Ministerio
de Ganaderia,

ANEXO |

Agricultura y Pesca

Direccion General
de Servicios Agricolas

FORMULARIO SOLICITUD DE HABILITACION DE PLANTAS PROCESADORAS Y form. he Wﬂfm
W5
DEPOSITOS DE ARROZ
[FECHA | | |
1. ~ EMRESA SOLICITANTE : 3
RUT " DENOMINACION RAZON SOCIAL
ES DOMICILIC LEGAL
DEPARTAMENTO LOCALIDAD CALLE, RUTA Georreferenciacion
Representado por Correo electrdnico Celular Telefono Empresa
Documento de identidad
Lo presente solicitud solo tendrd volidez si la empresa estd inscripta en el Ruo y en Reopinagra.
Exportacion anual de la empresa seglin pais de desting, SEn
3. Datos en toneladas de arroz cargo. En ohservaciones agregar los % por categoria exportada.
PAIS DE DESTINOD 2017 2018 2019 2020 :
Observaciones
tons.
tons.
tons.
tons.
boes. Y oo s il IR R L Ly SR L PP
tons.
4. | Otras destinos de posible interés para la empresa
|51 Datos de los Locales
51] Planta Procesadora N° 1
DEPARTAMENTO LOCALIDAD CALLE, RUTA Georreferenciacion
Contacto ‘Correo electrdnico Celular Telefono Empresa.
|capacidad de procesamiento (tons./dia)
Capacidad de parbolizado [tons./dia)
Capacidad de depasitos grano procesado (tons.)
Capacidad de los depdsites grano (tons.)
5.2] Planta Procesadora N° 2
DEPARTAMENTO LOCALIDAD CALLE, RUTA Georreferencizcian




Contacto

Correo electronico

Telefono Empresa

Capacidad de procesamiento (tons./dia)

Capacidad de parbolizado (tons./dla)

Capacidad de depdsitos grano procesado (tons, )

Capacidad de los depdsitos grano (tons,)

53]

Planta Procesadora N®3

DEPARTAMENTO LOCALIDAD

CALLE, RUTA

Georreferenciacion

=

 Correoelectrnico.

S

Telefono Empresa

Capacidad de procesamiento (tons./dia)

Capacidad de parbolizade {tons./dia)

Capacidad de déﬁéﬁos-p'_am procesado (tons,]

Capacidad de los depdsitos grano (tons,)

s Depésito N° 1

EMPRESA:

DEPARTAMENTO LOCALIDAD

CALLE, RUTA

Georreferenciacién

Contacto

Correo electronice.

Celular

 Telefono Empresa

Capacidad de depésitos grano W“"“‘J

Capacidad de los depésitos grano (tons,) '

55 Depésito N°2

EMPRESA:

DEFARTAMENTO LOCALIDAD

CALLE, RUTA

Gearreferanciaclon

Contacto

Correo electrdnico

Celular

Telofono Empresa

Capatidad de depdsites grana procesado (tons.}

Capacidad de los depésitos grano [tons )

5.6 " Depésito N°3

EMPRESA:

DEPARTAMENTO LOCALIDAD

CALLE, RUTA

Contacto

Correo electrdnico

Celular

Telefono Empresa

Capacidad de depdsitos grano procesado (tons,)

Capacidad de los depasitos grano {tons,)

56| Depésito de Consolidacion N° 1

EMPRESA:

DEPARTAMENTO LOCALIDAD

CALLE, RUTA

Contacto.

Telefono Empresa

Capacidad de depdsitos grano procesado (tons.]




