CUESTIONARIO PARA EVALUACION DOCUMENTAL DE ESTABLECIMIENTOS
LACTEOS PARA OBTENER LA HABILITACION INICIAL PARA EXPORTAR A
ARGENTINA DURANTE CONTINGENCIA COVID-19.

CONSIDERACION PARA LA AUTORIDAD COMPETENTE

o Este documento aplica para los establecimientos elaboradores de productos lacteos que estén |
interesados en exportar a Argentina.

e Lainformacion debe presentarse en idioma espafiol

INFORMACION DEL PAIS DE ORIGEN — AUTORIDAD SANITARIA OFICIAL

1- Describir el programa de auditorias y supervisién oficial a los establecimientos exportadores
que producen lacteos.

2- Describir los programas de inspeccion oficiales utilizados para monitorear contaminantes
microbiolégicos y quimicos en la leche y sus derivados.

3- Adjuntar la normativa vigente para el control de la inocuidad de los productos lacteos.

INFORMACION DE LA PLANTA LACTEA EXPORTADORA

1- Datos del ESTABLECIMIENTO ELABORADOR:

Razoén social

Numero oficial

Direccién

Ciudad/estado/region

Pais

Director Técnico del
establecimiento

Correo electrénico de ‘
contacto \
Responsable Aseguramiento |
de la Calidad |
Correo electronico de
contacto




2- Listado de PRODUCTOS LACTEQS que estd interesado en exportar a Argentina.

PRODUCTOS LACTEOS A EXPORTAR (leche bovina, ovina, caprina o bubalina)

3- Listado de paises y productos a los que la empresa estd actualmente habilitada a exportar:

PAIS DE DESTINO PRODUCTOS HABILITADOS

4- Caracteristicas generales del Establecimiento:

b. Capacidad de almacenamiento en silos de leche del recibo.

c. Capacidad de produccion diario (kilos) de productos (produccion maxima posible de cada
producto que quiere exportar)

d. Capacidad potencial de conservacién de productos terminados en camaras de frio.
e. Capacidad potencial de conservacidn en depdsitos para productos secos.
f. Total del personal. Mujeres: ......... Hombres: .........

g. Cantidad de profesionales universitarios asignados al sistema de aseguramiento de la calidad

|

|

\

\

|

|

\

a. Ingreso diario de leche -litros o kilos (promedio de los Gltimos doce meses).
\

\

e inocuidad de los productos: .........
!

5- Planos del Establecimiento:
Incorporar flujos de personal, materias primas, productos y residuos.

6- Leche cruda
a. Controles y analisis realizados el recibo de la leche en Planta.

b. Criterios de aceptacién/rechazo.

c. Registros de los analisis realizados en el recibo de leche durante los primeros cinco dias
habiles del mes en curso.




7- Recibo de otras materias primas lacteas (suero, leche en polvo, crema, etc.).

Descripcion y habilitacion de los establecimientos lacteos proveedores.

8- Pasteurizacion:

a. Tipo de pasteurizadores. Descripcién del funcionamiento de los mismos. Capacidad de
trabajo (litros/hora).

b. Temperatura/tiempo de pasteurizacion. Limites criticos.
c¢. Valvula diversora: funcionamiento y verificaciones de la misma.
d. Controles preoperacionales.

f. Registro de mantenimiento y calibraciones a los equipos realizados durante el Ultimo afio.

9- Detector de metales.

a. Descripcion del equipo.

b. Registro de mantenimiento y calibraciones a los equipos realizados durante el ultimo afio.

10- Programas de mantenimiento preventivo de pasteurizadores, detector de metales,
cualquier instrumento de medicidn de temperaturas utilizados para leche o productos.

11- Agua.

Descripcion del sistema de obtencién de agua. Programa de mantenimiento del sistema.

12- Agua de proceso

Descripcion y registros de control del agua que se utiliza en los procesos. Sistema de clorinacién
y monitoreo del mismo. Registros de control de clorinacién de los primeros cinco dias habiles
del mes en curso.

13- Sistemas de aire para uso en proceso de elaboracion.

Descripcién del sistema. Plan de control y mantenimiento. Registros del ultimo mes de
elaboracion.



14- Programas Operativos Estandarizados de Saneamiento. Descripcion.

15- Manejo integrado de plagas. Descripcion.

16- Sistema de aseguramiento de la inocuidad. Detalle los puntos de control y los puntos de
control criticos. Sistema de control y monitoreo.

17- PRODUCTOS interesados en exportar.

Ficha técnica del producto:

a) Nombre comercial.

b) Numero de habilitacion para libre circulacién.

c) Descripcion.

d) Listado de ingredientes, incluyendo los aditivos y composicion porcentual.
e) Vida util.

f) Condiciones de almacenamiento y transporte.

g) Analisis realizados a producto terminado previo a su liberacion a mercado.

18- Diagramas de Flujo de las lineas de produccidn interesadas a habilitar.

Representar de manera sistematica y secuencial las etapas u operaciones ejecutadas en la
elaboracion de los productos. |dentificar medidas de control que se utilizan a fin de prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos.

