P . :
o - | Ministerio i
@ PERU | de salud

Ne ASPECTOSAEVALUAR | o/ | No | OBSERVACIONES Y COMENTARIOS
ACTA FICHA N° 7 )
ACTA DE INSPECCION SANITARIA PARA LA CERTIFICACION DE PRINCIPIOS NUMERO DE
GENERALES DE HIGIENE EXPEDIENTE

I:' PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENTE
D VIGILANGIA SANITARIA ] e
En el distrito de .........coevveeeenntn , siendo las ......... horas, del dia ........ del mes de ................. del afio
El personal de [ DIGESA, [ DESA...oov.. . [biresaceresaReDMRED, [otros
............................................................ , efectlia una inspeccién a la empresa abajo mencionada a fin de

verificar las cond|C|ones técnico sanitarias del establecimiento procesador de alimentos de consumo humano
directo, de conformidad a lo establecido por la normatividad vigente (1).

NOMDbBre 0 razon SOCIAL: .......uuit i RUC: .
Responsable del establecimiento: ..o Cargo: .o
Responsable de control de calidad: ............cooiiiiiiiiii Formacion: ....................ool
Direccion (2 Calle/Av./Jiron/Carretera/Psje: .......ocoveveiiiieiiiieaene, Urb./AA.HH./Sector: ...............ocoienil.
Distrito: .....cooiii Provincia: ......ccoooviiii Departamento: .............coviiiiiinn.
Licencia Municipal vigente N°: ... ..o Teléfono / fax: ....cooovvviiiiiiiiii,
Fecha de la Ultima inSpecCion: ...........ccviiiiiiiii e,

N2 Ultima R.D.: oo Fecha de emision: ................... Fecha de expiracion: ....................
Productos consignados €N 18 R.D .. ...
Productos para los cuales solicita la Certificacion de Principios Generales de Higiene: ...........c..ccoociiiiiinnen
Dias trabajados al mes: ................ Numero de turnos:  ...........cccoeevennnis

Numero de operarios: Hombres: ................. Mujeres: .........ooeiiiiiiininn.

(1) Ley N° 26842, Ley General de Salud, D.S. N° 007-98-SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, R.M. N°
449-2006/MINSA, Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas y su modificatoria establecida
mediante D.S. N° 004-2014-SA, R.M. N° 591-2008/MINSA, Norma de Criterios Microbiolégicos de la Calidad Sanitaria e Inocuidad de los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano.

(2) La direccion del establecimiento debe ser verificada por el inspector.
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Ministerio Direccién General

de Salud de Salud Ambiental

El almacén es de uso exclusivo,
apropiado para mantener la
calidad sanitaria e inocuidad de
los alimentos y se encuentra libre
de materiales, productos o
sustancias que puedan
contaminar el producto

11 almacenado.

Las materias primas y los
productos terminados se
almacenan en ambientes
separados.

Art. 70 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

Las instalaciones (pisos, paredes,
extructuras auxiliares) se
encuentran limpios.

Se toman las precauciones
necesarias para impedir que el
1.2 alimento sea contaminado cuando
se realiza la limpieza 'y
desinfeccion.

Los implementos de limpieza son
de uso exclusivo del area.

Art. 56 del D.S. N° 007-98-SA.
La estructura y acabado son
construidos con materiales
impermeables y resistentes a la
accion de roedores.

Art. 33, del D.S. 007-98-SA. Art. 9
de la R.M. N° 449-2006/MINSA.
La intensidad, calidad y
distribucién de la iluminacion
natural o artificial (en caso
necesario), es adecuada al tipo de
trabajo, evita que se genere
sombras, reflejo o
encandilamiento y considera los
niveles minimos de iluminacién
14 siguientes:

para examen detallado del
producto

220 LUX en las salas de
produccion

110 LUX en otras zonas.

Art. 34 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

La ventilacion es adecuada para
evitar el calor excesivo, asi como,
la condensacién de vapor de
agua, y permitir la eliminacién del
aire contaminado. Las aberturas
de ventilacién estan provistas de
rejillas u otras protecciones de
material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza.
Art. 35 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

13

15
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1.6

Ministerio

de Salud

Las aberturas que comunican con
el exterior (ventanas, puertas,
tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion) estan construidas de
manera que impiden la
acumulacion de suciedad, son
faciles de limpiar y estan
protegidas (con mallas, flejes en
bordes de puertas, tapas
metélicas en sumideros, trampas
en drenajes), para evitar el
acceso de insectos u otros
animales .

Art. 33.e, 57 de D. S. 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

1.7

Los residuos sélidos estan
contenidos en recipientes de
plastico o metélicos
adecuadamente cubiertos o
tapados y disefiados de tal
manera que permitan su facil y
completa limpieza.

Art. 38, 43 del D.S. N° 007-98-SA.

1.8

Se identifica la fecha de ingreso
de las materias primas e insumos
y los registros (kardex) evidencian
la adecuada rotacion en base al
principio PEPS (lo primero que
entra es lo primero que sale).

Art. 60 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 10.g, de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

1.9

Los productos almacenados se
encuentran identificados y
presentan fecha de vencimiento y
registro sanitario vigente. Los
aditivos y coadyuvantes estan
permitidos por el Codex
Alimentarius y la legislacién
vigente.

Art. 62, 63, 102, 103, 116 del D.S.
N° 007-98-SA. Art. 10.d de la
R.M. N° 449-2006/MINSA.

