EUROPEAN UNION

Export Health Certificate

I.1. Consignor

1.2. IMSOC Reference

Technical use []
Slaughter []
Approved Bodies O
Rodent food []

Pets (1

Storage O

Transhumance []
Competition []
Laboratory O
Other [

Further process O

Artificial reproduction []

Relaying O

Pet food [

Organic fertilizers O
Pollination []

Game Restocking O
Ornamental bird food []

Name Specimen not to be used for exports from EU
Address I.2.a. Local Reference
Country 1SO Code
1.5. Consignee 1.3. Central competent authority
+~ | Name I1.4. Local competent authority
5 Address
E Country ISO Code
2
g 1.7. Country of origin ISO Code 1.9. Country of destination ISO Code
o
o
"'5 1.8. Region of origin Code 1.10. Region of destination Code
ﬁ 1.11. Place of Dispatch 1.12. Place of destination
+ | Name Name
8 Address Address
— Approval Number Approval Number
1 | Country ISO Code Country ISO Code
©
A 1.13. Place of Loading 1.14. Date and time of departure
Name
Address
Approval Number
Country ISO Code
1.15. Means of Transport 1.16 Entry Point
Mode International Identification
transport
document
1.18. Transport conditions 1.17. Accompanying documents
Ambient [] Controlled Chilled [] Frozen [] Commercial
temperature [] document Date of issue
reference
Place of
Country issue
1.19. Container No / Seal No
1.20. Certified as
Category 3 fish oil/fish meal for Production [ Production of petfood [] Breeding []
detoxification according to
Regulation 2015/786
Consignments accordin; Sales ] Breeding and production O Circus exhibition [
Regulation No 999/2001

Quarantine O
Fattening [

Registered equidae O
Human consumption []
Animal Feedingstuff O
Unregistered equidae O

Pharmaceutical use [] Training O Racing O Ornamental use/research []
1.21. For transit through a third country Od 1.22. For transit through Member State(s) O

Country ISO Code

Egt%}éil:[ity BCP code Country ISO Code

1.23. Total number of packages

1.24. Total quantity

1.25. Total net weight

1.25. Total gross weight
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EUROPEAN UNION

Export Health Certificate

1.28. Description of consignment

1. 19 PREPARATIONS OF CEREALS, FLOUR, STARCH OR MILK; PASTRYCOOKS' PRODUCTS
1902 Pasta, whether or not cooked or stuffed (with meat or other substances) or otherwise prepared, such as spaghetti, macaroni, noodles,

lasagne, gnocchi, ravioli, cannelloni; couscous, whether or not prepared

Commodity Species Quantity Batch number Manufacturing plant
)
5 Cold store Cutting plant Date of freezing Date of production Date of slaughter
.80f Net weight Product Description Package count Identification mark
»n
=
(=}
o
Yy
(=}
3
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4}
A
b
1
©
=¥
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EUROPEAN UNION (CL) Ready-made meals for human consumption

Part II: Certification

IL. Health information

I, the undersigned official veterinarian, hereby certify that:

IL.1. Ready-made meals contain the following component/s of animal origin and meet the criteria set out
below:
IL.2. The product was prepared and stored in an establishment which was approved and supervised by the

competent authority of the country of origin, and authorised for export to Chile.
(1) O [IL.3. The product contains milk or dairy products and meets the following conditions:

I1.3.1. It was prepared and stored in an establishment approved and supervised by the competent authority of
the country of origin;

I1.3.2. It comes from a Member State or region which is free of foot-and-mouth disease, in accordance with the
criteria set out in the relevant chapter of the most recent version of the Animal Health Code of the OIE;
(enter the EU member State or zone of origin of the milk or dairy product).

