Cominicana, cuyo tema ceniral sera la "Gobemabilidad
y Desarrolic en la Sociedad del Conocimiento®;

Que, en el XXXV! Periodo Ordinario de Sesiones da
la Asamblea General de la OEA, el Per( presentara
nuevas propuestas dirigidas a fortalecer la lucha contra
g impunidad en el continente, el fortalecimiento de los
partidos y las organizaciones polfticas, la limitacién de
gastos militares y la promocion de mayor transparencia
en la adquisicion de armamentios en la regién, entre ofras;

Que, es necesario e! concurso de funcionarios
diplomaticos v de una profesional en asunios de prensa
y difusién para apoyar a la delegacion peruana que serd
prasidida por el sefior Ministro de Relaciones Exieriores;

De conformidad con la Cuarta Disposicidn
Complementaria de la Ley N® 28091, Ley del Servicic
Diplomético de ia Reptblica; en concordancia con el
articulo 83° del Dacreto Supremo N2 005-30-PCM,
Heglamentc de la Ley de Bases de la Carrera
Administrativa; los articulos 1852 y 1902 del Reglamento
de la Ley dsi Serviclo Diplométice de fa Repubiica,
aprobade mediante Decreto Supremo N° 130-2003-RE;
el inciso m) del articulo 5° del Decreto Ley N2 26112, Ley
Organica del Ministerio de Relaciones Exieriores; la Ley
N® 27619; el Decrstc Supremo N¢ 047-2002-PCM, que
regula ta autorizacion de viajes al exterior de servideres
y funcionarios publicos; &l incise ¢} del articulo 72 de Ia
Ley N? 28427, Ley Presupuesto del Sector Publico para
el afto fiscal 2005; el articulo 1° del Decreto de Urgencia
N2 015-2004; v |a Resolucion Ministerial N2 0558/RE del
17 de mavyo de 2006

SE RESUELVE:

Articulo Primero.- Incorporar a la Delegacidn
peruana que acompanard al sefior Ministro de Relaciones
Exteriores, Embajador Oscar Madrtua de Romafa, al
XXXV} Periodo Ordinaric de Sesiones de la Asamblea
General de la QEA, que se realizard en la ciudad de
Santo Domingo, Republica Dominicana det 4 al 6 de junic
de 2006, a las siguientes perscnas:

- Ministro Consejero en el Servicio Diplomatico de la
Republica, Librado Augusto Orozco Zapata;

- Consejera en el Servicio Diplomatico de la
Repdblica, Ana Angélica Pefia Doig, funcionaria de la
Representacién Permanente del Peru ante la
Organizacién de Estados Americanos;

- Primer Secretario en el Sérvicie Diplomatico de la
Reptblica, Paul Fernando Duclos Parcdi;

- Seficra Gladys Berna! Barzola coordinadora de la
Oficina de Prensa y Difusion

Articulo Segunde.- Les gastes que irrogue la
participacion de los funcionarics que figuran &n sl
presente artfcuio, serdn cubiertos por el Pliego
Presupuestal del Minisierio de Relaciones Exteriores,
debiendo rendir cuenta documentada en un plazo no
mayor de quince (15) dias al término de la referida
comision, de acuerdo al siguiente detalle:

Nombre Pasajes -‘ Viaticos | Mamero | Totalde | Tarifa de

uss gor dfa de dias | vidticos | Aercpuerto
US3 HSs

Librado Auguslo §25 40 240 00 341 960 00 3025

Orozeo Zapala

Paul Fernando 825 40 240 00 3+t 960 00 3028

Duglos Parodi

Gladys Bermal 925 40 240 00 3+1 980 00 3025

Barzola

Articulo Tercero.- Los gastos que por concepto de
pasajes y viaticos irrogue la participacion de la Consejera
an el Serviclo Diplomatico de la Repiblica, Ana Angélica
Pefia Doig, serdn cublertos por la partida de gastos de [a
Representacién Permanenie del Perl ante la
Organizacion de los Estades Americanos, sin excedsr
ias tarifas, escalas y normas legales vigentes, con
posterior reembolso del Pliego Présupuestal det Ministerio
de Relaciones Exieriores.

Articulo Cuarto.- Dentro de los quince (15) dias
calendario siguientes al término de la citada comisién,
-los ciados funcionarios deberan presentar anie el sefior
Ministro de Relaciones Exiaricres un informs de las

e aCC'OPDS rc&J'zadas durante el \"l:‘je E‘.U"“" z2do

Articulo Quinto.- La presente resclucicn no da
derecho a exoneracién ni liberacion de |mpuestoa
aduanercs de ninguna clage o denominacion  * -

Registrese comuniquese v publiquese

0OSCAR MAURTUA DE ROMARNA
Ministro de Relacicnes Exteriores

09868

Norma Sanitaria para la aphcacmn‘_del’
Sistema HACCP en la fab:ucacmn de'

Alimentos y Bebidas

ANEXO - RESOLUCION MINISTERIAL
N? 449-2006/MINSA

(La Resclucion Ministerial en referencia fue publ ada
en la edicion del 17 de mayo de 20086}

"NORMA SANITARIA PARA LA APLICACID
DEL SISTEMA HACCP EN LA FABRICACI
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS" ™

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 12.- Base Técnica Normativa :

Lz presente Norma Sanitaria se fundamenta an 19
establecido en la Quinta Disposicidn Complemientaria’
Transitoria y Final del Beglamento sobre Vigilaricia v
Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N2 007-98-SA y estd en concordancia
con lo establecido en la Norma Codex Allmer‘ltanus
"Sistema de Andlisis de Peligros v de Punics Criticos’ dé
Control* {Sistema HACCP porsus siglas en mg[es! 2 A
Analysis and Critical Control Point) y Directrices para 50

£

Aplicacién JRRE

Articule 22 - Objetivos e

a Establecer procedimientos para la aplicagitry del
Sistema HACCP, a fin de asegurar iz caiidad sanitaiia y
la inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo
humano.

b. Establecer criterios para la formulacion y aphca
de los Planes HACCP en la industria alimentaria ' )

Articuio 32.- Alcance y ambito '

Las disposicicnes contenidas en la presente”’
Sanitaria son de cumplimiento obiigatorio a nivei nél
para las personas naturales y juridicas que oper ¢
intervienen en cualquier proceso de fabricgcion;
elaboracidn & industrializacion de alimentos y beb]das
destinados al meigado nacional e internacional ™

l.a aplicacion del Sistema HACCP en ia peqUena y
micrc empresa alimentaria, se regird de conformi dad
con lo establecidc en la Séptima Cisposi
Complemeantaria, Transitoria y Final def F{eglamenIOS
Vigilancia v Control Sanitario de Alimentos y Bebldas
aprobade por Decreto Supremo N* 007-98 SA. - :

Artlculo 4% Aplicacion del Sistema HACCP
La aplicacién del Sistama HACCP debs sustentarse
y documentarse en un "Plan HACCP", deblend‘o el
fabrlcante cumplir con los requisitos previos estabi@mdds
en las disposiciones legales vigeinies en materia sanrtarfa
y de inocuidad de alimenios y bebidas, Reglamenid sobirg
Vigilancia y Control Sanitario de los Alimentos y Beébidgis)
ademds de cumplir con los Principios Generales, de
Higiene del Codex Alimeniarius, y los Codfgos de
Practicas especificos para la fabricacién de cada t;po de
alimento. '

El Plan HACCP, debe aplicarse a cada Imea ds
produccion v es especmco para cada alimento ¢ beblda
Serd revisado periddicamsnte para incorporar ‘an dada
fase los avances ds la ciencia y ds la xecnorogza
alimeantaria




