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1.
UTILIZACIÓN DEL PRESENTE DOCUMENTO
Esta pauta de evaluación debe ser utilizada por un/a MVO para verificar el cumplimiento de los requisitos generales para la habilitación de establecimientos procesadores de miel / Jalea real/ propóleos que deseen exportar a la República Popular China (RPC).
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 100% de los requisitos aplicables.

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

Marco legal:
· Ley N° 18.755, Orgánica del Servicio Agrícola y Ganadero

· Resolución Exenta N° 1722 de 2017 que Actualiza el sistema nacional de inscripción, mantención y habilitación de establecimientos exportadores de productos pecuarios para consumo humano y deroga resolución N° 7.078, de 2011.
· Resolución del Servicio Agrícola y Ganadero N° 2.592 de 2003, que Establece Requisitos para la Inspección y Certificación sanitaria de exportación de productos y subproductos comestibles de origen animal.

· Resolución Exenta N° 6426 de 2011, que Actualiza procedimiento de ingreso y mantención en el registro de apicultores de miel de exportación, aprueba manual de procedimiento y deroga resolución n° 4.783 exenta, de 2004.

· Protocolo de inspección, cuarentena y sanitario entre la RPC y Chile (MOU)
· GB 14963-2011

· GB 2762-2017

· GB 2763 y sus actualizaciones

· CH 7082-2007

· Decreto 977-2016 y sus modificaciones

Alcance:  

Productos apícolas (miel, jalea real y propóleos. No incluyen productos altamente procesados y con cambios de los atributos naturales): sustancia natural dulce formada mediante la elaboración a partir del néctar, secreciones de plantas que son colectadas por abejas siendo mezcladas con su misma secreción.

	
	


Nombre Oficina SAG, Región  
	  


Pauta número (1)



	  


Fecha Inspección (2)

    

	


MVO’s (3) 




	  Mercado o país

	


 Objetivo de la evaluación (4)       
	Actividad
	Especie
	Línea

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


ANTECEDENTES GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO
	


Nombre y N° Registro LEEPP 
del Establecimiento (5)

	


Nombre contraparte técnica (6)

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 producto 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

	PTO
	Requisito
	Calificación



	1. 
	El establecimiento cuenta con inscripción vigente en el Listado de Establecimientos Exportadores de Productos Pecuarios.
	

	2. 
	El establecimiento mantiene disponible y actualizada la normativa de la RPC.
	

	3. 
	El personal del establecimiento conoce la normativa de la RPC que aplica para el producto a exportar. 
	

	4. 
	El establecimiento tiene incorporado en su SAC las exigencias del mercado.
	

	5. 
	La miel / productos apícolas se originan de apiarios localizados en Chile, registrados y controlados por el SAG.
	

	6. 
	Los apicultores / apiarios están en Ramex. Y el establecimiento lleva un registro auditable de los Ramex que conforman los lotes de exportación a la RPC.  
	

	7. 
	Las salas de extracción primaria, comunitaria y/o de homogenización tenían sus autorizaciones vigentes a la hora de extraer y homogenizar el producto a certificar. Y el establecimiento lleva un registro auditable de esto.  
	

	8. 
	En el SAC de la empresa, programa de control de proveedores, existe un procedimiento para verificar que   la producción, se obtuvo de apiarios que cumplen con las exigencias sanitarias, establecidas en el MOU.
	

	9. 
	Están disponibles los reportes de la localización de los apiarios de donde se obtuvieron los lotes de producción que conformaron los lotes de exportación, de manera de poder chequear condición sanitaria de los apiarios y áreas alrededor de estos.  
	

	10. 
	El establecimiento cuenta con equipos que permitan filtrar la miel a través de poro no mayor a 0,42 mm de acero inoxidable, o con equipos que permitan calentar la miel a 50ºC durante 20 minutos. Debe contar con los registros que verifiquen el cumplimiento de esto.

Y establecer de manera clara las acciones preventivas y correctivas frente a un incumplimiento.
	

	11. 
	Las mieles o productos apícolas se encuentran libres de la presencia de bacteria Mellissococcus plutonius y de esporas de Paenibacillus larvae.
	

	12. 
	El establecimiento tiene registros que contemplen la verificación de que los laboratorios, tengan las técnicas de análisis acreditadas (validadas).
	

	13. 
	El producto cumple con los requisitos sensoriales en lo que dice relación a su color, olor, sabor, estado y asuntos extranjeros establecidos en su normativa.(anexo1-tabla 1)  
	

	14. 
	El producto cumple con los requisitos fisicoquímicos (anexo1-tabla 2)
	

	15. 
	 El producto cumple con los parámetros que consideran las normas GB 14963-2011 y GB 2762-2017 para análisis microbiológico y metales pesados.
	

	16. 
	Para coliformes se usa el método requerido por  la RPC /el método (MPN/g) < 0,3. (GB 14963/2011)/.
	

	17. 
	El producto cumple con los límites de contaminantes establecidos en el GB 2762 y su actualización (anexo 2).
	

	18. 
	El producto cumple con los límites de residuos de medicamentos veterinarios y límites de residuos de productos químicos agrícolas (GB 2763 y sus actualizaciones disponibles en la página del SAG. 
	