1.10

Los productos no perecibles
(organizados y rotulados) son
almacenados en tarimas
(parihuelas) o estantes, cuyo nivel
inferior estd a no menos de 0.20
metros del piso, el nivel superior a
0.60 metros 0 més del techo, y el
espacio libre libre entre filas de
rumas, y entre estas y la pared es
de 0.50 metros cuando menos.
Art. 72 del D.S. N° 007-98-SA.

111

Los productos perecibles se
almacenan en camaras de
Refrigeracion () o congelacion (
), dotadas de dispositivos de
medicion y registro de
temperatura en buenas
condiciones de conservacion y
funcionamiento, colocados en
lugar visible.

En la misma camara no se
almacena simultdneamente
alimentos de distinta naturaleza
que puedan provocar
contaminacion cruzada, salvo que
estén envasados, acondicionados
y cerrados debidamente.

Art. 39, 45, 71, del D.S. N° 007-
98-SA.
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ﬁ;‘:’ " PERU Ministerio Direccién General
\ ! de Salud de Salud Ambiental

Los productos almacenados en
camaras de enfriamiento
(organizados y rotulados) son
estibados en estantes, pilas o
rumas que guardan distancias
minimas de 0.10 metros respecto
del piso; 0.15 metros respecto de
1.12 las paredes, y 0.50 metros
respecto del techo.

las rumas permite un adecuado
enfriamiento del producto.

Los pasillos o espacios libres
entre estantes o rumas permiten
la inspeccion de las cargas.

Art. 73 del D.S. N° 007-98-SA.

La distribucion del ambiente
permite el flujo de operaciones,
desplazamiento de personal,
materiales y equipos, de manera
ordenada y separada de otros
ambientes y no se comunica
directamente con los servicios
higiénicos, para evitar la
contaminacion cruzada.

Art. 36, 44 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

2.1

Los ambientes se encuentran
libres de productos, articulos,
implementos o materiales
extrafios o ajenos a los que se
elaboran.

Art. 48 del D.S. N° 007-98-SA.

2.2

Las instalaciones (pisos, paredes,
extructuras auxiliares) se
encuentran limpias.

Se toman las precauciones
necesarias para impedir que el
2.3 alimento sea contaminado cuando
se realiza la limpieza y
desinfeccion.

Los implementos de limpieza son
de uso exclusivo del area.

Art. 56 del D.S. N° 007-98-SA.

Las uniones entre las paredes y el
piso son a media cafa
(curvo/céncavo), lo que facilita la
limpieza de los ambientes y evita
la acumulacion de elementos
extrafos.

Literal a del Art. 33 del D.S. 007-
98-SA.

2.4

Los pisos tienen declive hacia
canaletas o sumideros
convenientemente dispuestos
25 para facilitar el lavado y el
escurrimiento de liquidos.

Literal b del Art. 33 del D.S. 007-
98-SA.

Las paredes son de material
impermeable, de superficie lisa,
sin grietas y estan recubiertas con
pintura lavable de color claro.
Literal c del Art. 33 del D.S. 007-
98-SA.

2.6

El techo tiene acabado liso e
impermeable, que facilita la
limpieza y se encuentra libre de
condensaciones y mohos.

Literal d del Art. 33 del D.S. 007-
98-SA.

2.7
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2.8

Ministerio

de Salud

Las aberturas que comunican con
el exterior (ventanas, puertas,
tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion) estan construidas de
manera que impiden la
acumulacion de suciedad, son
faciles de limpiar y estan
protegidas (con mallas, flejes en
bordes de puertas, tapas
metélicas en sumideros, trampas
en drenajes) para evitar el acceso
de insectos u otros animales .
Literal e del Art. 33 y 57 del D.S.
007-98-SA.

2.9

La intensidad, calidad y
distribucion de la iluminacion
natural o artificial (en caso
necesario), es adecuada al tipo de
trabajo, evita que se genere
sombras, reflejo o
encandilamiento y considera los
niveles minimos de iluminacién
siguientes:

540 LUX en zonas para examen
detallado del producto

220 LUX en las salas de
produccién

110 LUX en otras zonas.

Art. 34 del D.S. N° 007-98-SA.

2.10

La ventilacién es adecuada para
evitar el calor excesivo, asi como,
la condensacioén de vapor de agua
y permitir la eliminacién del aire
contaminado. Las aberturas de
ventilacién estan provistas de
rejillas u otras protecciones de
material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza.
Art. 35 del D.S. N° 007-98-SA.

211

Los residuos sélidos estan
contenidos en recipientes de
plastico o metélicos
adecuadamente cubiertos o
tapados y disefiados de tal
manera que permitan su facil y
completa limpieza.

Art. 38, 43 del D.S. N° 007-98-SA.

2.12

Los alimentos y bebidas, asi
como, la materia prima se
depositan en tarimas (parihuelas)
0 estantes cuyo nivel inferior esta
a no menos de 0.20 metros del
piso, el nivel superior a 0.60
metros 0 mas del techoy el
espacio libre libre entre filas de
rumas, y entre estas y la pared es
de 0.50 metros cuando menos.
Art. 72 del D.S. N° 007-98-SA.

2.13

Los equipos (fijos o0 moviles) y
utensilios estan disefiados de
manera que permiten su facil y
completa limpieza y desinfeccion.
Estéan fabricados de materiales
que no producen ni emiten
sustancias toxicas ni impregnan
olores o sabores desagradables;
son no absorbentes, resistentes a
la corrosién y capaces de soportar
repetidas operaciones de limpieza
y desinfeccion. Sus superficies
son lisas y estan exentas de
orificios y grietas.

