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Formularios de APQA

Esta informacion es complementaria a la guia que las autoridades coreanas han facilitado para la
cumplimentacién de los formularios (Guide Line for Management Rule of Overseas Livestock Products
Establishments, disponible en CEXGAN).

Elobjetivo de esta informacidn es aclarar aquellos campos que generen dudas, todo ello para que las respuestas
sean homogéneas y no existan errores en la cumplimentacion de los expedientes.

*NOTA: Instrucciones para la cumplimentaciéon de los documentos de aplicacién para aquellos
establecimientos que soliciten la autorizacién de la actividad de Re-envasadores (RW)

Las autoridades surcoreanas no contemplan la actividad de reenvasadores (RW), por lo que la solicitud para la
autorizacidn de esta actividad debe seguir la siguiente indicacion (conforme criterios trasladados por la citada
autoridad).

Cuando se cumplimente el documento Overseas Livestock Establishment Application - APQA, la actividad de
reenvasado tanto de carne fresca como productos carnicos se marcara en el punto 4 la opcioén: “Meat Cutting /
Packaging Plant”.

*NOTA: Instrucciones para la cumplimentaciéon de los documentos de aplicacion para aquellos
establecimientos que soliciten la autorizacién para exportar tripas

Para completar los documentos de aplicacién se debe seguir la siguiente indicacién (conforme criterios
trasladados por la citada autoridad):

Cuando se cumplimente el documento Overseas Livestock Establishment Application — APQA, se completara el
el punto 4 de la siguiente forma:

- Establecimientos que soliciten exportacidn de tripa natural deberdn marcar la opcion: “Meat Cutting /
Packaging Plant”.

- Establecimientos que soliciten exportacion de tripas tratadas deberan marcar la opcién: “Meat
Processing Plant”.

- Establecimientos que soliciten exportacién de tripas saladas deberan marcar la opcién: “Casing”.



1. Overseas Livestock Establishment Application - APQA

Este documento debera ser completado por el establecimiento y sera validado mediante firma/sello por las
autoridades de Salud Publica responsables del control del establecimiento.

sielsM=XET SAUHB)UEAM

Overseas Livestock Establishment Approval (Change) Application
HAME YT SO [ [ MHN

Livestock Establishment Application for Approval [ | Change | |

Los establecimientos que soliciten autorizacién deben sefalar la casilla “Approval”. En los casos de modificacion de
datos en la empresay modificacién de alcance, se debe senalar la casilla “Change”. La casilla a marcar se encuentra
situada detras de la palabra.

- Encasode “Approval”: Livestock Establishment Approval [ X] Change [ ] Application
- Encasode“Change”: Livestock Establishment Approval [ ] Change [ X ] Application

o

=7td SPAIN

Country name

AMA LR Fecha de solicitud de autorizacién, modificacion de alcance o de
Application date alcance (no se refiere a la fecha de autorizacion en lista

AKX HE Razoén social taly como se refleja en la pagina web de

RGSEEA: https://rgsa-web-

aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp

AN SEHS Numero de registro tal y como se refleja en la pagina web
de RGSEEA: https://rgsa-web-

aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp

AH = Direccion taly como se refleja en la pagina web de

RGSEEA: https://rgsa-web-

aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp

Company name

Company registration no.

Company address

Se indicara en el siguiente formato: direccidon, municipio
(provincia)

No se incluira el cédigo postal. Cuando la CCAA cuente
con una lengua cooficial, solo se incluird el nombre del
municipioy de la provincia en castellano.

Sol 418 Al 3

Prepared for the approval application

(DGPSZEHE A mE oW
GPS coordinate | Longitude
ol mN oS
Latitude
@%E}?_I http://www — Se indicara N/A en el caso de que la empresa no disponga de
SHO|X| T4 pagina web
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https://rgsa-web-aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
http://www/

Online
homepage
address

(3 #& =3 / Livestock species handled — No se puede marcar una especie distinta a PORK

[ 12/ Cattle [X]=ZHXI/Pork [ ]2 /Horse [ 1 /Sheep [ 14t/ Goat [ ] AFS /Deer [
] EFZ=/ Ostrich [ ]E7| / Rabbit [ ] Z47{Z / Kangaroo

[17I2(FHME 22 7| &, 22|, A HZ £ )/ Poultry (Stated Specifically: chicken, duck,
turkey, etc.)
[ 17IEKFHE 22 7|XY: ) / Others (Stated Specifically: )

@ S48 EF S / Approval request operation type — Se indicaran las actividades solicitadas a
autorizar por Corea del Sur.

Para las modificaciones de alcance, se marcaran las actividades ya autorizadas y las que se
solicitan.

Para la actividad de reenvasadores (RW) y autorizacidon de cualquier tipo de tripas se debe
consultar las indicaciones incluidas en la descripcidn de los formularios APQA.

[ 1= =% (Slaughter plant) [ ][4 = Z & X 2| & (Meat Cutting/ Packaging plant)
[ 141] 7}-& & (Meat Processing plant)
[ 12 2 (Cold storage) [ ] Al 0|4 (Casing)

G HR=2 2 £ X}SH= F5 / Item to be exported to the Republic of Korea

N ER=RSY 2| 2 / Raw material olg 2fF 74/ 7|EH (SR S)
Product name Used meat part Others (refrigerated/frozen)
Ol Ay 2= MK Ol Al) =X 227 Ol Al =H X227
(Example) (Example) Pork meat Ciz|es
Sausage (Example) Pork meat leg
part




(6 T=EE=2| 7538 / Flow chart of processing of the export item

SE DEBERA ADJUNTAR COMO UN ANEXO LA INFORMACION SOLICITADA, DETALLANDO EN EL
CUADRQO: “This information is provided in an annex”

Debera adjuntarse el/los diagramas de flujo que integren a las diferentes referencias de
productos interesado en exportar.

Elnumero de diagramas de flujo aincorporar dependera de cdmo tenga organizada la empresa el
sistema de autocontrol y del alcance de las actividades y productos que la empresa quiere
autorizar.

En este sentido, habra diagramas de flujo comunes que integren multiples referencias (cémo
podrian ser productos despiezados) y diagramas de flujo mas especificos (cOmo podria serjamon
curado)

HE1-7ISTHAHYE AR S A 7|2 = S AIZEXEMIS] 7| XH) / Attachment 1 - Submission of
the photo and explanation for each processing stage (the detailed submission of the temperature and
time)

SE DEBERA ADJUNTAR COMO UN ANEXO LA INFORMACION SOLICITADA, DETALLANDO EN EL
CUADRQO: “This information is provided in an annex”

Se incluye un ejemplo de como las autoridades de APQA recomiendan en su Guia cumplimentar
este apartado. El objetivo es dar ejemplos graficos que expliquen de forma sencilla el proceso
con fotografias.

Example) ® Submission of the photoand explanation for each processing
stage(the detailed submission of the temperature and time)
- Slaughter Stage

T e
Mooring ) Stunning ) Beeting cut ) “;“:: ) -

red oogaes
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Faection of the Wisheg the iy n
g ) m:mu e .-:":'” ) Grading
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Esimportante que, en aquellas etapas que pudieran tener temperaturas aplicables o tiempos, se
sefalen.

Los establecimientos interesados en exportar cualquier tipo de jamdn/paleta, deben adjuntar un
video de elaboracién del proceso (tamafno maximo 1 gb)




AEBFEME AZIHE L2 ALED /- Photos of final export product (interior and exterior)

SE DEBERA ADJUNTAR COMO UN ANEXO LA INFORMACION SOLICITADA, DETALLANDO EN EL
CUADRQO: “This information is provided in an annex”

Deberan adjuntarse fotos del producto final terminado, donde se distingan claramente las
etiquetas del producto a exportar, tanto internas, como las externas en embalajes. (vista exterior,
vista interior).

Se incluye un ejemplo de cémo las autoridades de APQA recomiendan en su Guia cumplimentar
este apartado.

Example) ® Photo of final export product Example) ® Photo of final export product
(SPEC of expotting product) (Interior and Exterior view of exporting product)

rome—r

Interior View Exterior View

Example) ® Photo of final export product
(Interior and Exterior view of exporting product)

(7) ZH & AFEl S B X| = / Establishment photo and layout
HME - AREE X AR HEH =0 ALl 9! HX| £ / Attachment 2 - Photos of the entrance, front,
and side of the establishment and the layout of the establishment

SE DEBERA ADJUNTAR COMO UN ANEXO LA INFORMACION SOLICITADA, DETALLANDO EN EL
CUADRQO: “This information is provided in an annex”

Se deberan aportar varias fotos de la empresa (vista frontal, vista lateral, vista aérea y
alrededores), de buena calidad (ver guia autoridades coreanas). Se recomienda consulta la Guia
facilitada por las autoridades coreanas.

Se incluye un ejemplo de como las autoridades de APQA recomiendan en su Guia cumplimentar
este apartado.




E ple) @ Establish t photo(Front view) Example) @ Establishment photo(Side view)

Mms;l;{)i’( C%ﬂ.ld
Gros 52 800'm2
ﬁ'ﬂm‘fwa 4,

Front View Side View

Example) @) Establishment photo(Whole view)

“Minsok LPC Coilitd. &
« " Gross areas52,800 m2
-~ building area 14,200 m3

A

Whole view

A2 FSLYYEO M7 MY LR U X|H At/ The date of the central government's recent
regular inspection and its comments

Se incluira fecha del ultimo control oficial realizado por las autoridades de salud publicay su
resultado.

HE 3-SR0 QMR B0R A2 AE(HUE)

TETU YRZRH SAE2 57HM(BE, =5 EA)

Attachment 3 - Checklist of compliance with the health requirements of the Republic of Korea

- The copy of license by the government of exporting country (livestock species and operation types)

Se adjuntara copia (en inglés) de la autorizacién de registro del establecimiento emitido por parte
de la Autoridad Competente donde se indique el numero de registro del establecimiento, y las
especies animales y actividades autorizadas. Se podra adjuntar el documento original en
castellano, junto con una traduccidén al inglés (sin necesidad de que sea una traduccion jurada).

591 {7 M A 2y
Prepared for the approval change application
Este apartado se completard en casos de modificacidon de datos o modificacién de alcance al

marcar la casilla “change” (razén social, direccién, o nuevas actividades en empresas
autorizadas).

O HZSIAXE | []1 YHE / Company name [ ] 2 / Address, [ ] & 213 / Approval

Sh= Abst number,
Matter to be [1 &5 / Operation type, [ ] 7|EF/ Others
changed

Se marcara la casilla correspondiente al cambio solicitado por la empresa
- Modificacion de datos: Company name // Address
- Modificacion de alcance: Operation type




>

HY T S

®

- O s .
Se deberd indicar:
eILE - Modificaciéon de datos: incluir los datos previos al cambio
Approval details - Modificacién de alcance: incluir las actividades ya autorizadas

before change

ZRE TR
Details after
change

Se debera indicar:
- Modificacion de datos: incluir los datos incluyendo el cambio
- Modificacion de alcance: incluir las actividades ya autorizadasy la
actividad solicitada

@ HE At
Reason for Se explicacara el motivo del cambio
change

@ HE Mo T SL YR 57 AR(E B MF HR)

Permit of the central government on the change (evidentiary document attached)

En el caso de modificacién de datos se debera indicar: “The documentary evidence is reflected
in the licence issued by the by the government of exporting country”

No sera necesario incluir ningin document acreditativo para las modificaciones de alcance.