11.3.3. The milk has undergone one of the following treatments:
(Deither o sterilisation, to reach an FO value equal to or greater than 3];
[11.3.3.1.
(Dor o UHT treatment (ultra high temperature) at no less than 135°C with a suitable holding time];
[1I.3.3.2.
(Dor o HTST treatment (high temperature short time pasteurisation treatment) at 72°C for 15

[[I.3.3.3.  seconds applied twice to milk with a pH equal to.or greater than 7.0 achieving, where
applicable, a negative reaction to an alkaline phosphatase test, performed immediately after
the heat treatment];

(Dor o treatment with an equivalent pasteurisation effect to that set out in point I1.3.3.3. achieving,
[11.3.3.4.  where applicable, a negative reaction to an alkaline phosphatase test, applied immediately
after the heat treatment];

(Dor o HTST treatment of milk with a pH below 7.0];

[11.3.3.5.
(Dor o HTST treatment combined with another physical treatment by:
[11.3.3.6.
(1)either o lowering the pH below 6 for one hour]];
[11.3.3.6.1:
(Dor.o additional heating equal to or greater than 72°C, combined with desiccation]].
[11.3.3.6.2.
omad The dairy products (except cheeses) derive from milk that has undergone one of the heat treatments
[11.3.4. described in point I1.3.3.]
@ma The cheeses were made with milk that has undergone one of the heat treatments described in point
[11.3.5. I1.3.3, or were matured for a minimum of 60 days (enter dates)]].
(1) O [IL.4. The product contains poultry meat (processed meat and/or meat products) which meet the following
conditions:
11.4.1. It was prepared and stored in an establishment approved and supervised by the competent authority of

the country of origin;
11.4.2. It has undergone one of the following heat treatments:

(1)either o heat treatment to a minimum temperature of 70°C, which must be reached throughout the
[11.4.2.1. meat for a minimum of 82 seconds];

(Dor o heat treatment to a minimum temperature of 74°C, which must be reached throughout the

[11.4.2.2. meat for a minimum of 40 seconds];

(Dor o heat treatment to a minimum temperature of 80°C, which must be reached throughout the

[11.4.2.3. meat for a minimum of 29 seconds];

(Dor o heat treatment in a hermetically sealed container to reach an F0O value equal to or greater

[11.4.2.4. than 3];

(Dor o another heat treatment proposed in advance by the Competent Veterinary Authority, which

[[I1.4.2.5. must scientifically demonstrate to the SAG that it is equivalent to any of the processes
described here: (enter heat treatment applied and time).]]
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EUROPEAN UNION (CL) Ready-made meals for human consumption

Part II: Certification

IL. Health information

(1) O [IL5. The product contains pork meat and/or beef meat (processed meat and/or meat products) which meets
the following conditions:

I1.5.1. It was prepared and stored in an establishment approved and supervised by the competent authority of
the country of origin;

(1either o It comes from a Member State or region which is free from foot-and-mouth disease without

[11.5.2. vaccination, African Swine Fever, Swine Vesicular Disease and Classical Swine Fever, in
accordance with the criteria set out in the relevant chapter of the most recent version of the
Animal Health Code of the OIE: (enter the EU Member State or zone of origin
of the pork or beef product)]

(Dor o The product has undergone one of the following treatments:
[11.5.2.

(1)either o heat treatment at a minimum temperature of 68°C, measured in the centre of the
[11.5.2.1.  product for the period of time needed to reach a pasteurisation value equal to or
greater than 40];

(Dor o in respect of ham, it has undergone a natural fermentation and maturation
[[I.5.2.3.  treatment of at least nine months, resulting in the following characteristics:

— Aw value of not more than 0,93,
— pH value of not more than 6,0.]

(1or o heat treatment at a minimum temperature of 80°C, which must be reached
[I1.5.2.4.  throughout the meat.]

(Dor o heat treatment in a hermetically sealed container to an Fo value equal to or
[I1.5.2.5.  greater than 3]]].

Notes:

This certificate must be used for ready-made meals, in other words culinary preparations of animal origin which
are presented ready for consumption, and need only to be cooked or heated up. Meals prepared with chilled or
frozen fresh meat are not covered by this form, since they must meet the health requirements set out in the
relevant Resolutions in force, which lay down the health requirements for chilled or frozen fresh meat.