	19. 
	Producto cumple con los limites microbianos (anexo 3)
	

	20. 
	El programa de auto control del Sistema de Aseguramiento de Calidad, incorpora evaluación, seguimiento y control para: 

Los analitos del Programa de Control de Residuos en la miel del SAG tales como: a) Sulfas, Cloranfenicol, Nitrofuranos, Estreptomicina, y Nitroimidazoles, o cualquier otro antibiótico.
	

	21. 
	El programa de auto control incorpora la evaluación, seguimiento y control para las Pirrolizidinas (PAs) en la miel. (LMR igual o inferior a 50 ppm o 50 mg/kg), para los lotes de exportación.
	

	22. 
	El establecimiento verifica que en los apiarios de los cuales se derivan los productos apícolas destinados a la exportación, no se han usado aditivos alimentarios.
	

	23. 
	En el SAC de la empresa existe un Programa que asegura el cumplimiento de la trazabilidad establecida por el Servicio (SAG), del producto terminado hasta el apicultor, y están los registros de respaldo correspondientes.
	

	24. 
	Están completos y correctamente llenados los registros de: 

· cosecha del o los establecimientos apícolas que generaron los lotes de exportación de miel o productos apícolas,
· origen de la miel o de los productos apícolas,   

· homogenización (si corresponde) y 

· envasado de los productos apícolas. 


	

	25. 
	Productos apícolas pre-envasados cumplen con las regulaciones de RPC, cuando corresponde.
	

	26. 
	Los productos apícolas destinados a la exportación hacia China son envasados con material de empaque nuevo, de conformidad con la norma de higiene internacional.
	

	27. 
	El envase debe estar sellado y etiquetado al menos con el nombre, especificaciones, lugar de origen, número de registro del establecimiento, números de lote, destino (República Popular de China), fecha de producción (año/mes), duración,
	

	28. 
	El establecimiento implementa medidas para prevenir la contaminación con sustancias indeseables, durante el   empaque, almacenamiento y transporte.  
	

	29. 
	Los lotes de producción que conforman el lote de exportación de productos apícolas destinados a la exportación a la RPC, no se mezclan ni procesan junto con otros lotes de producción, ni con productos de otras especies.
	

	30. 
	La miel y prod. apícolas destinados a la exportación a la RPC se encuentran en una bodega o área independiente, exclusiva e identificada claramente.
	

	31. 
	Frente a un incidente significativo de inocuidad alimentaria que pueda afectar la calidad y seguridad de los productos de abeja para la exportación, el establecimiento tiene descritos los pasos a seguir donde este contemplado informar al SAG de inmediato y entregar información que se requiera. 
	

	32. 
	En el procedimiento debe incluir el retiro de los productos afectados y de productos con riesgo potencial se describe la disposición final del producto.
	


Importante recordar que la miel y productos apícolas destinados a exportarse a la RPC se deben cosechar y elaborar una vez que el establecimiento este habilitado por las autoridades de la RPC, lo que será notificado por la DPP a la región, quien a su vez informará al interesado.
3.
RESULTADO DE LA EVALUACIÓN

· Cálculo del porcentaje de cumplimiento:

	N° de requisitos
	Aplicables
	Cumplen
	%

	
	
	
	


Nota; Para ser aprobados, los establecimientos deben cumplir el 100% de los requisitos aplicables.

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

Nombre, apellidos, firma y timbre

Médico Veterinario Oficial

4.
COMPROBANTE DE VISITA
DECLARACIÓN DEL 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 las Resolución N° 2592/2003 y Resolución N° 1722/2017, ambas del SAG.
                                                      

______________________________________

                                                                        
 NOMBRE Y FIRMA 

INTERESADO/A
Anexo Nº 1 Requisitos Sensoriales y Físico Químicos

Tabla 1 Requisitos sensoriales
	Artículo
	Requisitos
	Métodos de prueba

	Color
	De blanco agua (casi transparente) a

ámbar oscuro basado en diferentes fuentes de miel
	Según los métodos relativos en SN / T 0852.

	Sabor, olor
	Tiene su sabor, olor y no olor peculiar
	

	Estado
	Fluido viscoso, o cristalizado parcial y totalmente en una habitación normal

temperatura
	Observe bajo luz natural para comprobar la presencia de materias extrañas.