*" "D presentarse alguna medificacion en el producto
final, dutante el proceso o'en cualquier fase de Ia cadena
alimentaria, debe validarse la aplicacion del Sistema
HACGCF v enmendarse el correspondiente Plan HACGP
“gon fa consiguiente notificacion obligatoria de los cambios
réalfizados a la Direccién General de Salud Ambiental
{DIGESA) del Ministario de Salud

v Hapélitica sanitaiia de la empresa ss oriéntard a
@sfableder las pricridades v el cronograma de reformas
+3iAr{ad, que aseguren la efectiva aplicacion del Sistema
HACCP “los cuales deben estar descritos en al Plan
RACER

Los objetivos deben estar orientados al cumplimiento
de la poiitica sanitaria en todas las etapas que comprende
8l prodéso de produccion, para lograr el asaguramiento
de laindcuidad v de la calidad sanitaria de los alimentos

‘bebidas

rtic 2~ De la Autoridad Sanitaria
“iEE[Ministerio de Salud a través de la Direccion General
de Salud Ambiental (DIGESA) es la encargada de raalizar
las actividades de validacion técnica y seguimiento
pariodico de !a aplicacidn del Plan HACCP con &f fin de
Brifibar Su idonsidad técnica y su efectiva apiicacien en
' BT8EES0 de fabricacion da alimentos y bebidas, Dicha
fuhciori‘hodrd ser delegada a las Direcciones Regionalas
de Salud (DIRESA) o Direccionas de Saiud (DISA), pravia
Bvafuacion de su idoneidad técnica en la aplicacién y
verificadion dsl Sistema HACCR

“Cids inspecciones sanitarias a las fabricas de
#limérfitos y bebidas de consume humano para e!
Eagiimianto del Sistema HACCE se realizaran con una
Araciléntia acorde con el nivel de riesgo que impliquen
'lds productos que fabrican, y Ia verificacion de la correcta
ablicdelon del sistema, de sus requisitos y condiciones
Previag, 'v serd por lo menos semestral

, CAPITULO It
-~ DE LOS REQUISITOS PREVIOS A
APLICACION DEL SISTEMA HACCP

.. Articulo 7°. Requisifos previos
# Ebpréfesional responsable del control de calidad
sanftaria’de la empresa, previamente a la aplicacion del
Bisténvd HAGGP, debe verlficar que se cumplan ios
Sigtiidrtes requisitos previos: ‘

»

s Principios Generales de Higlens de los Alimenios
del Cadex Alimentarius,

= Los Cddigos de Précticas para cada producto (del
nivef nacional o en su defacto def Codex)

» Las fisposicicnes legales en materia sanitaria y de
inocuidad de alimentos y bebidas

n Aﬁé’jcijlo 82~ Principios Generales de Higiene de
g Alfmentos
" :S8liMos principios esenciales de higiene de los

v

alimentos aplicables a io largo de toda la cadsna
alimentaria a fin de lograr alimentos inocuos y con calidad

itarf

i

. Estos prineipios deben aplicarse respacto ds;

t"al"Fl disefio de la fdbrica o establiecimisnto,
instdl&giones y equipos.

_b. El control de las operaciones an la fabricacién o
hradEss.

 ¢. Bl mantenimiento y sansamiento.

*d’ka"higiene v capacitacion dei personal

e El transporte.

=t 1505 fnformacién sobre los producios y sensibilizacion
q’eu los consumidores.
V- latinformadidn respecto de fos requisitos previos
debd estar documentada v la ejetucion corraspondients
debe estar registrada. Dicha informacion debe estar
;ciié;‘pon[ble a solicitud de Ia Autoridad Sanitaria

TUArticdio” 9%- Ei disedio de
establecimiento, instalaciones y equipos,

ta fabrica o

. ‘El'dibafio de la fdbrica debs contribuir a redusir al |
finima fa contaminacién incluira s distribucion de |

amblentes: recepcién de tas materias primas almacenes
salas da preparacidn, procesamisnto, empacado,
almacén de productos terminados v el lugar de despacho
entre otros. Asf mismo, la ubicacion de oficinas,
vestuarios, serviclos higiénicos v comedores; también
se debe indicar los puntes de abasiecimiento, de
almacenamiento v tratamiento del agua potabie,
mecanismo de disposicién de eflugntes y residuos
solidos. ’

La estructura fisica e instaiaciones, distribucion de
ambientes y ubicacion de equipos de ios estabiecimientos
se rigen de acusrdo a lo sefialade en los Capitulos 1y i
del Title 1V del Reglamento scbre Vigilancia y. Control
Sanitario de Alimenios y Bebidas aprobado por Decreto
Supremo N2 007-98-5A

Articulo 102~ El control de las operaciones en la
fabricacién o proceso

Las emprasas tienen la responsabilidad de producir
alimentos inocuos y eptos para el consumo humano,
para lo cual tendran en cuenta ef control de los peiigros
allmentarios, identificando en |a cadena alimentaria, todas
las fases de ias opsraciones que sean fundamentales
para la inocuidad de los alimentos, aplicando los
procedimientos eficaces de control en estas fases y
vigiiando que dichos procedimientos sean de eficacia
constanie y schbretodo cuando axistan camblos de
operaciones Entre éstos se destacan los siguientes
controles:

a. Tlempo y temperatura

En dicho contro! se tendrdn en cuenta, la naturaleza
del alimente, la duracién prevista en almacén, métodos
de elaboracién, envasado, medalidad de uso del
producto, los limites tolerabies de las variaciones de
tiempo y temperatura. El control inadecuado de las
temperaturas en los alimentos s una de las causas
méas frecuentes de su deterioro vy de enfermedades
gasirointestinales ¢ intoxicaciones transmitidas por
alimentos

b. Procesns especiiicos

Entre los procesos que contribuyen a |z inocuidad e
higiene de los alimentos, estan comprendidos: e!
enfriamisnto el tratamiento térmico, la irradiacion, la
desacacion, la preservacion por medios quimicos sl
envasado al vacio, entre otros

¢ Peligros de contaminacidn en los alimentos

Cuando ge ulilicen especificaciones de peligros
microbioldgicos, fisicos o quimicos en los alimentos,
ésias deben basarse en lds regulaciones sanitarias
al respecto o en principios cientifices reconocidos
por la Autoridad Sanitaria. En cuanto & la
contaminacion por peligros microbicldgicos, los
riesgos de contaminacién cruzada deben ser
fdentificados v prevenidos En cuanio a la
contaminacidn por peligros fisicos y quimicos, dsben
existir sistemas de prevencion (dispositives de
deteccidn ¢ de seleccion) gue permitan reducir el
riesgo de contaminacién de los alimentos en cuanto
a presencia de cuerpos exitrafios humos nocivos y
sustancias guimicas fndeseables

d. Reguisitos refativos a las malerias ptimas

Esta prohibido el uso de materia prima deteriorada,
adulterads, contaminada. vencida, sin Segistro Sanitatio
cuandp proceda, aditivos u otras susiancias no
permiticlas. aditives u otros en imites no permitidos por
la Autoridad Saniiarta o ef Codex, enfre ofros regulados
por la legistacion sznitaria

Las materias primas e ingredientes, deben
Inspeccionarse y clasificarse segln las especificaciones
para cada una de elias y ilevarse un registro de
provedores seleccionados.. En caso necesaric deben
sfeciliarse pruebas de laboratorio para determinar su
calidad sanitaria e inocuidad




f Direccion y Supervision

La empresa debe contar con personal profesional
cafificado vy capacitado para dirigir y supervisar €l control
de las operaciones en toda la cadena alimentaria

y. Documentacion y Registros

La empresa debe mantener registros apropiades de
la preduceidn, aimacenamiento, distribucion y otras fases
de {a cadena alimentaria, que estaran a disposicion de la
Autoridad Sanitaria

h. Procedimientos para retirar alimentos

La empresa debe asegurar la aplicacién de
procedimientos eficaces para hacer frerte a cualquier
situacidon que ponga en riesgo la inocuidad de los
alimentos y permitir gue se retire del mercado, completa
y répidamente, todo el lote de producto alimenticio
terminado gue implique un resge para la salud del
consumidor

Los aspactos operativos en general, se establecen
en los Capitulos [V y Vi, del Titulo |V v en et Capituio | dal
Titulo V, del Regiamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimantos y Bebidas aprobado por Decreto
Supremo N2 007-98-SA

Articulo 112~ El mantenimiento y saneamiento

Los programas de limpieza, fratamiento de residuos
v control de plagas deben indicar como minime, objetivos
alcance, respcensables, herramientas, materiales,
sustancias quimicas (desinfectantes y plaguicidas
auterizados), sus concentraciones, uso, frecuencia,
control, verificacién y registros. Asi mismo, se deben
incluir los controles fisico-guimicos y microbiclégicos
necesarios para verificar la eficacia de [os procedimientos.