The signature and stamp must be in a different colour to that of the printed script.
The certificate must be issuedin Spanish and in the language of the EU Member State.
PartI:

Box Unique reference number assigned by the TRACES system.
reference
1.2.a:

Box Name, address and approval number of the establishment of production or dispatch, in accordance with
reference the register of establishments authorised to export to Chile.
L11.:

Box reference I. 25:

Product  product type, e.g. pizza, lasagna, pasta with meat, meat pies, etc.
name:

Customs enter the relevant customs code of the World Customs Organisation: 16.01; 16.02; 16.03; 16.04; 16.05;
code and 19.01;19.02; 19.05; 20.04; 20.05; 21.03; 21.04; 21.05; 21.06.
title:

Producer enter the authorisation number of the establishment producing the ready-made meal, in accordance
establish  with the register of establishments authorised to export to Chile.
ment:

(€8] Delete as appropriate

Certifying Officer

Name (in capital letters) Qualification and title
Date of signature Signature
Stamp
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EVROPSKA UNIE

Export Health Certificate

1.1. Odesilatel

1.2. Referencni ¢islo IMSOC

Schvalené organy [

Rodent food []

Zvirata v zajmovém chovu O
Storage O

Laboratory (]

Jiné (]

Dalsi postup O

Umélé rozmnozovani [

Pouziti pro farmaceutické ucely (1 Training [

Organic fertilizers O
Pollination []

Game Restocking O
Ornamental bird food []
Racing []

Nazev Specimen not to be used for exports from EU
Adresa I.2.a. Local Reference
Zemé Kéd ISO
1.5. Pfifjemce 1.3. Ustfedni p¥isluny organ
Nazev I1.4. Local competent authority
Adresa
Zemé Kéd ISO
1.7. Zemé pGvodu Kéd ISO 1.9. Country of destination Kéd ISO
=i
+5 |1.8. Region of origin Kod 1.10. Region urcéeni Kod
,2‘3 1.11. Place of Dispatch 1.12. Misto urceni
Nazev Néazev
Adresa Adresa
Cislo schvaleni Cislo schvaleni
Zemé Kéd ISO Zemé Kéd ISO
1.13. Misto nakladky 1.14. Date and time of departure
Néazev
Adresa
Cislo schvaleni
Zemé Ko6d ISO
| [L15. Dopravni prostiedky 1.16 Entry Point
Typ Doklad Identifikace
1.18. Transport conditions 1.17. Privodni doklady
Okolni [J Controlled Chlazeny O Zmrazené [ Referenéni
temperature [] ¢islo Datum
obchodniho vydani
do k ladu
Zemé \l\r/lylglta(;u
1.19. C. kontejneru / & plomby
1.20. Certified as
Category 3 fish oil/fish meal for Production [ Production of petfood O Breeding O
detoxification according to
Regulation 2015/786
Consignments accordin, Sales [ Breeding and production [] Cirkus/vystava [
Regulation No 999/2001
Technické pouziti [ Transhumance [] Sadkovani [] Karanténa [
Porazka [ Competition O Krmivo pro doméci zvitata | Vykrmovéa O

Evidovani kotioviti [
Lidska spotfeba O

Krmivo pro zvirata O
Unregistered equidae O
Ornamental use/research []

1.21. For transit through a third country O 1.22. For transit through Member State(s) O
Zemé Kod ISO

EU Exit

Authority BCP code Zemé Kéd ISO

EU Entry

Authority BCP code

1.23. Celkovy pocet baleni

1.24. Celkové mnozstvi

1.25. Celkova ¢istd hmotnost

1.25. Celkova hruba hmotnost

en/cs/es
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EVROPSKA UNIE

Export Health Certificate

1.28. Description of consignment

1. 19 PRIPRAVKY Z OBILOVIN, MOUKY, SKROBU NEBO MLEKA; JEMNE PECIVO
1902 Téstoviny, téZ vaiené nebo nadivané (masem nebo jinymi nadivkami) nebo jinak pfipravené, jako Spagety, makarony, nudle, lasagne, noky,

ravioli, cannelloni; kuskus, téZ pfipraveny
Komodita Druh MnozZstvi Cislo sarze Vyrobni zarizeni
Chladirenské zatizeni Bourarna Datum zmrazeni Datum vyroby Datum porazky
Identifika¢ni znacka

Cista hmotnost

Product Description

Pocet baleni

CastI

en/cs/es
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EVROPSKA UNIE (CL) Hotov4 jidla pro lidskou spotfebu

II. Informace tykajici se zdravi

J4, niZe podepsany uredni veterindrni 1ékar, potvrzuji, Ze:

IL.1. Hotova jidla obsahuji tuto slozku / tyto slozky Zivoc¢iSného ptivodu a spliiuji nize uvedend kritéria:

I1.2. Vyrobek byl pfipraven a skladovan v zatizeni, které bylo schvaleno prislusSnym orgdnem zemé ptvodu,
podléhd jeho dozoru a mé povoleni k vyvozu do Chile.