19- Adjuntar los dos Ultimos informes de supervision/inspeccion realizados al establecimiento
por la autoridad sanitaria oficial.

20- Autoridad competente

Nombre y apellido del inspector oficial

e-mail para contacto

Teléfono de contacto




Responsable del ESTABLECIMIENTO:

NOMBRE Y FIRMA DEL SOLICITANTE:

FECHA:

SERVICIO OFICIAL:

NOMBRE Y FIRMA FUNCIONARIO QUE VERIFICA:

FECHA:



OINMUTYBAJIbHUK JOKYMEHTAJILHOI OIIHKHU 3AKJIAJIB MOJOYHOI
IPOJYKIIIi, 3 METOIO OTPUMAHHSI TOYATKOBOI MOXJIUBOCTI JUISI
EKCIIOPTY B APTEHTHHY IIJTI YAC OBMEXXEHB COVID-19.

JULA PO3IJIAY KOMITETEHTHUX OPI'AHIB

Llei noKyMEHT 3aCTOCOBYETHCA A/ 3aKiajiB BUPOOHUKIB MOJIOYHOT NPOAYKLIi, 3alliKaBIeHHX y
NoCTa4aHHi B APreHTHHY

Indopmallis NOBMHHA HaJlaBaTHCS ICMAHCHKOIO MOBOIO
IHOOPMALIS KPATHU ITOXOKEHHA

O®ILIMHUU CAHITAPHUM OPTAH

1. OnuwiTe nporpamy ayauTiB Ta oQiliiiHOro HariasLy 3a eKCIOPTHUMHM MiANPHUEMCTBAMM, L0
BHPOOISAIOTH MOJIOYHY MPOAYKLIFO.

2. Onuwith odiuiiiHi nporpaMu IHCMEKLid, 110 BHUKOPHCTOBYIOTHCS JJII MOHITOPHHIY
MiKpo0ioNOriYHMX Ta XiMiuHHMX 3a0pyAHEHb Y MOJIOLLI Ta HOro MOXiAHMX.

3. oaaiiTe YMHHI HOPMH KOHTPOJIIO 32 6€3MeKOoI0 MONIOYHHX NMPOAYKTIB.

[HO®OPMALIIS TTPO MOJIOYHMHM 3ABOJT, 3ALIIKABJIEHUM V TIOCTAYAHHI
[TPOYKLIIT HA EKCITOPT

1. Jani 3ABOJ1Y BUPOBHUKA:
e Ha3spa komnaHii
e Odiuiifinuii Homep
e Ajnpeca
e Micro / wrar / perion
e Kpaina
e TexHi4YHMI IMpeKTOP3aBOLY
e KoHTaKTHa eNeKTpoHHa aapeca
e MeHemxkep i3 3abe3neyeHHA AKOCTI
o KoHTaKkTHa eNneKTpoHHa aapeca

2. Crnucox MOJIOYHOI ITPOJYKLIII, ski B 3alikaBneHi nocrayaTv Ha eKCNOPT B
ApreHTUHY .

MOJIOYHI IMTPOJIYKTH J151 EKCIIOPTY (kopoB’siue, oBeue, ko3aue abo OyiiBonune
MOJIOKO)

3. Cnucok KpaiH Ta NpoAYyKTiB, 10 AKUX KOMNaHis B JaHHWi 4ac Ma€ NpaBoO €KCIOPTYBATH:
o sAKOT KpaiHH JO3BOJIEHO EKCNOPT



4. OCHOBHI XapaKTepPUCTHKH IiANPHEMCTBA

a. Kinbkicts Monoka otpumanoro Ha 100y B JiTpax abo Kr B cepelHbOMY Ha 12 Micsiis
b. O6’eM emoicTi ans 30epiraHHs OTPUMAHOTO MOJIOKA.

c. llloneHHa BUpoOHHYA MOTYKHICTh (KiJlOrpaMM) nNpoayKuUii (MaKCHMallbHO MOXKJIHBE
BMPOOHHMITBO KOXKHOIO TOBapy, KM BU X0UeTe eKCIIOPTYBAaTH)

d. INoTeHuiliHa eMHicTh A1 30epiraHHs roTOBOT NPOAYKLIT B XOJOAMILHHX KaMepax.

i. [loTeHuiiiHa eMHicTb AN 36epiraHHs B pe3epByapax AJs CyXHMX MPOJYKTiB.

f. Kinbkicte nepconany. JXiHkH: ......... YonoBikH: .........

g. KinbKicTh yHiBEpCHTETCHKHX CMeLjianicTiB, MPU3HAYEHUX A7 KOHTPOJIIO CHCTEMH
Oe3neku Ta AKOCTi NPOAYKLIT: .........

5. Inanu poboTH: BKarouWTH NOTOKHM NMEpCOHany, CHPOBMHH, NPOJYKTIB Ta BiIXO/iB.

6. Cupe MosI0KO

a. KonTpons Ta aHani3, o NpoBOAUTHCS MPH HAAXOMKEHHI MOJIOKA Ha 3aBOI.

b. Kpurepii npuitHATTA / BiAXHIEHHS.

