¢ GOBIERNO DE ESPANA

EXPORTACION A MEXICO

INFORMACION ESPECIFICA — PROCEDIMIENTO DE RENOVACION DE LA
AUTORIZACION DE ESTABLECIMIENTOS PARA LA EXPORTACION DE:

- CARNE FRESCA, DESP0OJOS, VISCERAS, TRIPAS Y PRODUCTOS CARNICOS
DE PORCINO, Y
- EMBUTIDOS COCIDOS DE AVE, DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO

La informacion recogida en esta Nota Informativa es complementaria a lo descrito
en el “Procedimiento de solicitud de inclusion en listas de establecimientos
autorizados para exportar productos de origen animal destinados al consumo
humano a terceros paises”,?

Introduccion:

Tras la auditoria de SENASICA del afio 2022, el sistema de aceptacion por parte de las
autoridades mexicanas de un sistema de pre-listado por parte de las autoridades
espafolas ha sido retirado para empresas que elaboren:

e Carne y productos carnicos de porcino

e Despojos de porcino

e Estdbmagos y tripas tratadas de porcino

e Productos céarnicos y embutidos cocidos de ave

Esta pérdida del pre-listado ha venido motivada por incumplimientos especificos de la
normativa mexicana y por observaciones del sistema que requieren establecer
directrices de control oficial en relacion a las partidas destinadas a la exportacion.

Conforme a las directrices establecidas por las autoridades de Meéxico, los
establecimientos que no han sido auditados disponen de una prorroga provisional para
exportar a México hasta el 30 de abril de 2023. Para que estas empresas mantengan
la autorizacién, deben activar la renovacion en la lista 3 meses antes de que expire la
vigencia. Asimismo, la permanencia en el listado de México estara supeditada a una
auditoria favorable de SENASICA.

Para dar respuesta al informe de auditoria, es necesario reevaluar el procedimiento de
autorizacion especifico vinculado al articulo 11 del R.D. 993/2014, siendo necesario
incluir los requerimientos que deberdn cumplir los establecimientos y especificar los
controles oficiales que se aplicaran a los establecimientos.

Teniendo en cuenta estas circunstancias, las autoridades espafiolas deben revisar los
establecimientos que se encuentran en la lista y, para ello, las empresas que, estando
autorizadas, estén interesadas en exportar a México tendran que activar una solicitud
de renovacion CEXGAN, donde figurara como “México: renovacién”, y cuyos plazos
aplicables se recogen en este procedimiento.

1 https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/comercio-exterior-ganadero/comercio-exterior-ganadero-import-export-
/establecimientos _autorizados.aspx
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El proceso de renovacion de la autorizaciébn implicara un proceso de revision y
evaluacién del establecimiento por parte de las autoridades espafiolas y, s6lo aquellos
establecimientos con dictamen favorable, serdn propuestos para la auditoria de
renovacion que serd efectuada directamente por las autoridades de SENASICA.

Mientras se esté realizando el proceso de revision de los establecimientos autorizados
(renovacion de la autorizacion) y, teniendo en cuenta que Espafa ha perdido la potestad
de pre-listado, no se tramitaran solicitudes de nuevos establecimientos que
elaboren los productos de porcino y ave anteriormente mencionados.

Ambito de aplicacién:

a) Porcino:

PRODUCTO ACTIVIDAD Solicitud
Carne fresca, despojos y visceras de porcino SH, CP, CS, RW Renovacién
Productos céarnicos transformados de porcino | PP, RW Renovacién
(curados, cocidos)
Tripas deshidratadas de porcino destinadas a | PP(ST), RW Renovacién
la elaboracion de embutidos

b) Ave:

PRODUCTO ACTIVIDAD Solicitud

Embutidos cocidos PP, RW Renovacién

Todos los establecimientos deberdn estar autorizados por SENASICA. Todos aquellos
establecimientos que intervienen en el proceso de elaboraciéon del producto que se
pretende exportar a ese pais (matadero, sala de despiece, establecimiento de
transformacion, almacén frigorifico, centro de re-envasado y establecimientos de
transformacion de tripas), deberan estar autorizados, pudiendo autorizarse para un
mismo establecimiento mas de una de las actividades de las que se requiere
trazabilidad.

Criterios aplicables para la autorizacion:

Los establecimientos, para ser autorizados, deberan:

- Cumplir la normativa de la Union Europea (UE) de salud publica y de sanidad
animal.

