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Es el proceso por el cual se verifica que
el establecimiento cumpla con los
requisitos y condiciones sanitarias
sefalados para la fabricacion de
productos destinados al consumo
humano (D.S. 007-98-SA)

Disposicion Complementaria Derogatoria
del D.S. N° 004-2014-SA.

“...Un establecimiento que cuenta con la
certificacion de la Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP, se considerara
habilitado sanitariamente...”
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Articulo 3°de la NORMA )
SANITARIA PARA LA APLICACION
DEL SISTEMA HACCP EN LA
FABRICACION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS Aprobada mediante R. M.
N° 449-2006/MINSA

Las disposiciones contenidas en la
presente Norma Sanitaria son de
cumplimiento obligatorio a nivel
nacional, para las personas naturales
y Jurldlcas gue operan o intervienen
en cualquier proceso de fabricacion,
elaboracién e industrializacion de
alimentos y bebidas, destinados al
mercado nacional e internacional.
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Certificado de Libre Comercializacion de
alimentos, bebidas y de productos naturales
fabricados yfo elaborados en el pais, por despacho
o lote de embarque y pais de destino.

Certificado Sanitaric Oficial de Exportacion de
alimentos y bebidas para consumo humano.

Habilitacion Sanitaria de Fabrica de Alimentos y
Bebidas, Suplementos y Complementos Naturales
con propiedades nutricionales y de servicio de
alimentacidn de pasajeros en los medios de

35

6475

Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP.

36

37

38

6459

6515

6515

Autorizacidn Sanitaria de Funciomamiento de
Cementerios.

Aprobacion de Estudio de Impacto Ambiental (ELA)
o Programa de Adecuacion de Manejo Ambiental
(PAMA) para actividades inherentes al Sector
Salud.

Evaluacion de riesgos para la salud humana por
Plaguicidas de Uso Agricola.

10.00%

0.75% hasta 20 TM. Por
cada TM adicional 0.05%

24.00%

23.98%

2711%

27.07%

100.00%

5/, 365

5/, 27.38 hasta 20 TM. Por
cada TM adicional 5/, 1.825

5/. 876

5/, 875.27

5/.989.51

5/, 988.05

5/. 3650

cinco (5]
dias
habiles (3]

2 (dos dias
habiles)

30 dias
habiles

30 dias
habiles

30 dias
habiles

30 dias
habiles

30 dias
habiles

Procedimiento
Automatico

Procedimiento trarmitado
en la VUCE, Mo se debera
realizar el pago en el
Banco de la Macian

Procedimiento tramitado
en la VUCE, Mo se debera
realizar el pago en el
Banco de la Macian

Para amplicicnes: 13.9%
UIT

Para ampliciones: 13.88%
UIT
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Texto Unico de Procedimientos Administrativos - (TUPA)

Procedimiento
Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP.

Base Legal
. D.5. N2 D07-98-5A, Ars. 58% v 59°, del 25/09/98

Inido del Procedimiento
Tramite Documentzrio DIGESA - Las Amapolas M° 350 - Lince

Requisitos

1. Solicitud dirigida al Director Ejecutivo de Higiene Alimentaria ¥ Zoonasis, con cardcter de Declaracidn Jurada, gue contenga
M® de RUC, firmada por el Representznte Legal.

2. Ultima versidn del Plan HACCP por linea de producto actualizado.
Comprobante de Pago de Derecho de Tramite.

Descarga de Formularios:

1. Formulario de validacion técnica oficial del plan HACCP g
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Preguntas Frecuentes Contactenos English

Wentanilla Unica de Comercio Exterior

H . = .
ome ® Ventanilla Unica de Comercio

Acerca de la VUCE EXteriOI'

La Ventanilla Unica de Comercio Exterior - VUCE es
un instrumento estratégico para la facilitacion del
comercio exterior, administrado por el MINCETUR, el
Mercancias Restringidas cual es importante porque implica mejorar la
colaboracion entre los organismos gubernamentales
vinculados con el comercio exterior, asi como aumentar
la competitividad del Sector Comercio Exterior