Los aspectos sobre el saneamiento bdsico en
general, se establecen en e Capituic Ill y en lo que
corresponde en el CapituloV del Titule 1V de! Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado por Decreto Supremo N® 007-98-SA

Articulo 122- La higiene y capacitacién del
persenai

Todo el personal debe tener conocimientc de la
funcion y responsabilidad que le toca desempefiary estar
en condiciones y capacidad de cumplirlas en forma
higiénica para evitar los riesgos asociados a la
confaminacion de los alimentos.

El fabricante debe describir su programa de
capacitacion y entrenamiente, considerando que éste
debe ser continuo y estar dirigido tanto al equipo
HACCP come al personal directamente involucrado
en las operaciones y procesos. La capacitacion del
personal debe ser evaiuada permanente en cuantoc a
la aplicacién del programa, el cual dehe incluir temas
relacionados a:

a. La calidad sanitaria e inccuidad de los alimentos y
peligros de contaminacidrt ascciados.
b. Epidemiologia de las snfermedadas transmitidas
por los alimentos.
c. Buenas practicas de manufactura en la cadena
alimentaria.
d. Usc v mantenimiento de instrumenies y equipos.
& Aplicacion del programa de higiene y saneamiento.
f. Habitos de higiene y presantacion personal.
g. Aspectos tecnolégicos de las operaciones y
procesos Y riesgos asociados.
~hPringipiosy-pasospara-fa-aplicacton del sistema—
HACCP.
i Rastreabilidad.
j Otros que se consideren pertinenies.

El personal de saneamiento (limpieza, desinfeccidn v
control de plagas), asi como les operarios de limpieza
en su conjunto también deben recibir capacitacién técnica
especifica de las operaciones que realizan.

Ei programa de capacitacion y entrenamiento puede
ser gjecutado por perscnal de la propia emprasa ¢ par
eniidades especializadas, en el que se debe consignar
el nombre de los responsables de ia ejecucion vy la
frecuencia con que se desarrolia, debiéndose ademas

contemnplar su revision en base a deficiencias identificadas

yala luz de los avances tecnoldgicos y cientificos que
se produzcan.

Ademas de estos aspectos, se deberdn cumphr 13s
establacidos en el CapituloV del Titulo IV del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado por Decreto Supremo N 007-98-SA

Artietulo 13%- Del transporie. '

Los glimenics deben transportarse protegidos de toda
posible contaminacion y de dafios que puedan achiar
su aptitud para el consumo. Si el afimento lo requiere, al
ambiente del medio de transporte debe ser controlacio
para evitar el crecimiento de microorganismes
paiogenos, de toxinas y de su descomposmson Los
programas de limpieza y saneamienio también |ncluyen
los medios de transporte

Articulo 142.- De la :m‘ormaclon sobre Iqs
productos y sensibilizacién de los consumidores,

La informacion en el rotufado de los productos
alimenticios debe sujetarse a la requlacion sanitaria
vigents, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo
N? 007-98-SA en su Titule VI Cagitulo [} i

El rotulado debe permitir;

a. Darfe al producto ef uso correcte para el qu
destinado conocer las condiciones de aimacenamisnto,
forma de preparacion la fecha de vigencia entre ofra
informacion de Interés para ei consumidor,

b. Identificar el lote de produccion para raallzar a
rastreabilidad de los productos en cualquier etapa de la
cadena alimentaria, 10 que va a permitir retirar los
alimantos def mercado cuando exista una situacion de
riesgo al consumidor. Cada unidad del producto. ‘final,
debe identificar al produgior y el lote del cual proviene; Ia
informacidn sabre el lote permitira identificar a su vez si
procedencia, distribucién y destino final de todas Jas
unidades de preducto final que corresponden a dxcho
lote, asl como las materias primas, ingredientes e
insumos con los que fue elaborade

. identificar si es un producto que cumple con tener
informacion sobre el Regisiro Sanitaric, para identiticar
su procedencia formal y su comercializacion altorizada,

La Autoridad Sanitaria de los niveles nacicnaf::l,rég'ional
y local, debse impulsar programas de sensibilizacion, y
aducacion sanitaria a los consumidores que les permitan
conocer y comprender la informacion de los rofuladps
para tomar una mejor decision sobre los aiimentos qua
cohsume y conocer la importancia para su salud gue
tiene la higiene de ios alimentos b ;

. CAPITULO HI
PRINCIPIOS DEL SISTEMA HAGCP '
Y PASOS PARA SU APLICACION -

Articulo15°.- Principios del Sistema HACCP -

La aplicdcion dei Sistema HACCP en la, cadena
alimentaria se sustenta en los siguientes siate: (7)
principios: . 2

: Enumerar todos los peligros pos;b es
relacionados con cada etapa, redlizando
un analisis de los peligros, a fin de
determinar las medidas para con‘frolar
los peligros identificados. N
Determinar los F’untos de Control
LaIII.IL,Ub U"bb}

: Establecersl Limite olos L lmltes CI‘ItICOS
{LG) en cada PCC

Establecer un sistema de wgllanc:a del
control de los PCC. F
Establecer las medidas correctoras que
han de adoptarse cuando la vigiiancia
indica que un determinado PCC no e;sta
controlade

Establecer p:oced}mientos de
verificacion o de comprobacién para
confirmar que el Sistema HACCP
funciona eficazmente.
Establecer un sistema de regl
documentacion sobre todos

Principio 1

Prineipio 2 :

Principio 3
Principio 4 :

Principio 5

Principio 6

Pyincipio 7 : ¢
los.




procedimientos y  los  registros
apropiados para estos principios vy su
aplicacion

- Articulo 162.- Pasos para [a aplicacion de los
principios del Sistema HACCP
El procedimiento, para la aplicacién de los principios
del Sisterma HACCP comprende los sigulentas doce (12)
pasos, conforme se identifican en fa secuencia idgica
para su aplicacion (Anexo 2):

Paso 1 : Formar un Equipo HACCE

Paso 2 : Describir el producto

Paso 3 : Determinar el uso previsto del alimento

Paso 4 : Elaborar un Diagrama de Fluio.

Paso 5 : Confirmar "in situ” el Diagrama de Fiujo.

Paso & : Enumerar todos los peligros posibles
relacionados con cada etapa; realizando
un andlisis de peligros y determinando
las medidas para controlar los peligros -
identificados (Principio 1)

Paso 7 : Determinar los Puntos Crilicos de
Conirol {(PCC) (Principio 2).

Paso 8 : Establecer los Limites Criticos para
cada PCC (Principio 3).

Pase @ : Establacerun Sisterna deVigilancka para

e cada PCC (Principig 4).