A

ANEXO I

Auditoria para la habilitacion de Plantas Procesadoras y Depdsitos de Arroz (Dto N° 378/017)

RAZON SOCIAL: HABILITACION N°:
DIRECCION:

DEPARTAMENTO: LOCALIDAD:
iCorrec-e Empresa: Teléfonolfax:

TECNICO RESPONSABLE:

Fecha auditoria:

._.nnna los _u_.nnn_n___._.____u:sﬁ y los registros que se ma...ni: aralz .un 5U puesta en n_.wﬂ_am n@_um_._ .wm_mq mﬂzfmqow Y awuoz_n._mm m:ﬁ. los _.mn_._m:a.__ﬁaam .um _nm m_..nzn..nm
de la DGSA. .

DINAMA Autorizacion s L illaiie [Feracanes

Ambiental Provisoria ity : ;

DINAMA Autorizacion LT T [

mbiental de Operacion ket . :

DINAMA Autorizacion EETE T e Posenwaanen

Ambiental Especial b : i

Habilitacion LM. de ...c..ovves. Ne Vence _
ﬂu‘?ﬂnﬂ:l

Inscripcion en el RUO DGSA \Vence

Habilitacién Bomberos Ne Vance qm..asi

Ministeric
= de Ganaderia, Direccidn General
Agricultura y Pesca | de Servicios Agricolas Pagina 1
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ANEXO I

1.2.2 Destino para ingredientes y productos no conformes

Deben llevar registros para los productos que incumplan las especificaciones segln la causa de la inconformidad, cual de las siguientes opciones se adopta y las
razones gue ameritaron el procedimiento elegido;

Registros de Liberacion: cuando del andlisis surge que el producto cumplia con las condiciones requeridas

Registros de Reproceso: cuando se puede reprocesar para satisfacer las condiciones requeridas por el cliente o para
ofro cliente

Registros de Cambio de Destino: cuando se considera que cumple las condiciones de otro cliente sin necesidad de
reprocesar

Registros de Descarte: cuandoe se considera que existe riesgo para la inocuidad. Debe indicar el motivo y la forma y
lugar de la destruccion.

13 Control de Agua Potable c NC MNA

Debera existir un procedimiento para controlar que el agua empleada en fabricacion que entre en contacto con los alimentos,
asi como la utilizada en consumo y limpieza, cumple las normas de higiene y que sea de calidad potable,

Deben existir registros de control de calidad e inocuidad del agua.

Ministerio |
de Ganaderia, Direccion General
Agricultura y Pesca | de Servicios Agricolas
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ANEXO Il

1.6 Control de PLAGAS c NC NA
Deben existir procedimientos de control de plagas. Los mismos deben resultar eficaces para que no se observe presencia de plagas en la planta. (1)
1.6.1 Procedimiento para ROEDORES. Debe establecer cuales son los puntos criticos en todo el establecimiento. Debera
contar con un croguis del establecimiento, indicando la ubicacion de las trampas para roedores.
Deberan existir registros donde conste el tipo de trampa, la frecuencia de inspeccién, el cebo utilizado, el consumo detectado
0 en caso de trampas fisicas la cantidad de capturas.
1.6.2 Procedimiento para AVES. Debe establecer cuales son los puntos criticos en todo el establecimiento y una frecuencia
de revision de efectividad de contral,
Deberan existir registros de la inspeccion de los puntos de riesgo de entrada de aves al maolino y depdsitos de producto
terminado
1.6.3 Procedimiento para INSECTOS. Debe establecer cuales son los puntos criticos en todo el establecimiento y una
frecuencia de revisian,
Deben existir registros de inspeccion de los puntos criticos en los silos y en los depdsitos de producto terminado.
Deben existir registros de temperaturas en los silos en la frecuencia indicada en el procedimiento.
1.6.4 Tratamientos de Control de Plagas. Los tratamientos deben ser realizados por personal debidamente calificado, C NC MA,
a) La empresa cuenta con autorizacion previa de la DGSA - MGAF (Dto 013 de 2020);
Roedores:
Aves:
Insectos:
b) Cantidad de personal propio con Carnet de Aplicador expedido por la DGSA - MGAP:
c) Contrata empresas con habilitacion emitida por la DGSA - MGAP para los tratamientos: c NC NA

Hambre de la emprasa y autonzacion DG oA
Roedores:
Aves: 2 5
Insectos:
Ministeric
de Ganaderia, Diiteseign General

Agricultura y Pesca | de Serviclos Agricolas Pagina 5
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ANEXO II

1.8 Procedimiento de evaluacion de proveedores NC NA
Debe existir un procedimiento escrito de evaluacién de proveedores de productos y servicios con registros anuales de |as

evaluaciones.