Marco Normativo

Senicios Portuarios

Noticias La VUCE fue creada mediante Decreto Supremo N° 165-
2006-MEF, otorgandose rango de Ley a su creacion, a
través de la Primera Disposicion Complementaria del

Boletines e
Decreto Legislativo N°® 1036
Manuales La VUCE funciona como un sistema integrado que
permite a las partes involucradas en el comercio y
. transporte internacional gestionar, a través de medios
Materiales

electronicos, los tramites requeridos por las diversas
entidades competentes, de acuerdo a la normatividad

Ingresar al sistema VUCE
-

Capacitaciones
Cronograma de capacitacién
Mercancias Restringidas
Enero a Diciembre 2014

Cronograma de capacitacién
Componente Origen
Enero a Diciembre 2014 (Nuevo)

Eventos VUCE
Presentaciones (Nuevo)

Incorporan entidades publicas a
la VUCE

Resolucién Suprema N° 002-2014-
MINCETUR (Nuevo)

Decreto Supremo del
Componente Portuario
Decreto Supremo N° 012-2013-



JUAN PEREZ CALIZ (U

Ventanilla Unica de Comercio Exterior

Un sdlo punto de acceso para tus operaciones de comercio

Wl DOCUMENTOS RESOLUTIVOS | BUZON ELECTRONICO = CONSULTA TECNICA | SERVICIOS

DGS032 - Validacion Tecnica Oficial Del Plan Haccp (TUPA: 35)

\La infermacidn ha sido grabada con Exito.
Ingresar datos del Detalle

DATOS DE LA SOLICITUD

Numero de Solicitud: 2014011835 Fecha de Registro: | 25082014 10:31:23 | Fecha de Actualizacion: | 25/08/201410:31:23

o o
Datos del Solicitante Detalle Requisitos Adjuntos

DOCUMENTOS A ADJUNTAR
OBLIGATORID  DESCRIPCION ADJUNTOS
Mo Las empresas en liquidacion deben adjuntar el documento que acredite su liquidacion v | razdn social de |a empresa liquidadora 0
No(®) Copia simple del contrato de servicios o alguiler celebrado entre ambas partes con vigencia minima de un afio. 0
Si Croguis de ubicaciin del establecimiento de fabricacion. 0
Si Licencia de Funcionamiento del establecimiento sea provisional o definita para la condicion que solicita la habiltacion 0
Si Uttma version del Pian HACCP por linea de producto actualizado. 0
Si Programa de higieng v saneamignto 0
Si lanual de Buenas Practicas de Manufactura 0

HOTA:

(%) Obligatorio si &l Tipo de Establecimiento es Utilizacion de servicios 6 Alquiado



Las empresas en liquidacion deben adjuntar el documento
gue acredite su liquidacion y la razon social de la empresa
liguidadora

Copia simple del contrato de servicios o alquiler celebrado
entre ambas partes con vigencia minima de un afo.

Croquis de ubicacion del establecimiento de fabricacion.

Licencia de Funcionamiento del establecimiento sea
provisional o definita para la condicion que solicita la
habilitacion

Ultima version del Plan HACCP por linea de producto
actualizado.

Programa de higiene y saneamiento

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

No

No(*)

Si

Si

Si

Si

Si
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Plan HACCP,

2. Programa de Higiene y
Saneamiento (PGH)

3. Manual de Buenas
Practicas de Manufactura
(BPM).
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PRESENTACION
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REQUISITOS EN
LA VENTANILLA
UNICA DE
COMERCIO
EXTERIOR VUCE

ELABORACION DE
INSPECCION DEL ELABORACION DE RESOLUCIOIN DE
ESTABLECIMIETO INFORME HABILITACION
SANITARIA



— {1 INFRAESTRUCURA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAAMIENTO
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A\LCANCE DE LA
INSPECCION