Pasc 10 : Establecer Medidas Correctoras

o (Principio 5)

Paso 11 : Establecer los Procedimientos de

. Verificacion {Principio 6).

Paso 12 : Establecer un Sistéma de

Documentacién y Registro (Principio 7)
Articulo 172 - Formacién del equipo HACCP (Paso

1) o

Lz empresa alimentaria debe disponer de un equipo
multidisciplinario calificado para la formulacion de un
Plan HACCP eficaz, écnico y compatente. Ei equipo
HACCP debe estar integrado entre otros, por los jefes
o gerentes de planta, de produccién, de control de
calidad, de comercializacion, de mantenimiento, asi
como por el gerente general o en su defecto, por un
representante designado por fa gerencia con
capacidad de decisién y disponibilidad para asistir a
las reuniones del Equipo HACCP Podran integrar f
equipo HACGP los asesores técnicos externos gue
disponga la gerencia de [a empresa. La empresa debe
contar.con [a documentacién que sustente la
calificacion técnica de los integrantes del Equipo
HACCRP, |a gue estara a disposicién de la Autoridad de
Salud cuando sesa requerido,

Se debe nombrar al coordinador dat equipo HACCE
quien debera supervisar ef disefio y aplicacion del Plan
HACCP:convoear a las reuniones del equipo HACCP y
coordinar con ia Autoridad Sanitaria.

Articulo 182.- Descripecién del producto
alimenticio (Paso 2)

-En. e!.proceso de avaluagion de peligros se debe
realizar la descripeidn completa de los afimentos que se
procesa, a fin de identificar peligros gue puedan ser
inherentes a fas materias primas, ingredientes, aditivos
0 a'los envases y embalajes del producto. Debe tenerse
en cuenta la composicién y la estructura fisico quimica
{inciuida-actividad de agua - Aw, pH, etc), los tratamientos
para reduccién o eiiminacion de microorganismos
(t&rmico, refrigeracion, congelacion, curado en salmuera,
ahumado, efc.), ef envasado, el tipo de envass, la vida
giil, las condiciones de almacenamiento y el sistema de
distribucién. .

.-En {a descripcidn del producto se incluird por lo menos
lo sigiliente:

a. Nombre del producto {cuando corresponda el
nombire comin), consignando el nombre cientifico de
ser el caso.

. b. Composicidén {materias primas, ingredientss,
aditivos; etc.).
- .c-Caracterigiicas fisico - quimicas y microbioidgicas

-d.. Tratamientos de conservacidn {pastsurizacidon.
esterilizacion, congaiacion, secado, salzzdn, ahumado,
otros)- v 1os métodos correspondientes

e 5 i

e. Presentacién y caracteristicas de envases y
embalajes (hermético, al vacio o con aimdésferas
modificadas, material de envase. y embalaje utilizado}
f. Condiciones de almacenamiento y distribucion.
g. Vida dtil del producto (fecha de vencimianto o
caducidad, fecha preferente da consumo)
h Instrugciones de uso
i Contenido del rotulado o etiquetado

Articulo 192~ Determinacion del uso previsto del
alimento (Paso 3}

Se debe determinar e} uso previsto del alimentc en el
momento de su consumo, para evaluar sl impacto del
empleo de las materias primas, ingredientes,
coadyuvantes y aditivos alimentarios.

Se debe identificar la poblacidn objetivo, si es publico
en general o grupo vulnerable, come nifios menores de
cinco (5} afies, inmuno suptimidos, ancianos. enfsrmos,
madres gestantes, etc.

Asimismo, se debe indicar su forma de uso y
condiciones de conservacian, almacenamiento, asf como
si requiere de algin tratamiento previo (listo para
censumo, para proceso posterior, de re¢onstitucion
instantanea, etc)

Articulo 202 - Eiaboracién de un Diagrama de Fiujo
(Paso 4) )

£l diagrama de fiujo debe ser elaborado per al Equipo
HACCP y se disefiard de manera tal que se distinga el
proceso principal, de los procasos adyacentes
complementarios ¢ sacundarios.

Sa establecerd un diagrama de flujo:

« Por producto cuando existan varias lineas de
produccion. ‘

* Para cada linea de produceion cuando existan
diferencias significativas.

* Por grupo de productos que tengan el mismo tipo de
proceso

8e indicaran en ef diagrama todas las etapas de
manera detallada segin la secuencia de las operaciones
desde la adquisicion de materias primas, ingredientes o
aditivos hasta la comerclalizacion del producio,
incluyendo las stapas de transporte, si las hubiese. El
diagrama elaborado etapa por etapa debs permitir la
identificacien de los peligros potencialas para su control.

Luego se hard la descripcion de cada etapa donde
se Indicaran los pardmetros técnicos relevantes como
tiempo, temperatura, pH, acldez, presién, tiempos de
espera, medios de transporte entre operaciones,
sustancias quimicas empleadas en la desinfeccion de la
materia prima, aditivos utilizados y sus concentraciones,
entfre otros. ‘

Et diagrama de flujo constituye un paso importante
para poder establecer &l sistema de vigilancia de los
Puntos Criticos de Control {PCC), ef cual 8s un paso
posterior para la aplicacion del Sistema HACCP

Atticulo 212« Confirmacion "in situ" del Diagrama
de Flujo {Paso 5) )

El Equipo HACCP debe comprobar el diagrama de
flujo en el lugar de proceso, sl que debe estar de acuerdo
con el procesamiento del producto en todas sus etapas.

La verifieacion in situ es importante para determinar
la relacion tiempos/iemperaturas v establecer las
medidas correctivas que sean necesarias para un contral
eficaz de los peligros potenciales y asegurar ia inocuidad
del alimente determinado

Articuio 22°- Enumseracién de todos los peligros
posibles relacionados con cada fase, realizacion de
un analisis de peligros y determinacién de las
medidas para controlar los peligros identificados
(Principio 1 v Paso 8) .

El profesional responsable que dirige el equipo HACCP
debe compilar una lista de todos los peligros identificados
en cada una de las etapas de |3 cadena alimentaria,
desde la produccién primaria hasta el consumo. Luegs
de ia compiiacion de ios peiigros ideniificades se debe
analizar cualaes de elios son indispansables conirolar,
para eliminar o redusir el peligre, que permita producir un
afimento inocuo




Al realizar el analisis de paligros se debe tener en
cuenta los factores siguisntes:

« La probabilidad de gue sutjan psligros y ia gravedad
de sus efectos para la salud humana.

+ La evaluacién cualitativa o cuantitativa de la
presencia de peligros,

+ La supervivencia o proliferacién de los
microorganismos involucrados.

* La produccidn o persistencia de toxinas, agenies
quimicos o fisicos en los alimentos

» l.as condiciones gus pueden dar lugar a la
instalacion, supervivencia y proliferacion de pefigres

En base a los peligros probables identificados, se
debe determinar y aplicar una medida sanitaria para el
control eficaz de un peligro 0 peligros espsacificos.

Luego de identificar los peligros. se determinara la
probakilidad de su ocurrencia, su efecto y la severidad
de éstos sobre la salud de las personas.

Los peligros identificades como peligros significativos
deben ser considerados en la determinacién de los
Puntos Critices de Control {PCC).

Fara este paso se utilizara el Formato N21 del Anexo
4 "Formatos del Plan HACCP" de la presente Norma
Sanitaria

Articulo 23%.- Determinacidn de los Puntos
Criticos de Control (PCC) - (Principio 2 y Paso 7) °

Es posible que haya mds de un PCC al que se aplican
medidas de contral para hacer frente a un peligro
especifico.