O jstU=o 2 255l AR S B

Item to be exported to the Republic of Korea

Por el momento, las autoridades coreanas no exigen modificaciones de alcance para la
exportacién de nuevos productos que no impliquen la autorizacion de nuevas actividades.

TZ YA tHEA MY S 2lAL 22

Exporter CEO signature and company seal

Se incluira firma manualy sello del responsable de la empresa solicitante.

Affiliated agency and signature of the veterinarian of the central government

Nombre, cargo (inglés), departamento (inglés), firma manualy sello del SVO




2. Informacion general establecimientos carnicos porcino - APQA

Este documento debera ser completado por el establecimiento y sera revisado por las autoridades de Salud
Publica responsables del control del establecimiento (no precisa validacién mediante firma/sello por parte de
Salud Publica)

QI HEA}LSF _General Information - INFORMACION GENERAL

KFOi X} H
TEee Razon social taly como se refleja en la pagina web de RGSEEA: https://rgsa-web-
Nombre del aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
establecimiento
ESINDN|
. » Direccion taly como se refleja en la pagina web de RGSEEA: https://rgsa-web-
Direccion . . L
aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
Se indicara en el siguiente formato: direcciéon, municipio (provincia)
No se incluira el codigo postal. Cuando la CCAA cuente con una lengua cooficial,
solo se incluird el nombre del municipio y de la provincia en castellano.
SolHz
NO Autorizacion Nu[)nero de reglstt)ro ta/ly co/rfno se [ef'leja gn lg pallglng web de RGSEEA: https://rgsa-
(RGSEAA) web-aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
Solxt

Fecha de autorizacion

Fecha de autorizacién del establecimiento en el RGSEEA. Se indicara la fecha que se
refleja en la licencia de autorizacion adjunta.

20|X2=
[ i i)
Especies animales Especies autorizadas en el RGSEEA
autorizadas
oFed=E * Slaughter, Cutting/packaging Plant, Processing plant, Cold storage
Tipo de actividad *Matadero, Sala de despiece /envasado / planta de transformacion / Almacén
autorizada frigorifico
Se deberan tachar las actividades para las que no se solicita autorizacion.
En modificaciones de alcance, se dejara sin tachar tanto las actividades ya
autorizadas como las que se solicitan.
Para la actividad de reenvasadores (RW) y autorizacidon de cualquier tipo de tripas se
debe consultar las indicaciones incluidas en la descripcion de los formularios APQA.
A<l = =/ Mg ETNY Ton/Y
AAEf . AL =E , . p
H “ © 71 | Matadero Cabezas/dia Sala de despiece / Ton /dia
Capacidad maxima envasado
de trabajoy
produccidn por dia
Se completaran los | M|t Ton/¥ HaE m
datos que procedan | Planta de Ton/dia Almacén frigorifico
en funcion de las | transformaci
actividades a | on
autorizar y en el resto
se indicara N/A.
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Azt 2 of 5% £/ Mg mEHlY Ton/%
A=A MALSEH Matadero Cabezas/dia Sala de despiece / Ton /dia
Maxima capacidad de envasado
trabajo y produccion
por hora
2
Se completaran los | MF7tEE Ton/¥ H bt m
datos que procedan | Plantade Ton/dia Almacén frigorifico
en funcion de las | transformaci
actividades a| on
autorizar y en el resto
se indicara N/A.
Total:

s
N° de inspectores en
matadero:

Solo se completara en el caso de mataderos.
Se indicara la suma de los veterinarios descritos en los apartados Veterinario” +
“Inspector de matadero”.

- Z=0| A} o A B} A B 4 2=/ Administracion autonémica: Veterinarios oficiales de las CCAA en el
- Veterinario matadero
oF A KL A2/ Administracion local: En el caso de mataderos controlados por
veterinarios oficiales de entidades locales (ayuntamientos)
03] A} 4451 / Establecimiento: Personal veterinario propio de la empresa
SEEZALY o AR E A 2=/ Administracién autonémica: N.© de auxiliares oficiales de
inspeccion de la comunidad auténoma (en aquellas que dispongan de esta
- Inspector de .
figura)
matadero

oA {4251/ Administracién local: N.° de auxiliares oficiales de inspeccion

pertenecientes a entidades locales

03] A} 4451 / Establecimiento: Personal no veterinario de la empresa que
trabaje en el departamento de calidad como inspector

TddF
Numero de
empleados

Total:
Se indicara el numero total de empleados que trabajan en el establecimiento.

A OIA/X

TdHd2T/7T,

KHQIAI 2/

Dias laborables /

At A U4/Z / Dias laborables / semana: Se indicara el nimero de dias de la semana
e

ue el establecimiento estd en funcionamiento.

Z AN Zt/YL Horas laborables / dia: Se indicaré el nimero de horas laborables por

semana
Horas laborables / dia | dia.

W/

Turnos / dia Se indicara el numero de turnos con los que se trabajar en el establecimiento.

>z} Hg
Paises a los que
exporta

Se indicaran los nombres de los terceros paises a los que establecimiento exportar
los productos que pretende exportar a Corea del Sur.

7| Ef

Otras informaciones




3. Parte I-1l -Lista de inspeccion establecimientos - APQA

Los apartados 1.1, 1.2,1.3,y4.2, 4.3 deben ser completados por el establecimiento y remitidos en formato Word
en el momento de hacer la solicitud en CEXGAN al e-mail exportacionanimal@mapa.es, indicando en el asunto

“COREA: PARTE I-1l, Razon social, RGSEAA y el niumero de solicitud”.

En caso de no remitirse esta informacion, la solicitud sera desestimada.

Elresto de apartados (2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 4.1, 5.1) seran cumplimentadas por la DGSPAYBA.

La Parte I-Il completa sera supervisada por la DGSPAYBA, y una vez validada la informacién, se remitira a las
autoridades de Salud Publica responsables del control del establecimiento para su revisidon (esta parte no

precisa validacion mediante firma/sello por parte de Salud Publica).

0 $EAUTO +UYAMT MSHY HEH

Requirement of Livestock Products Establishment - Estado de aplicacion de las condiciones sanitarias de

Al - Inspection Details of Application Status of Import Health

importacion en establecimientos de productos de origen animal

I.EM - A X7 - Requirements for Birth and Breeding - Requisitos relativos al lugar de nacimiento y cria de los

animales

su nacimiento o antes del sacrificio.

1. The pigs shall have been born and bred in the country of export, or imported from the countries recognized by the
South Korean government to be eligible to export pork meat to South Korea and raised in the exporting country for at
least three months before slaughter. In case of an outbreak of ASF in the exporting country, pork meat and others shall
be from pigs raised for more than 90 days in ASF-free zones since birth or before slaughter.

1. Los cerdos deberan haber nacido y haber sido criados en el pais exportador, o importados de los paises
reconocidos por el gobierno surcoreano como aptos para exportar carne de cerdo a Corea del Sur, y criados en el pais
exportador durante al menos tres meses antes del sacrificio. En caso de brote de PPA en el pais exportador, la carne
de cerdo y otros productos deberan proceder de cerdos criados durante mas de 90 dias en zonas libres de PPA desde

HAZ S - Inspection ltem - Puntos a verificar

ZAHLHE - Survey Details - Detalles de la supervision

1.1 - Does livestock products establishment prepare
the procedures to determine the farm of origin and
breeding period of at least three months of the pigs
before slaughtered in ASF-free zones of the
exporting country for the export to South Korea?

- Methods for determination, furnishing of the
regulations (health requirements or standards etc.)

cTiene implantados el establecimiento los
procedimientos para determinar la explotacion de
origen y que ha habido un periodo de cria de al
menos tres meses de los cerdos antes de ser
sacrificados en zonas libres de PPA del pais
exportador para la exportacion a Corea del Sur?

- Suministro de los métodos de determinacion,
reglamentos (requisitos sanitarios, etc.), normas,
etc., incluidos los procedimientos operativos

A COMPLETAR POR EL ESTABLECIMIENTO

Se deberan especificar y describir de forma sucinto los
meétodos y procedimientos que el establecimiento tiene
implantados para determinar la explotaciéon de origen de los
cerdos y que estas granjas estan ubicadas en zonas libres de
PPA.

En el caso de establecimientos que no soliciten autorizacién
de la actividad de matadero, sera suficiente con indicar que el
establecimiento proveedor estd autorizado para exportar a
Coreay que por tanto tiene implantados procedimientos para
determinar la explotacién de origeny que, en caso de focos de
PPA en Espafa, ha habido un periodo de cria de al menos tres
meses de los cerdos antes de ser sacrificados en zonas libres
de PPA para la exportacién a Corea del Sur.
Se explicaran las comprobaciones que
mercancia que reciba de sus proveedores.
Igualmente, se podra indicar que el establecimiento
proveedor tiene la obligacion de facilitar datos relativos a las
auditorias realizadas para comprobar el correcto
funcionamiento de los procedimientos de trazabilidad
implantados.

realizan de la



mailto:exportacionanimal@mapa.es

LA DGSPAYBA completara la pregunta indicando la normativa
de aplicacién que establece la obligacion de garantizar una
trazabilidad de los animales.

1.2 - Are the confirmation methods whether the
origin farms of the export establishment are located
in ASF-free zones and the period of breeding of at
least three months in an ASF-free zone of the
exporting country properly being operated?

- Person in charge, time, place, and method
(verification of documentation and livestock)

.Se aplican correctamente los métodos de
confirmacion de que las explotaciones de origen
estan situadas en zonas libres de PPA y del periodo
de cria de al menos tres meses en una zona libre de
PPA del pais exportador?

- Persona responsable, hora, lugar y método
(verificacidn de la documentacion y del ganado)

A COMPLETAR POR EL ESTABLECIMIENTO

El establecimiento debera indicar el cargo de la persona
responsable de la comprobacion de los procedimientos
descritos en la pregunta 1.1., el momento y lugar en el que se
hace la verificacidon y el método de verificacidn utilizado.

En el caso de establecimientos que no soliciten autorizacién
de la actividad de matadero, sera suficiente con indicar que el
establecimiento proveedor estd autorizado para exportar a
Coreay que por tanto tiene implantados procedimientos para
determinar la explotacion de origeny que, en caso de focos de
PPA en Espafa, ha habido un periodo de cria de al menos tres
meses de los cerdos antes de ser sacrificados en zonas libres
de PPA para la exportacion a Corea del Sur.
Se explicaran las comprobaciones que
mercancia que reciba de sus proveedores.
Igualmente, se podra indicar que el establecimiento
proveedor tiene la obligacion de facilitar datos relativos a las
auditorias realizadas para comprobar el correcto
funcionamiento de los procedimientos de trazabilidad
implantados.

realizan de la

1.3 - Is the management of relevant recording
acceptable?

- Check date and time, checked contents, author
signatures, and archiving (2 years), methods for
managing records (e.g. data processing system)

¢La gestion de los pertinentes registros es correcta?
- Se comprueba en los registros la fecha, el
contenido, las firmas de los autores y su archivo (2
anos)

A COMPLETAR POR EL ESTABLECIMIENTO

Se debera explicar cdmo se realiza la gestion de los registros,
indicando que se comprueban tanto la fecha como el
contenido y la firma de los responsables de su
cumplimentacién.