Durante la inspeccion se
evaluaran los aspectos
relacionados a
Infraestructuray
aplicacion de Buenas
Practicas de Manipulacion,
Programa de Higieney
Saneamiento y Plan
HACCP en el proceso
productivo de los alimentos
materia de la solicitud,
levantandose como
constancia de la inspeccion
el acta respectiva.
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MINISTERIO DE SALUD

Acta de inspeccion e

Aprobada mediante R.D. n.° e R

063-2013/DHAZ/DIGESA/SA )~

del 21 de agosto de 2013. o R T e e
&

05 al g
o.w“ R'Z“""'o % Organizacy Y TS del by, ™0
el Mnistarg g s.z‘;ﬂ"nn 0" 023,300 & Ficiones g
% la Loy o a log 584, a logr; M'm“'m de
dando 27687, gy ”w:““y.mo u:; |:." Objetivos

http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLe ' L g, .
gales/Normas/RD%20N%20063-2013- TSRS
DIGESA-SA.PDF



http://www.digesa.minsa.gob.pe/NormasLegales/Normas/RD N 063-2013-DIGESA-SA.PDF
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E-cg‘- Ministerio . ASPECTOS A EVALUAR OBSERVACIONES Y COMENTARIOS
= deSa

El establecimiento cumple con la condician de estar ubicado
a no menos de 150 m. de algin establecimiento o actividad

71 que revista riesgo de contaminacion.
ACTAFICHAN: 6 NUMERO DE Art. 30 d?l D.5.n. qU?—QB—SA_ ]
EXPEDIENTE I?I exterior de |as instalaciones (veredas), vias de acceso y
ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS areas de desplazamiento intemo se encuentran
PROCESADORES DE ALIMENTOS VARIOS Y BEBIDAS 72 |pavimentados y estan en buenas condiciones de
mantenimiento y limpieza.
VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP *;‘ 32-;"' delD.S.n. °“‘|93'5*°‘- | — |'
establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza
HABILITACION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTO | = 73 |y no tiene conexion directa con viviendas ni locales en los
) ue serealicen actividades distintas a este tipo de industria.
VIGILANCIA SANITARIA q p!
Art. 31del D. 5. n.° 007-98-5A.
La distrbucion de los ambientes permite un flujo
operacional lineal ordenado, que evita riesgos de
Enel distritode .................., siendolas ........ horas, deldia ... delmesde ... delafo .. contaminacién cruzada; asimismo el establecimiento no
. 74 |tiene comunicacidn directa con otro ambiente & drea donde
El personal de []DIGESA,  [JDESA......... []REDIMRED, ] efectiia una se realicen otro tipo de operaciones incompatibles con la

. " . . ) o - . o - produccion de alimentos.
inspeccion ala empresa abajo mencionada a fin de verificar las condiciones técnico sanitarias del establecimiento Art 2031 32 33 36 44 del D S. n* 007-98-SA.

procesador de alimentos de consumo humano directo, de conformidad a lo establecido porla normatividad vigentes). Las ventanas y aberturas estin provistas con medios de
proteccion y las puertas y portones que comunican con el

75 exterior del establecimiento y con el drea de residuos
~ | solidos, cuentan con flejes en su borde inferior para evitar el
acceso de las plagas.

Art. 33 e, 57 del D. 5. n.° 007-98-5A.

Nombre o razon social: RUC: Cuenta con sistema de control preventivo de plagas
(insectocutores u otros dispositivos) operativos y
. 7.6 | apropiados y se encuentran ubicados en lugares donde los
Responsable del establecimiento: Cargo: productos en proceso no estan expuestos.

Art. 57 del D. 5. n.” 007-98-5A.

El establecimiento estd libre de insectos, roedores o

Responsable de control de calidad: Formacion: ... M X
evidencias de su presencia (heces, manchas, roeduras,
telarafias, ootecas, etc.), animales domésticos y silvestres o
. .. . - evidencias de su presencia (excretas, plumas, etc); en
Direccion (z) Calle/Av.[Jiron/Carretera/Psje.- Urb./AA HH./Sector: ... 77 | almacenes, sala de cudos y cocidos ylo zonas de
desplazamiento dentro del establecimiento.
L L En caso de encontrar evidencias, indicar la(s) drea(s): .........
Distrito: .o Provincia: Departamento: ...