Para determinar un PCC se debe aplicar el "La
Secuencia de Decisiones para Identificar los PCC"
del Anexo 3. Este diagrama sigue un enfoque de
razonamienio légico vy debe aplicarse de manera
flexible teniendo en cuenta la operacidn de fabricacion
en cuestion Cuandec convenga el PCC en donde
existe un peligro en el que el conirol es necesario
para mantener la inocuidad, se debe determinar una
medida de control

Al identificar un PCC se debe considerar gque:

a) Un misma peligro podra ocurrir en mas de una
gtapa del proceso y su control podra ser critico en mas
de una etapa.

b) Si no se lograra contrelar el peligre en una etapa
del proceso, éste puede resultar un peligro para el
consumidor.

Para este pasc se utilizara el Formate N2 del Anexo
4 "Formatos del Plan HACCP" de la presente Norma
Sanitaria.

Articulo 242- Establecimiento de limites criticos
para cada PCC (Principio 3 y Paso 8)

En cada PCC debe especificarse y validarse sl
fimite critico, precisandose la temperatura, tiempo,
nivel de humedad, pH, Actividad de agua (Aw ) vy
cloro disponible asi como otros parametros
sensoriales de aspecto y texiura. Los limites criticos
deben ser mensurables y scn estos pardmetros los
que determinan mediante {a observacién o
constatacion si un PCC esta controfado.

Los limites criticos serdn fijados sobra la base de las
normas sanitarias especificas aplicabies al
procesamiento de los alimentos y bebidas, expedidas
por el Minlsterio de Salud ¢ en su defecic las establecidas
por el Codex Alimentarius aplicables al producto o
productcs procesados

Articulo 252,- Estabiecimiento de un sistema de
vigilancia para cada PCC (Principio 4 y Paso 9)

La empresa debe llevar un registro documeniado de
la aplicacién de los! procedimientos de vigilancia para
cada PCC. De este mode, se podra detectar a tiempe
cualquier desviacién o pérdida de control en un PCC, lo
cual permitird hacer las corieeciones que aseguren el
conirol del proceso.

Se debe establecer las acciones de control
referidas a la observacion, evaluacidn c medicidn de
los limites criticos, funciones gue asignaran al
personal capacitado y con experiencia, los que

llevaran los registros respectivos de cada PCC. Los
datos obtenideos gracias a la vigilancia deben ser
gvaluados por personal prefesional competenie que
i@ permitan aplicar las medidas cerrectivas cuando
proceda. 5i la vigilancia nc es coniinua, su frecuencia
debe ser suficiente como para garantizar que el PCC
esté controlado.

La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los
PCC deben efectuarse con rapidez por tratarse de-
procescs continucs v no habra tiempo para ensayos:
analiticos prolongados, por lo que con frecuencia se
deben emplear mediciones fisicas y quimicas. Los anatisis
microbiolégicos peri6dicos deben aplicarse para conocer
ios niveles de microorganismos presentes en el producto
y para ajustar los limites criticos.

En ef sistema de vigilancia de los PCC, se tendran en
cuenta, entre oiros, los aspectos siguientes: la calibracion
y mantenimiento de los instrumentos y equipos de
medicion y registro, para garantizar ia sensibilidad,
precision y velccidad de respuesta; las técnicas de
muestreo, andlisis y medicidn; ias frecuencias; los
responsables det control y los registros.

Todos {os registros y documentos relacionados con:
la vigilancia de jos PCC deben ser firmados por la persona’
o personas responsabie/s de la vigilancia del Punto Critico
de Control respectivo

L.os registros deben ssr consignadcs de manera
inmediata y operfuna por la persona que torna el dato o
informacién. Esta informacién debe estar disponible a
reguetimiento de [a Autoridad Sanitaria. Cualquier signo
de adulteracién de los registros constituye una infraccion
y esta sujetc a sancion,

Para este paso se utifizara el Formato N23 del Anexc
4 "Formatos del Plan HACCP" de la presente Norma
Sanitaria

Articulo 26%.- Establecimiento de medidas
correctivas (Principio 5 y Paso 10}

Deben formularse medidas correctivas especificas
para cada PCC, con el fin de hacer frente a las posibies
desviaciones o pérdida de controi en un PCC, y estas
medidas deben aplicarse hasta que el PCC vuelva a
estar controlado. Las medidas correctivas adopiadas
incluiran un sistema documentado de eliminacién o
reprocese del producto afectado, a fin de que, ningtn
producto dafiino para la salud sea comercializado.

Para corregir la desviacion se deben seguir las
acciones siguientes:

a. Separar o retener el producto afectado, por lo
menos hasta que se corrija la desviacion,

b. Realizar la evaluacion dei lote separado para
determinar la aceptabilidad del producto terminado. Esta
revision debe ser ejecutada por personal que tenga la
experiencia y la capacidad necesaria para la labor

c. Aplicar fa accidn correectiva establecida an el Plan
HACCP, registrar las accionss y resultados

d. Evaluar periddicamente las medidas correctivas
aplicadas y determinar las causas que originan la
desviacién

Articulo 272.- Establecimiento de-Procedimientos
de verificacion (Principio 6 y Paso 11)

El fabricante debe realizar una verificacion intema
para comprobar si el Sistema HACCP funciona
correctamente, Para tal efecio se debe designar a un
personal distinto de aquelios encargados del control o a
terceros como consultores expertos en el Sistema
HACCP.

La frecuenciade la verificacion se habra de determinar
con el propésito de mantener el sistema funcionando
eficazmente. Durante la verificacién se ulilizaran
métodos, procedimientos y ensayos de laboratorio que
constaten y determinen su idoneidad. Enire las
actividades de verificacion deben tenerse en cuenta,
entre ofras, las siguientes:

» UUn examen del Sistema y Plan HACCP Incluidos los
registros.

* Un examen de las desviaciones y los sistemas de
gliminacion de producios alimenticics rechazados.

» Confirmacion de que los PCC se mantienan bajo
conirol.




Articulo 282,
documentacion y registro (Principio 7 y Paso 12)

La empresa esta obligada a disefiar y mantenar sl
fegistro documentado que sustenta la aplicacién del
Sistema HACCP (Formatos en el Anexo 4). Los
procedimientos de control y seguimiento de Puntos
Criticos, aplicados y omitides, consignando los
resultados obtenidos vy las medidas correctivas
adoptadas, deben estar consolidados en un expediente
gque estard a disposicion del organismo responsable de
la vigilancia sanftaria (DIGESA) toda vez que ésta lo
requiera, :

Son ejemples de documentacion:

« El andlisis de peligros.
s La determinacion de los PCC,
+ La determinacidn de los Limites Criticos

Son ejemptos de registros:

 Las actividades de vigilancia de log PCC

* Las desviaciones vy las medidas correctivas
correspondientes.

= Las modificaciones introducidas en el sistema
HACCP

Los registros estardn a disposicion de la autoridad
sanitaria y se archivardn en la fabrica por un lapse minimo
de un (1) afio o segln la vida Gatil del producto en =l
mercado y en el archivo general de la empresa por un
{1) afio 0 mas.