Ademas, se debera indicar el tiempo de archivo de dichos
registros.

LA DGSPAYBA completara la pregunta indicando la normativa
de aplicacion.

<EEE

Resultado




0.2 v A 7 -Requirements for non-onset Animal Disease - Requisitos relativos a la no aparicion de
enfermedades

2. The country of export shall be free of foot-and-mouth disease for one year before export, vesicular stomatitis, swine
artillery, and rinderpest for two years before export, and African swine fever for three years before export, and no
vaccination for these diseases shall have been carried out. In case of an outbreak of ASF in the exporting country, pork
meat produced from animals in ASF-free zones may be exported to Korea. A “Free zone” means an area recognized
by the government of the Republic of Korea, referring to an ASF-free zone other than an ASF-restricted zone.

2. El pais exportador (Espana) debera estar libre de Fiebre aftosa durante un afio antes de la exportacion, estomatitis
vesicular, Enfermedad vesicular porcina o Peste bovina durante 2 afnos antes de exportar, y Peste Porcina Africana 3
anos antes de exportar, y no se ha practicado la vacunacion frente a estas enfermedades. En caso de un brote de PPA
en el pais exportador, la carne de cerdo producida a partir de animales en zonas libres de PPA podra ser exportada a
Corea. Una "Zona libre" significa un area reconocida por el gobierno de la Republica de Corea, refiriéndose a una zona
libre de PPA que no sea una zona restringida de PPA.

HMAES - Inspection Item - Puntos a verificar Z ALY - Survey Details - Detalles de la supervisién

2.1 - Is the above mentioned disease defined as a target of
obligatory report in the laws of exporting country in case of
occurrence? ;In case of an outbreak of ASF in the exporting
country, does the exporting country have procedures for
reporting the outbreak status of ASF and related laws?

- Methods for reporting and the regulations

A COMPLETAR POR LA DGSPAYBA
Las enfermedades mencionadas, ¢son de declaracion
obligatoria segun la normativa del pais en caso de que se
produzcan?

En caso de brote de PPA en el pais exportador, ;dispone el
pais exportador de procedimientos para notificar la
situacion del brote de PPA y de leyes al respecto?

- Métodos de notificacion y normativa

2.2 - Is the government of exporting country operating
preparing a way to determine the situation of livestock
disease outbreak when issuing export quarantine
certificate?

- Methods for managing the outbreak and status of the
government of the exporting country (e.g. data processing
system) and the regulations

A COMPLETAR POR LA DGSPAYBA
¢Las autoridades del pais exportador cuentan con medidas
que le permitan determinar la situacion en cuanto a la
existencia de brotes de enfermedades animales al emitir el
certificado veterinario de exportacion?

- Métodos para gestionarel brote y la situacion delgobierno
del pais exportador (por ejemplo, sistema de
procesamiento de datos) y la normativa

H 4 4 1t - Inspection Result — Resultado

3. The exporting country shall be free of swine fever (except the occurrence in boars) for the last one year, recognized
it as a clean country by the Government of the Republic of Korea, and have carried out no vaccination for these
diseases.

3. Esparia debe ser libre de Peste porcina clasica (excepto de jabali) durante el dltimo afo, y reconocido como tal por
el gobierno de la Republica de Corea, y no se ha practicado la vacunacion frente a esta enfermedad.

3.1 - Does the government of exporting country ban the

A COMPLETAR POR LA DGSPAYBA
vaccination against swine fever? co © Gs




El gobierno del pais exportador ;prohibe la vacunacion
frente a Peste porcina cldsica?

3.2 - Is there any way to determine that the target pigs for
slaughter have not been vaccinated?

A COMPLETAR POR LA DGSPAYBA
¢Hay algun método para determinar que los cerdos
sacrificados no hayan sido vacunados?

M A Z 1t - Inspection Result - Resultado

4. The farms shall be located where three has been no outbreak of brucellosis for three years before slaughter,
anthrax for two years before slaughter, and Aujeszkys disease for one year before slaughter, in addition, it shall
be located within the areas which are free from the quarantine restrictions by government of exporting country
with regard to these diseases. In case of an outbreak of ASF in the exporting country, pork meat and others shall
be from pigs not originated from farms or slaughtered or processed in facilities that are epidemiologically linked
to farms affected by an ASF outbreak.

4. En las explotaciones ganaderas no ha habido ningun brote de Brucelosis durante los 3 ultimos afos antes del
sacrificio, ningun brote de Carbunco Bacteridiano durante los ultimos 2 afios antes del sacrificio y ningtn brote
de la enfermedad de Aujeszky durante el ultimo afio antes del sacrificio. Ademas, las granjas se encuentran en
regiones sin restricciones oficiales por las enfermedades antes mencionadas. En caso de brote de PPA en el pais
exportador, la carne de cerdo y otras procedera de cerdos no originarios de explotaciones o sacrificados o
transformados en instalaciones que estén epidemiolégicamente vinculadas a explotaciones afectadas por un
brote de PPA.

4.1 - Is the government of exporting country or
livestock products establishment preparing a
way to determine the requirements of livestock
disease freedom for pigs slaughtered for export
to South Korea?

- Furnishing of the regulations
requirements etc.), standards etc.
operational procedures

(health
including

A COMPLETAR POR LA DGSPAYBA
¢Las autoridades del pais exportador cuentan
con medidas que les permitan determinar el
estatus de las enfermedades de los animales
sacrificados para su exportacion a la Republica
de Corea?

- Suministro de los reglamentos (requisitos
sanitarios, etc.), normas, etc., incluidos los
procedimientos operativos

4.2 - Are the confirmation methods to determine A COMPLETAR POR EL ESTABLECIMIENTO

the requirements of farm disease freedom

properly being operated?
- Person in charge, time, place, and method
(verification of documentation and livestock)

¢.Se estan aplicando correctamente los métodos
de confirmacidn para determinar los requisitos
de ausencia de enfermedades en las
explotaciones?

- Persona encargada, tiempo, lugar y método
(verificacidn de la documentacion y del ganado)

El establecimiento debera especificar los procedimientos
implantados para verificar los DVRy DAC, indicando el cargo
del personal responsable, el momento y lugar en el que se
hace dicha verificacion y los métodos empleados.

En el caso de establecimientos que no soliciten autorizacion
de la actividad de matadero, sera suficiente con indicar que
el establecimiento proveedor esta autorizado para exportar
a Corea y que por tanto tiene implantados procedimientos
para cumplir con los requisitos de ausencia de
enfermedades en las explotaciones de origen de los cerdos
sacrificados.

Se explicardan las comprobaciones que realizan de la
mercancia que reciba de sus proveedores.




Igualmente, se podra indicar que el establecimiento
proveedor tiene la obligacion de facilitar datos relativos a las
auditorias realizadas para comprobar el correcto
funcionamiento de los procedimientos relacionados con la
comprobacién de requisitos de sanidad animal
implantados.

LA DGSPAYBA completara la pregunta.

4.3 - In case of ASF outbreaks in the exporting
country, is there a procedure in place to confirm
that pigs for pork meat of export to Korea are not
originated from, slaughtered, or processed on
farms epidemiologically linked to ASF?

- Methods for confirmation, furnishing of
confirmation procedures, regulation (health
requirements etc,.)

En caso de brotes de PPA en el pais exportador,
¢existe un procedimiento para confirmar que los
cerdos para carne de cerdo de exportacion a
Corea no proceden, han sido sacrificados o
procesados en granjas epidemioldgicamente
relacionadas con la PPA?

- Métodos de confirmacién, suministro de
procedimientos de confirmacioén,
reglamentacion (requisitos sanitarios, etc,.)

A COMPLETAR POR EL ESTABLECIMIENTO

El establecimiento debera explicar los procedimientos
existentes para determinar que los cerdos proceden de
granjas libres de PPA.

Seindicara que el establecimiento cuenta con la pagina web
del MAPA sobre PPA como guia de referencia para la
consulta de focos:
(https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-
animal-higiene-ganadera/sanidad-
animal/enfermedades/peste-porcina-
africana/peste_porcina_africana.aspx)

En el caso de establecimientos que no soliciten autorizacion
de la actividad de matadero, sera suficiente con indicar que
el establecimiento proveedor esta autorizado para exportar
a Corea y que por tanto tiene implantados procedimientos
para determinar que la explotacién de origen es libre de PPA
en Espanfa.

Se explicaran las comprobaciones que realizan de la
mercancia que reciba de sus proveedores.

Igualmente, se podra indicar que el establecimiento
proveedor tiene la obligacién de facilitar datos relativos a las
auditorias realizadas para comprobar el correcto
funcionamiento de los procedimientos implantados
relacionados con la comprobacidon de requisitos de sanidad
animal.

LA DGSPAYBA completara
normativa de aplicacion.

la pregunta indicando la

4.4 - |Is the management of relevant recording
acceptable?

- Check date and time, checked contents, author
signatures, and archiving (2 years), methods for
managing records (e.g. data processing system)

¢(La gestion de los pertinentes registros es
correcta?

- Se comprueba en los registros la fecha, el
contenido, las firmas de los autores y su archivo
(2 anos)

A COMPLETAR POR EL ESTABLECIMIENTO

Se deberd explicar como se realiza la gestion de los registros,
indicando que se comprueban tanto la fecha como el
contenido y la firma de los responsables de su
cumplimentacion.

Ademas, se debera indicar el tiempo de archivo de dichos
registros.

LA DGSPAYBA completara indicando la

normativa de aplicacion.

la pregunta



https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx

M A Z I} - Inspection Result - Resultado

I. &Y HY ZA -Requirements for non-onset Animal Disease - Requisitos relativos a la no aparicién de

enfermedades

5. Export workplace must not be located within the infected area with the disease satisfying the
requirements of farm disease freedom. In case of an outbreak of ASF in the exporting country, pork meat
and others shall be from pigs slaughtered and processed in an outside area of an ASF-restricted zone.

5. El establecimiento no debe estar situado dentro de la zona infectada por la enfermedad y se cumplen
los requisitos de ausencia de enfermedad en la explotacion. En caso de brote de PPA en el pais
exportador, la carne de cerdo y otros procedera de cerdos sacrificados y transformados en un drea
exterior de una zona restringida por la PPA.

5-1. Is the government of exporting country or livestock
products establishment preparing a way to determine that
the livestock products establishment is not included in the
infected area with disease? When ASF occurs, does the
exporting country have and use measures to confirm that
the export establishment is located in ASF-free zones?

- Measures, the regulations, person in charge,
confirmation period

A COMPLETAR POR LA DGSPAYBA
¢cPrepara el gobierno del pais exportador o el
establecimiento una forma de determinar que el
establecimiento no esta incluido en la zona infectada con
la enfermedad? Cuando se presenta la PPA, ;tiene y utiliza
el pais exportador medidas para confirmar que el
establecimiento se encuentra en zonas libres de PPA?

- Medidas, reglamento, responsable, periodo de
confirmacion

CEEE

Inspection Result- Resultado




4. Parte Ill-V -Lista de inspeccidon establecimientos - APQA

Este documento sera cumplimentado por el establecimientoy sera revisado por las autoridades de Salud Publica
responsables del control del establecimiento (no precisa validaciéon mediante firma/sello por parte de Salud
Publica).

Para la revision de este apartado, las empresas deberan responder a las preguntas en inglés y en castellano.