Deben existir registros que demuestren la evaluacion de cada proveedar o empresa de servicios, llevar datos de las no

conformidades que se le realizaron y el levantamiento de las mismas, asi como |a evaluacién anual correspondiente.

1.9 Procedimiento de eliminacién de residuos y desechos NC NA

Deben existir procedimientos de eliminacién de residuos y desechos Los mismos deben ser eficaces en &l mantenimiento de
la higiene de la planta y deberan estar en concordancia con las normativas Nacionales y Departamentales.

Deben existir procedimiento para la eliminacion de los envases de Agroquimicos {tripe lavado).

Deben existir registros que demuestren el cumplimiento de los procedimientos.

1. Observaciones

Ministerio
de Ganaderia, Direccién General
Agricultura y Pesca | de Servicios Agricolas
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ANEXO Il

2.1.5 El perimetro de los sectores de elaboracién y almacenamiento es de:

Caming de tierra

Camino de balastao

Camino consolidado / pavimentado

2,16 Recibo del grano;

Tolva N°

Con Plataforma volcadora

Descarga manual

Espacio Cerrado

Con aguipamianto de aspiracion de polvo

Con cabina o similar de proteccion del personal

Otros

Observaciones:

Ministerio _
de Ganaderia, Direccién General
Agricultura y Pesca | de Servicios Agricolas
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ANEXO I

2.2 Sector de elaboracion NG

2.2.1 Los equipos (mezcladora, maline, pelleteadoras, extrusoras, etc.) deben encontrarse en buen estado, deberan presentar un programa de
' mantenimiento e higiene.

2.2.2 Elflyjo de los procesos debe estar disefiado de modo de impedir la contaminacion cruzada.

223 Para evitar la contaminacion cruzada entre areas de produccion, se controla el uso de herramientas de trabajo, materiales y el ingreso de
""" personas provenientes de posibles areas contaminadas.

2.2.4 Los equipos destinados al tratamiento térmico (cuando existan) deben tener los instrumentos de medicion correspondientes visibles y
=7 funcionando adecuadamente,

2.2.5 Losacopiosy molinos deben de dispaner de IMANES para retencidn de metales ferrosos, en lugares estratégicos en el circuito del grano,

2.2.6 La planta de elaboracion, debe disponer de equipos saca piedras,

2.2.7 Las instalaciones en |la zona de elaboracion deben estar en buen estado de conservacion & higiene. Se debe evitar la condensacion de agua
*=*"  en las instalaciones.

2.2.8 Las zonas destinadas a la elaboracidn no deben usarse para almacenar products terminado.

Observaciones:

Ministeric
de Ganaderia, Direccién General
Agricultura y Pesca | de Servicios Agricolas
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ANEXO I
2.4 Areas auxiliares NC
2.4.1 Debe existir un numero adecuado de sanitarios (1 cada 10 frabajadores como minima).
2.4.2 Los sanitarios deberan estar separados de las areas de produccion y almacenamiento.
2.4.3 Los sanitarios deben tener suminisiro adecuado de agua potable, jabén, papel higignico, ¥y medios para el secado de manos.
2.4.4 Elestado higiénico y condiciones generales de los sanitarios deben ser adecuados.
245 Sila Em_.;m se encuentra alejada de centros poblados y/o tiene horario de trabajo continuo, deben existir otras areas auxiliares como
vestuarios, duchas y comedor.
Observaciones
2.5 Control de PLAGAS NC
2,51 ROEDORES. La ubicacidn de las trampas debe corresponderse con el croquis proporcionado.
2.5.2 El estado de la trampa debe ser bueno y coincidir con la informacion registrada,
2.53 AVES. Se debe constatar la ausencia en los locales y el buen estade de los obstaculos fisicos gue impiden el ingrese.
w.m,n INSECTOS. Se deben revisar los puntos establecidos como criticos
2.5.5 TROGODERMA, La ubicacidn de las trampas debe corresponderse con el croquis proparcionado v la rotacidn planificada,