Art. 37, 38 del D.S. N° 007-98-SA.
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fg’ g PERU Ministerio Direccién General
& de Salud de Salud Ambiental

Los operarios se lavan y
desinfectan las manos, antes de
iniciar el trabajo, después de
utilizar los servicios higiénicos y
manipular material sucio o
contaminado, y todas las veces
2.14 gue sea necesario.

Se colocan avisos que indiquen la
obligacién de lavarse las manos.
Existe un control adecuado que
garantiza el cumplimiento de este
requisito.

Art. 55 del D.S. N° 007-98-SA.
Los operarios se encuentran
aseados; con manos limpias, sin
cortes, ulceraciones ni otras
afecciones a la piel, sin sortijas,
pulseras o cualquier otro adorno;
ufias cortas y sin esmalte.

El uniforme es de color claro, en
buen estado de aseo y
conservacion, exclusivo para la
labor que desempefia (incluyendo
personal de limpieza,
mantenimiento y servicio de
terceros).

La indumentaria consta de: gorra,
2.15 zapatos, overol o chaquetay
pantal6n. Cuando las operaciones
de procesamiento y envasado del
producto se realicen en forma
manual, sin posterior tratamiento
gue garantice la eliminacién de
cualquier posible contaminacién
proveniente del manipulador, el
personal que interviene en éstas
debe estar dotado de mascarilla'y
guantes. El personal que realiza
lavado de equipo y envases
cuenta, ademas, con botas y
delantal impermeable.

Art. 50, 51 del D.S. N° 007-98-SA.
Se observo durante la inspeccion
la aplicacion de Buenas Practicas
de Manipulacién por parte del
personal.

Art. 49, 50, 52 del D.S. N° 007-98-
SA.

La distribucion del ambiente
permite el flujo de operaciones,
desplazamiento de personal,
materiales y equipos, de manera
ordenada y separada de otros
ambientes y no se comunica
directamente con los servicios
higiénicos, para evitar la
contaminacion cruzada.

Art. 36, 44 del D.S. N° 007-98-SA;
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

Los ambientes se encuentran
libres de productos, articulos,
implementos o materiales
extrafios o ajenos a los que se
elaboran.

Art. 48 del D.S. N° 007-98-SA.

2.16

3.1

3.2
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3.3

Ministerio

de Salud

Las instalaciones (pisos, paredes,
extructuras auxiliares) se
encuentran en buen estado
limpieza.

Se toman las precauciones
necesarias para impedir que el
alimento sea contaminado cuando
se realiza la limpieza y
desinfeccion.

Los implementos de limpieza son
de uso exclusivo del &rea.

Art. 56 del D.S. N° 007-98-SA.

3.4

Las uniones entre las paredes y el
piso son a media cafia
(curvo/céncavo), lo que facilita la
limpieza de los ambientes y evita
la acumulacion de elementos
extrafios.

Art. 33.a del D.S. N° 007-98-SA.

35

Los pisos tienen declive hacia
canaletas o sumideros
convenientemente dispuestos
para facilitar el lavado y el
escurrimiento de liquidos.

Art. 33.b del D.S. N° 007-98-SA.

3.6

Las paredes son de material
impermeable, de superficie lisa,
sin grietas y estan recubiertas con
pintura lavable de color claro.

Art. 33.c del D.S. N° 007-98-SA.

3.7

El techo tiene acabado liso e
impermeable que facilita la
limpieza, se encuentra libre de
condensaciones y mohos.

Art. 33.d del D.S. N° 007-98-SA.

3.8

Las aberturas que comunican con
el exterior (ventanas, puertas,
tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion) estan construidas de
manera que impiden la
acumulacion de suciedad, son
faciles de limpiar y estan
protegidas (con mallas, flejes en
bordes de puertas, tapas
metélicas en sumideros, trampas
en drenajes), para evitar el
acceso de insectos u otros
animales.

Art. 33.e, 57 del D.S. N° 007-98-
SA.

3.9

La intensidad, calidad y
distribucion de la iluminacion
natural o artificial (en caso
necesario), es adecuada al tipo de
trabajo, evita que se genere
sombras, reflejo o
encandilamiento y considera los
niveles minimos de iluminacién
siguientes:

540 LUX en zonas para examen
detallado del producto

220 LUX en las salas de
produccién

110 LUX en otras zonas.

Art. 34 del D.S. N° 007-98-SA.

3.10

La ventilacién es adecuada para
evitar el calor excesivo asi como
la condensacion de vapor de agua
y permitir la eliminacion del aire
contaminado. Las aberturas de
ventilacion estan provistas de
rejillas u otras protecciones de
material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza.
Art. 35 del D.S. N° 007-98-SA.
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3.11

Ministerio

de Salud

Los residuos solidos estan
contenidos en recipientes de
plastico o metalicos
adecuadamente cubiertos o
tapados y disefiados de tal
manera que permitan su facil y
completa limpieza.

Art. 38, 43 del D.S. N° 007-98-SA.

3.12

Los alimentos y bebidas, asi
como, la materia prima se
depositan en tarimas (parihuelas)
0 estantes cuyo nivel inferior esta
a no menos de 0.20 metros del
piso, el nivel superior a 0.60
metros o mas del techo y el
espacio libre entre filas de rumas
y entre estas y la pared es de
0.50 metros cuando menos. (Art.
72 del D.S. N° 007-98-SA.)