Enelcasode que algun punto no sea aplicable por el tipo de actividad que el establecimiento solicitar se indicara
como respuesta N/A.

En los puntos de Inspection Result / Resultado, las autoridades de salud publica responsables del control del
establecimiento indicaran O cuando el establecimiento cumpla con lo descrito en el punto y X cuando no
cumpla.

II. %293 &7 - Requirements for Livestock Products Establishment - Requisitos relativos al establecimiento
de productos de origen animal

6. T AN FLE T E o o 13l o7 ske] 51 3ol ofof &k,
El establecimiento de productos de origen animal debe estar registrado conforme a las normas pertinentes del pais

exportador

A2 S - Inspection Item - Puntos a verificar ZALE - Survey Details - Detalles de la supervisién

6-1. =EXARL 8= 2= gfX| 17| MAHO| Indicar actividades y especies autorizadas en el RGSEEA.
Hgtet 53 X 230l thoto] ===0 S=5/ of El establecimiento estd inscrito y autorizado en el RGSEEA
9,157}? para las siguientes actividades y especies:
O+EasEUEETLED

) _ | Especie: porcino
El estableCImlento esta registrado en al pais

exportador para las especies y actividades

. 9 ’ Actividades:
apropiadas para la produccion de carne de porcino - matadero de porcino (sh)
para Corea del Sur - tripas(st)

O Informacidn de registro en el pais de exportacion

i ; o - salade despiece (cp)
(especies animales y actividades)

- almacén frigorifico (cs)

- envasador (rw)

- planta de transformacién de productos
- carnicos (pp)

6-2. =EXAUX Ax E HZA AMS0| Q= A2 Si, el establecimiento tiene la obligacion de informar a los
Servicios Oficiales de Salud Publica de su Comunidad
+EI P AYYM HZUDESES R UL

Auténoma de cualquier cambio o renovacidon en sus
7t2 instalaciones/actividades, de acuerdo con el articulo 6 del
En caso de que se produzca algdin cambio en el real decreto 191/2011, sobre Registro General Sanitario de

establecimiento, incluida la estructura, ces | EMpresasAlimentariasy Alimentos.
obligatorio informar del cambio de acuerdo con la

reglamentacion pertinente del pais exportador? La empresa debera adaptar su respuesta a como en la
practica comunican estas modificaciones

a los Servicios Oficiales y las pautas que siguen los Servicios
Oficiales en la supervision de estos cambios.

- Inspection Result - Resultado
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El establecimiento de productos de origen animal debe estar bajo la supervision de las autoridades sanitarias del
pais exportador y no mostrar ninguna no-conformidad en el control sanitario rutinario que realiza la autoridad del

BT YRIHUAISHE B NTY 2

S71H 2 24 d Bt 0|40

rir

pais exportador

MAHSIE

o Y= - Inspection Item - Puntos a verificar

0

A - Survey Details — Detalles de la
supervision

7-1. == R dEYE 2, —?‘—’E*.E* APQOI Us BF
E

En caso de constatarse alguna no conformidad tras una
inspeccidn sanitaria realizada por las autoridades competentes
del pais exportador, dichas no conformidades ¢infringen las
condiciones sanitarias aplicables a las importaciones (nota: en
la Republica de Corea)?

Los SVO realizan inspecciones en las que se
comprueba las condiciones sanitarias exigidas
por la Republica de Corea.

En dichas inspecciones, no se han detectado no
conformidades, o /las no conformidades
detectadas no infringen las condiciones
sanitarias de la Republica de Corea (se indicara
lo que proceda)

7-2. TET SR FHY Ao 2A Al =8 HYZ

NEZEXE 2 75HH B Al AEXx X E HAISH=71
En caso de que se detecten no conformidades, ¢ las autoridades
competentes exigen al establecimiento que tome medidas

correctoras 'y, en caso hecesario toman medidas
administrativas oportunas?

Se sefalaran que en caso de detectar no
conformidades la Autoridad Competente
(indicar la autoridad competente responsable
del control) aplica un seguimiento hasta el cierre
de la mismas.

Ademas, se indicara en qué soporte de registros
oficiales (actas, informes de auditoria,

etc.) le documentan estas no conformidades.

Existe una normativa nacional, el Real Decreto
993/2014, sobre los requisitos de la certificacién
veterinaria oficial para la exportacién, que
permite adoptar medidas cautelares (articulo 18)
ante incumplimientos de la normativa nacionaly
de la normativa de terceros paises, a propuesta
de la autoridad regional que controla el
establecimiento.

7-3. == F/LSSYYTIHM HAlGt=s = ZSHYY
HEo| Ao 7|2y, B F7

Los establecimientos de productos de origen animal, ;son
sometidos a controles por las autoridades nacionales sanitarias

del pais exportador?
O Nombre de la organizacién, periodo de inspeccion

Si. El establecimiento “RAZON SOCIAL (tal y
como aparece en el RGSEEA) y N° RGSEEA” es
controlado por “......... > (departamento) de la
Comunidad Autonoma de “......... ” con una
frecuencia “.........

Se sefalara que el establecimiento es sometido
a unos controles oficiales determinados tras
analisis de riesgo efectuado por la Comunidad
Auténoma “......... ” y que estos controles se
complementan con los controles asociados a
programas (bienestar, etc. sefale algunos de los
ejecutados en su CA sobre los que los SVO
tengan registros especificos).

Se pueden indicar controles de identidad o
fisicos realizados para la emision de certificados
especificos de exportacion.

1} - Inspection Result - Resultado




8. While conducting the operation to export to the Republic of Korea (ROK), the livestock products establishment
shall not treat the animals and their products which came via the country or region from where the government of
ROK does not allow the importation of the cloven-footed animals and their products. When ASF occurs, pigs for
producing pork meat shall not be in contact with ASF-infected pigs on their way to an export establishment and pass
through an ASF-restricted zone when being transported to Korea for export. However, if itis needed to move to or go
through an ASF-restricted zone, the transportation shall be controlled under measures of using highways and sealing
vehicles.

Durante las operaciones destinadas a la exportacion a la Republica de Corea, el establecimiento de productos de
origen animal no debera manipular animales o sus productos de paises o regiones de los que el gobierno de la
Republica de Corea no permite la importacion de animales ungulados y sus productos. Cuando aparezca la PPA,
los cerdos destinados a la produccion de carne de cerdo no deberan estar en contacto con cerdos infectados por
la PPA en su camino hacia un establecimiento de exportacion ni atravesar una zona restringida por la PPA cuando
sean transportados a Corea para su exportacion. Sin embargo, si es necesario trasladarse a una zona restringida
por la PPA o atravesarla, el transporte se controlara con medidas de uso de carreteras y vehiculos precintados.

HHEE - Inspection Item - Puntos a
- I.:;,.O - P ZAHLHE - Survey Details - Detalles de la supervisién
verificar

8-1. Is the livestock products | Se debera responder teniendo en cuenta la informacién de la pagina
establishment preparing a procedure that | web del MAPA sobre PPA

is measuring up to Article 82 When ASF | https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-
occurs, is there a procedure to confirm | ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-

management measures such as using africana/peste_porcina_africana.aspx

expressway and the sealing of a vehicle? i. Normativa de aplicacion para enfermedades animales (Reglamento
Delegado (UE) 2020/687, Reglamento Delegado (UE) 2020/688,
Reglamento Delegado (UE) 2020/689)

ii. Normativa aplicacién en EEMM cuando se detecta un foco de PPA:
Reglamento de Ejecucion (UE) 2023/594 gestidon, como el uso de vias
rapidasy el precintado de un

vehiculo.

] furnishing of the regulations (health

requirements etc.), standards etc.
including operational procedures.

SEl establecimiento dispone de un
procedimiento que le permita cumplir el
punto 8? Cuando se produce la PPA,
cexiste un procedimiento para confirmar
las medidas de gestion, como el uso de
vias rapidas y el precintado de un
vehiculo.

O Suministro de los reglamentos
(requisitos sanitarios, etc.), normas, etc.,
incluidos los procedimientos operativos

J Suministro de los reglamentos (requisitos sanitarios, etc.), normas,
etc., incluidos los procedimientos operativos

iii. Manual Practico de Operaciones frente a la PPA:
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-
higiene-ganadera/manualpracticoppa_122024_tcm30-428107.pdf
Se detallardn los procedimientos operativos de la empresa y los
normasy reglamentos referenciados anteriormente.

Se indicara el personal de la empresa que se encarga de la gestién de
¢(Es  aceptable la  gestibn  del | este procedimiento, la frecuencia, la forma de gestién y el lugar de

procedimiento pertinente? comprobacién.
O Persona encargada, tiempo, lugar y
meétodo

™ A A 1 - Inspection Result - Resultado
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https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/manualpracticoppa_122024_tcm30-428107.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/manualpracticoppa_122024_tcm30-428107.pdf

El establecimiento de productos de origen animal debe mantener los registros originales sobre el sacrificio, la
elaboracion y el almacenamiento diarios durante mas de dos afios y suministrar los datos relevantes, incluidas
las granjas de produccion de carne de cerdo exportada a la Republica de Corea.

ZMLHE - Survey Details - Detalles de la
supervision

HAEE - Inspection Item - Puntos a verificar

o1 TEAYLL BF, 1T d ke ge 1% A8
2 o] whel L 917}

¢Mantiene el establecimiento los registros originales
sobre el sacrificio, la elaboracién y el almacenamiento?
(segun proceda)

Si, el establecimiento conserva los registros diarios
del sacrificio / la elaboracion o / el almacenamiento
durante “...... ” (debe ser mas de 2 anos, incluir lo que
proceda)

Mataderos: si, se aporta la documentacién exigida
por el Real Decreto 361/2009, en animales

9-2. F= LOS’?;}% gt & HA 7] A AE% | destinados a sacrificio (declaracion firmada por la
SOl #HH B E FH| L A= granja de origen de los cerdos)

¢Proporciona el establecimiento los datos relevantes,
incluidas las granjas de produccién de carne de cerdo | CP y PP: si, el establecimiento se provee de
exportada a la Republica de Corea? establecimientos autorizados a la Republica de
Corea y tienen un control completo sobre la
trazabilidad de acuerdo al Reglamento 178/2002.

™ H Z 1t - Inspection Result - Resultado

IV. 5| A 117] 52] Z7 - Requirements for Pork Meat etc. - Requisitos para la carne y productos carnicos de porcino

10. Pork meat etc. shall have been produced from healthy pigs in livestock products establishment as a result of
ante- and post-mortem inspection conducted by a government veterinarian of the exporting country.
Slaughterhouses producing pork meat shall comply with the EU animal disease control regulations and be subject
to disease control by the government of the exporting country.

10. La carne de cerdo, etc. debe haberse producido a partir de cerdos reconocidos sanos como resultado de las
inspecciones ante y post-mortem realizadas por los veterinarios oficiales del pais exportador. Los mataderos que
produzcan carne de cerdo deberan cumplir la normativa de la UE sobre control de enfermedades animales y estar
sujetos al control de enfermedades por parte del gobierno del pais exportador.