¢lensky stat EU nebo oblast ptivodu mléka nebo mlé¢ného vyrobku)

[=1

.8 (1) O [IL.3. Vyrobek obsahuje mléko nebo mlécné vyrobky a spliiuje tyto podminky:

_§ I1.3.1. byl ptipraven a skladovan v zafizeni, které bylo schvaleno prislusnym organem zemé ptvodu a

S‘E' podléha jeho dozoru;

3|32 pochdzi z ¢lenského statu nebo z regionu prostého slintavky a kulhavky v souladu s Kkritérii

= stanovenymi v pfislu§né kapitole nejnovéjSiho znéni Kodexu zdravi zvirat OIE; (uvedte
5

(=]

11.3.3. mléko bylo oSetfeno jednim z téchto zplsobi:

(Dbud o  sterilizace nejméné na hodnotu FO 3];
[11.3.3.1.

(1)nebo o oSetfeni UHT (ultravysokou teplotou) pfi teploté nejméné 135 °C v kombinaci s pfiméfenou
[11.3.3.2. dobou zdrzZeni];

(1)nebo o oSetfeni HTST (kratkodoba vysokoteplotni pasterizace) pri teploté 72 °C na 15 sekund
[[I.3.3.3.  provedené dvakrat u mléka s hodnotou pH nejméné 7,0, kterym je pfipadné dosaZena
negativni reakce na fosfatdzovy test provedeny bezprostfedné po tepelném oSetfeni];

(1)nebo o oSetfeni s pasterizacnim ucinkem rovnocennym ucinku popsanému v bode 11.3.3.3., kterym
[[1.3.3.4. je pripadné dosaZena negativni reakce na fosfatdzovy test provedeny bezprostfedné po
tepelném oSetteni];

(1)nebo o oSetfeni HTST u mléka s hodnotou pHniz3i nez 7,0];
[11.3.3.5.
(1)nebo o oSetfeni HTST ve spojeni s jinym fyzikalnim oSetfenim:
[11.3.3.6.
(Dbud o  sniZzenim hodnoty pH pod 6 na jednu hodinu]];
[11.3.3.6.1.
(1)nebo.o . dopliikovym zahfivdnim nejméné na teplotu 72 °C spojenym s vysuSenim]].
[11.3.3:6.2.
@ Mlécné vyrobky (s vyjimkou syrtl) pochédzeji z mléka, které proslo jednim z tepelnych oSetieni
[11.3.4. popsanych v bodé I1.3.3.]

@mad Syry byly vyrobeny z mléka, které proslo jednim z tepelnych oSetfeni popsanych v bodeé I1.3.3 nebo
[11.3.5. zranim po dobu nejméné 60 dnti (uvedte data od kdy do kdy)]l.

(1) O [IL.4. Vyrobek obsahuje dribezi maso (zpracované maso a/nebo masné vyrobky), které splituje tyto
podminky:

11.4.1. bylo pripraveno a skladovano v zafrizeni, které bylo schvaleno piisluSnym organem zemé ptivodu a
podléha jeho dozoru;

11.4.2. proslo jednim z téchto tepelnych oSetfeni:

(Dbud o tepelné oSetfeni pri teploté nejméné 70 °C, jiZ musi byt dosaZeno v celém mase po dobu
[11.4.2.1. nejméné 82 sekund];
(1)nebo o tepelné oSetfeni pii teploté nejméné 74 °C, jiZ musi byt dosaZeno v celém mase po dobu
[11.4.2.2. nejméné 40 sekund];
(1)nebo o tepelné oSetfeni pii teploté nejméné 80 °C, jiZ musi byt dosaZeno v celém mase po dobu
[11.4.2.3. nejméné 29 sekund];
(nebo o tepelné oSetfeni v hermeticky uzaviené nadobé€, pri némz je dosaZeno nejméné hodnoty FO
[11.4.2.4. 3]
(nebo o jiné tepelné oSetreni, které predem navrhl prisluSny veterindrni orgdn a o némz je orgdnu
[I1.4.2.5.  SAG védecky prokazano, Ze je rovnocenné nékterému z vyse popsanych postupt:

(uvedte pouZité tepelné oSetfeni a dobu jeho trvani).]]
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EVROPSKA UNIE (CL) Hotov4 jidla pro lidskou spotfebu