	Asuntos extranjeros
	No debe contener ramas de abejas, larvas, migas de cera e impurezas visibles por

ojos (excepto miel de nido con migas de cera)
	


Tabla 2 Requisitos Fisicoquímicos
	Artículo
	Requisitos
	Métodos de prueba

	Fructosa y glucosa / (g / 100g) ≥
	60
	GB / T 18932.22

	Azúcar de caña / (g / 100g) (Miel de eucalipto, Miel de cítricos, Miel de Medicago Sativa, Miel de Litchi y Miel de osmanto Silvestre)

Otra miel
 
	Menor o igual a 10

Menor o igual a 5
	

	Zinc (Zn) / (mg / kg)
 
	Menor o igual a 25
	GB / T 5009.14


Anexo 2 Límites Máximos de Contaminantes en Alimentos.
Extracto de la Norma Nacional de Inocuidad Alimentaria de la República Popular de China (GB 2762—2012)

La presente norma establece los límites máximos en alimentos de plomo, cadmio, mercurio, arsénico, estaño, níquel, cromo, nitrito, nitrato, benzo (a) pireno, N- dimetilnitrosamina, Policlorobifenilos y 3-cloro-1, 2- propanodiol.

1. Términos y definiciones
1.1
Contaminantes

Substancias químicas perjudiciales producidas en la producción (que incluye la plantación de cultivos agrícolas, cría de animales y uso de medicamentos veterinarios), procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, venta hasta el consumo de alimentos, o introducidas por contaminación ambiental que no son mezcladas intencionalmente.

Los contaminantes en la presente Norma se refieren a los contaminantes, excepto residuos de pesticidas, residuos de drogas veterinarias, biotoxinas y substancias radioactivas, etc.
1.2
Parte comestible

Se refiere a la parte comestible de las materias primas de los alimentos, obtenida por medios mecánicos (molienda de cereales, descascarado de frutas, descascarado de nueces, deshuesado de carne, quitado de espinas de pescados y cochas de ostras), después de haber retirado la parte no comestible.

Nota 1: no se puede usar ningún medio no mecánico para quitar la parte no comestible (por ejemplo, el proceso de refinamiento de aceite vegetal crudo).

Nota 2: cuando se usa la misma materia prima de alimentos para producir diferentes productos, la cantidad de la parte comestible varía de acuerdo a los procesos de producción. Por ejemplo, si se usa trigo para producir copos de trigo y harina de trigo integral, la parte comestible se calcula como 100% y si se lo usa para producir harina de trigo, la parte comestible se calcula de acuerdo a la tasa de rendimiento de harina.
1.3
Límites Máximos

El nivel máximo permisible de contaminantes en las materias primas de alimentos y/o los productos terminados de alimentos.
2. Principios de aplicación
2.1
No importa si están definidos o no los límites máximos de contaminantes, los productores y procesadores de alimentos deben tomar medidas de control para que el contenido de contaminantes en alimentos se encuentre en el nivel mínimo.

2.2
La presente norma establece los contaminantes que puedan producir riesgos bastante grandes a la salud pública. Los alimentos cuyos límites máximos están establecidos son los que puedan causar afectaciones bastantes grandes a los suplementos dietéticos de los consumidores.

2.3
La aclaración (Anexo A) sobre la categorización (nombre) de los alimentos para la definición del ámbito de aplicación de los límites máximos de contaminantes sólo es aplicable a la presente Norma. Cuando un determinado límite máximo de contaminantes es aplicable a una categoría (nombre) de alimentos, será aplicable a todos los alimentos de esta categoría (nombre) de alimentos, excepto que haya normas especiales.

2.4
El límite máximo de contaminantes en alimentos se calcula de acuerdo a la parte comestible de los alimentos, excepto que existan disposiciones especiales.

2.5
El límite máximo de contaminantes en alimentos deshidratados se calcula de acuerdo a la tasa de deshidratación o la tasa de concentración de las materias primas de los alimentos correspondientes. La tasa de deshidratación y la tasa de concentración pueden definirse de acuerdo al análisis de los alimentos, información dada por el productor y la otra información que se pueda obtener.
3. Plomo
3.1 Los parámetros del límite máximo de plomo en alimentos en encuentran en la Tabla 1.
Tabla 1 Parámetros del Límite Máximo de Plomo en Alimentos
	Clases (nombres) de los Alimentos
	Límite Máximo (Pb)

Mg/kg

	Otros

Gelatina de frutas 
Alimentos abultados 
Té

Crisantemo seco

Té de hojas de acebo (acebo de hojas anchas) 
Productos apícolas

Miel

Polen
	0,5

0,5

5,0

5,0

2,0

1,0

0,5


3.2 Métodos de examen: de acuerdo a los métodos establecidos en GB 5009.12.

Anexo 3 Límites microbianos




Timbre


SAG








Tabla Nº3 Límites microbianos


Artículo�
Requisitos	�
Métodos de prueba�
�
Recuento de colonias / (UFC / g)�
≤	1000�
GB 4789.2�
�
Coliformes / (MPN / g)�
≤	0,3�
GB 4789.3�
�
Recuento de mohos / (UFC / g)�
≤	200�
GB 4789.15�
�
Osmofílicorecuento de levadura / (UFC / g)�
≤	200	�
Anexo A


�
�
Salmonela	�
0 / 25g�
GB 4789.4�
�
Shigella�
0 / 25g�
GB 4789.5�
�
Staphylococcus aureus	�
0 / 25g�
GB 4789.10�
�
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