HMASSE - Inspection Item - Puntos a verificar ZALLHE - Survey Details - Detalles de la supervisién

La empresa debera basar su respuesta teniendo en cuenta
la informacion de la pagina web del MAPA sobre PPA
(https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-
animal-higiene-ganadera/sanidad-
animal/enfermedades/peste-porcina-
africana/peste_porcina_africana.aspx ):

[J methods for confirming a location and relating | j. Normativa de aplicacién para enfermedades animales
regulations (Reglamento Delegado (UE) 2020/687, Reglamento
Delegado (UE) 2020/688, Reglamento Delegado (UE)
2020/689)

ii. Normativa aplicacién en EEMM cuando se detecta un
foco de PPA: Reglamento de Ejecucién (UE) 2023/594

iii. Manual Practico de Operaciones frente a la PPA:
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidadani
mal-higiene-ganadera/manualpracticoppa_tcm30-

428107.pdf

10-1. Is a slaughterhouse located in a ASF-free
zone and subject to disease control by the
government of the exporting country? And does it
comply with the EU animal disease control
regulations?

¢Esta el matadero situado en una zona libre de PPA
y sometido a control sanitario por el gobierno del
pais exportador? Y ;cumple la normativa de
control de enfermedades animales de la UE?

O métodos para confirmar la ubicacion y la
normativa correspondiente

10-2. M2 $o|me X=xI MEO| mEZHA Si, los veterinarios oficiales de la Comunidad Auténoma de
7170} Rt A4 K| ZHAFE ALA|SHD 9= 7ho C s ” realizan la inspeccidon ante-mortem de acuerdo con
[L o [ = AN - .

el Reglamento de Ejecucion 627/2019, sobre los controles
oficiales en productos de origen animal destinados a
consumo humano.



https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/sanidad-animal/enfermedades/peste-porcina-africana/peste_porcina_africana.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidadanimal-higiene-ganadera/manualpracticoppa_tcm30-%20428107.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidadanimal-higiene-ganadera/manualpracticoppa_tcm30-%20428107.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidadanimal-higiene-ganadera/manualpracticoppa_tcm30-%20428107.pdf

¢cLos veterinarios oficiales del pais exportador
realizan la inspeccién ante--mortem de acuerdo
con las normas en vigor en el pais exportador?

10-3. & o2 === R =x4A
7| =0l ek SHM| HAFS A AISED /U
O A82MA MEs3, S7U83, = 335
HAILE m3 ol &

¢Los veterinarios oficiales del pais exportador
realizan la inspeccion post--mortem de acuerdo
con las normas en vigor en el pais exportador?

O Para productos desinados al consumo humano
verificar que se incluyen examenes para la
deteccion de triquina, cisticercosis y
equinococosis.

Si, los veterinarios oficiales de la Comunidad Auténoma de
VPRI ” realizan lainspeccion post-mortem de acuerdo con el
Reglamento de Ejecucion 627/2019, y

hacen los exdmenes pertinentes de distintas enfermedades
zoondsicas, entre ellas, la triquinosis, la cisticercosis y la
equinococosis.

10-4. =EAUTEON = 7

ZXO| == A AL Q10| HYX|E|Of =7t
O =55, dARIE (=, dAY), i
X ZA ALK 7H 4= (inspection point)

A nivel de matadero, el numero de inspectores
para la inspeccidn durante el sacrificio, ;es
suficiente y responde a los criterios definidos por
el pais exportador?

O Numero de animales sacrificados, numero de
personas dedicadas a la inspeccidn (veterinarios,

inspectores), numero de puntos de inspeccidon
post-mortem.

2q
=

Mataderos: el nimero de inspectores es determinado por la
autoridad competente de la comunidad auténoma de
”) basdndose en su analisis de riesgo, considerando
las caracteristicas del establecimiento y que permite un
adecuado cumplimiento de la legislacion.

En la empresa “ ” puestos de inspeccion
post-mortem con un volumen de sacrificio de “ ”

10-5. ‘4 - M| AAOIM 2 ATt
HAQEH7| S SR MY
¢La identificacion y la retirada de los productos

que no superan la inspeccién ante y post-mortem
es correcta?

HEZof thet

Identifican como subproductos animales no destinados a
consumo humano de acuerdo en el Reglamento 1069/09, y
son retirados por una empresa gestora autorizada

™ A Z 1t - Inspection Result - Resultado
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Durante las operaciones de sacrificio, despiece, procesamiento, envasado y almacenamiento para producircarne
y productos carnicos de cerdo, los trabajadores no deben manipular en el mismo lugar animales y sus productos
que no sean al menos equivalentes a los requisitos de higiene, y deben utilizar la carne cruda exportable a la
Republica de Corea para los productos carnicos procesados.

Has=E - Inspection Item - Puntos a verificar ZAHYE - Survey Details — Detalles de la supervision

La empresa dispone del procedimiento “ ”, que en
su punto “....... ” describe la segregacion entre
productos aptosy no aptos.

YIS Yo FHSHEE ot B A E

1-1. =&
OrAS) £ A=71

OYF2A =, Y & H|X| &

¢SEl establecimiento dispone de un procedimiento que
le permita cumplir el punto 11?

[0 Suministro de los reglamentos (requisitos sanitarios,

etc.), normas, etc., incluidos los procedimientos
operativos

(AUEH 5) 7|
(Se pueden citar los Reglamentos comunitarios, pero
no es necesario aportarlos)




11-2 22 A Xjo| 282 MABHII Seindicara el personal de la empresa
encargado de revisarlo.

0GR, HoIFT|, g i

¢Es acceptable la gestion del procedimiento | “Sj el procedimiento “

pertinente? cada

[0 Persona encargada, tiempo, lugar y método

”

......... ” mediante “...........

™ A Z 1t - Inspection Result - Resultado

12 A7) 5E T E el AR Al AN @ AHA) B o2 A2 Ho1oF S AL
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La carne de cerdo, etc., debe ser tratada de manera que no esté contaminada por ningun agente patdgeno de
enfermedades infecciosas animales, y los materiales empleados para el envasado de la carne de cerdo deben ser
higiénicos e inofensivos para la salud humana. Ademas, el nimero de establecimiento debera figurar en el
contenido o en el embalaje, y las carnes de cerdo deberan haber sido marcadas, demostrando asi que han sido
manipuladas de forma que no presenta riesgos para la salud publica. La marca sanitaria debe ser notificada con
antelacion al Gobierno de la Republica de Corea.

A ALHE - Survey Details — Detalles de la

HAe= - Inspection Item - Puntos a verificar <
supervisién

121, FEAQ A e 72 A AL 9] 4 2
T 7tE9 A AW HYA 59 29 SAEH Se detallaréan qué controles realiza y a qué partes
AAE V=L ud O]'_L_ Q=72 de su sistema de autocontrol estarian vinculados:
¢ Establece el establecimiento procedimientos de higiene que | planes de controlanalitico de microorganismos en
le permitan controlar la ausencia de contaminacién por | producto, control de la higiene (PNCH / SSOP,
patégenos de enfermedades animales durante la produccién | preoperativos / operativos...)

y el transporte de carne de cerdo destinada a la exportacion a

la Republica de Corea? (Se especificara segun la empresa)
12-2. &AL AL g2 4= HA 7)o o s o | Si, se pueden emplear puesto que cumple las
QA A o] QA o] T3 3 EHR| & AFEF AL A+=71? exigencias del Reglamento Europeo 1935/2004,

El material de envasado y embalaje que utiliza el | sobre materialesy objetos plasticos destinados a
establecimiento para la carne de cerdo exportada a la | entrarencontacto con alimentos.

Republica de Corea ¢son higiénicos y son inofensivos para la
salud humana? La empresa cuenta con un plan de proveedores

123 FEAALE Do 7= AN/ JEE EE
X A HEE A8 =5 sl =71 Si, tanto en embalajes externos/internos se
El establecimiento ¢incluye el nimero de autorizacion del | incluye el numero de autorizacion (RGSEEA) del
establecimiento en los contenidos o en los embalajes de la | establecimiento.

carne de cerdo que se va a exportar a la Republica de Corea?

L

124, FEF AR FEALY Fu A gET 5E
A azzlel wiete] FE=e FAEAE stal Fxow
FEIe AFYS %“’ skal ol =712

Las autoridades competentes del palis exportador
ccomprueban que la carne de cerdo destinada a la
exportacion a la Republica de Corea ha sido debidamente
marcada con el marcado sanitario antes de abandonar el
establecimiento?

Si, las autoridades competentes comprueban que

la marca sanitaria “...... corresponde al
establecimiento en el marco de las exportaciones.

HAZD- Inspection Result - Resultado




V.78 24 (873, A4, 71E AW 231 F WA Z X A A of B) - Other Requirements (Whether the environment, the
facilities, and the prevention measures on the cross-contamination of livestock diseases are proper) — Otros
requisitos (Entorno, instalaciones, y medidas de prevencion de contaminacion cruzada correctas)

Se respondera cada cuestion planteada de acuerdo con las caracteristicas propias del establecimiento en el
apartado “inspection results”.

No se deben incluir respuestas que no describan las caracteristicas de como el establecimiento cumple los
requerimientos. Tampoco se admitiran respuestas que sélo indiquen Sl, dado que no se proporciona la
informacioén solicitada.

Todos los establecimientos deben completar la categoria “aspectos comunes”, y la categoria especifica
correspondiente a su(s) actividad (es) (matadero/sala de despiece, sala de envasado, planta de
transformacién/almacenamiento en frio). En la(s) actividad (es) que no aplique a la empresa, indicar “N/A” en
cada uno de sus apartados.

Cada respuesta sera evaluada por los Servicios Veterinarios Oficiales que, en funcién de la condicion real de su
establecimiento, lo recogido en su sistema de autocontroly los resultados de los controles regulares y auditorias
determinaran si procede una evaluacion favorable o desfavorable.

— Hyse Hgzat
Division Inspection ltem Inspection Results
Categoria Puntos a verificar Resultados

13. (RIA) 2 Q20| 7= s, S4tH =, ofstE 2
0 4to] SYSW WMAMEZRE ZHAZ0| Lpw
Agtg FX OfLE HE o Halg Fa YTt
(Ubicacidn) ¢Los edificios del establecimiento estan
situados a una distancia suficiente de las instalaciones
generadoras de contaminacion tales como efluentes
del ganado, productos quimicos u otros contaminantes
que puedan afectar de forma adversa a la seguridad de
los productos del procesamiento del ganado?

14. (M2 SH/ES - M) HYE2S SYNE

SHEtL AL I, &S - SMAI L0 2X|EOf A=7}2

&S (Lugar de trabajo / control de plagas). ¢El lugar de
Common trabajo controla el acceso a las visitas y tiene un
Aspectos sistema de control de plagas (insectos, roedores) en las
comunes instalaciones?

15. (M- =9 - 27A18) ME, =0 SE3t1

(=)
7| 20| £l U=t

* E%‘_TXI-

HEE1102A)/E LA (2202 2 )/8 M| AR A (540 La iluminacion en areas de
= A o[ A trabajo minimo de 220 lux. En
=2 01E) areas de inspeccién, minimo

Matadero: Corrales (110 lux) / lugar de trabajo (220 lux) | 540 \ux.
/punto de inspeccién post-mortem (al menos 540lux)
* 71522054 0|4, E 2 7584 0] 4

Planta de transformacion: Al menos 220 lux, Almacén
frigorifico: Almenos 75 lux




16. (ZIA, 717 =d=a HY FBols RFE2
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AE - f470| 7ts o A2 AHESH=EIt

(Maquinaria y herramientas) Las partes que estan en
contacto con los productos animales estan hechas con
material higiénico resistente al agua para facilitar la
limpieza y para la esterilizacion y desinfeccion por
escaldado, vapor o desinfectantes

Es importante tener en cuenta
que la temperatura de los
esterilizadores debe ser
superior >=83°C.

