UNION EUROPEA

Certificado Sanitario Exportacién

Parte I

1.1. Expedidor

1.2. Referencia SGICO

Nombre 1.2.a. Referencia Local
Direccién
Pais Codigo ISO
1.5. Destinatario 1.3. Autoridad central competente
Nombre 1.4. Autoridad local competente
Direccién
Pais Cédigo ISO
1.7. Pais de origen Cédigo ISO 1.9. Pais de destino Cédigo ISO
L8. Regién de origen Cédigo L10-Regiéndedesting
1.11. Lugar de expedicién 1.12. Lugar de destino
Nombre Nombre
Direccién Direccién
Numero de Numero de
autorizacion autorizacién
Pais Cédigo ISO Pais Cédigo ISO
1.13. Lugar de carga 1.14. Fecha y hora de salida
Nombre
Direccién
Numero de
autorizacion
Pais Cédigo ISO
1.15. Medio de transporte 1.16 Punto de entrada
Tipo Documento Identificacién
1.18. Condiciones de transporte 1.17. Documentos de acompafiamiento
B congelacién E refrigeracién Ambiente [] Controlled Referencia
temperature L1 | ge) Fecha de
documento emision
comercial
. Lugar de
Pais emg1sién
1.19. Numero del contenedor / Numero de precinto
1.20. Mercancias certificadas como
Consumo humano []
1.21. Para transito por un tercer pais Od 1.22. Para trénsito por Estados miembros O
Pais Codigo ISO
Autoridad de £
salida UE Codigo PCE Pais Codigo ISO
Autoridad de £
entrada UE Cédigo PCE

1.25. Peso bruto total

1.28. Descripcién de la mercancia

€n peso ca

1. 19 PREPARACIONES A BASE DE CEREALES, HARINA, ALMIDON, FECULA O LECHE; PRODUCTOS DE PASTELER{A

1901 Extracto de malta; preparaciones alimenticias de harina, grafiones, sémola, almiddn, fécula o extracto de malta, que no contengan cacao o
con un contenido de cacao inferior al 40| % en peso calculado sobre una base totalmente desgrasada, no expresadas ni comprendidas en otra
parte; pre}l)araciones alimenticias de productos de las partidas 0401 |a 0404 | que no contengan cacao o con un contenido de cacao inferior al 5| %
culado sobre una base totalmente desgrasada, no expresadas ni comprendidas en otra parte

Materia prima Descripcion del producto

Féabrica

Fecha de produccién Expiration Date

es



UNION EUROPEA (CL) Platos preparados para consumo humano

Parte II: Certificacion

IL. Informacién sanitaria

El veterinario oficial abajo firmante, certifica lo que sigue:

IL.1.

IL.2.

(1) O [11.3.
I1.3.1.

I1.3.2.

I1.3.3.

omad
[11.3.4.

mad
[11.3.5.

(1) O [11.4.
11.4.1.

11.4.2.

Los platos preparados contienen el/los siguientes componente/s de origen animal y cumplen con los
criterios expuestos abajo:

El producto fue preparado y almacenado en un establecimiento que ha sido aprobado y supervisado por
la autoridad competente del pais de origen, que ha sido autorizado a exportar a Chile.

El producto contiene leche o productos lacteos y cumple las siguientes condiciones:

Ha sido preparado y almacenado en un establecimiento aprobado y supervisado por la autoridad
competente del pais de origen;

Procede de un Estado Miembro o regién libre de Fiebre Aftosa de acuerdo con los criterios fijados en el
correcpondiente capitulo de la versién mas reciente del Cédigo de sanidad animal de la OIE;
(indicar el Estado Miembro de la UE o zona de origen de la leche o el producto lacteo)

La leche fue sometida a uno de los siguientes tratamientos:

(1)o bien esterilizacion, hasta alcanzar un valor F0 igual o superior a 3];
o [11.3.3.1.

(Moo tratamiento UHT (ultra high temperature) de al menos 135 °C con una combinacién de
[11.3.3.2. tiempo adecuadal;

(Moo tratamiento HTST (paterizacion a alta temperatura durante un periodo de tiempo corto) a 72

[[I.3.3.3.  °Cdurante 15 segundos aplicada dos veces a leche con un pH igual o superior a 7.0 con
resultado negativo al test de fosfatasa alcalina, cuando proceda, efectuado inmediatamente
después del tratamiento térmico];

o o tratamiento con un resultado equivalente a la pasterizacidn descrita en el punto 11.3.3.3. con
[[1.3.3.4. resultado negativo al test de fosfatasa alcalina, cuando proceda, efectuado inmediatamente
después del tratamiento térmico];

(1o o tratamiento HTST aplicado a leche con un pH inferior a 7.0];
[11.3.3.5.
(1o o tratamiento HTST combiando con otro tratamiento fisico:
[11.3.3.6.
gl)o bien disminucién del pH por debajo de 6 durante una hora]l;
[11.3.3.6.1.
(Moo calentamiento adicional igual o superior a 72 °C, combinado con desecacién]].
[11.3.3.6.2.

El productos lacteo (con excepcion de los quesos) deriva de leche que ha sido sometida a uno de los
tratamientos térmicos descritos en el punto I1.3.3.]