3.13

Los equipos (fijos 0 méviles) y
utensilios estan disefiados de
manera que permiten su facil y
completa limpieza y desinfeccion.
Estan fabricados de materiales
gue no producen ni emiten
sustancias toxicas ni impregnan
de olores o sabores
desagradables; son no
absorbentes; resistentes a la
corrosién y capaces de soportar
repetidas operaciones de limpieza
y desinfeccion. Sus superficies
son lisas y estan exentas de
orificios y grietas.

Art. 37, 38 del D.S. N° 007-98-SA.

3.14

Durante la etapa de envasado se
aplican controles que aseguren la
hermeticidad de los envases de
manera que el producto mantenga
la calidad sanitaria y composicion
del producto durante toda su vida
atil.

Art. 118 del D.S. N° 007-98-SA,
literal e del Art. 10 de la R.M. N°
449-2006-MINSA.

3.15

La informacién en el rotulado del
producto final se sujeta a lo
dispuesto en la reglamentacién
sanitaria vigente u otras normas
aplicables al producto.

Art. 116, 117 del D.S. N° 007-98-
SA. Art. 14 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

3.16

Los operarios se lavan y
desinfectan las manos, antes de
iniciar el trabajo, después de
utilizar los servicios higiénicos y
manipular material sucio o
contaminado, asi como, todas las
veces que sea necesario.

Se colocan avisos que indiquen la
obligacion de lavarse las manos.
Existe un control adecuado que
garantiza el cumplimiento de este
requisito.

Art. 55 del D.S. N° 007-98-SA.
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Ministerio Direccién General

de Salud de Salud Ambiental

Los operarios se encuentran
aseados; con manos limpias, sin
cortes, ulceraciones ni otras
afecciones a la piel, sin sortijas,
pulseras o cualquier otro adorno;
ufias cortas y sin esmalte.

El uniforme es de color claro, en
buen estado de aseo y
conservacion, exclusivo para la
labor que desempefia (incluyendo
personal de limpieza,
mantenimiento y servicio de
terceros).

La indumentaria consta de: gorra,
3.17 zapatos, overol o chaqueta y
pantal6n. Cuando las operaciones
de procesamiento y envasado del
producto se realicen en forma
manual, sin posterior tratamiento
gue garantice la eliminacion de
cualquier posible contaminacién
proveniente del manipulador, el
personal que interviene en éstas
debe estar dotado de mascarilla 'y
guantes. El personal que realiza
lavado de equipo y envases
cuenta, ademas, con botas y
delantal impermeable.

Art. 50, 51 del D.S. N° 007-98-SA.
Se observo durante la inspeccién
la aplicacion de Buenas Practicas
de Manipulacion por parte del
personal.

Art. 49, 50, 52 del D.S. N° 007-98-
SA.

3.18

El almacén es de uso exclusivo,
apropiado para mantener la
calidad sanitaria e inocuidad de
los alimentos y se encuentra libre
de materiales, productos o
sustancias que puedan
contaminar el producto

4.1 almacenado.

Las materias primas y los
productos terminados se
almacenaran en ambientes
separados.

Art. 70 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

Las instalaciones (pisos, paredes,
extructuras auxiliares) se
encuentran en buen estado
limpieza.

precauciones necesarias para
4.2 impedir que el alimento sea
contaminado cuando se realiza la
limpieza y desinfeccion.
implementos de limpieza son de
uso exclusivo del area.

Art. 56 del D.S. N° 007-98-SA.
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4.3

Ministerio

de Salud

La estructura y acabado son
construidos con materiales
impermeables y resistentes a la
accion de roedores.

Art. 33, del D.S. 007-98-SA. Art. 9
de la R.M. N° 449-2006/MINSA.

4.4

La intensidad, calidad y
distribucion de la iluminacion
natural o artificial (en caso
necesario), es adecuada al tipo de
trabajo, evita que se genere
sombras, reflejo o
encandilamiento y considera los
niveles minimos de iluminacion
siguientes:

540 LUX en zonas para examen
detallado del producto

220 LUX en las salas de
produccion

110 LUX en otras zonas.

Art. 34 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

4.5

La ventilacién es adecuada para
evitar el calor excesivo, asi como,
la condensacioén de vapor de agua
y permitir la eliminacién del aire
contaminado. Las aberturas de
ventilaciéon estan provistas de
rejillas u otras protecciones de
material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza.
Art. 35 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

4.6

Las aberturas que comunican con
el exterior (ventanas, puertas,
tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion) estan construidas de
manera que impiden la
acumulacion de suciedad, son
faciles de limpiar y estan
protegidas (con mallas, flejes en
bordes de puertas, tapas
metalicas en sumideros, trampas
en drenajes), para evitar el
acceso de insectos u otros
animales.

Art. 33.e, 57 de D. S. 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

4.7

Los residuos sélidos estan
contenidos en recipientes de
plastico o metélicos
adecuadamente cubiertos o
tapados y disefiados de tal
manera que permitan su facil y
completa limpieza.

Art. 38, 43 del D.S. N° 007-98-SA.