II. Informace tykajici se zdravi

(1) O [IL5. Vyrobek obsahuje vepirové a/nebo hovézi maso (zpracované maso a/nebo masné vyrobky), které

spliiuje tyto podminky:
I1.5.1. bylo pripraveno a skladovano v zarizeni, které bylo schvaleno prisluSnym orgdnem zemé ptivodu a
podléha jeho dozoru;
(bud o  pochazi z ¢lenského statu nebo z regionu prostého slintavky a kulhavky bez okovani,
_8 [1I.5.2. afrického moru prasat, vezikuldrni choroby prasat a klasického moru prasat v souladu s
% kritérii stanovenymi v prislusSné kapitole nejnovéjSiho znéni Kodexu zdravi zvirat OIE:
.:.;-)' (uvedte ¢lensky stat EU nebo oblast pivodu veprového nebo hovéziho
E vyrobku)]
© (1)nebo o Vyrobek byl osetien jednim z téchto zplsobl:
| ]
E [1I.5.2.
= (Dbud o  tepelné oSetfeni pri teploté nejméné 68 °C mérené v jadie vyrobku po dobu
[[1.5.2.1. nutnou k dosaZeni hodnoty pasterizace nejméné 40];
()nebo o v pripadé Sunky prirozend fermentace a zrani po dobu nejméné 9 mésict tak,
[[1.5.2.3.  aby bylo dosaZeno téchto hodnot:
— Aw nejvyse 0,93,
— pH nejvyse 6,0.]
(1)nebo o tepelné oSetfeni pri teploté nejméné 80 °C; jiz musi byt dosaZeno v celém mase.]
e [11.5.2.4.
(1)nebo o  tepelné oSetfeni v hermeticky uzaviené nadobé, pfi némz je dosazeno nejméné
[11.5.2.5.  hodnoty FO 3]]1.
Poznamky:

Toto osvédceni se pouziva pro hotova jidla, jimiZ se rozumi pokrmy obsahujici slozky Zivoc¢isného ptivodu, které
jsou po uvareni nebo ohrati pfipraveny ke konzumaci. Toto,osvédcéeni se nevztahuje na jidla pripravend z
chlazeného nebo zmrazeného cerstvého masa; protoZe takova jidla musi spliiovat hygienické poZadavky obsazené v
prislusnych platnych predpisech, které stanovi hygienické poZadavky pro chlazené nebo zmrazené €erstvé maso.

Barva podpisu a razitka se musi liSit‘od barvy tisku.

Osvédceni musi byt vyhotoveno ve Spanélském jazyce a v jazyce prislusného ¢lenského statu EU.
Cast I:
Kolonka Jedinecné referenéni ¢islo pridélené systémem TRACES.
1.2.a:

Kolonka N4azev, adresa a Cislo schvéleni zafizeni vyroby nebo odeslani podle seznamu zarizeni schvdalenych pro
1.11: vyvoz do Chile.

Kolonka I.25:
Néazev Typ vyrobku, napt. pizza, lasagne, téstoviny s masem, masové paje atd.
vyrobku:

Celnikéd Uvedte prisludny celni kéd Svétové celni organizace: 16.01; 16.02; 16.03; 16.04; 16.05; 19.01; 19.02; 19.05;
anazev: 20.04;20.05; 21.03; 21.04; 21.05; 21.06.

Vyrobni  Uvedte Cislo schvaleni zatizeni vyroby hotového jidla podle seznamu zatizeni schvalenych pro vyvoz do
zafizeni: Chile.

(1) Nehodici se Skrtnéte

Certifying Officer
Name (in capital letters) Qualification and title
Datum podpisu Podpis
Razitko
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UNION EUROPEA

Export Health Certificate

Parte I

1.1. Expedidor

1.2. Referencia SGICO

Uso técnico []
Sacrificio []

Organismos autorizados O
Rodent food []

Animales de compafiia O
Storage []

Uso farmacéutico []

Transhumance []
Competition O

Laboratory O

otro []

Proceso adicional []
Reproduccion artificial [
Training O

Reinstalacion [

Alimentos pgra animales de
compaifiia

Organic fertilizers []
Pollination []