- Disponer, aplicar y mantener un Plan Normalizado de Control Regular de la
Higiene (PNCH)2.

- Disponer de un Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico validado
cuya implementacién haya sido auditada por las autoridades de control oficial.

2 PNCH que recoge los principios del “Documento de directrices de cumplimiento del PNCH”:
https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/sanidadExterior/docs/directrices PNCH.pdf
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- Cumplir los requisitos exigidos por la normativa mexicana que esta disponible en
CEXGAN.

Adicionalmente, en el caso de establecimientos de PORCINO:

- Disponer e implementar un protocolo especifico de produccion de lotes
destinados a la exportacion a México en el que se definan los cauces y formas
de comunicacién para la cobertura oficial por parte de los Servicios Oficiales de
la CA (conforme al punto 3 del procedimiento de control oficial).
https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/sanidadExterior/contOfic
Mexico.htm

- Cumplir los requisitos del Anexo | (requisitos extraidos de la normativa y de las
observaciones trasladadas por los auditores del SENASICA en su Ultima visita).

Solicitud de renovacidn/autorizaciéon

- La solicitud de renovacién (ver tabla @mbito de aplicacion), se tramitara a través de
CEXGAN segun lo recogido en el “Procedimiento de solicitud de inclusién en listas de
establecimientos autorizados para exportar productos de origen animal destinados a
consumo humano a terceros paises”en el plazo del 2 al 30 de diciembre.

- La solicitud de autorizacion (ver tabla ambito de aplicacién), se mantiene abierta
pudiendo estar sujeta a cambios en funcion de los requerimientos que trasladen las
autoridades de SENASICA.

- La empresa solicitante podra hacer seguimiento de su solicitud a través de CEXGAN.

NOTA PARA LA GESTION EXPEDIENTES RENOVACION:

Previamente a la tramitacion de la solicitud, los establecimientos deberan tener
preparada la informacion complementaria correspondiente (ver Anexo I).

Una vez se haya formalizado la solicitud en la aplicacion CEXGAN, debera adelantarse
al Ministerio de Sanidad la informacién complementaria correspondiente al Anexo I,
remitiendo un correo electrénico al buzén:
cuestionariosexportacion@sanidad.gob.es

En el asunto del mismo se debera indicar el n° de solicitud que le ha proporcionado la
aplicacion de CEXGAN (L*****), el nombre de la empresa (Razén social y n° de
RGSEAA) y el pais para el que se solicita la inclusiéon en listas (México). Este envio
previo de informacion tiene como objeto la validacion previa de la misma por parte del
Ministerio de Sanidad relativo a la verificacion de los requisitos de salud publica
especificos.

Actualizado a 12 de diciembre de 2022
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ANEXO I. REQUISITOS EXIGIDOS POR LA NORMATIVA MEXICANA - PORCINO

Introduccion

Los establecimientos exportadores deberan cumplir con la normativa mexicana en _su
totalidad tanto para su autorizacion como para su mantenimiento en listas, siendo
responsable el operador de mantener actualizadas estas normas conforme a las
modificaciones que la autoridad mexicana pueda publicar:

e Ley Federal de Sanidad Animal, publicado en el Diario Oficial de la Federacion el
25 de julio 2007 y reformas 07 junio del 2012 y 16 de febrero del 2018.

e Reglamento de la Ley Federal de Sanidad Animal, publicado en el Diario Oficial
de la Federacién el 21 de mayo del 2012.

e NOM-008-ZO0-1994, Especificaciones zoosanitarias para la construccion y
equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la
industrializaciébn de productos carnicos, en aquellos puntos que resultaron
procedentes, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 16 de noviembre del
1994 y su modificacién del 22 de febrero del 1999.

e NOM-009-ZO0-1994, Proceso sanitario de la carne, publicada en el Diario
Oficial de la Federacién el 16 de noviembre del 1994 y su modificacion del 31 de
julio del 2007.

e NOM-024-Z00-1995. Especificaciones y caracteristicas zoosanitarias para el
transporte de animales, sus productos y subproductos, productos quimicos,
farmacéuticos, bioldgicos y alimenticios para uso en animales y consumo por estos,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de Octubre del 1995.

e NOM-033-SAG/ZO0-2014, Métodos para dar muerte a los animales domésticos
y silvestres, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 26 de agosto del
2015.

e NOM-051-Z0O0-1995. Trato humanitario en la movilizacion de animales,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 23 de marzo del 1998.

e Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995, Bienes y Servicios. Alimentos
Envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico.
Disposiciones y especificaciones sanitarias.

e Acuerdo por lo que se establecen los criterios para determinar los limites
maximos de residuos téxicos y contaminantes, de funcionamiento de métodos
analiticos, el programa nacional de control y monitoreo de residuos toxicos en los
bienes de origen animal, recursos acuicolas y pesqueros y programa de monitoreo
de residuos toxicos en animales y el moédulo de consulta, publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 09 de octubre del 2014, entrada en vigor 08 de diciembre
de 2014.