4.8

Los productos no perecibles
(organizados y rotulados), son
almacenados en tarimas
(parihuelas) o estantes, cuyo nivel
inferior esta a no menos de 0.20
metros del piso, el nivel superior a
0.60 metros 0 mas del techo y el
espacio libre libre entre filas de
rumas y entre estas y la pared es
de 0.50 metros cuando menos.
Art. 72 del D.S. N° 007-98-SA.
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El producto final perecible, se
almacena en camaras de
Refrigeracion () o congelacién (
), dotadas de dispositivos de
medicion y registro de
temperatura en buenas
condiciones de conservacion y
funcionamiento y colocados en
lugar visible.

En la misma camara de
enfriamiento no se almacena
simultdneamente alimentos de
distinta naturaleza que puedan
provocar la contaminacion
cruzada de los productos, salvo
que estén envasados,
acondicionados y cerrados
debidamente.

Art. 39, 45, 71, del D.S. N° 007-
98-SA.

4.9

El producto final almacenado en
camaras de enfriamiento es
estibado en estantes, pilas o
rumas, que guardan distancias
minimas de 0.10 metros respecto
del piso; 0.15 metros respecto de
las paredes y 0.50 metros
respecto del techo.

las rumas permite un adecuado
enfriamiento del producto.

Los pasillos o espacios libres
entre estantes o rumas permiten
la inspeccién de las cargas.
Art. 73 del D.S. N° 007-98-SA.

4.10

Las instalaciones (pisos, paredes,
extructuras auxiliares) se
encuentran en buen estado
limpieza.

Se toman las precauciones
necesarias para impedir que el
alimento sea contaminado cuando
se realiza la limpieza y
desinfeccion.

Los implementos de limpieza son
de uso exclusivo del area.

Art. 56 del D.S. N° 007-98-SA.

51

La estructura y acabado son
construidos con materiales
impermeables y resistentes a la
accion de roedores.

Art. 33, del D.S. 007-98-SA. Art. 9
de la R.M. N° 449-2006/MINSA.

5.2

La intensidad, calidad y
distribucién de la iluminacion
natural o artificial (en caso
necesario), es adecuada al tipo de
trabajo, evita que se genere
sombras, reflejo o
encandilamiento y considera los
niveles minimos de iluminacion
5.3 siguientes:

540 LUX en zonas para examen
detallado del producto

220 LUX en las salas de
produccién

110 LUX en otras zonas.

Art. 34 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.
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La ventilacion es adecuada para
evitar el calor excesivo, asi como,
la condensacion de vapor de agua
y permitir la eliminacion del aire
contaminado. Las aberturas de
ventilaciéon estan provistas de
rejillas u otras protecciones de
material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza.
Art. 35 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

54

Los plaguicidas, productos de
limpieza y desinfeccion y otras
sustancias toxicas, se almacenan
en sus envases originales,
protegidos e identificados, en un
5.5 ambiente separado de las areas
donde se manipulan y almacenan
alimentos.

Art. 48, 70 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

El almacenamiento de los
materiales de empaque y
embalaje se realiza en ambientes
apropiados, los mismos que se
encuentran en buen estado de
mantenimiento, limpieza,
ventilacion e iluminacion.

Art. 34, 35, 70 del D.S. N° 007-98-
SA. Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

5.6

Los materiales de empaque y
embalaje son estibados en
tarimas (parihuelas) o estantes
cuyo nivel inferior esta a no
menos de 0.20 metros del piso, el
nivel superior a 0.60 metros o

5.7 mas del techo y el espacio libre
entre filas de rumas y entre estas
y la pared es de 0.50 metros
cuando menos.

Art. 72 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

Las aberturas que comunican con
el exterior (ventanas, puertas,
tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion) estan construidas de
manera que impiden la
acumulacioén de suciedad, son
faciles de limpiar y estan
protegidas (con mallas, flejes en
bordes de puertas, tapas
metélicas en sumideros, trampas
en drenajes), para evitar el
acceso de insectos u otros
animales .

Art. 33.e, 57 de D. S. 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

5.8

Los residuos solidos estan
contenidos en recipientes de
plastico o metélicos
adecuadamente cubiertos o
tapados y disefiados de tal
manera que permitan su facil y
completa limpieza.

Art. 38, 43 del D.S. N° 007-98-SA.

5.9
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Los vestuarios y duchas estan
construidos de material
impermeable, resistente a la
accion de los roedores . Se facilita
al personal, espacios adecuados
para el cambio de vestimenta, y
diponen de facilidades para
depositar la ropa de trabajo y de
diario de manera que unas y otras
no entren en contacto.

Art. 33y 53 del D.S. N° 007-98-
SA. Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

6.2

Los servicios higiénicos estan
construidos de material
impermeable, resistente a la
accion de los roedores y se
encuentran alejados de las salas
de fabricacién a fin de evitar la
contaminacién cruzada. Se
mantienen en buen estado de
conservacion e higiene.

Art. 33,36 y 54 del D.S. N° 007-
98-SA. Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

6.3

La intensidad, calidad y
distribucién de la iluminacion
natural o artificial (en caso
necesario), es adecuada al tipo de
trabajo, evita que se genere
sombras, reflejo o
encandilamiento y considera los
niveles minimos de iluminacién
siguientes:

540 LUX en zonas para examen
detallado del producto

220 LUX en las salas de
produccién

110 LUX en otras zonas.

Art. 34 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

6.4

La ventiacion es adecuada para
evitar el calor excesivo asi como
la condensacion de vapor de agua
y permitir la eliminacion del aire
contaminado. Las aberturas de
ventiacion estan provistas de
rejillas u otras protecciones de
material anticorrosivo, facilmente
desmontables para su limpieza.
Art. 35 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

6.5

Los inodoros, urinarios, lavatorios,
duchas se encuentran instalados
en un sistema que asegura la
eliminacion higiénica de las aguas
residuales y su material permite la
facil limpieza y desinfeccion.