Art. 57 del D. 5. n.” 007-98-5A.

Licencia Municipal vigente n.® Teléfono / fax oo Los operarios usan uniforme complsto (mandilichaqueta-
pantalénfoverol, calzado y gorro), exclusivos de cada area,

en adecuadas condiciones de aseo y presentacion
Fecha de la dltima inspeccién: 78 personal. En caso que el procesamiento y envasado sea
| manual, sin posterior tratamiento que garantice la




3.8 |y evita la acumulacién de elementos extrafios.
Art. 33 a del D. S n® 007-98-5A; numeral 6.22 de
R. M. n.® 1020-2010/MINSA.
Las paredes son de material impermeable, de superficie
lisa sin grietas y estan recubiertas con pintura lavable de
3.9 | colorclaro.
Art. 33 c del D S5 n® 007-98-5A; numeral 6.2.2 de
R. M. n.° 1020-2010/MINSA.
Los techos estan construidos y tienen acabado liso e
impermeable que facilita la limpieza, se encuentra libre de
3.10 | condensaciones y mohos.
Art. 33 d del D. S n® 007-98-5A; numeral 6.22 de
R. M. n.® 1020-2010/MINSA.
Las puertas son de material impermeable, de superficie
lisa sin grietas, con cierre hermético en el area de
3.17 | produccisn.
Numeral 6.2.2 de R. M. n.? 1020-2010/MINSA.
Las ventanas y aberturas son faciles de limpiar vy
desinfectar.
3.12
Art. 33 e del D S5 n® 007-98-SA; numeral 6.2.2 de
R. M. n.° 1020-2010/ MINSA.
Equipos y utensilios son de material sanitario, facilmente
desmontables y se encuentran en buen estado de
3.13 | mantenimiento y limpieza.

Art. 37, 38, 56 del D. S n® 007-98-SA; numeral 6.7 de
R. M. n.® 1020-2010/MINSA.




PERU Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental

INFRAESTRUCTURA

1. Condiciones generales del
establecimiento (superficies,
mantenimiento, ventilacion,
Iluminacioén, abastecimiento
de agua, sistema de
sumideros, disposicion de
desechos, banos, vestuarios).

Flujo de proceso.

Almacenes (de materia prima,
envases, insumaos, producto
final)

Transporte (vehiculos)

Equipos (mantenimiento y
calibracion)
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BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA BPM

10. Personal (capacitacion,
estado de salud)

11. Materias primas, insumaos,
aditivos, material de
empaque

12. Empleo y almacenamiento
de insumos quimicos.

13. Control de plagas
14. Mantenimiento de registros






Que es el sistema HACCP???
\’

Hazard Analysis and Critical Control Points

HACCP

Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control




ELABORACION DE UN PLAN

HACCP
—t——

Pasos para le elaboracion de un plan HACCP

* X % % * *

* X X * * *

Paso 1. Formar un Equipo HACCP.

Paso 2: Describir el producto.

Paso 3. Determinar el uso previsto del alimento.
Paso 4. Elaborar un Diagrama de Flujo.

Paso 5: Confirmar “in situ” el Diagrama de Flujo.

Paso 6: Enumerar todos los peligros posibles relacionados con cada
etapa realizando un analisis de peligros y determinando las medidas
para controlar los peligros identificados (Principio 1).

Paso 7: Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC) (Principio 2).

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

Paso 9: Establecer un Sistema de Vigilancia para cada PCC (Principio 4).
Paso 10: Establecer Medidas Correctoras (Principio 5).

Paso 11: Establecer los Procedimientos de Verificacion (Principio 6).

Paso 12: Establecer un Sistema de Documentacion y Registro (Principio 7).



CUADRO A-3: DESCRIPCION DEL PRODUCTO HOJUELAS CRUDAS

NOMERE

HOJUELAS DE AVENA CON KI'WICHA

DESCRIFCION FISICA
CARACTERISTICAS SENSORIALES

Es un producto sdlido laminado, a base de avena y kiwicha.
Consistencia suawve, color claro y¥ aroma caracteristico a cereal.

