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Certificado veterinario para camarones exportados de Espafia a Costa Rica
Parte | : Descripcién de la mercancia enviada
1.1. Expedidor 1.2. NUmero de Certificado: l.2.a.
Nombre:
Direccion:
1.3.Autoridad Central Competente:
Cadigo postal: )
MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENIACION
Ne TIf: 1.4. Autoridad Local Competente:
1.5. Destinatario: 1.6. Lugar de origen:
Nombre: Nombre:
Direccion: Direccion:
Cédigo postal: N© tie autqrizaciony
Ne° TIf:
1.7. Pais de origen / Cédigo 1ISO | 1.8"Regidn de origen/'Codigo ISO L9, Pais/de destino / Cédigo 1ISO 1.10. Regi6n de destino/ Cédigo 1ISO

1.11. Medio de transporte

Avida []
Vagotnde ferrcearril_|
Camidn [N
Identificacion:

Referencia documeital

Buque []

Otros []

1.12. PIF de entrada en Costa Rica:

1.13. Lugar de carga:

1.14. Fecha de salida:
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1.15. Descripcion de la mercancia:

1.16.

1.17

1.18. Origen del producto

Pesca Extractiva: o

Acuicultura: o

ZONA UB PESCA: .vuvvrerirereeesieiereeeeiesese e essesese st sn et sn e sene s

ZONA B CHAL vvevereterereee ettt ettt st bbb e bnens

1.19. Cédigo de la mergéncia (Cédige, SA):

1.20. Reso total:

1.21. Temperatura del producto:

Ambiente o Refrigerado o

Congelado o

I1.22.NUmer@_de bultos tota;

1.23.1dentificacion del contenedor y n° de precinto:

1.25. Mercancias certificadas para:

§onsumo‘Huriano o

i 1.24. Tipo de embalaje:
|

1.26.

—

A

//

__S— |27 Para laimportacién o admisién en Costa Rica

1.28. Identificacion de I& mercancia:

Naturaleza deias
piezas

Especief{iNomihre
oientifico)

Tipo de tratamiento

Numero de lote

Nombre, direccién y nimero de registro
sanitario del Planta de fabricacion

214

Nombre del Inspector
Fecha
N° de certificado

Peso neto (kg)




Parte Il: Certificacion

Il Informacién Sanitaria

11.1 Declaracion Zoosanitaria

Para todo tipo de camarén, ya sea marino o de acuicultura e independientemente del tratamiento al que ha sido sometido, los requisitos a cumplir son los
siguientes:

1. Los establecimientos destinados a pelar, desvenar, clasificar, empanar, elaborar sucedaneos de mariscos usando como materia prima el camarén, envasar,
congelar y almacenar camaron de mar o acuicultura, estan aprobados por la autoridad competente del pais de origen. Ademas cuentan con personal
veterinario que es supervisado por un veterinario oficial.

2. Los establecimientos del punto 1 cuentan con un sistema de HACCP en ejecucion, un sistema de buenas practicas de higiene (BPi4) y proeedimientos de
limpieza y desinfeccion.

3. Los establecimientos dedicados a empanar o elaborar sucedaneos de marisco adquieren el camardn Gnicamente de establcimieritos que cumplen €l punto
2.

4. El camaron proviene Unicamente de areas de captura o cultivo aprobadas por la autoridad competente del pais de origen.

5. La sal utilizada para preparar salmueras, secar o condimentar, asi como los demas ingredientes y aditivos utilizados en la elabaracién de la mércancia son
de grado alimenticio (1).

En el caso del camarén de acuicultura, ademéas de los puntos del 1 al 5, cumple les”siguientés (1), independientemsénte del tratamiento al que ha sido
sometido:

6. El pais de origen lleva a cabo, previo a la recoleccion, vigilancia para determinar la posiliie presericia de gontaminarites ambientales y bacterias patégenas
en el agua.

7. El pais de origen tiene un plan de muestreo para la deteczion de residuos de imeditamentos veterinaiios, sustancia usadas para eliminar fauna nociva,
metales pesados, contaminantes ambientales, bases nitregenadas x/0latiles, bacterias patdgenas corio Salmonella sp., E . coli, Vibrio parahaemolyticus,
Vibrio cholerae y recuento total de meséfilos, cuyos resultados laboratoriales\se encugntran\dentrd de los limites maximos de residuos y microbiologia.