Art. 38, 42, 54 del D.S. N° 007-98-
SA. Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.
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6.6

Es adecuada la relacion de
aparatos sanitarios con respecto
al nimero de personal y género
(hombres y mujeres):

De 01a09 personas:01 inodoro,02
lavatorios,01 ducha,01 urinario. (

)

Del0a24 personas:02
inodoros,04 lavatorios,02
duchas,01urinario ()

De25a49
personas:03inodoros,05lavatorios,
03duchas,02urinarios. ( )
De50a100personas:05inodoros,1
Olavatorios,06duchas,04 urinarios(

Mas de 100 personas: 01 aparato
adicional por cada 30 personas. (

)
Art. 54 del D.S. N° 007-98-SA.

6.7

Los residuos sélidos estan
contenidos en recipientes de
plastico o metalicos
adecuadamente cubiertos o
tapados y disefiados de tal
manera que permitan su facil y
completa limpieza.

Art. 38, 43 del D.S. N° 007-98-SA.

6.8

7.1

El gabinete de higienizacién de
manos, de los servicios higiénicos
cuenta con avisos que indican la
obligacion de lavarse la manos,
jabén, desinfectante y medios de
secado (toalla desechable,
secador automatico). En caso de
usar toalla desechable, existe un
tacho de residuos con tapa
activada a pedal.

Art. 55 del D.S. N° 007-98-SA.

El establecimiento cumple con la
condicién de estar ubicado a no
menos de 150 m. de algin
establecimiento o actividad que
represente riesgo de
contaminacion.

La municipalidad verifica el
cumplimiento de lo dispuesto
mediante el otorgamiento de la
licencia municipal.

Art. 30 del D.S. N° 007-98-SA.

7.2

Las vias de acceso y areas de
desplazamiento que se
encuentran dentro del recinto del
establecimiento tienen superficie
pavimentada apta para el trafico
al que estan destinadas.

Art. 32 del D.S. N° 007-98-SA.

7.3

El establecimiento es exclusivo
para la actividad que realiza 'y no
tiene conexion directa con
viviendas y locales en los que se
realicen actividades distintas a la
produccion de alimentos.

Art. 31 del D.S. N° 007-98-SA.
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La distribucion de los ambientes
permite un flujo ordenado en
etapas nitidamente separadas,
que contribuye a reducir al
minimo la contaminacion cruzada
por efecto de ciruclacién de
personal, equipos, utensilios,
materiales, instrumentos de un
area sucia hacia otra limpia o por
la proximidad de los servicios
higienicos a ambientes donde se
manipulan o almacenan
alimentos.

Art. 36, 44 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

7.5

Las instalaciones o equipos
accesorios o complementarios a
la fabricacion de alimentos y
bebidas, susceptibles de provocar
la contaminacion de los
productos, se ubican en
ambientes separados de las areas
de produccion.

Art. 46 del D.S. N° 007-98-SA.

7.6

Las aberturas que comunican con
el exterior (ventanas, puertas,
tragaluces, drenajes, ductos de
ventilacion) estan construidas de
manera que impiden la
acumulacion de suciedad, son
faciles de limpiar y estan
protegidas (con mallas, flejes en
bordes de puertas, tapas
metélicas en sumideros, trampas
en drenajes), para evitar el
acceso de insectos u otros
animales.

Art. 33.e, 57 de D. S. 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

7.7

Las instalaciones (pisos, paredes,
extructuras auxiliares) se
encuentran en buen estado
limpieza.

Se toman las precauciones
necesarias para impedir que el
alimento sea contaminado cuando
se realiza la limpieza y
desinfeccion.

Los implementos de limpieza son
de uso exclusivo del area.

Art. 56 del D.S. N° 007-98-SA.

7.8

El establecimiento esta libre de
insectos, roedores o evidencia de
su presencia (heces, manchas,
roeduras, telarafias, ootecas,
otros), animales domésticos y
silvestres (gatos, perros, aves,
otros) o evidencia de su presencia
(excretas, plumas, otros).En caso
de encontrar evidencia(s), indicar
la(s) area(s).

Art. 57 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 31.b, del D.S. N° 22-2001-SA-
DM.

7.9

Los dispositivos de control de
vectores (insectocutores, trampas,
otros) se encuentran operativos y
estan ubicados en lugares donde
los alimentos no estan expuestos.
Art. 57 del D.S. N° 007-98-SA.
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El establecimiento cuenta con un
sistema que garantiza una
provisién permanente y suficiente
de agua en todas sus
instalaciones, para las
operaciones de procesamiento y
limpieza.

Art. 40 del D.S. N° 007-98-SA.

7.11

Los depésitos, cisternas y/o
tanques de almacenamiento de
agua se encuentran construidos,
conservados y protegidos de
manera que evite la
contaminacion.

Art. 40, 56 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 17, 18, 19 de la R.M. N° 449-
2001-SA-DM.

7.12

El sistema de disposicion de
aguas servidas (pozos sépticos,
alcantarillado, canaletas,
sumideros, cajas de registro), se
encuentra protegido contra el
ingreso de roedores e insectos y
esté disefiado de manera que
facilite su mantenimiento,
limpieza, y evite la contaminacion
cruzada.

Art. 42, 46, 57 del D.S. N° 007-98-
SA.