¢. 3anucu aHani3iB, NPOBEACHUX HA NPUHOMI MOJIOKA MPOTArOM NepuIux n’aTi podoumnx
JHIB MOTOYHOIO MicCALSA.

7. HagxomkeHHS iHIIOT MOJIOYHOI CHPOBMHM (CHPOBATKH, CYXOro MOJIOKA, BEpHIKiB
Toio). Onuc Ta A03BiJl MOCTa4YalbHUKIB MOJIOYHHX ITiANPHEMCTB.

8. INacrepusauis:

a. Tun nacrepusaropiB. Onuc ix po6otu. [IpauesgatHicts (1iTpu / roauHa).

b. Temneparypa / yac nacrepu3aitii. Kputuuni mexi.

¢. Knanan nepemukaua: po6ota Ta nepe,ipka.

d. loonepauiiiHuii KOHTPOb.

f. 3anuc woa0 TeXHiYHOro 00CcnyroByBaHHaA Ta KaniopyBaHHs 001aHaHHSA, MPOBEAEHOr0
MPOTATOM OCTaHHBOI'O POKY.

9. Meranomykau.

a. Onuc obnagHaHHs.

b. 3anuc woao0 TeXHiYHOro oOCIyroByBaHHs Ta KanidpyBaHHs obnagHaHHs,
NPOBEICHOTO MPOTArOM OCTAHHLOTO POKY.

10. [Tporpamu npodinakTHyHOro o6CIyroByBaHHsA MacTepH3aToOpiB, METANIOLIYKaYiB,
Oyab-AKOro npujiaay Ui BUMIpIOBaHHA TEMIIEPATYPH, 1O BUKOPUCTOBYETHCS 11
MOJIOKa abo MpOayKTiB.

11. Boaa. Onuc cucremu 360py Boau. [Iporpama o6¢cyroByBaHHs CHCTEMH.




12. TexHonoriyna Boja. Onuc Ta 3anMMCH KOHTPOJIIO BOJIH, IKA BAKOPUCTOBYETHCS B
npouecax. CucTema XJ0pyBaHHs Ta il MOHITOPHHT. 3aMHUCH KOHTPOJIKO XJIOPYBaHHs 3a
nepuii 1’ ATh poOOYMX AHIB MOTOYHOrO MicCALA.

13. TloBiTpsAHi cUCTEMM [UI1 BUKOPUCTaHHS Y npoueci BUpoOHULTBA. ONKC CHCTEMH.
ITnan koHTpOIO Ta OOCNIYroByBaHHA. 3aNMCH 3a OCTaHHIH MicALb BUPOOHHMLTRA.

14. CranaapTu3oBaHi onepaTuBHi nporpamMu caHirapii. Onuc.
15. Interporana 6opoTsba 3 wkigHukamMu. Onuc.

16. Cucrema 3abe3neyenns 6e3nexu. JletanbHi KOHTPOIbHI TOUKH Ta KPUTHYHI
KOHTPOJIbHI TOUKH. CHCTEMA KOHTPOJIKO Ta MOHITOPHHTY.

17. TIPOAYKILIIA, npuzHayeHa Ha eKCropT.

[lacnopt npoaykry:

a) Toproea Ha3Ba.

b) Homep n03BoNy Ha BibHE NEepecyBaHHA.

c¢) Onuc.

d) Ilepenik iHrpeaieHTiB, BKIOYaOUX N0OaBKH Ta NPOLIGHTHHIA CKIaj.
e) TepmiH 36epiranus.

f) YMoB#M 30epiraHHs Ta TpaHCIIOPTYBAHHA.

g) AHaji3 roToBOro NpoAyKTy 10 HOro BUMyCKy Ha pHHOK.

18. diarpamu noToky BUpOOHHYMX NiHIH NPOAYKLIT, NpU3HAYEHOI HAa EKCIOPT.
CucTeMaTHYHO i MOCAiA0OBHO NpeACTaBUTH eTanu abo onepauii, 10 NPOBOJATLCA NPH
po3pobui npoaykTiB. BU3HAYUTH 3aX01 KOHTPOJIO, AIKi BAKOPUCTOBYIOThCA s
3anobiraHHs abo ycyHeHHs HeOe3nekH Xap4oBOoi MPOayKLii.

19. lopaty nBa ocTaHHi 3BiTH Mpo Harisa / nepeBipky 3aknany odiuiiHMM opraHoM
OXOPOHH 3110pOB’11.

20. KomnerenTHuii opras. IM's Ta npisBuuie ogiuiiiHoro incnekropa/ eNeKTpoHHa NoLITa
11 KoHTakTy/ KoHTakTHHMid TenedoHHmii HoMep BianoginansHoi ocobu 3aBoay

IM'SI TA TTIITTHUC 3ASIBHUKA:

JATA:

O®ILIIMHA YCTAHOBA:

IM'ST I TTIATTUC O®ILIIMHOIO MPEJCTABHHKA:

\
| IATA