8. El pais de origen prohibe el uso de verde-fnalaquite.en especies destinadas al consumo humano, o bien, lleva a cabo anélisis laboratoriales de verde
malaquita y leucoverde malaquita mediarite cromatografia tiquida (con unwivel limite de deteccion del residuo de 1,0 ng/g).

9. El pais de origen desarrolla una jvigilanfia de las\siguientes entermedases que afectan a la especie: Sindrome de Taura, Enfermedad de las manchas
blancas, Enfermedad de la cabeza arnarilla, Necrosis higodérmica y hematopoyética infecciosa.

10. El camarén imgortado para ser\reprocesado precede de paises o zonas libres de Enfermedad de la cabeza amarilla y Necrosis hipodérmica y
hematopoyética infedciosa

En el cas0 del carnarénseco'salado, cimple 165 siguientes requisitos (1):
11. Tiene una attividad €2 agua (Aw) de (485 o0 menor.
12. Esta libve de insectes de los géneros Necrobia y Dermestes.
En el caso del camarén\empanado, cumple los siguientes requisitos (1):
13. Los ingredientes utilizados son de grado alimentario, incluyendo el metabisulfito de sodio.
14. En caso de usar derivados lacteos para la preparacion, las materias primas (1):
- No provienen de paises con fiebre aftosa, o bien, (1)

- Proviene de paises con fiebre aftosa y las materias primas utilizadas fueron sometidas a un tratamiento térmico que asegura la destruccién del
virus, de acuerdo con el Cadigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE. (1)
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Notas:

Este certificado se aplica al camaron, de mar o acuicultura, fresco o congelado, crudo, pre-cocido o cocido, en diferentes presentaciones, ya sea entero o sus
colas, empanada, con concha o pelado y/o desvenado.

Las etiquetas y cajas deben indicar claramente lo siguiente:

1. Nombre y nimero del establecimiento procesador.

2. Codigo de produccion, lote o embarque, que permitan su trazabilidad. Los cddigos deben ser legibles, indelebles e impresos en el material de empaque o
mediante etiquetas firmemente adheridas a los embalajes, resistentes a la humedad y a las bajas temperaturas.

3. Condiciones recomendadas para su manejo, almacenamiento, conservacién y distribucion. Fecha de vencimiento (caducidad o expiracion). Lista
completa de ingredientes o aditivos por orden decreciente de proporciones; indicar nombre comun y cientifico del camaron, y si es marino o de acuicultura.
Si el camar6n contiene bisulfito de sodio, este aditivo debe estar declarado en la etiqueta. Cuando se trate de productos empacados en presentaciones
destinadas para la venta al detalle, el etiquetado debe cumplir con lo dispuesto por el Ministerio de Economia, Industria y Comercio y por el Ministerio de
Salud.

Parte I:
- Casilla 1.7: Indicar nombre y el codigo del pais
- Casilla 1.6: Lugar de origen: nombre y direccién del establecimiento de expedicion.
- Casilla 1.11: Indiquese la matricula (vagones o contenedores de ferrocarril y vehiculos“de\carretera), nimexo de vueio=(dviones)/o el nombre
(buque). En el caso de transporte en contenedores, el nimero total de contenedores y§u ndmerq de registro.
- Casilla 1.20: Indicar el peso bruto y el peso neto totales.
- Casilla 1.23: Si se utilizan contenedores o cajas, deberd indicarse su nim€ro y el admero de\precinto\(en.st caso).
- Casilla 1.28:
Naturaleza de las piezas: especificar si proceden de la acuicultura'g si son a€ origenssilvestre
Tipo de tratamiento: piezas refrigeradas, congeladas e-trarnsiermadas
Planta de fabricacion: incluidos buque factoria, 5Uque congeladoryalmagcén refrigefado, plasta de transformacion
Parte 11:

La firma ha de ser de colores diferentes al.del-imnreso. La misma ihorma se aplicg al sello o cualquier otra marca de agua.
(1) Tachar lo que no proceda.

Inspector veterinario e-inspector oficial

Nombre (en maytisculas): Cualificacion y titulo:
Lugas y Fecha: Firma:
Sello

Nombre del Inspector
Fecha
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