Con el objetivo de facilitar su cumplimiento, se relacionan a continuacién los principales
aspectos diferenciales de las normas del tercer pais en cuestion para el conocimiento y
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orientacion de los establecimientos que soliciten la inclusién en el listado. Asi mismo, se
incluyen aquellos aspectos diferenciales que motivaron no conformidades en la auditoria
de 2022 por parte de las autoridades mejicanas.

1. Requisitos de las instalaciones

1.1. Los mataderos deberan contar con lazareto que esté equipado con lavamanos,
caja para instrumental veterinario (termdémetro y fonendoscopio).

1.2. Los mataderos deben contar con camara de decomiso identificada y con cierre
con llave o candado.

1.3. Los mataderos deberan contar con plataforma de inspeccién que reuna las
siguientes caracteristicas:

- Tamarfo suficiente para que pueda realizarse la IPM conforme a la
normativa de México y con pulsador de parada de linea.

- Un espejo de 1.50 m por lado para la inspeccion de porcinos, que debe
contar con una proteccion transparente que evite su ruptura o
fragmentacion (salvo en el caso que la canal rote 0 que su inspeccion se
realice por ambos lados).

- Las estaciones de inspeccion deben contar con un letrero identificativo.

- El bucle o riel de separacion o retencion de canales debe ser exclusivo
para las canales separadas por el control oficial. Para estas canales
deberan poder ser inspeccionarse también la cabeza y las visceras.

- Se establecera un nuimero maximo, en funcion de la dimension de los
bucles, de canales que pueden desviarse al mismo. Si se supera dicha
cantidad se parara la linea.

1.4. Los mataderos contaran con un doble bucle:

- Un bucle o riel de separacion para las canales separadas por el control
oficial.

- Un bucle o riel tras PCC para las canales separadas por la empresa cuando
se detecte contaminacion fecal.

- No obstante, podra prescindirse de uno de los bucles siempre que se
garantice la diferenciaciébn y no acumulacion de canales en el mismo
(evitando el contacto de canales separadas).

- El disefio de la linea de sacrificio debe tener en cuenta que la ubicacion del
PCC de contaminacion fecal ha de ser posterior a la inspeccion post-mortem
(ver punto APPCC — principio tolerancia cero a la contaminacion fecal).

1.5. Todos los establecimientos deben disponer de oficina para el Servicio Oficial
con cerradura y de uso exclusivo para el mismo. Asi mismo, deberan habilitar
arcones y/o dependencias para conservacion de muestras oficiales.

1.6. Todos los establecimientos deben disponer de puntos de inspeccion oficial
identificados, equipados con lavamanos, esterilizador y mesa con lampara de al
menos 100 candelas (equivale a 114 Lumenes a 70°) en las areas de recepcion
de materia prima, areas de proceso y areas de expedicion.

1.7. Todos los establecimientos contaran con areas de sanitizacion en puntos de
entrada a sacrificio, deshuese y elaboracién de producto carnico. Contaran con
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lavamanos con funcionamiento que no se accione con las manos, jabonera
identificada, cepillo, toallero, recipiente para toallas desechables, lava botas y
vado sanitario.

Se respetaran las distancias a paredes y suelos de rieles, pasillos, areas de
procesamiento y almacenamiento establecidas en la normativa mexicana.

requisitos y POES

lluminacién. La intensidad de luz de las &areas de proceso, inspeccion,
almacenamiento, recepcién, expedicion, etc. Los establecimientos verificardn y
registraran la intensidad luminica de todas las salas y especificamente en los
puntos de inspeccién en producto. Se efectuaran mediciones de la intensidad
de luz con una regularidad periddica fijada en el sistema de autocontrol y
siempre que se tenga que sustituir o reemplazar alguin elemento de iluminacion.
Los niveles de lux (acordes al RD 486/1997) seran:

. Para &areas, mesas, zonas de inspeccién de >500 lux.
o Para areas de elaboracion y areas generales >200 lux.
. Para almacenes, camaras, etc. >100 lux.