Observaciones

Ministeric
de Ganaderia, Direccidn General
Agricultura y Pesca | de Servicios Agricolas
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ANEXO lI
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4.3 Limpieza e Higiene

4.1 Procedimiento de mantenimiento y calibracion de equipos NC MA,
Deben existir procedimientos de mantenimiento y calibracion de equipos.
La calibracidn de equipos de laboratorio, pesaje y temperatura debe ser realizada anualmente por empresas externas de competencia
Jrecanccida,
_Dmnm: existir registros que demuestren el cumplimiento de las frecuencias de control establecidas y los resultados obtenidos de las mismas,
4.2 Balanzas NC NA
__.mm_ balanzas de precisidn deben estar ubicadas en mesadas firmes de uso exclusivo, alejadas de corrientes de aire y de equipos que
puedan provocar vibraciones.
Deben exhibir certificado de calibracién por empresa certificada, con validez de un afio.
Deben llevar registros, por cada balanza, de la verificacion diaria (con pesas cerfificadas).
NC NA,

Deben existir procedimientos de limpieza e higiene del local y de los equipos. Dichos procedimientos deben ser tales que, por su modo de
accian y frecuencia, permitan manteneros en condiciones adecuadas de higiene,

Deben existir registros del cumplimiento de los procedimientos, donde se pueda evaluar el cumplimiento de la frecuencia establecida,

Las muestras, que no estan en uso, deben ser almacenadas en locales anexos (exclusivos, secos y frescos) y en envases adecuados que
permitan la correcta conservacidn por el tiempo que sea necesario,
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Montevideo, | ! ABO, 2020

VISTO: que la Direccion General de Servicios Agricolas (DGSA) es la Autoridad
Sanitaria Oficial en lo que respecta a garantizar la inocuidad y calidad del arroz segun
lo establecido por Decreto N® 378/017 de 22 de diciembre de 2017;

RESULTANDO: I- que el articulo 176 de la Ley N°® 19.149 de 24 de octubre de 2013
en sus numerales 1y 2, faculta a la DGSA a: “Determinar los procesos de evaluacion
que corresponda aplicar para cada uno de los productos fitosanitarios, fertilizantes,
enmiendas, agentes biolégicos, granos de cereales y oleaginosas, frutas, hortalizas y
alimentos para animales y las autorizaciones, registros, certificaciones, habilitaciones
o acreditaciones a que quedaran sujetos atendiendo a las caracteristicas y niveles de
riesgo de los productos involucrados.” y “Establecer y publicar los requisitos,
condiciones, plazos y procedimientos técnico-administrativos que se deberan cumplir
para solicitar y obtener las autorizaciones, inscripciones, certificaciones,
acreditaciones o habilitaciones previstas en el articulo anterior, incluso, cuando
corresponda, la certificacion de las condiciones necesarias con el fin de garantizar la
inocuidad y calidad de los productos que se destinen al mercado interno o la
exportacion, teniendo especialmente en cuenta las normas, directrices vy
recomendaciones emitidas en el marco de acuerdos regionales o internacionales
ratificados por el pais y en concordancia con las disposiciones legales vigentes en
materia de salud humana, animal, vegetal y de protecciéon ambiental.”;

