	Tratamiento UHT combinado con otro de los tratamientos físicos descritos en el presente acápite.

	
	Se exceptúan de la exigencia de pasteurización, los quesos que cuentan con un proceso de maduración mínimo de 60 días, que proceden de un país libre de fiebre aftosa con o sin vacunación, y que han sido elaborados con leche extraída en predios libres de brucelosis (Brucella spp.) y tuberculosis (Mycobacterium bovis). Debe precisar el periodo de maduración.


3. El establecimiento de procesamiento cuenta con un programa de trazabilidad correctamente implementado, que garantiza la identificación del predio de origen de la materia prima.
4. Después del tratamiento se tomaron las precauciones necesarias para evitar el contacto de la leche y los productos lácteos con agentes infecciosos, con el fin de conservar sus características físicas y químicas. 
5. Para el envasado de los productos se utilizan envases de primer uso, elaborados con materiales que no alteran ni contaminan los productos, los cuales han sido sellados y etiquetados.

6. El transporte de la leche y los productos lácteos desde el establecimiento de procedencia hasta su destino en Chile, es realizado en vehículos o compartimentos, que aseguren el mantenimiento de sus condiciones higiénico sanitarias.
Según el acta de inspección sanitaria emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Perú (SENASA), expediente   -----   se certifica que;
La leche empleada para la elaboración de los productos lácteos procede de predios que no están sujetos a restricciones sanitarias por fiebre aftosa, misma condición que se cumple en un radio de 10 km. 

	Firma
	Firma



	Nombre

(Médico veterinario de la Dirección de Certificaciones de la DIGESA)
	Nombre

(Directo Ejecutivo de la Dirección de Certificaciones de la DIGESA)