CARACTERISTICAS
FISTCOQUINMICAS %
NUTRICIONALES

Humedad t Maoe 13.0%4
Proteina [(hx 6.25) : Min. 11.594
Grasa t Pl 5004
Ceniza t IMl=cc 4,304
Carbohidratos : diferencia

Energia total 1 390 — 410 Kcal

Acidez (gxp. en ac. sulfiirico] ; Maoco 0.294

Los criterios microbioldgicos estén basados en la Morma Sanitaria para la fabricacion de
alimentos a base de granos ¥ otros, destinados a Programas Sociales: R.M 451 — 2006
ML SA.

| agente Microblanaos Categaria Clanm n [ m i}
Maohos El 3 El Z 10 = 1d +
ARTODNTs MasSflog Z 3 5 Z 1T 10 =
Coltformes E] 3 E] z 10 = 10 =
Eacillis capsals 3 3 5 1 10 = 10+
Lavaduras 5 3 5 Z 1a = 1q +
Talmaomella 10 = 5 O %.—'25 =

INGREDIENTES Avena 700, Kiwicha 3094

FORNA DE COMNSUNOD %
CONSUMID'ORES
POTENCIALES

La forma de consumo del producto esti establecido en raciches diarias de 50
gr/310ml de agua.

Es un producto alimenticio. 1 00%., que requiere coccidn.

Los consumidores potenciales son nifics. madres en etapa de gestacidon y
lactancia, personas de tercera edad y el piiblico en general.

VIDA UTIL ESFERADA

5 meses a temperatura ambiente a partir de la fecha de Produccidn.

EMNVASE, EMPAQUE,
INSTRUCCIOMNES .,
ROTULADD ¥ EXCEFCIONES DE
COMNSUNMOD.

Para el envase del producto se ha establecide beolsas opacas de polietilenc de
mediana densidad de 2.0 milésimas de pulgada de espesor como minimo, ¥
sobre empague de bolsas de polietileno de alta densidad de 5.0 milésimas de
pulgada o sacos de polipropileno. el material de impresién deben ser inocuo ¥y
segin lo establecido por los programas de gobiernos locales.

La representacidn es de la bolsa de: 100 gr. Hasta 50 Kg. Meto., Sellado Térmico.
En cualguiera de los casos el empague ¥ schre empague ofrecen garantiasde la
adecuada calidad y conservacidin del producto, se asegura la identificacidén en
cualguier momento. Fecha de wvencimiento. Fecha de produccidém, nombre y
direccién del productc. nidmeroc de Registro Sanitarie. ingredientes,
informacién nutricional, M2 de lote, peso neto.

Instrucciones: hervir el agua, cuando rompa el hervor agregar las hojuelas y
mover bien. Dejar hervir por 10 min a fuego lento. Servir caliente o frioc con
aziicar al gusto.

E.C: Avena: Por su poder diurético, en pacientes con hipertension utilizar bajo
prescripeidn médica por la posibilidad de una descompensacidn tensional.

CONTROLES ESPECIALES
DURANTE
ALMACENAMIENTO
DISTRIBUCION ¥
COMERCIALTZACIOMN

El producto final sera analizade por una empresa certificada para wverificar el
contenideo Fisico Quimico asi como el Microbiolégico. La conservacidon del
producte se garantiza en su envase ¥y sellado original. El producto debe ser
transportado como material fragil ¥ almacenado sobre parihuelas en ambientes
wentilados y limpios, ¥ sin exposicidn al sol.