Il- que el Decreto N° 378/017 de 22 de diciembre de 2017, la nombra
Autoridad Sanitaria Oficial (ASQ), y debera controlar, supervisar, verificar y auditar el
cumplimiento de la normativa vigente, a los efectos de garantizar las condiciones
fitosanitarias, higiene e inocuidad del arroz;

lll- que el precitado Decreto en su articulo 4° establece que: “Todos
los establecimientos de recepcion, estandarizacion, tratamiento, transformacion,
almacenamiento, el transporte y el embarque, asi como todas aquellas empresas o
personas que desarrollan actividades industriales y afines a los productos arroceros,
deberan ser habilitados por la Autoridad Sanitaria Oficial (ASO) en la forma prevista



en el Articulo 3°...":

CONSIDERANDO: I- que la DGSA es la autoridad Oficial con reconocimiento nacional
e internacional en el ambito fitosanitario, calidad e inocuidad de alimentos vegetales;
Il- que es preciso crear un sistema con procedimientos y requisitos
para la habilitacién de Plantas de Procesamiento y Depésitos de Almacenamiento
que aseguren el cumplimiento de las normas precitadas y con ello la calidad e
inocuidad del arroz para su comercializacion tanto en el mercado interno como en el

internacional:

ATENTO: a las razones expuestas y a lo dispuesto por los articulos 173 y siguientes
de la Ley N° 19.149 de 24 de octubre de 2013 y Decreto N° 328/993 de 09 de julio de
1993 y demas normas concordantes y modificativas:

EL DIRECTOR GENERAL DE SERVICIOS AGRICOLAS
RESUELVE:

1°) Los establecimientos que procesen, acopien, y/o consoliden arroz deberan contar
con la Habilitacion de la DGSA.

2°) Apruébase el formulario N° 292 “Solicitud de Habilitacion de Plantas Procesadoras
y Depdsitos de Arroz”, el que se identifica como ANEXO | y forma parte de la presente
Resolucion.

3°) Dicho formulario estara disponible en la pagina web del MGAP y debera ser
completado por el usuario para iniciar el tramite de habilitacion.

4°) Apruébanse los requisitos y procedimientos de Auditoria y Control para la
habilitacion de Plantas Procesadoras y Depoésitos de Arroz identificados como
ANEXO I, que forman parte de la presente Resolucién.

5°) La verificacion del cumplimiento de los requisitos y procedimientos del
ANEXO II, sera realizada por la Divisién Inocuidad y Calidad de Alimentos (DICA).
6°) La DGSA, previo informe favorable de DICA, habilitara dichas plantas, mediante
resolucién del Director General quien emitirda el certificado de habilitacién
correspondiente.
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7°) La habilitacion tendra una vigencia de 3 (tres) afios a partir de la resolucion
correspondiente. La solicitud de renovacion debera ser presentada 60 (sesenta) dias
previos al vencimiento de la habilitacién. No obstante si durante el periodo de vigencia
de la habilitacién la Empresa no mantiene vigente la inscripcién en el Registro Unico
de Operadores, la habilitacion caducara.

8°) La DGSA podra suspender o revocar la habilitacion de la empresa en caso de
constatarse incumplimientos a la presente normativa. La suspension de la habilitacion
durara, al menos, el tiempo que requiera el habilitado para implementar las medidas
correctivas y su posterior verificacion por parte de la DGSA.

9°) El incumplimiento a lo dispuesto en la presente Resolucion, independientemente
de lo establecido en el numeral 7, dara lugar a la aplicaciéon de las sanciones
dispuestas en el articulo 285 de la Ley N° 16.736 de 5 de enero de 1996 en la
redaccion dada por el articulo 87 de la Ley N° 19.535 de 25 setiembre de 2017.

10°) Notifiquese a la Divisién Inocuidad y Calidad de Alimentos;

11°) Extiéndase copia de la presente resolucién a la Direccién General de Secretaria.
12°) Publiquese en el Diario Oficial y divilguese a través de la pagina web institucional
y de la DGSA.

13°) Cumplido archivese en el Departamento Administracion de la DGSA.