Plagas. Los accesos al exterior y muelles de carga/descarga no presentaran
aberturas que permitan la entrada de insectos (tampoco en los momentos de
carga/descarga). Solo se podran ubicar insectocaptores en las areas con
comunicacion al exterior (con el objetivo de monitorizar la eficacia de las
barreras que impiden la entrada).

Agua. En caso de disponer de clorador, deberan disponer de alarma.

Todos los establecimientos dispondran de un procedimiento ante piezas
caidas, y formacion sobre este procedimiento al personal.

Limpieza y desinfeccion.
Los establecimientos deben contar con registros que evidencien el consumo
y stock de productos quimicos que empleen.
Los vehiculos de transporte de productos de origen animal deberan lavarse y
desinfectarse antes y después de cada traslado debiendo quedar constancia
de registro.

Control de temperaturas:
La temperatura de las areas de deshuese sera de 10°C.
La temperatura méaxima de refrigeracion seré de 4°C.
La temperatura de congelacion sera de -18°C.
La temperatura de las areas de procesamiento carnico (deshuese,
loncheado) ser4 maximo de 15°C.
La temperatura de esterilizadores de 82.5°C (no se permiten medios de
desinfeccion equivalentes).

Formacion. Se exige a los establecimientos que haya formacion continua sobre
la aplicacion de la normativa mexicana. Para garantizar el correcto cumplimento
de esta exigencia, se debera designar al menos una persona del equipo del
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establecimiento encargada de formarse y trasmitir esta formacién concreta a los
trabajadores correspondientes.

2.8. Programa de integridad de equipos y estructuras. Los establecimientos
contaran con un procedimiento y registros que evidencien la revision de equipos
y estructuras que tengan piezas (tuercas, tornillos, etc.) que puedan
desprenderse y/o romperse. Actuaran ante deteccién de piezas en el entorno.

3. HACCP
3.1. Los PCCs deberéan estar identificados en plantay en diagramas de flujo.

3.2. Los mataderos autorizados para la exportacion a México deben contemplar la
contaminaciéon fecal en sus procedimientos HACCP aplicando el principio de
“tolerancia cero” a la contaminacion fecal, ingesta y leche. En este sentido
los mataderos disefiaran e implementardn un PCC que, ademas de los
aspectos propios, cumpla con los siguientes principios:

- EI PCC estara ubicado después del puesto de inspeccién postmortem.

- De forma previa al PCC se ubicaran PC para pequefias actuaciones
(pequefios expurgos que no condicionen la IPM) y/o marcar canales
contaminadas que deben desviarse en el bucle.

3.3. Los mataderos y salas de despiece ejecutaran procedimientos que garanticen
que las canales o piezas de carne no se contaminen con grasa alimentaria
procedente de rieles y, en su caso, se toman acciones sobre la disposicién de la
canal o pieza. Podra tomar la forma de PC en la cadena de sacrificio y/o a la
entrada de la sala de despiece y debera estar vinculada a un registro, ello sin
menoscabo de los procedimientos aplicables sobre la grasa y los rieles en el
marco de otros programas (limpieza, mantenimiento, revisiones
preoperacionales y operacionales, etc.).

3.4. Procedimiento y registro de revision preenvio (liberacion de partidas para
la exportacion). Las empresas han de desarrollar un procedimiento que
implique que para cada lote a exportar se revisan:

- Que los lotes fueron producidos en fecha de cobertura oficial conforme a
los criterios establecidos en el punto 3 del Procedimiento de Control
Oficial (link).

- Los resultados del sistema de autocontrol en relacién a los PC, PCC
(comprobando que se cumplieron los limites criticos) y, en su caso, la
aplicacion de acciones correctoras y disposicion de producto.

- Resultados microbiolégicos en productos y lineas de produccién
conforme a las frecuencias establecidas en el sistema de autocontrol (no
se exportaran productos pendientes de resultados).

- Esta revision seré realizada, fecha y firma por una persona formada en
APPCC vy, cuando sea posible, por una persona distinta a quien realizé
los registros que se han de revisar.