HARINA DE MACA

. . . Peligros . .
Peligro Tipo riesgo | Gravedad semificati Justifique su respuesta Medida Control
Alta Rotura de sacos durante la recepcion. Evaluacion v Seleccion de Proveedores.
Manipulacién inadecuada por el | Cumplimientode especificaciones
Media e personal. técnicas.
BIOLOGICO Elevada humedad en zona de Evaluacion v Seleccion de medios de
Baja NO almacenamientoytransporte transporte.
Mala manipulacion y falta de BPM. Adecuadomanipuleo de materia primae
Insignificante insumos durante la recepcién
Hongos y levaduras Resultado Aplicacion de BPM.
Me
Alta Rotura de sacos durante la recepcion. Evaluacion v Seleccion de Proveedores.
Manipulacién inadecuada por el | Cumplimientode especificaciones
Media e personal. técnicas.
QUIMICO Elevada humedad en zona de Evaluacion v Seleccion de medios de
Baja NO almacenamientoytransporte transporte.
Mala manipulacion y falta de BPM. Adecuadomanipuleo de materia primae
Insignificante insumos durante la recepcién
Toxina del E. goli, Salmonella, 5. aureus, b, Resultado Aplicacion de BPM.
CEFEUS
Alta
FiSICO Media
Baja| | | e | mmmmmmmmmemeeeeeeee L s
Insignificante
No se identifica peligro Resultado
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Comprende
la
evaluacion
de las actas
con la
normativa
sanitaria
vigente

Py . - s mmper o
GRIEE T

ACTAFICHAN' 6

Revastn Juko 2010

NUMERO DE
EXPEDIENTE
ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS
PROCESADORES DE ALIMENTOS VARIOS Y BEBIDAS
28095 -

m HABILITACION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTO 2012 B.

Dvwmmm

entussase J1UNO. sendotas 19215 horas, detgia 132 cetmes o Octibie
Eipersonatdela  [JOIGESA, [ADESA €uitito [JUTES............ . OJreo.. ;
inspeccdn a la empresa abajo mencionada 8 fin de verficar las técnico del

procesador do akmentos de consumo humano directo, de conlormidad a 1o estatlecido por 1a Ley General de Sakud N*

26842 y el Reglamento sobre Viglancia y Control Santano de Aimentos y Bebadas aprobado por D.S. N* 007-98-SA.

[nnos DEL ESTABLECIMIENTO |

— Gedode Alvmemtes s.a.c o 2ocsL) 23529

Resgomtiodo vt cocatana. Kann $8ven Rosalen.

L
JBbeVC. seX Calle Uno N‘:'AI— /AR S ector: b.s. fau.u:',‘._

Distrio: 0.-\.1;: By O Jima
.
Fecha de la Gbma I/‘//"?/ 2ol
; 2131200 (O] ¢/0F/ 11  Fechace 16/06/12
N immaR0: 2105 LT Focna do emstn: 1efo8/n.. e ALTAR >
Productos conssgnados en la R D.: R'D' 2121 - 201 /DHo2 ID‘“:A/J":)?"”:‘G

nunwtate § eliesed e TR W T
Productos para 1os cudles sokota ka habdtacin sandaria: A..T.'.'.?.‘.°€".“’\°“',“&‘.'ff§.{..‘.f...,‘l.....A._,,,,_,.
’
~tyWbaade M Aveey v ATucay:

Dras trabajados al mos: '20(0'04 *Numero de operanos: Hombres: ... Mueres: oo

Numero de umos:

liEOUISlT '0S CANCELATORIOS ]

1. El establecimiento se encuentra procesando [X st [Ino
2 La e del esta Xl s [CIno
concluido y equipado

Pagea 1de9

OBSERVACIONES FINALES:

Partiparon como representante de la empresa el S (a) ..ﬁn\s\m&u"&."..z...M.o.sm..\. .......................
encasdad de SusonMe.. .. Coandad . yes(a) oPoeer e e

0 CAIH08 ..o o Y por 1a AUTORIDAD SANITARIA @11 0S5, .. 1. Fvany
Rt

Siendo Ias ............ horas del dia ... del mes de .. onAwbas k. ....... del ado 200 2 se concluye la presente,
mmquMMMwmuMﬁmuwaum