7.13

Las instalaciones para el
almacenamiento central de
residuos sélidos, se encuentran
en ambientes separados de las
areas de produccion y cuentan
con recipientes de plastico o
metalicos adecuadamente
cubiertos o tapados, disefiados de
tal manera que permitan su facil y
completa limpieza.

Art. 43, 46 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 9 de la R.M. N° 449-2006-
MINSA.

7.14

Toda plataforma, tolva, cAmara o
contenedor utilizado en el
transporte de materias primas,
ingredientes, aditivos, que
requieren o no cadena de frio, se
encuentra en buen estado de
conservacion, acondicionados a
temperaturas de almacenamiento
del producto, provistos de medios
suficientes para proteger el
alimento de efectos del calor,
humedad, sequedad u otro efecto
indeseable.

se someten a limpieza y
desinfeccién asi como
desodorizacién, de ser necesario,
antes de proceder a la carga del
producto.

Se verifica que el vehiculo no se
ha utilizado para transportar
productos toxicos, pesticidas,
insecticidas u otra sustancia que
pueda ocasionar contaminacion.
Art. 75, 76 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 13 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.
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Los procedimientos de carga,
estiba y descarga de las materias
primas, insumos, aditivos o
producto final, se realizan
aplicando buenas practicas de
manipulacién por parte del
personal, de tal manera que se
evita la contaminacion cruzada.
Art. 49, 50, 52, 53, 77 del D.S. N°
007-98-SA.

Cuenta con procedimiento de
limpieza, desinfeccion y
mantenimiento de depositos e
instalaciones relacionadas con el
manejo del agua (tanques,
cisternas).

Art. 40 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 17, 18, 19 de la R.M. N° 449-
2001-SA-DM. Art. 4 del D.S. N°
22-2001-SA.

Cuenta con un plan de monitoreo
de la calidad de agua utilizada en
planta, que incluye analisis
microbioldgicos, fisico quimicos,
bacteriol6gicos entre otros, que
permite comprobar su aptitud para
el consumo humano (Agua de
consumo humano: agua apta para
consumo humano y para todo uso
domestico habitual, incluida la
higiene personal). Verificar el
cumplimiento de cronograma
establecido

Indicar frecuencia y fecha de
Ultimo analisis .........cccccene

Art. 40 del D.S. N° 007-98-SA.
Arts 60y 61 del D.S. N° 031-
2010-SA.

En caso de usar cloro o solucién
clorada como desinfectante del
agua para consumo humano, se
controla el nivel de cloro libre
residual. Indicar:Frecuencia de
determinacion

............................. Nivel de cloro
residual en el agua de sala de
proceso obtenido durante la
INSPECCION ......cccevvereene ppm
Art. 40 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 66 del D.S. N° 031-2010-SA.
En el caso de que el agua no
proceda de una planta de
tratamiento (indicar procedencia),
recibe tratamiento(s) que
garantiza su calidad

8.4 microbioldgica y fisicoquimica.
Indicar tipo de
tratamiento.................co

7.15

8.1

8.2

8.3

Art. 40 de D.S 007-98-SA. Art. 60
y 61 del D.S. N° 031-2010-SA.
Cuenta con un programa de
manejo y disposicion final de
residuos solidos operativo y su
procedimiento establece
frecuencias de recojo, horarios,
rutas de evacuacion, transporte y
disposicion final de los mismos.
Art. 43 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 11 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.5
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Cuenta con un programa de
control de plagas operativo, con
registros al dia y certificado de
saneamiento vigente
(desinfeccion, desinsectacion,
desratizacion), los rodenticidas e
insecticidas utilizados son
autorizados por el MINSA, y
cuentan con planos de ubicacion
de los sistemas de control
utilizados (trampas,
insectocutores, ultrasonidos,
otros) .

Art. 57 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 31.b, del D.S. N° 22-2001-SA-
DM. Art. 11 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.7

Cuenta con un Programa de
Higiene y Saneamiento
actualizado, que incluye
frecuencias y procedimientos de:
Limpieza y desinfeccion de
ambientes, equipos, utensilios y
medios de transporte de
alimentos. Indicar:

COdigO oo
Version .......cccevenee.
Fecha de dltima revision

Art. 56, 76 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 11, 13 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA. Art. 2° del D.S. N°
004-2014-SA.

8.8

Cuenta con un Programa de
Higiene y Saneamiento
actualizado, que incluye
frecuencias y procedimientos de:
Limpieza y desinfeccion de
ambientes, equipos, utensilios y
medios de transporte de
alimentos. Indicar:

COdigO ..ocvvevviiiii
Version ......cccoeeeveeeieenn

Fecha de dltima revision

Art. 56, 76 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 11, 13 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA. Art. 2° del D.S. N°
004-2014-SA.

8.9

Los registros de la higienizacion
de ambientes, equipos, utensilios
y medios de transporte, se
encuentran al dia.

Art. 56, 76 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 8, 11, 13 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.10

Realiza la verificacion de la
eficacia del programa de higiene y
saneamiento, mediante analisis
microbioldgico de superficies,
equipos y ambientes (verificar si
cuenta con un cronograma y si
este se esta cumpliendo).

del D.S. N° 007-98-SA. Art. 11 de
R.M 449-2006-MINSA. Numeral 8
de la R.M. N° 461-2007/MINSA.

8.11

Cuenta con un Manual de Buenas
Practicas de Manipulacién o
Buenas Practicas de Manufactura
actualizado. Indicar:

COdigo ..o
Version .......ccceveeeeveeeennen.