Game Restocking O
Ornamental bird food [
Racing O

Nombre Specimen not to be used for exports from EU
Direccién I.2.a. Local Reference
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
1.8. Region de origen Codigo 1.10. Regién de destino Codigo
1.11. Place of Dispatch 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 Entry Point
Tipo Documento Identificacién
1.18. Condiciones de transporte 1.17. Documentos de acompafiamiento
Ambiente [] Controlled E refrigeracion ﬁ congelacién | Referencia
temperature [] del Fecha de
documento emision
comercial
Pais Py
1.19. Numero del contenedor / Numero de precinto
1.20. Mercancias certificadas como
Category 3 fish oil/fish meal for Production [ Production of petfood [] Breeding []
detoxification according to
Regulation 2015/786
Consignments accordin; Sales [] Breeding and production O Circo/Exposicion O
Regulation No 999/2001

Cuarentena []
Engorde O

Equidos registrados []
Consumo humano []
Alimentacién animal []
Unregistered equidae [
Ornamental use/research O

1.21. For transit through a third country O 1.22. For transit through Member State(s) O
Country Codigo ISO

EU Exit

Authority BCP code Country Codigo ISO

EU Entry

Authority BCP code

1.23. Numero total de bultos

1.24. Cantidad total

1.25. Peso neto total

1.25. Peso bruto total

en/cs/es
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UNION EUROPEA

Export Health Certificate
1.28. Descripcién de la mercancia
1. 19 PREPARACIONES A BASE DE CEREALES, HARINA, ALMIDON, FECULA O LECHE; PRODUCTOS DE PASTELERIA
1902 Pastas alimenticias, incluso cocidas o rellenas (de carne u otras sustancias) o preparadas de otra forma, tales como espaguetis, fideos,
macarrones, tallarines, lasafias, fioquis, ravioles, canelones; cuscus, incluso preparado
Materia prima Especies Cantidad Numero de lote Fabrica
Almacén frigorifico Sala de despiece Fecha de congelacién Fecha de produccién Fecha del sacrificio
Peso neto Product Description Recuento de bultos Mareca de identificaciéon
b
(]
g
©
Ay
en/cs/es
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UNION EUROPEA (CL) Platos preparados para consumo humano

IL. Informacién sanitaria

El veterinario oficial abajo firmante, certifica lo que sigue:

IL.1. Los platos preparados contienen el/los siguientes componente/s de origen animal y cumplen con los
criterios expuestos abajo:
IL.2. 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.
.8 (1) O [IL.3. El producto contiene leche o productos lacteos y cumple las siguientes condiciones:
S . o . .
S|1L.3.1. Ha sido preparado y almacenado en un establecimiento aprobado y supervisado por la autoridad
"'E. competente del pais de origen;
3|32 Procede de un Estado Miembro o region 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;
E (indicar el Estado Miembro de la UE o zona de origen de la leche o el producto lacteo)
A11L.3.3. 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 [IL.3.3.1.
(Moo tratamiento UHT (ultra high temperature) de al menos 135 °C con una combinacién de

[[I.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 conun 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
[11.3.3.4.  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.
@ma El productos lacteo (con excepcion de los quesos) deriva de leche que ha sido sometida a uno de los
[11.3.4. tratamientos térmicos descritos en el punto I1.3.3.]
mad Los quesos fueron fabricados con leche que fue sometida a unos de los tratamientos térmicos descritos
[II1.3.5. en el punto I1.3.3, o fueron sometidos a un proceso de maduracién minimo de 60 dias (indicar fechas)]].

(1) O [11.4. El producto contiene carne de ave (carne procesada y/o productos carnicos) que cumple con las
siguientes condiciones:

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

11.4.2. 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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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

8 con las siguientes condiciones
'% I1.5.1. Ha sido preparado y almacenado en un establecimiento aprobado y supervisado por la autoridad
e‘é‘ competente del pais de origen;
E (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
| .o . s .z z . z s .
- fijados en el correcpondiente capitulo de la versién mas reciente del Cédigo de sanidad
o animal de la OIE: (indicar el Estado Miembro de la UE o zona de origen del
A~ 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 9meses, 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
[II.5.2.5. un valor F0igual 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 comidaspreparadas 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
Certifying Officer
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Part II: Certification

IL. Informacién sanitaria

Name (in capital letters)
Fecha de la firma
Sello

Qualification and title
Firma
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