17. (204 - SR Solde SYY 20
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(Vestuarios y aseos) ;Hay vestuarios y banos limpios y
de un tamafo adecuado para el numero de empleados,
y el bafo esta separado, ubicado en un lugar que no
afecte a la sala de trabajo? ;Estan equipados con
instalaciones de agua corriente?

TEE ?ld) HYZUAM =2¥s XI5

18. (5 2&

Slstof &z &t

U=g gt S fMHoz 2Ren Un
AHOIL} 3l 52z HiM4=0 L2 dgS nE
27t A= SY A oot =X F5H 2 A7t

(Higiene de los empleados) ;Las operaciones se
realizan de forma higiénica con el fin de prevenir la
contaminacion en el establecimiento?

¢Toman medidas sobre los empleados, como el uso de
ropa limpiay otras que puedan afectar negativamente a
los productos animales debido a enfermedades o
lesiones?

19, (AL Y YX|) AR A2 OfH MY Wo

=
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YT, =, ¥R, E’é* X S0 et uXHS
LYX|5H7| flet 22| S 5t A=t

(Prevencion de la contaminacion cruzada) ¢Hay
medidas para evitar la contaminacién cruzada por
contacto (ganado, vehiculos, empleados, herramientas
de trabajo, agua, materias primas, material de
envasado, etc) para prevenir a la contaminacion del

lugar de trabajo por patégenos de una enfermedad
infecciosa?

20. Is the export establishment taking measures to
prevent cross-contamination of pork meat from ASF
free zones and pork meat from ASF restricted zones?
¢Esta tomando el establecimiento exportador medidas
para evitar la contaminacion cruzada de carne de cerdo
procedente de zonas libres de PPA y carne de cerdo
procedente de zonas restringidas por PPA?

El establecimiento hara
referencia al procedimiento de
segregacion que debera
disponer dentro de su
autocontrol.




21. (B2 5) A4, FH|, 7|4 A 282 F/|He=
Ha, dAH L HEE D A=t
(Limpieza, etc) ¢Se limpian, controlan y supervisan

regularmente las instalaciones, equipos, maquinaria y
medio ambiente?

2. (D2) HUY YATHE FY
Agg 4. AgsD 1 ZWE 7|2 - XD
ALt

(Formacion) La direccion del establecimiento
establece y hace cumplir el programa de formacion
sobre higiene para los empleados y registra y guarda los
resultados?

23. (BEZ=EAIOIRY, sop) AYWMHE F Qs
2holsta, Oofetstn, MAESHH #2lE = JUEE
HEEXOFY 2 2ot 2G50 =7t

(Procedimiento operativo Estandarizado — SOP) ;Se ha

preparado y aplicado un procedimiento operativo
estandarizado (SOP) de manera que se comprueben y
prevengan los peligros y se gestione adecuadamente
las operaciones durante el procedimiento de trabajo?

24. (B7|43) HYEd dYites BEEXOfF O
m2tAM 27 28 Ee7t §7/1822 d435ta
UA=7t?

(Verificaciones periddicas) El responsable del
establecimiento ¢;verifica regularmente que el

procedimiento se realice de acuerdo con el manual de
procedimiento operativo estandarizado?

25. (2|22, Recall) FEXNE°| ENTYE
CHSIO] =|4*(Recal) 2SS ES}
Aen FEHo| HHE & I}
Mo ek MEsh X H o
T UA |5t A=t

(Recuperacion) ;Se ha establecido y puesto en marcha
un programa de recuperacion de productos destinados
a la exportacion no conformes, y se aplica la
suspension selectiva y voluntaria de las operaciones de
exportacion en funciéon del tipo de operacion y

producto, incluidos los casos en los que se detecte
contaminacion de las materias primas?

L=
Slaughter Plant
Matadero

26. (2FAE) t=+SRE S MH - 25 A
X[ - 29F 5t A0fOF 5tH =% F AE7|ENM
HIX|St ofFAE 23 8t (=1 7|82 RISt
ZE|St=7t2

(Instalacién de desinfeccién) ; Existen instalaciones de
limpieza y desinfeccion de vehiculos de transporte de
animales y operan bajo las normas de uso de los

desinfectantes? ;Se mantienen y archivan los registros
de recepcion y salida?

nx

Eomu mjo




27. (AFE) AFEE 7t=2 Fga2telo AASHY
WA 22 A K[SH0{0F SHH, AtE Sl Jt=9|
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(Corrales) Los corrales deben instalarse en una
estructura abierta, y conectada con la linea de entrada

de ganado. ¢;Hay puertas que permiten el control de
acceso de personas y ganado?

28. (BX]) 7t 2 2SXH0M We[AL A2 Mo
SHNE LA REF A=H o 2 HE[5t=7t7
(Bienestar) ¢El ganado se manipula de forma

humanitaria para evitar lesiones durante la descarga
del vehiculo de transporte o durante la espera?

29. (M DA A M D ACH = 2 & & ot I o 20
AX|5H0{0F SO, A AA| HEl$h EHE, Fa
22052 0|9 =YFX & Hast 4HE 1
U7t

(Instalaciones de inspeccion ante-mortem) ¢La
inspeccién ante-mortem se realiza en una instalacion
adyacente al establecimiento? (El puesto de
inspeccion dispone del equipo necesario, como
estructuras para caminar adecuadas, asi como una
fuente de 220 lux o mas?

30. (AE2|%) WM AAZAD} 0] 0] A= 740 LSO
AFAIZ = A= FJe[Z0| OHHE Y A=t

(Corral de aislamiento) Existe una instalacion de
aislamiento para alojar los animales a los que se

detectan anomalias como resultado de la inspeccidon
ante-mortem?
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(Lugar de inspeccidon post-mortem) ¢Hay un puesto de
inspeccion de canales y un puesto de inspeccion de
visceras en cada linea donde se cuelga una canal, y hay
suficiente espacio para realizar la inspeccion post-
mortem? ;se mantiene la velocidad de trabajo
adecuada para realizar la inspeccion de la carne (Se
recomienda mantener un maximo de 2500 cabezas por
hora)?

2. (YR PEIRA) HYUS HAPYN
UL O 2 £2|51010F 10 MALR HS WX|SHE &
xQetelg BixIShD, HIE, L, HY 2 L4y
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(Estructura /mantenimiento del establecimiento) ; Esta
el lugar de trabajo separado en espacios limpios y
generales, y las lineas de trabajo estan dispuestas para
evitar la contaminacion cruzada? Los suelos, la pared




interior y el techo ;estan hechos de materiales
resistentes al agua adecuados para la limpieza y el
drenaje? ¢;el establecimiento se maneja de manera
higiénica?

33. (@TAE) AMEEE 2 S8T2 =5FFE
3'-313P01 S0l LY YN +%= = He =
27| HAS XSt S S 8L+ U AER
F71M2=2 FEEAE ot0oF ot HAZ| |2
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(Instalaciones de suministro de agua) ; Esta asegurado
un suministro suficiente del agua utilizada
considerando el volumen de sacrificio? ;La instalacion
suministra agua procedente de la red publica o de pozo
que cumple con los estandares de calidad del agua
potable? ;Se mantienen registros de control de calidad
de agua?

s
Cutting/
Packaging plant,
Processing Plant
Sala de
despiece, sala
de envasado,
planta de
transformacion

34. (—E—IEO'J_'_) I-%Utl-
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HAMO| 2LEE[X| = HEo= XNelE &
HEsS Y05to] 2 510{of otn 2l = 00 2hot
XM 7| Z=0t W E2 7| B/ A| 2ot A=7t
(recepcion de materias primas) ¢El establecimiento
recibe y procesa carne cruda apta para la exportacion y
esta es procesada de tal manera que no se contamine
con ningun patégeno de enfermedades animales
infecciosas? ¢ El establecimiento gestiona y mantiene

normas internas sobre la recepcién de materias
primas?
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(Estructura /mantenimiento del establecimiento) ; Esta
el lugar de trabajo separado en espacios limpios y
generales, y las lineas de trabajo estan dispuestas para
evitar la contaminacidon cruzada? Los suelos, la pared
interior y el techo ¢;estan hechos de materiales
resistentes al agua adecuados para la limpieza y el
drenaje? ;el establecimiento se maneja de manera
higiénica?

d0

Es importante tener en cuenta
que las areas de trabajo (una
sala de almacenamiento de
materia prima, sala de
procesamiento de carne, sala
de empaque y otras necesarias
para el corte/empaque de
carne) deberan estar en
edificios independientes o
separados o segregados de las
instalaciones para otros fines.

6. (ME 2EAY) XYTel HU2E7t 15
OojLtiz ®X=A 2==FEALEES  2H|5H]
ZE|St=7t2

(Instalacion de control de temperatura del
establecimiento) ; Hay una instalacidon de control de la

temperatura para que la temperatura ambiente del
establecimiento se mantenga dentro de 15 °C?

Es importante tener en cuenta
que la temperatura ambiente
en las plantas de
procesamiento de productos
carnicos procesadosy lacarne
envasada se mantendra vy
gestionara a 15 °C o menos.
(excepto por plantas de
tratamiento térmico).

7. (4% - USY) UES L MBS BN & As
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(Instalaciones de refrigeracién y congelacion) ¢ Existe
una instalacion para refrigeracion y congelacion para
almacenar la carne y los productos crudos? ;Hay un
método de control de temperatura que permita
mantener la temperatura de almacenamiento

adecuada segun las caracteristicas de la carne y los
productos crudos?

38. (2HEE) SEA (P} 185 0[3h), YRS
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(Temperatura de almacenamiento) SEl
establecimiento es capaz de mantener las
temperaturas especificadas en congelacion (-18°C-o
menos)y en refrigeracion (entre -2°Cy 5 °Cpara carne de
aves)?

met  Ho

0. W% -dEMol 2mo Oy Fr|Mowm
PLHESIL O 7|58 225t J=71
:Se vigilan regularmente las temperaturas de las

instalaciones de refrigeracion y congelacion y se
mantienen los registros?

40. (@A) == E= HeE = 27| Het
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(Instalaciones de suministro de agua) ¢La instalacion
suministra agua procedente de la red publica o de pozo
que cumple con los estandares de calidad del agua
potable? ;Se mantienen registros de control de calidad
de agua?

a7
Cold Storage

Almacenamiento
en frio

41, (2TAY) SE HEBO0AL o2 8=
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Instalacion de almacenamiento ¢ Es una instalacion de
trabajo limpia, que se encuentra separada del resto de
instalaciones utilizadas para otros fines, y donde se
evita la contaminacion con cualquier agente causante
de enfermedades infecciosas animales?

a2. (ST FZ/R) DAL B SF0f w2t
T -7 = E0 AOC{OF StH, HHE, LY, MH2
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(Estructura /mantenimiento del establecimiento) ¢ Esta
el lugar de trabajo separado en espacios limpios y

generales, y las lineas de trabajo estan dispuestas para
evitar la contaminacion cruzada? Los suelos, la pared

(o]




interior y el techo ;estan hechos de materiales
resistentes al agua adecuados para la limpieza y el
drenaje? ¢;el establecimiento se maneja de manera
higiénica?