Los quesos fueron fabricados con leche que fue sometida a unos de los tratamientos térmicos descritos
en el punto I1.3.3, o fueron sometidos a un proceso de maduracién minimo de 60 dias (indicar fechas)]].

El producto contiene carne de ave (carne procesada y/o productos cdrnicos) que cumple con las
siguientes condiciones:

Ha sido preparado y almacenado en un establecimiento aprobado y supervisado por la autoridad
competente del pais de origen;

Fue sometido a uno de los siguientes tratamientos térmicos:

(1)o bien tratamiento térmico con una temperatura minima de 70°C, que debe alcanzarse en toda la
o [I1.4.2.1. carne durante un minimo de 82 segundos];

1o o tratamiento térmico con una temperatura minima de 74°C, que debe alcanzarse en toda la
[11.4.2.2. carne durante un minimo de 40 segundos];

(1o o tratamiento térmico con una temperatura minima de 80°C, que debe alcanzarse en toda la
[11.4.2.3. carne durante un minimo de 29 segundos];

(1)o o tratamiento térmico en un contenedor hermeticamente sellado hasta alcanzar un valor FO
[11.4.2.4. igual o superior a 3];
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UNION EUROPEA (CL) Platos preparados para consumo humano

Parte II: Certificacion

IL. Informacién sanitaria

(Moo otro tratamiento térmico que haya sido propuesto previamente por la Autoridad

[[1.4.2.5. Competente Veterinaria, que demuestre cientificamente al SAG que es equivalente a alguno
de los procesos aqui descritos: (indicar el tratamiento térmico aplicado y el
tiempo).]]

(1) O [IL5. El producto contiene carne de porcino y/o bovino (carne procesada y/o productos carnicos) que cumple

con las siguientes condiciones
I1.5.1. Ha sido preparado y almacenado en un establecimiento aprobado y supervisado por la autoridad

competente del pais de origen;

(1)o bien Procede de un Estado Miembro o region libre de Fiebre Aftosa sin vacunacion, Peste Porcina

o [IL.5.2.  Africana, Enfermedad Vesicular Porcina y Peste Porcina Clasica de acuerdo con los criterios
fijados en el correcpondiente capitulo de la versién mas reciente del Cédigo de sanidad
animal de la OIE: (indicar el Estado Miembro de la UE o zona de origen del
producto cérnico porcino o bovino)]

1o o El producto fue sometido a uno de los siguientes tratamientos:

[I1.5.2.

(1)o bien tratamiento térmico con una temperatura minima de 68°C, midiendo la
o [IL.5.2.1. temperatura en el centro del producto por el periodo de tiempo necesario para
alcanzar un valor de pasteurizacién igual o superior a 40];

1o o en el caso de jamon se sometio a un tratamiento de fermentacion natural y
[11.5.2.3. maduracién de al menos de 9 meses, de modo que se alcancen los siguientes
valores:

— Aw no superior a 0,93,
— pH no superior a 6,0.]

Mo o tratamiento térmico con una temperatura minima de 80°C, que debe alcanzarse
[11.5.2.4. en toda la carne.]

(1)o o tratamiento térmico en un contenedor hermeticamente sellado hasta alcanzar
[11.5.2.5. un valor F0 igual o superior a 3]]].

Notas:

Este certificado debe ser usado para platos preparados entendiéndose por tales aquellas preparaciones culinarias
con componentes de origen animal que se presentan listas para consumo, requiriendo unicamente cocinado o
calentamiento. Las comidas preparadas con carne fresca o refrigerada o congelada no quedan amparadas por este
formato, debiendo cumplir los requisitos sanitarios establecidos en las conrrespondientes Resoluciones en vigor,
que establecen los requisitos sanitarios aplicables a la carne fresca refrigerada o congelada.

El color de la tinta del sello y de la firma serd diferente del o de los caracteres impresos.
El certificado deberd expedirse en espafiol y en la lengua del Estado Miembro de la UE.
Parte I:

Casilla Numero de referencia unico asignado por el sistema TRACES.

1.2.a:

Casilla Nombre, direccién y numero de autorizacion del establecimiento de produccién o de expedicidn, segun
I.11.: el registro de establecimientos autorizados a exportar a Chile.

Casilla I. 25:

Nombre tipo de producto, como por ejemplo pizza, lasafia, pasta carne, empanadas...

del

producto:

Codigo Indicar el c6digo aduanero de la Organizacién Mundial de Aduanas correspondiente: 16.01; 16.02; 16.03;
aduanero 16.04;16.05; 19.01; 19.02; 19.05; 20.04; 20.05; 21.03; 21.04; 21.05; 21.06.

y titulo:

Estableci indicar el numero de autorizacion del establecimiento de produccion del plato preparado, segun el
miento registro de establecimientos autorizados a exportar a Chile.
productor:

1) Tachar lo que no corresponda

Agente certificador
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UNION EUROPEA

(CL) Platos preparados para consumo humano

IL. Informacién sanitaria

Nombre (en mayusculas)
Fecha de la firma
Sello

Qualification and title
Firma

Parte II: Certificacion
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