
CERTIFICADO SANITARIO OFICIAL DE EXPORTACION 

Para la exportación a chile de productos cárnicos procesados crudos madurados, crudos acidificados y cocidos de ovinos, caprinos, porcinos y aves o sus mezclas; y platos preparados listos para el consumo que contengan estos productos.
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
	Fecha de elaboración del producto
	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

II.1 
La DIGESA certifica que el/los productos alimenticios descritos en la sección I,

2.1.1
Las materias primas con las que se elaboran los productos son originarias del país o la zona exportadora (
) ó; han sido importadas cumpliendo las exigencias sanitarias establecidas por Chile. (1)
2.1.2 Los productos son elaborados en un establecimiento habilitado por la autoridad sanitaria      competente del país de origen. 
2.1.3 Los productos se encuentran identificados y etiquetados, indicando la fecha de elaboración      y vencimiento o duración.
2.1.4   Los envases y embalajes se encuentran sellados y etiquetados, consignando la      identificación del producto, su cantidad y peso neto, establecimiento elaborador y el país de procedencia.
2.1.5 El transporte de los productos desde el establecimiento de procedencia hasta su destino en Chile se realiza en vehículos o compartimentos precintados por un organismo de inspección acreditado en el Perú, asegurando el mantenimiento de la temperatura correspondiente y las condiciones higiénico sanitarias.
2.1.6 Los productos cárnicos procesados crudos madurados, crudos acidificados, cocido y platos preparados de origen porcino descritos en la sección I han sido sometido a algunos de los siguientes tratamientos:
	Tratamiento térmico: (marque la opción que corresponda)

	
	Las carnes han sido sometidas a tratamiento térmico en un recipiente herméticamente cerrado cuyo valor F0 es equivalente o superior a 3,00 ó 

	
	Las carnes han sido sometidas a tratamiento térmico con el que alcanzan una temperatura interna de por lo menos 70°C.

	Fermentación natural y maduración:

Las carnes se someten a un tratamiento que comprende un periodo de fermentación natural y de maduración que tiene las siguientes características. (marque la opción que corresponda)

	
	Valor Aw equivalente o inferior a 0,93 ó

	
	pH equivalente o inferior a 6,0

	
	Los jamones se someten a un proceso de fermentación natural y de maduración no menor de 190 días, y los lomos de 140 días.

	Secado y curado

	
	Los jamones estilo italiano y con hueso son curados con sal y el periodo de secado es no menor de 313 días.

	
	Las carnes de porcinos estilo español y con hueso deben curarse con sal y el periodo de secado es no menor de 252 días para los jamones ibéricos, 140 días para las paletillas ibéricas, 126 días para los lomos ibéricos y 140 días para los jamones serranos.


2.1.7 Los productos cárnicos procesados crudos madurados, crudos acidificados, cocidos y platos preparados de origen aviar descritos en la sección I) han sido sometidos a algunos de los siguientes tratamientos (
):
	
	60,0 °C durante 507 segundos, o

	
	65,0 °C durante 42 segundos, o

	
	73,9 °C durante 0,51 segundo o

	
	70,0 °C durante 3,6 segundos, o


II.2
Según el acta de inspección sanitaria emitido por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Perú (SENASA), expediente   -----   se certifica el cumplimiento de las siguientes condiciones de los animales de los cuales se obtiene el producto cárnico procesado. 

2.2.1 Son nacidos, criados y faenados en el país o la zona exportadora (1), O; importados vivos cumpliendo las exigencias sanitarias establecidas por Chile (1).
2.2.2 No han sido sacrificados como consecuencia de programas de erradicación de enfermedades infectocontagiosas o parasitarias, ni proceden de áreas con restricciones cuarentenarias propias de la especie.
2.2.3 No han manifestado ningún signo clínico de las enfermedades de interés, descritas en el presente certificado, durante las 24 horas anteriores a su sacrificio.
2.2.4 Han sido faenados en un establecimiento habilitado por la autoridad sanitaria competente del país de origen para exportar los productos obtenidos, en atención a que cuenta con control médico veterinario oficial y cumple con las condiciones adecuadas de estructura, funcionamiento e inspección sanitaria. 
2.2.5 Han sido inspeccionados ante mortem y post mortem y declarados aptos para consumo humano.
2.2.6 En el caso de los rumiantes, se ha excluido la cabeza, incluidos la faringe, la lengua y los nódulos linfáticos asociados (1).
Las siguientes condiciones específicas (
)(
).
Para productos cárnicos procesados crudos madurados, crudos acidificados, cocidos y platos preparados de origen, ovino o caprino:

2.2.7 El país o la zona de procedencia se encuentra reconocido libre de fiebre aftosa (con o sin vacunación) por la OMSA y esta condición sanitaria ha sido evaluada favorablemente por el SAG.
Para productos cárnicos procesados crudos madurados, crudos acidificados, cocidos y platos preparados de origen porcino:

2.2.8 El país o la zona de procedencia se encuentra reconocido libre de fiebre aftosa (con o sin vacunación) por la OMSA; y esta condición sanitaria ha sido evaluada favorablemente por el SAG.
2.2.9 El país o la zona de procedencia cumple con las disposiciones establecidas por el código sanitario de los animales terrestres de la OMSA para ser considerado libre de peste porcina africana, y esta condición sanitaria ha sido evaluada favorablemente por el SAG.

      Lima, (fecha de emisión del certificado),

	Firma
	Firma



	Nombre

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

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



(�) Eliminar lo que no corresponda.


(�) Las temperaturas indicadas equivalen a una escala de reducción logarítmica de 7.


(�) Tachar todas las declaraciones que no correspondan a la especie que origina el producto cárnico procesado. 


(�) Cuando corresponda a una mezcla de especies se deberá dejar sin tachar todas las declaraciones correspondientes a las especies que conforman el producto cárnico procesado.