Fecha de dltima revision

Art. 2° del D.S. N° 004-2014-SA
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La empresa realiza un control
médico en forma periddica, con la
finalidad de asegurar que el
personal no es portador de
enfermedades infectocontagiosa,
y no tiene sintomas de ellas.
Cumple con su cronograma o
frecuencia. Indicar frecuencia

Art. 49 del D.S. N° 007-98-SA.

8.13

Realiza el control de higiene y
signos de enfermedad
infectocontagiosa del personal.
Esto se encuentra registrado.
Indicar

Frecuencia para ambos casos

Art. 49, 50 del D.S. N° 007-98-SA.

8.14

Cuenta con un programa de
formacién o capacitacion del
personal, que incluya frecuencias
de ejecucién y temas de
capacitacion relacionados a:
Inocuidad de los alimentos y
peligros asociados, epidemiologia
de las ETAS, BPM en la cadena
alimentaria, uso y mantenimiento
de instrumentos y equipos,
aplicacion del PHyS, habitos de
higiene y presentacién personal,
control de procesos y riesgos
asociados, sistema HACCP,
rastreabilidad, otros que se
consideren pertinentes:

Art. 52 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 12 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.15

Cuenta con registros de
capacitacion del personal. que
incluya un listado de los
manipuladores actualizados y
constancias de evaluacion.
Ultima Fecha:

El personal que dicta la
capacitacion es: Interno ( ) o
externo ( )y esté calificado.
Art. 52 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 8, 12 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.16

Cuenta con un Programa de
mantenimiento preventivo de
equipos. Este programa
contempla el cronograma al que
deben someterse como minimo
los equipos que se utilizan en el
control de los PCC. Los registros
se encuentran al dia. Indicar
frecuencia: ................

Art. 60 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 25 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.
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Cuenta con un Programa de
calibracion de instrumentos de
medicién. Incluye procedimientos
y cronograma. Los registros se
encuentran al dia. Indicar:
Frecuencia:

Art. 47, 60 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 25 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.18

Cuenta con un procedimiento de
control de proveedores, asi como
el registro de proveedores
validados, indicando la frecuencia
en gue éstos son evaluados.
Indicar la modalidad de
evaluacion: Visita al
establecimiento. ( )Andlisis de la
materia prima. ( )Registro
Sanitario de los productos. (
JOIros: .o ()
Art. 10.d de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.19

Cuenta con registros de
especificaciones técnicas y
certificados de andlisis de la
materia prima e insumos
recepcionados, y documentos que
identifiqguen su procedencia.

Art. 60, 62, 63, 64 del D.S. N°
007-98-SA. Art. 10.d, 10.e de la
R.M. N° 449-2006/MINSA.

8.20

Los controles establecidos para la
materia prima e insumos durante
la recepcion y/o antes de su uso
(evaluacion sensorial, certificados
de andlisis, medicion de
parametros por métodos rapidos,
otros), son suficientes para
evidenciar que satisfacen los
requisitos de calidad sanitaria e
inocuidad. (Verificar registros).
Art. 60, 62, 63 del D.S. N° 007-98-
SA. Art. 10.d de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.21

Los envases primarios (que iran
en contacto con el producto final)
y las tintas empleadas en el
rotulado de los mismos son de
material inocuo, y estan libres de
olores o sustancias que puedan
ser transferidas al producto, lo
cual se demuestra con
certificados y resultados de
analisis. Indicar fechas:

Art. 64, 118, 119 del D.S. N° 007-
98-SA. Art. 10.e de la R.M. N°
449-2006/MINSA.

8.22

Cuenta con procedimiento de
liberacion de lotes del producto
terminado. Verificar registros.

Art. 58, 60, 61 del D.S. N° 007-98-
SA. Art. 10.g de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.
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Cuenta con procedimiento de
recoleccién de producto final, que
permite el retiro del mercado del
lote que implique riesgo para la
salud del consumidor. Verificar
registros.

Art. 60 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 10.h, 26 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.24

Cuenta con procedimiento de
productos no conformes, que
incluye la disposicion final y/o
destruccion de un alimento no
apto, sujeta a la norma del
MINSA. Verificar registros.

Art. 60, 69 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 26 de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.

8.25

Los controles aplicados a los
procesos especificos se
encuentran debidamente
registrados, los mismos que
permiten realizar la rastreabilidad
de los productos elaborados
(hasta conocer los lotes de
materia  prima e  insumos
utilizados en la produccién).
Art. 60 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 10.g, 14, 28 de la R.M. N°
449-2006/MINSA.

8.26

Existe un profesional y/o técnico
calificado y capacitado para dirigir
y supervisar el control de las
operaciones en todas las etapas
de proceso.
Art. 61 del D.S. N° 007-98-SA.
Art. 10.f de la R.M. N° 449-
2006/MINSA.
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EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFIESTA:

Se otorga a la empresa un plazo perentorio de
las observaciones formuladas en la presente diligencia.

Siendo las horas del dia

dias habiles para subsanar

concluida la inspeccidn, suscribiéndose la presente acta ficha en dos ejemplares uno

de los cuales es entregada al representante de la empresa.




f; 4 PERU Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental

POR LA AUTORIDAD
SANITARIA
Nombre del inspector

.............................. POR LA EMPRESA

N° Coleg Nombre del representante de la empresa
DNI Cargo

........................ DNI

Firma

....................................... Firma
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