Articulo 292.- Plan HACCP

El fabricante debe elaborar un documento,
dencminado Plan HACCP, preparado tonforme con
los principios del Sistema HACCPF, de tal forma que su
cumplimiento asegure el control de los peligres que
son importantes para a inocuidad de los alimenios en
et segmento de la cadena alimentaria que ha
considerado. En ef Plan HACCP se consignara los
puntos siguientes:

1. Nombre y ubicacion del establecimienio productor.

2. Politica sanitaria, cbjetivos de la empresa y
compromiso gerencial.

3 Disefio de la planta.

4 Integrantes y funciones del equipo HACCP

5. Descripcion del producto.

6 Determinacién del uso previsto del alimento

7 Diagrama de Flujo.

8. Andlisis de Peligros. (Principio 1).

9. Puntos Criticos de Cantrol - PCC  {Principio 2)

10 Limites Criticos para cada PCC. (Principio 3).

11 Sisterma de VigHancia de ios PCC, (Principic 4).

12 Medidas Correctoras. (Principio 5).

13 Sistema de Verfficacién. (Principio 6)

14 Formatos de los registros. (Principio 7)

La informacion y datos contenidos en &l Plan HACCP
deben preseniarse de manera objetiva, clara y precisa.
Adjunto al Pian HACCP se debe detallar y documeniar
Ios Requisitos previos a la aplicacion def Sistema HACCP
descritcs en el Capitulo Il de la presente disposicidn
sanitaria :

i . CcAPftuLO IV .
VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP

. Articulo 30?2 - Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP

", Ei Sistema HACCP debe estar documentado an &l
Plan HACGP, el cual debe ser objeto de una validacion
técnica, gue tiene poi finalidad verificar la idonsidad del
Plan HACCP vy su efectiva aplicacion en el proceso de
fabricacion.

- Para obtener la Validacion Técnica Oficlal del Plan
HACCEF, &f fabricante preseniard a la Direccidn Genaral
de Sailud Ambiental (DIGESA), una sclicitud con caracter

. de deciaracion. jurada consignando iz informacion
siguiente:

a) Nombre o azon social dal fabricanie
&) Ubicacion dal establacimiento

c) Plan HACCP de la fabrica aplicado al produsto o

productos sobre el {fos) cual {es) se solicita validacion.
d) Nombras y firmas del Intéresado y del responsable

de control de calidad

g) Conslancia de pago del derecho adminisirativo

Tramitacidn y expedicidn del

Articuip 21¢
Valldacion Técnica Oficial dei Plan

Certificato de 3
HACLCP

La Direccitn General de Salud Ambiental (DIGESA),
procederd en un piaze no maycr de treinta (30} dias a
paitir de la fecha de recibida i3 solicitud a efectuar
mediante inspeccion sanitaria la validacion écnica del
Pian HACCP en la planta.

La Inspeccién sanitarfa para la validacién técnica dei
Plan HAGCP en fa planta sera realizada por personal
profesional calificado de la Direccién General de Salud
Ambiental - DIGESA, coma organismo raspensable de
la vigilancia sanitaria de la fabricacién de alimenlos y
bebidas, funcidn que podra ser delegada a jas
dependencias desconcentradas de szlud del nivel
territorial previa evaluacion de su idoneidad técnica en la
aplicacion y veiificacion dei sistema HACCP

Si durarte la inspeccidn sanitaria se verifica que la
fabrica esia efectivamente aplicando los procedimientos
de su Plan HACCP en el proceso de fabricacién del
producto o producios motivo de [a validacion oficial, la
DIGESA procedera a levantar af Acta correspondienie v
a expedir en un plazo de quince {15) dias habiles, el
Certificado de Validacién Técnica Cficial def Plan HAGCE.

El coste que demande la Validacién Técnica Oficial
del Plan HACCP en el proceso de fabricacién serd
asumido por el fabricante

Articulo 322.- Ghservaciones al Plan HACCP

En el Acta de Inspeccidn Saniaria debe constar, si
las hubiere, el detalle de las gbservaciones resultantes
de la validacion técnica realizada, asi como el plazo que
se le extiende al fabricante para su subsanacion, el cual
no serd mayor de quince (15) dias posteriores a [a
fnspeccion. Vencido el plazo otorgado, la Dirsccidn
General de Salud Ambiental (DIGESA), o la dependencia
con funcion defegada autorizada, verificard en planta la
subsanacion de las observacionss efectuadas. En caso
que et fabricante no haya subsanado dichas
observaciones, se darid poi finalizado ef tramite v se
archivard el expediente v de ser gl caso se procedera a
aplicar las medidas sanitarias que correspondan

Articulo 33%. Vigencia del Certificado de
Validagién Técnica Oficial del Plan HACCP

El Ceriificado de Validacidn Técnica Oficial del Plan
HACCP tiene una vigencia hasta de dos {2) afios contados
a partir de la fecha de su olorgamiento; una vez vencido
¢l plazo s solichtard un nuevo Certificado

Atrticulo 342 - [donsidad del Plan HACCP

Ei profesional responsable gue dirige el Equipe HACCR
bajo responsabilidad del fabricante; debe verificar o
comprobar permanenismente ia idoneidad del Plan
HACGP, v cada vez que sa realicen cambios en las
operaciones de fabricacién, en {a formuiacion del
producio, se adquieran nusves equipos, se disponga da
informacion relsvante sobre el andlisis de peligros, v en
todos los demds casos en que el Plan no se ajusta a la
aplicacion del sistema conforme a [a presente norma,
éstos daberan ser considerados a fin de actualizar el
Plan HACCPR

El Plan HACCP actualizado y reevaiuado debe ser
presentado a la Direccidn General de Saiud Ambilental
{DIGESA), deblende ef fabricante solicitar la Validagién
Tecnica Gficial da ia nusva version.

Articulo 35%.- Ssguimienio de la aplicacidén del
Sistema HACCP

El seguimienio de la aplicacién del Sistama HACCPR
formara parte ds las inspecciones paviddicas realizadas
por fa Direccion General de Salud Ambienial (DIGESA),

0 dal Sistem
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atenderan especialments los Puntos de Control Criticos
{PCC)

 CAPITULD v
DE LAS INFRAGCCIONES, MEDIDAS
DE SEGURIDAD Y SANCIONES

Articulo 362~ De las Infracciones

La DIGESA es la Autoridad Sanitaria competents para
disponer de las medidas de ssguiidad vy sancionas que
corresponda por infracciones a o dispuesto en la
presente norma sanitaria

Constituyen infracciones a la presente Norma
Sanitaiia las siguientes:

Respecto del Plan HACCP

a) Guando no s cuenta con el Pltan HACCP
implementado para los producios que fabrica.

.b) Cuando el Plan HACCP no corresponde a Ia
fabricacion del ¢ ios producios aue fabrica o se consigna
informacion falsa

c) Cuando no se cusnia con la Validacién Técnica
Oficlal del Plan HACCP (Certificacion vigente) por la
Autoridad Sanitaria responsable de la vigilancia.

d)y Cuando se incumpis con subsanar las
observacicnes asentadas en ei Acta de Inspeccidn
Sanitaria efectuadas por iz Autoridad Sanitaria

Pespecto de los regisiros v de la informacion

Cuando no se permiten o facililan los registros e
informacion referente al Plan HACCP (de proveedores,
de maletias primas e insumos, de identificacion de lotes,
y otros relacionados) a la Autoridad Sanitaria o Cuando
ésta no cor responds al Plan HACCP '

Respecto de los requisitos previos

Cuando no se cumple con aplicar los requisitos |

previcos al HACCP debidamente documentados, como
los programas de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) los programas de Higiens y Sansamiento
(PHS). [os programas de Capacitacién del personal
y fos registros del control de salud, entre otros
establecidos en ios Articulos 62,72, 82 v 92 de la
presente norma

Articuio 37%- Ue las medidas de seguridad

De acuerdo a lo establecido en el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanilario de Alimenics y Bebidas,
aprobado por Decrete Supremo N2 007-98-5A, la
Autoridad Sanitaria puedse aplicarse las siguientes
madidas de seguridad cuandoe se incurra en las ciladas
infracciones, segun corresponda:

a) inmovilizacion de los productos.

b) Decomiso de los productos

¢} Incautacion de los productos.

d) Destruccion de los producios.