43. (222H]) 4T % 4= 29| =} 7|S0|
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L7t A HoHRE 2 2
(instalaciones de almacenamiento) ; La estructuray las
funciones de las instalaciones de refrigeracion y
congelacidon son adecuadas para almacenar productos
de origen animal, de manera que no almacene
superando su capacidad 'y sin  posibles
contaminaciones? ¢;Las instalaciones de carga y
descarga estan bloqueadas desde el exterior?
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(Instalaciones de refrigeracién y congelacion) ;Existe
una instalacidon para refrigeracion y congelacion que
permita mantener la temperatura de almacenamiento
adecuada segun las caracteristicas los productos?
¢Hay un método de control de temperatura y un
termometro instalado para verificar la temperatura?

Se tendra en cuenta que, en la
camara de almacenamiento en
congelacion, se debe dedicar
una zona exclusiva a Corea o
que haya una separacion
efectiva entre dicha mercanciay
otras

45 (R 22F) dYH2 -2°c~10°C0|5}, S A2 -
18°CO|5t & 7 A& Al 22|52 A=7}2

(Temperatura de almacenamiento) ;Se mantiene y
gestiona la instalacidn de refrigeracion entre -2°Ca

10°Cy la instalacion de congelacién a no mds de -
18°C7?

Las camaras frigorificas deben
tener una temperatura interna
de 10°C o menos (no obstante,
debe cumplirse la temperatura
que esté regulada en el
almacenamiento de alimentos
frescos). Camaras de
congelacion -18°C

46. (22 8 E1) =22 $ELE FiE HB0|
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(Almacenamiento y expedicidn) ¢ El producto de origen
animal exportado a la Republica de Corea se separa y
mantiene sin mezclar con producto exportado a otro
pais o el producto para uso interno y se gestiona el
control del producto de exportacion mientras se carga
en el vehiculo de transporte para su envio a la
exportacion?

Este campo es obligatorio
completarlo
independientemente de la
actividad que se solicite
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(Vehiculo de expedicidn) En el vehiculo de expedicion
que transporta los productos para la exportacion ;se
hace funcionar el frigorifico (congelador) antes de la
carga para que el transporte comience después de
mantener la temperatura adecuada?

Este campo es obligatorio
completarlo
independientemente de la
actividad que se solicite
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(Seguimiento) ¢los productos para exportar a la
Republica de Corea se separany mantienen sin mezclar

con productos destinados a uso doméstico o
exportados a otros paises?

Este campo es obligatorio
completarlo
independientemente de la
actividad que se solicite




Formularios de MFDS

Elobjetivo de esta informacidn es aclarar aguellos campos que generen dudas, todo ello para que las respuestas
sean homogéneas y no existan errores en la cumplimentacion de los expedientes.

*NOTA: Instrucciones para la cumplimentacion de los documentos de aplicacién para aquellos
establecimientos que soliciten la autorizacion de la actividad de Re-envasadores (RW)

Las autoridades surcoreanas no contemplan la actividad de reenvasadores (RW), por lo que la solicitud para la
autorizacion de esta actividad debe seguir la siguiente indicacion (conforme criterios trasladados por la citada
autoridad).

Cuando se cumplimente el documento Application for registration of Foreign establishment - MFDS, la actividad
de reenvasado tanto de carne fresca como productos carnicos se marcara en el apartado Type of business la
opciodn: “Meat Cutting / Packaging Plant”.

*NOTA: Instrucciones para la cumplimentaciéon de los documentos de aplicacion para aquellos
establecimientos que soliciten la autorizacién para exportar tripas

Para completar los documentos de aplicacion se debe seguir la siguiente indicacidon (conforme criterios
trasladados por la citada autoridad):

Cuando se cumplimente el documento Application for registration of Foreign establishment — MFDS, se
completara en el apartado Type of business de la siguiente forma:

- Establecimientos que soliciten exportacién de tripa natural deberdn marcar la opcion: “Meat Cutting /
Packaging Plant”.

- Establecimientos que soliciten exportacion de tripas tratadas deberan marcar la opcién: “Meat
Processing Plant”.

- Establecimientos que soliciten exportacion de tripas saladas deberan marcar la opcién: “Meat
Processing Plant”.



1. Application for registration of Foreign establishment- MFDS

Este documento debera ser cumplimentado por el establecimiento y sera revisado por las autoridades de Salud
Publica responsables del control del establecimiento (no precisa validacién mediante firma/sello por parte de
Salud Publica)

Los establecimientos que soliciten autorizacién deben sefalar la casilla “Application for Registration of Foreign
Establishment”.

En los casos de modificacién de datos en la empresa y modificacion de alcance, se debe sefalar la casilla
“Application for Updating Registration of Foreign Establishment”.

[ 1S54HEAM Application for Registration of Foreign

Foreign Establishment
Establishment [ 1HESEMHENM Application for Updating

Registration of Foreign Establishment

- C = = ) otz
¥ [ Jol= sile=l= ol Y EE ELCl. Check the applicable brackets (243 Front page)

El primer bloque en gris sera completado por las autoridades coreanas.

XA ZF H &l Name of Establishment CH E X} Representative

Razon social taly como se refleja en la pagina web  Representante legal de la empresa
de RGSEEA:

https://rgsa-web-

aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp

SSHS EST No. or Registration Number &2l X} Date of approval
Numero de registro taly como se refleja en la Fecha de autorizacion del
oldx |t | pagina web de RGSEEA: establecimiento en el RGSEEA. Se
General https://rgsa-web- indicara la fecha que se refleja en la
. aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp licencia de autorizacion adjunta.
Information

24 X| Address

Direccion taly como se refleja en la pagina web de RGSEEA: https://rgsa-web-
aesan.mschbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp

Se indicara en el siguiente formato: direccién, municipio (provincia)

No se incluird el cédigo postal. Cuando la CCAA cuente con una lengua cooficial, solo se
incluird el nombre del municipio y de la provincia en castellano.
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==o3 |[ ] 2Z55 Initial registration - Se marcara para autorizaciones
o= TTr o
Type of [ ] HASS Update of registered information - Se marcara para modificaciones de datos o de
R&JIS’[I’&UO’] alcance
0| & Name - Se indicaré el nombrey apellidos del
of ol K} responsable del Departamento de Calidad
Persan in charge of sanitation @424 Phone Number including area code - +34
MA2H E-mail -
o=
Ho
Type of business
Se deberan marcar las actividades para [ ] £=%F Slaughterhouse
las que no se solicita autorizacion. - , ,
[ 1 MS=ZX2|Z Meat cutting and packaging plant
En modificaciones de alcance, se|[ ] Al22tmaFk2|Z Shel | egg packaging plant
dejara sm' tachar tanto las actividades [ ] AIS7FR Meat processing plant
ya autorizadas como las que se
. . o IK', . .
- solicitan. [ 1 ®7F2Z Milk processing plant
THEe [ ] Y7I2% Egg processing plant
Para la actividad de reenvasadores (] AsmaEy o
= . ., . . Al H A t st
k2 (RW)y autorizacidon de cualquier tipo de = eat storage nouse
tripas se debe consultar las
Status of . . .
indicaciones incluidas en la
Estbl idment descripcion de los formularios MDSA.

A Z oI Off Bt BE|AIAE K& of 2 Whether
a food safety management system applies to

the item information below, |f aplicable

Se deberd marcar si se dispone de un
sistema de control de seguridad
alimentaria. Es un campo de seleccién
multiple. En funcidn de la(s) opcidn(es)
seleccionadas, se completara el resto
de informacion solicitada.
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[ 1HACCP [ ] 1S0 22000 [ ] Z|E}Other ()

]
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the system

MESHH O A|AEIS MEH | "Yes", check as goplicable or specify

¥ Q1B 7| &te| 215 042 Whether to be certified by a
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ertification body

U= No [ ] A Yes
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the following information

21 ZH Title of certification ( 12137 Certification body ( )

12t22 Expiration date ()

S Certification date (

£3 E£= T2 = Species of livestock or main ingredients - Especies autorizadas en el RGSEEA
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Beef,veal, and beef or veal by-products

s
> Mo

Mo

Pork and pork by-products

= 4o

orse meat and horse by-products

Mo

utton, lambmutton,and mutton by-products

pa
Mo
o = g
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oat meat and goat by-products

% oo 4o *® 4o
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%EEE = Venison and venison by-products
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kl
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Alg gl 7 HALZ Meat and AH= Donkey meat and donkey by-products

ltem Information
meat by-products abbit meat and rabbit by-products
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=

hicken and chicken by-products

=

=
4= Duck meat and duck by-products

N
o

(i)

Se marcaran los
productos a
exportar en
funcion de la
actividad
solicitada

= Turkey meatandturkey by-products

d _do
o

qr I 4o
B4

B4

= Goose meatandgoose by-products
A

A= Quail meatandquail by-products
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Ho
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H A Pheasant meat and pheasant by-products

[ 1 A2t Chicken [ ] 222 Duck [ ] HF2l quail
€ggs €ggs eggs

2 Shell eggs

[ 1 AF7FSE Processed meat prodicts

E=METISE Processed ,
i rocessed milk products

vestock products
rocessed egg products

[ ] AlZEo|erZEotMXZ0| Hesictn Totsts Ao g8 YEsto] MAE == ct= Aol thi& 2| The
applicant agrees that if the Minister of Food and Drug Safety deems it necessary, he/she may visit
and inspect the applicant's establishment.

Se debera marcar obligatoriamente que el establecimiento autoriza a permitir la auditoria in-situ de inspectores
de MFDS en caso de que lo soliciten.

[ ] A7 HEJ} AN T} ch2X| 2chs 242 22 The applicant certifies that the above Information is true and
accurate.

Se debera marcar que toda la informacién aportada es realy precisa.

FolAlzobMala| £ | AM12x L 22 & AR M12xHM18 & HM13=M1&of w2} 22 20| SE(HHASE)S
AE g )

In accordance with Article 12 of the Special Act on Imported Food Safety Control and Articles 12 (1) and 13 (1) of the
same Act, | hereby apply for registration (update of registered information) of registration.

A year & month & day

ANO / MES / DIA de firma del documento

AME 2l Agplicant (M3 £= 2l)
signature or seal
Firma manualy sello del responsable de la empresa solicitante
Al Zo|ofE ™M E 5t
t

he Minister of Food and Drug Safety, Republic of Korea

A2l A X} Procedure




2. Lista de inspeccion establecimientos carnicos porcino - MDFS

Este documento debera ser completado y validado mediante firma/sello por las autoridades de Salud publica
responsables del control del establecimiento. Esta lista de inspeccidn hace referencia a la normativa coreana,
FOOD CODE 2021.

INSPECTION CHECKLIST COMPLETED BY THE EXPORTING COUNTRY’S GOVERNMENT
(LIVESTOCK PRODUCTS & LIVESTOCK PRODUCTS CATEGORIES) // LISTA DE INSPECCION
VISADA POR EL GOBIERNO DEL PAIS EXPORTADOR (CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS)

Para completar este formulario adecuadamente se deben tener en cuenta las definiciones de los productos del “Food Code
2021” del MFDS.