3.5. En caso de productos esterilizados han de someterse a cuarentena conforme
establece la normativa mejicana.
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4. Bienestar animal
4.1. Se contard con un registro que evidencie tiempo transcurrido desde la carga de
los animales en la explotacién hasta la descarga y el sacrificio.
5. Criterios y Programas de monitoreo microbiolégico

Los establecimientos deben contar con programas que recojan los siguientes

criterios:
Productos Tipo de Microorganismos Criterio microbiologico
n C m M
Productos carnicos Mesofilos aerobios(*) 5 3 100 UFC/g 10000 UFC/g
cocidos (*) listos Escherichia coli 5 3 <3 NMP/g <10 NMP/g

para el consumo. y Listeria monocytogenes 5 0 Ausente en i
crudos listos para el 25¢g

consumo Salmonella spp 5 0 |Ausente en 25¢g -
Productos cérnicos 5 3

Escherichia coli 500 UFCl/g 5000 UFCl/g

precocidos

Asi mismo, deberan desarrollar un procedimiento de actuacién ante casos positivos.

Acorde al punto 6 del Procedimiento de Control Oficial (link):

- En los mataderos autorizados se ejecutara un set oficial de Salmonella anual.
Se aplicara el criterio UE recogido en el R 2073/2005.

- En los establecimientos que elaboren productos RTE se llevara a cabo
anualmente muestreo oficial frente a Listeria monocytogenes en producto y
linea de produccién (superficies de contacto y no contacto) en los entornos de
procesamiento donde el producto RTE esta expuesto a recontaminacion.

La obtencion de resultados insatisfactorios en muestras de autocontrol y/o oficiales
determina el disefio e implementacién de acciones correctoras. Estando tipificadas en el
procedimiento de control oficial los supuestos que motivaran la adopcién de acciones
normativas.

En ambos casos los costes derivados de la toma de muestras, envio y analisis en
laboratorios oficiales (publicos o privados) seran asumidos por el operador econémico.


https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/sanidadExterior/contOficMexico.htm
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ANEXO II. CUESTIONARIO PARA AUTORIZACION DE ESTABLECIMIENTOS DE

PORCINO

Nombre del establecimiento

NUmero de RGSEAA

Productos solicitados

Actividades sobre las que solicita la

autorizacion

N° [Requisito® Evidencia a aportar Pagina
1 Procedimiento de e Procedimiento
produccion México

e Resumen de 2 paginas del PNCH que
describa el procedimiento preoperacionas y
liste y describa los procedimientos
operacionales.

2 PNCH ¢ Registros de monitorizacion
preoperacionales y operacionales.

e Tabla resultados verificacion
microbioldgica y grafico desviaciones
preoperacionales y operacionales ultimo afio.

e Foto de ubicacién del PCC en la linea

. de sacrificio.
3 ngecc?gtiﬂgl g, Inges e Cuadro de gestion del PCC.

e Registros de monitorizacién, acciones
correctoras y verificacion del PCC.

o Diagrama/s de flujo.

e Fotos de los PCC establecidos en

4 PCC identificados planta (salvo, en su caso, PCC Contaminacion
Fecal).

e Cuadros de gestiéon de los PCCC.

o Registros asociados.

5 Procedimiento de preenvio e Procedimiento y formato de registro
Instalaciones para los SO. o Listado y fotografias de las

6 Arcones para muestras instalaciones y equipos disponibles para uso
oficiales. de los Servicios Oficiales.

o Fotografia de los puestos de

5 Puesto/s de inspeccién inspeccion oficial que se han habilitado
oficial indicando el area o areas donde se
encuentran

e Fotos de la plataforma de IPM y plano

s Plataforma de inspeccion (de la linea de sacrificio indicando su

post mortem

ubicacion, dimensiones, y bucles

relacionados.

3 Las casillas sombreadas en gris, son requisitos especificos de MATADERO.
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e Breve explicacién de la situaciéon de los
bucles en la linea.
9 Bucles de reinspeccion o Fotos del bucle/s de reinspeccion.

e Cantidad méaxima de canales que
puede desviarse al bucle.

e Persona responsable de la formacién
especifica de México y evidencia de haber
impartido curso formacion (listado asistentes,
por ejemplo)

La empresa conoce la
10 |normativa especifica de
México

11 [Lazareto o Fotos del lazareto

e Registro que evidencie tiempo
12 |Bienestar animal transcurrido desde la carga de los animales en
la explotacion hasta la descarga y el sacrificio

. Fotos de los sistemas de acceso
Sistema de acceso N

13 o sanitario (indicando en plano su ubicacion en
sanitario
planta).

e Foto del clorador y de la alarma del

14 [Clorinador con alarma
clorador.