&) Suspension tempaoral o definitiva det establecimien-
o

Articulo 382- De las Sanciones

Conforme a lo establecido en al Reglamento sobre
Vigilancia y Contirol Sanitario de Alimentos v Bebidas,
aprobado por Decreto Supremo N2 007-98 SA Y, sin
perjuicio de la aplicacion de las medidas de seguridad, la
Autoridad Sanitaria pusde imponer (as sigulentes
sanciones:

a) Amonestacion

by Multa comprendida entre media (0 5) v diez (100)
Unidades Impositivas Tributarias (UIT).

¢y Cierre temparal o clausura del sstablecimiante

d} Suspensién o cancelacién del Certificado de
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP

Al imponer una sancién fa Autoridad Samtaria tendra
que evaluar

a} Los dafios que se hayan producido o se puedan
praducir en la saiud de los consumidorss.

b) L.a gravedad de la infraccidn.

¢} La condicidn de reincidante o reiterancia dal
infractor

DlSPOSI(._‘.I()N FINAL

Unica.- Las fabricas de alimentos que atn no tengan
implementado el Sistema HACCP tienen un plazo de seis
{6} meses para adecuarse a las dlsposxmones contenidas
en la presente Norma Saniaria, contado a partir del dia
siguiente de la publicacién oficial de la presente norma

ANEXO 1
DEFINICIONES

1. Andlisis de Peligros: Proceso de recopilacion y
evaluacién de informacién sobre los peligros y las
condiciones que los originan para decidir cuales son
importantes para la inocuidad de ios alimentos y por
tanto, deben ser planteados en el Plan de! Sistema
HACGP

2. Cadena Alimentaria: Son las diferentes etapas o
fases que siguen los alimentos desde la produccion
primaria {incluidos los derivados de la bxotecnologla}
hasta que llegan al consutmidor final.

3. Calidad sanitaria: Conjunto de requisitcs
microbioldgicos, fisico-quimicos y organoclépticos que
debe reunir un atimenio para ser considerado inocug
para el consumo humano -

4, Determinacion del peligro: identificacion de los
agentes biclégicos, quimicos y fisicos que pueden causar
efectos nocivos para la salud y que pueden estar
presenies en un determinado alimento o grupo de
alimantos

5 Desviacion: Situacion axistente cuando un limite
crifico es incumplido o excedido.

6. Diagrama de flujo: Representacion grafica v
sistematica de la secuencia de las etapas llevadas a
cabo en la elaboracién o fabricacion de un determinado
producte alimenticio

7. Etapa o fase: Cualquier punto, procedimiento,
operacién o fase de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccion primaria hasta el
consumo final

8. Grupo de productos: Son aquellos proeductos
elaborados por un misme fabricants, que tienen la misma
composicion cualitativa de ingredientes basicos que
identifica al grupo y que comparten los mismos aditivos
alimentarics.

9. Inocuidad de !'os:_alimentos: Garantia de que un
alimento no causard daio a la salud humana de acuerdo
con el uso a gue se destinan

10. Limite Critico: Criterio gue diferencia la
acepiabilidad o inaceptabilidad del procesc en una
determinada fase o etapa

11, Medida correctiva: Accidon que hay gue realizar
cuando fos resultades de Ja vigilancia en los PCC Indican
perdida en el control def proceso

12, Peligro. Agente bioldgico, gquimico o fisico,
presente en e} atimento, o bien la condicion en qua éste
sg halla, que puede causar un efecto adverso a ia salud
del consumidor

13. Peligro significativo: Peligro que tlene zalta
probabilidad de ocurrancia y genera un efecto adversc a
la salud

i4. Plan HACCP: Documento preparado de
conformidad con los principios del Sistema HACCE, de
tal forma que su cumplimiento asegura ef conirol de los
peligros gue resultan s«gn!flcativos para la inocuidad da
tos alimentos en el segmanto de la cadena alimentaria
considarado




15. Peguefia y microempresa alimentaria; Unidad
economica operada por una persona natural o jurfdica, bajo
cualguier forma de organizacion o gestion empresarial
contemplada en la iegislacion vigente, con la finalidad de
desarrollar actividades de fabricacion, transicrmacion y
comercializacion de alimentos y bebidas, sea industrial o
artesanai. Como caracteristica general se establece que &
nimera total de trabajadores de la Mictosmpresa no excede
de diez (10) perscnas, mientras que en la pequefia empresa
es mayor de diez (10} pero ne excede da cuarsnta (40)

16. Punto Critico de Control (PCC): Fass en la
cadena alimentaria en la que puede aplicarse un centroi
que es esencial para prevenir o eliminar un peligro
relacionado con la inocuidad de les alimentos o para
reducitlo a un nivel aceptable

17. Rastreabilidad: La capacidad para seguii el
desplazamiente de un alimento g través de una o varias
olapas especificas de la cadena alimentaria

18. Riesgo: Funcién de la probabilidad de un efecto
nocivo para la salud v de la gravedad de dicho efecto,
como consecuencia de un peligro o peligios presentas
en los alimentos

19 Secuencia de Decisiones: Procedimiento
mediante la formulacién de preguntas sucesivas cuyas
respuiestas permiten identificar si una etapa o fase en ia
cadena alimentaria es o ne un PCC

. 20. Sistema HACCP: (Hazard Analysis Criticai Control
Points) Bistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligras qua son significatives para la inocuidad de los
afimentos. Privilegia ef control del proceso sobre el andiisis del
producto final

21, Validacion Oficial: Constalacion realizada por la
Autoridad de Salud de que los elementos del Plan HACCP
son efectivos, eficaces y se aplican de acuerdo a las
condiciones vy slfuacionas especificas del astablecimienio

22, Verificacion o comprobacion: Aplicacion dg
métodos, procedimientos, ansayos y ofras avaluacicnes
ademas de la vigliancia, para constatar el cumplimisnto
del Plan HACGP ‘

23. Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de
cbservacién y evaluacién que realiza la autoridad

competente sobte las condiciones sanftarias en la
cadena alimentarta a fin de proteger la salud de Jos
consumidores

ANEXO 2

SECUENCIA LOGICA PARA LA
APLICACION DEL SISTEMA HACCP

Pasg 1 ( Formagion dat Equipa HACGP j
Paso 2 ( Descripion del producto alimenticio ]
Paso 3 [ Daterminacidn dal uso previsto dei alimento ]
Paso 4 ( Elaboracion del diagrama da flujo ]
Paso 5 ( Confirmmaian "in site® dl diagrama de dujo. )
Pasc § Enumeragion da fodes los peligros posibles refacionados con
cada elapa realizacién de un andlisis de peligros v determinacidn
de las medidas para controlar los peligros identifisados.
Pasc 7 Determinacion de los Puntos Critices da Goalrl {POG
(ver Anaxo 2)
Paso 8 [ Establscimianlo de los Litites Criticos para cada PCC. )
v
Paso 9 ( Establachmianto de un Sistema de Vigllancla para cada PCC, )
k4
Paso 10 [ Establecimiento de medidas correctivas. ]
7
Paso 11 ( Estahlecimiento de procedimientos da verifisasion )

¥
Pasa 12 t Establecimiento de un sistema de docurentacidn y registro, j

de ser publicados

normasiegales@editoraperu com.pe

DIARIC OFICIAL

REQUISITOS PARA PUBLICACION DE TEXTOS UNICOS DE
PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS TUPA

Se camunica al Congréso dela Repiiblica, Poder Judicial, Ministerios, O ganismos Autdnomos,
Organismos Descentralizados, Gobieines Regionales y Municipalidades que, para publicar
susregpectivos TUPA en 1a separata de Novmas Legales, debe: dn tener on cuenta lo siguiente:
i 1 Los cuadros delos TUPA deben venir trabajados en Excel, una linea por celda, sin justificar