1. According to the results of an inspection conducted on // De acuerdo con los resultados de inspeccion llevadas a cabo
en*

Establishment// |[Razon social taly como se refleja en la pagina web de RGSEEA:
Establecimiento: |https://rgsa-web-aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp

Numero de registro tal y como se refleja en la pagina web de RGSEEA:

EST No. // N° i . L ..
RGSEAA: https://rgsa-web-aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
Direccion taly como se refleja en la pagina web de RGSEEA: https://rgsa-web-
aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
AddreS,S 1" Se indicara en el siguiente formato: direccién, municipio (provincia)
Direccion:

No se incluira el cédigo postal. Cuando la CCAA cuente con una lengua cooficial, solo
se incluira el nombre del municipio y de la provincia en castellano.

* Estos datos deben coincidir exactamente con los datos oficiales de la misma existentes en el Registro General Sanitario
de Alimentos, el cual puede consultarse en la web de la AESAN.

by the Spanish Government pursuant to EC No. 852/2004, EC No. 853/2004, EU No. 2017/625, EU No. 2019/624, EU No.
2019/627 Regulations // por el Gobierno espanol en cumplimiento de los Reglamentos UE 852/2004, 853/2004, 2017/625,
2019/624, 2019/627:

Se marcara siempre la opcién de que cumple con la normativa. En caso de detectarse incumplimientos, estos deberan ser
subsanadas para que los Servicios Oficiales puedan dar por valido el expediente de solicitud de autorizacion del
establecimiento a la Republica de Corea.

X It was appropriate for the country’s own sanitation management standards. // Se cumple con las normas
relacionadas con la gestion de servicios sanitarios del pais.

[0 There were some inappropriate results for certain standards, but corrective measures were completed (please
attach a summary with the corrective measures). // Ha habido resultados inapropiados de ciertos estandares, pero
se han tomado medidas correctivas (por favor, adjuntar un resumen en inglés con las medidas correctivas).

(The management and supervision of the documents issued by the government of exporting country regarding the results of
inspections conducted on corresponding establishments by inspectors of the exporting country’s government within one
year).// (La evaluacién y supervisién se hara sobre los documentos emitidos por el gobierno del pais exportador con respecto
a los resultados de las inspecciones realizadas en los establecimientos correspondientes por los inspectores del gobierno
del pais exportador en el ultimo ano).
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Fecha de verificacion del cuestionario por los Servicios
Oficiales de Salud Publica responsables del control oficial
del establecimiento

Verification date:

Departamento del veterinario oficial responsable de la
Department: verificacion (en inglés)

Posicién del veterinario oficial responsable de la
Position: verificacion (en inglés)

Nombre y apellidos del veterinario oficial responsable de la
Name: verificacion (en inglés)

Firma manualy sello del veterinario oficial responsable de
Signature and official stamp la verificacion (en inglés)

2. According to the inspection standards defined and notified by the Minister of MFDS: // De acuerdo con los
estandares definidos y notificados por el Ministro del MFDS:

Chapter 2: Common Standards and Specifications for General Foods // Capitulo 2: Estandares comunes y
especificaciones para alimentos en general:

Se marcara para cada item si el establecimiento cumple con los requisitos establecidos en el FOOD CODE 2021
de MFDS. En caso de cumplimiento se indicara como Oy en caso de incumplimiento como X.

En la ultima columna se incluirdn comentarios especificos que describan la situacion en caso de ser necesario.
Este checklist referente al Capitulo 2 sera completado por todos los establecimientos.
Las respuestas seras evaluadas por los Servicios Veterinarios Oficiales que, en funcion de la condicion real de

su establecimiento, lo recogido en su sistema de autocontrol y los resultados de los controles regulares y
auditorias determinaran si procede una evaluacién favorable o desfavorable.

COMPLIANCE//
No VERIFICATION POINTS // PUNTOS DE VERIFICACION CUMPLIMIENTO | COMMENTS // COMENTARIOS

O X

Requirements for Raw Materials // Requisitos para
materia prima:

1 Raw Materials of livestock products // Materia prima
de productos de origen animal

Equipment and containers for packaging // material y
envases para el empaquetado

Permissible food or food additives // productos alimenticios
o aditivos permitidos




Manufacturing and Processing Standards // estandares de
elaboracion y procesado

Specifications for Livestock Products //
especificaciones de los productos de origen

General specifications (food additives, foreign materials,
food poisoning bacteria, Maximum Residue Limits’) //

4 Especificaciones generales (aditivos alimentarios,
cuerpos extrafios, bacterias toxicas, LMR")

Inspection standards for meat (Volatile basic nitrogen (mg
%), E.coli) // Estandares de inspeccidn para carne
(Nitrégeno Volatil (mg %), E. coli)

Application of Standards and Specifications // Aplicacion de
estandares y especificaciones

Storage and Distribution Standards // Estandares
de almacenamiento y distribucion:

- the meat/ edible meat products shall be kept at a
temperature -2 ~10°C // la carne/ productos carnicos
se deben mantener a una temperatura entre -2 ~ 10°C

6 | -frozen meat shall be kept at a temperature of -18°C or
below // la carne congelada se debe mantenera -18°C o
inferior

- RTE at temperatures of 6°C or below) // los RTE se deben
mantener a 6°C o inferior

1 For heavy metals, mycotoxins and permissible limits for benzopyrene, melamine, dioxin, and substances that
are similar, etc. // Para metales pesados, micotoxinas y niveles permitidos para benzopireno, melamina,
dioxina y sustancias similares, etc.

Chapter 5: Standards and Specifications for Each Food Products // Capitulo 5: Estandares y especificaciones
de cada categoria de productos alimenticios:

Cada establecimiento en funcién de los productos a exportar y la actividad para la que solicita autorizacién
debera completar los siguientes puntos. En caso de que aplique a la empresa, se indicara “N/A” en casa
apartado.

Todos los establecimientos deben completar la categoria “aspectos comunes”, y la categoria especifica
correspondiente a su(s) actividad (es) (matadero/sala de despiece, sala de envasado, planta de
transformacién/almacenamiento en frio). En la(s) actividad (es) que no aplique a la empresa, indicar “N/A” en
cada uno de sus apartados.




NO

VERIFICATION POINTS // PUNTOS DE VERIFICACION

COMPLIANCE//
CUMPLIMIENTO

O‘X ‘N/A

COMMENTS // COMENTARIOS

Hams // Jamones:
-Ham

- Raw Ham

Nitrite ion (g/kg): Not more than 0.07 // I6n Nitrito (g/kg):
no superiora 0.07

Preservatives (g/kg): not more than 2.0 (using sorbic acid as
the basis): Sorbic acid, Potassium sorbate, Calcium
sorbate // Conservantes (g/kg): no superior a 2.0 (usando
dcido sérbico como referencia): acido sérbico, sorbato de
potasio, sorbato de calico

Bacterial count *

Escherichia coli: n=5, c=2, m=10, M=100 (only applicable to
raw ham) // E. coli: n=5, c=2, m=10, M=100 (sé6lo aplicable a
“raw ham)”

Coliforms: n=5, c=2, m=10, M=100 (only applicable to
pasteurized products) // Coliformes: n=5, c=2, m=10,
M=100 (sélo aplicable a productos pasterizados)

Salmonella spp *

Listeria monocytogenes *

Staphylococcus aureus: n=5 c=1 m=10 M=100 (only
applicable to pasteurized products or those for direct
consumption). For raw hams, n=5 c=2 m=10 M=100) //
(so6lo aplicable a productos pasterizados o aquellos de
consumo directo. Para “raw ham” 2 n=5 c=2 m=10 M=100)




Sausages // Salchichas:
- Sausage

- Fermented sausage
| - Mixed sausaae

Dry represents processing with no more than 35% of water,
semi-dry refers to no more than 55% of moisture // Productos
desecados con no mas de 35% de agua y los semi-desecados
con no mas de 55% de humedad

Nitrite ion (g/kg): Not more than 0.07 // 16n Nitrito (9/kg): no
superior a 0.07

Preservatives (g/kg): not more than 2.0 (using sorbic acid as the
basis): Sorbic acid, Potassium sorbate, Calcium sorbate //
Conservantes (g/kg): no superior a 2.0 (usando acido soérbico
como referencia): acido sérbico, sorbato de potasio, sorbato de
calico

Bacterial count *

Escherichia coli: n=5, c=2, m=10, M=100 (only applicable to
fermented sausage).// (sélo aplicable a salchichas
fermentadas)

Coliforms *

Enterohemorrhagic Escherichia Colin=5 c=0 m=0/25 g (only
applicable to products refrigerated/frozen after stuffing
ground meat into casings) // Escherichia Coli
enterohemorragica n=5 c=0 m=0/25 g (solo applicable a
productos refrigerados o congelados después del relleno de
carne picada en tripa)

Salmonella spp *

Listeria monocytogenes *

Staphylococcus aureus: n=5 c=1 m=10 M=100 (only applicable
to pasteurized products or those for direct consumption. For
fermented sausages, n=5 c=2 m=10 M=100) // Staphylococcus
aureus n=5 c=1 m=10 M=100 (sélo aplicable a productos
pasterizados o aquellos de consumo directo. Para salchichas
fermentadas, n=5 c=1 m=10 M=100)




Bacon // Bacon:

Nitrite ion (g/kg): Not more than 0.07 // 16n Nitrito (g/kg): no
superior a 0.07

Preservatives (g/kg): not more than 2.0 (using sorbic acid as the
basis): Sorbic acid, Potassium sorbate, Calcium sorbate //
Conservantes (g/kg): no superior a 2.0 (usando acido soérbico
como referencia): acido sorbico, sorbato de potasio, sorbato de
calico

Bacterial count *

Coliforms *

Salmonella spp *

Listeria monocytogenes *

Dry stored meat // productos desecados

Dry represents processing with not more than 55% of water //
Productos desecados con no mas de 55% de agua

Nitrite ion (g/kg): Not more than 0.07 // 16n Nitrito (g/kg): no
superior a 0.07

Preservatives (g/kg): not more than 2.0 (using sorbic acid as the
basis): Sorbic acid, Potassium sorbate, Calcium sorbate //
Conservantes (g/kg): no superior a 2.0 (usando acido soérbico
como referencia): acido sérbico, sorbato de potasio, sorbato de
calico

Bacterial count *

Coliforms *

Salmonella spp *

Listeria monocytogenes *




Seasoned meats // carnes condimentadas, sazonadas:
- Seasoned meat
- Ground meat product// carne picada
- Processed rib product

- Natural casing

Nitrite ion (g/kg): Not more than 0.07 // 16n Nitrito (9/kg): no
superior a 0.07

Preservatives (g/kg): shall not be detected // Conservantes
(9/kg): no deben ser detectados

Bacterial count *

Coliforms *

Salmonella spp *

Listeria monocytogenes *

Enterohemorrhagic Escherichia coli (O157:H7): n=5, c=0,
m=0/25 g (only applicable to ground meat products)//
Escherichia Coli enterohemorragica (O 157:H7): n=5, ¢=0, m=
0/25 g) (solo aplicable a productos con carne picada)

Fecha de verificacion del cuestionario por los Servicios
Oficiales de Salud Publica responsables del control oficial
del establecimiento

Verification date:

Departamento del veterinario oficial responsable de la
Department: verificacion (en inglés)

Posicion del veterinario oficial responsable de la
Position: verificacion (en inglés)

Nombre y apellidos del veterinario oficial responsable de la
Name: verificacién (en inglés)

Firma manualy sello del veterinario oficial responsable de
Signature and official stamp la verificacion (en inglés)