_Pepe
DIRESACALLAO
Nombre del Inspector: .
Vanny Vandwsr. e s
DNL N°.. 0606 25

" DIRESA CALLAO EMPRESA
Nombre dei Inspector: Nombre del Representante de la Empresa.
ONI |
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Jr Cotra N* 879 - Betavats Catao
Toletons 4650048 anesos 168 - 211- 245
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+ R.M. N°591-2008-SA/DM
“Criterios Micro-bioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos Yy Bebidas
de Consumo Humano

+ D.S. N 031-2010-SA reglamento
de la calidad del agua para
consumo humano

* R.M N° 495-2008/MINSA “Norma
Sanitaria Aplicable ala
Fabricacion de Alimentos
envasados de baja acidez
y acidificados destinados
al consumo humano”




o Ministerio Direccién General
de Salud de Salud Ambiental
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PRESENTACION
DE LOS

REQUISITOS EN ELABORACION DE

INSPECCION DEL ELABORACION DE RESOLUCIOIN DE
LA VENTANILLA ESTABLECIMIETO INFORME HABILITACION
UNICA DE SANITARIA
COMERCIO

EXTERIOR VUCE

30 DIAS HABILES
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SE RESUELVE:

-~ OTORGAR Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP a la empresa

XYZXYZS.A, ubicada en la Av. Venezuela N*123 | distrito, provincia y departamento

de Lima, para el proceso productivo de la linea de helados: a base de agua, a base de crema

con agregados © no, salsas: de tomate, mostaza, kélchup; sazonadores liquidos y

deshidratados: sazonadores; caldos; mezclas en polvo, cremas y mezclas para apanar; pasta

pasteurizada: de tomate. envasado de bebidas instantsneas: café; cebada, maita, cacao,

gramineas (maiz), quenopodidceas (quinua, kiwicha y cafihua), ralz (maca) y sus mezclas o
no; destinados para consumo humano,
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€« - C [ www.digesa.minsa.gob.pe o

%) visitante N° 962808

Ley del Codigo de Etica
de la Funcion Pablica
Ley 27815

COMPIAL

Compial realiza taller de Phnificacion [ athathheoast
Estratégica en Inocuidad de los

Alimentos » RENOVACIONES - RIU
Digesa comprueba que el Centro COMUNICADO DE CONSULTAS
Comercial Larcomar esta 100% libre s

de humo de tabaco LEVANTAMIENTO DE ALERTA
SANITARIA - PLAYAS DEL

¥

Comerciantes preparaban turrones
entre heces de roedores, moscas y
cucarachas

Hoy se realizé en el a
lanzamiento ofical d
Van Can 2012

ALIMENTOS Y BEBIDAS
Hoy se realizé en el agustino lanzamiento REGISTRO DE SERVICIOS DE

oficial de la campaia Van Can 2012

Mas Notidas >>

REGULACION SANITARIA SERVICIOS CONSULTAS

» Normas Sanitarias » Material Educativo en Salud
» Normas en Consulta Amhioutsl

Transparencia y Acceso 3 la
Informacion

» EXPEDIENTES EN TRAMITE

» Autorizaciones Sanitarias de Juguetes
y Utiles de Escritorio

» Registro Sanitario de Alimentos
Habilitaciones Sanitarias de Alimentos,
» Validacion Técnica del Plan HACCP

¥

» Informes Técnicos

¥

Publicaciones
Proyectos

Buzdn de Quejas para Productos
Envasados

Contdctenos

¥y

¥

pientes Saludaje

Ley del Codigo de Etica
de la Funcion Piblica

Ley 2815

.

Volver al Inicio | Contdctenos | Intranet | Correo Web | -~

El procedimiento culmina con la
publicacion de las resoluciones
en el portal web de la DIGESA

CONSULTAS

4

EXPEDIENTES EN TRAMITE

Autorzaciones Sanitarias de Juguetes
y Utdes de Escritorio

Registro Saniario de Alimentos
Habitacoones Sanitarias de Alimentos
Validaoon Técnica del Plan HACCP

v

¥ ¥

Mas Consultas




MUCHAS GRACIAS

Telf. 442 8353 (126)
www. digesa.minsa.gob.pe