2 - Los TUPA deben ser entregados al Diario Oficial eon einge dins de anticipacién a la focha

3- El TUPA ademds, debe ser remitido en disguefe o al correc electrénico:

LA DIRECCION




ANEXO 3
SECUENCIA DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PCC

P1 ¢ Existen medidas preventivas de conirol?
Sl.i N% Modificar la etapa proceso o producte
| X
i
4Es necesarlo el control en esta etapa por . Sl
tazones de Inocuidad?
A
NO — Noesun PCC > FIN (*)
Y
¢ Ha sido la etapa concebida especificamente para eliminar
P2 o raducir & un nivel aceptable la pesible presencia de un EE—
peligre?(**)
NO
—g,Podn'a producirse una contaminacion con peligros
P3 identificado, superior a los niveles aceptables o podrian
éstos awmentar a nivefes inaceptables? ()
] NO
No es un PCC » FIN {*}
l
;5e eliminaran los pefigros identificados o se reducird
P4 su pesible presencia & un nivel aceptable en una
. stapa posterlor? {**)
l l ¥
8t NC )
‘L e T PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC)

No es un PCC e FIN (%}

() Pasar al 5|gu;ente peligre identificado del procese descrite

(**) Los niveles acaptables o inaceplables nacesitan ser definidas teniendo en cuenta los ohjehvos globales cuando se identifiquen los PCC del

Plan HACCP
ANEXO 4
FORMATOS DEL PLAN HACCP
FORMATO 1: Analisis de Peligros de las operaciones identificadas en el diagrama
Etapa Identitique Existen peligros Justifigue decision Qué medida preveniiva Este es un Punto
Pellgros signlficativos para la para Iz columna 3 se puede apllear para Crilico de Control

ingeuidad del alimento

prevenit el peligro

(st ono)

significative




Etapa del Categoria y peligio Pregunta Pregunta Pregunta Pragunta Hdmere de
Proceso identificado 1 2 3 4 PCC
FORMATO 3: Sistema de vigilancia o monitoreo del control de 'os PCC
Punto Critico Peligre Limites Vigilancia Acciones Registro
de Control significativo criticos Qué? | Coéme? | Frecuencia | Quien? correctoras
09764

Aprueban donaciones destinadas a
financiar actividades y desarrollo de
estudios e investigaciones del Instituto
Nacional de Ciencias Neurolégicas y del
Instituto Nacional de Salud del Nifio

RESOLUCION MINISTERIAL
N2 517-2006/MINSA

Lima, 30 de mayo def 2006

Visto, los Oficios N® 356-2006-DG-OEPE/INCN de!
Instituto Nacional de Ciencias Neuroldgicas y N2 1264-
DG-091-0EA-62-DE-IESN-2006 det Insfituto Naclonal de
Salud del Nifio, solicitando la inclusion en el Presupuesto
del Afio 2006, las donaciones efectuadas por personas
naturales y por las Fundaciones Ignacia Viuda de
Canevaro y Vito! Charity;

CONSIDERANDO:

Que, en el marco de fa Ley N2 28411, Ley General
del Sistema MNacional de Presupuesto vy de la Ley
N? 28652 que aprobd e! Presupussto del Sector
Pablico para el Afto Fiscal 2006, se axpldid la
Resolucion Ministerial N2 1008-2005 / MINSA que
aprueba sl Presupuesto Institucional de Apertura
{(PIA) para el Afio Fiscal 2008, del Pliego 011 Ministerio
de Salud;

Que, e! articulo 382 de Ia Ley N2 28411, Ley (3enera!
del Sistema Nacional de Presupuesto, establece los
limites y procedimientos mediante los cuales podran ser
modificados fos créditos presupuestarios contenidos en
ios Presupuesios del Sector Publico;

Que, el literal &) del numeral 42.1 def articulo 422 de la
Ley N2 28411 Ley General del Sistema Nacional de
Presupussto, establece que las incorporaciones de
mayores fondos plblicos gue se generen como
consecuencia de la percepcion de determinados
ingresos no previsios o superiores a los contemplados
en el presupuesto inicial, son aprobados mediante
resoiucion del Titular de ia Entidad, cuando provienen de
las Fuentes de Financiamiento distintas a las de
Recursos Ordinarios y Recursos por Operaciones
Cficlales de Crédito que se produzean durante ol afio
fiscal; .

Que, de acuerdo al articulo 69 2de la Lay N 228411
Ley General del Sistema Nacional de Presupussto,
las denaciones dinerarias provenientes de
instituciones naclonales o internacionales, pdbiicas o
privadas, diferentes a las provenientes de ios
convenios de coopsracién iécnica no reembolsable,
seran aprobados por resclucion del Thular de la Entidad,
siendo e! caso qus tratdndose de montos superiores
a 5 UIT, la referida -resolucién se pubiicard

. obligatoriamente dentro de los cinco (5) dias habiles
siguientes de aprobada, an ef Diario Ofleial El Paruano, !
-bajo responsabilidad; [

Que, la Unidad Ejecutora Instituto Nacional de
Ciencias Neurolégicas, ha recibldo donaciones
efectuadas por la Fundacion Ignacia Viuda de Canevaro
para la atencién de pacientes indigentes;

Gue, la Unidad Ejecutora instituto Nacional de
Salud del Nifio, ha recibido donaciones efectuadas
por personas- naturales destinadas para pacientes
de 8scasos recursos y por personas juridicas como
la Fundacidn Vitoi Charity para la capacitacién vy
perfaccionamiento asi como para e! desarroilo de
estudios e investigaciones de la institucion;

Que, en diche sentido resulta necesaric incluir en
el presupuesto del presente afo, los mayores fondos
publicos generados por fas donaciones precitadas,
en la Fuente de Financiamiento 13 Donaclones y
Transferenclas hasta por la suma de CIENTO SIETE
MiL NOVECIENTOS OCHENTA Y 00/100 NUEVOS
SOLES (5/ 107 980 .00);

Estando 2 io informado por la Cficina General de
Plansamiento y Presupuesto a través de la Oficina de
Presupuesto;

Con las visaciones del Viceministro de Salud vy del
Director General de la Oficina Genera! de Asesoria
Juridica; v, .

De conformidad con lo pravisic en el numaral 42.1
del articulo 42° y ef articulo 69 2 de la Ley N° 28411 Ley
General del Sistema Nacional de Presupuesto;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar las donaciones dinerarias
provenientes de personas naturales y personas
juridicas, por un monto de CIENTO SIETE MIL
NOVECIENTOS OCHENTA Y 00/100 NUEVOS SOLES
(S/ 107 980,00), destinados a financiar las actividades
de Atencion Especializada de Salud, Capacitacién y
Perfeccionamiento y el Desarrollo de Estudios &
Investigaciones desl instiuto Nacional de Ciencias
Neurotogicas v el Instituto Nacional de Salud del Nifo.

Articulo 2°- Autorizar un Crédito Suplementaric en s
Presupuesio Institucional del Pliego 011 Ministerio de Salud
para el Afio Fiscal 2008, hasta por ia suma de CIENTO SIETE
MIL NOVECIENTOS QCHENTA Y 00/100 NUEVOS SOLES
(S/ 107 280,00) de acuerdo al siguiente datalla:

INGRESOS: .
{En Nuevos Soles)

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

13 CODONACIONESY TRANSFERENCIAS

300 TRANSFERENCIAS 107980,00
310 Transferencias 107 980,00
3 Internas: Del Sectar No Priblico 5167.00
311001 Donaciones Parsonas Juridicas 500000
311002 Donaciones-Personas Maturales 16760
313 Exiernas 10281300
313032 Donacfenss-Personas Juridices 281350

TOTAL INGRESOS: 107 886,00