¢ Registro de medicién de Lux en las
areas de la empresa.

e Procedimiento de control de la
iluminacion.

15 [|lluminacion

¢ Indicacién de las temperaturas

16 [Temperaturas : .
b aplicadas en salas y cAmaras de la empresa.

e Tabla con el programa analitico anual.
17 |Programa analitico anual ¢ Procedimiento que incluya limites
aplicables.

e Tabla con todas los analisis y

18 Resultados analiticos de  [resultados efectuados en los Ultimos 3 meses

los ultimos tres meses (la tabla incluird, al menos: fecha, matriz,
parametro, resultado, método analitico)
19 Procedimiento de piezas e Procedimiento y registro de formacion
caidas a operarios

Procedimiento ante

b0 |contaminacion de grasa en e Procedimiento y registros del dltimo

canales Mmes.

Productos esterilizados han e Procedimiento donde se indique el
21 |de someterse a periodo de cuarentena

cuarentena
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ANEXO Ill. REVISION DE LA LISTA* DE ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS
PARA LA EXPORTACION DE PORCINO A MEXICO (ANO 2022)
(SOLICITUDES DE RENOVACION)

Tras la visita de las autoridades del SENASICA a Espafa durante el 20 de junio al 1 de
julio de 2022, se hace necesaria una revision completa de los criterios de autorizacion.

Por ello, todos los establecimientos gue actualmente se encuentren autorizados en la
lista de establecimientos exportadores de porcino a México (incluidos aquellos que
tengan observaciones que deban atender como resultado de la citada auditoria) y
deseen continuar en dichas listas:

- Deberan realizar la solicitud en CEXGAN cumpliendo lo establecido en este
procedimiento, en el apartado “Solicitud de renovaciéon”.
Cualquier solicitud que se haga en CEXGAN por establecimientos que no se
encuentren actualmente autorizados, sera desestimada.

- Esta solicitud, debera tramitarse entre el 2 y el 30 de diciembre de 2022.

- Larevision de los expedientes se hara por estricto orden de recepcion y teniendo
en cuenta si el establecimiento tiene histérico de exportacion a México (tomando
de referencia los tres Gltimos afios).

- La no realizaciéon de la solicitud en CEXGAN en la fecha indicada, dard como
resultado el deslistado definitivo del establecimiento a México.

- Con el objetivo de agilizar este procedimiento, se llevaran a cabo la siguiente
hoja de ruta:

1. Revision por parte del Ministerio de Sanidad (MS):
A. Si la revisibn del cuestionario y registros anexos se estima
FAVORABLE, se dara traslado a los Servicios Oficiales de Salud Publica
de la Comunidad Auténoma (CA) para que lleven a cabo una auditoria en
el establecimiento:
e Si la auditoria de la CA es favorable, el MS emitira informe
favorable, trasladando dicho informe y propuesta de renovacion al
MAPA, al objeto pueda ser comunicado a las autoridades de
SENASICA para que se programe la auditoria de renovacion.
e Sj la auditoria de la CA es desfavorable, MS emitird informe
desfavorable y trasladara al MAPA propuesta de retirada de la
lista.

B. Si la revision del cuestionario y registros anexos se estima
DESFAVORABLE, el MS emitira informe desfavorable y trasladara al
MAPA propuesta de retirada de la lista.

4 https://sistemasss|.senasica.gob.mx/PlantaAcreditada/
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2. Revision por parte del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA):

e EI MAPA tan solo transmitira al SENASICA Ila relacion de
establecimientos interesados en renovar/mantener su habilitacion cuyo
informe por parte del MS haya tenido un resultado FAVORABLE.

e Estos establecimientos se comprometen a ser sometidos a una auditoria
in_situ por parte de las Autoridades mexicanas de SENASICA, en las
fechas que estas determinen, asi como a hacerse cargo de los gastos
(viaticos, logistica, etc....) generados durante dicha visita, atendiendo a
sus propias normas de desplazamientos al extranjero. En el caso de que
en una misma mision de SENASICA se auditen varios establecimientos,
los gastos comunes seran compartidos por todos los establecimientos
auditados en esa misién, independientemente de su namero.
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