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de Economia y Finanzas suscriba el contrato referido en
el articulo precedente.

Registrese, comuniquese y publiquese.

MERCEDES ARAOZ FERNANDEZ
Ministra de Economia y Finanzas

4552751

Disponen la prepublicacién del “Proyecto
de Norma Sanitaria para la elaboracién de
Productos de Panificacién™ en el portal
de Internet del Ministerio

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 076-2010/MINSA -

Lima, 4 de febrero del 2010

Visto ef Expediente N° 0$-052668-001, que contiene
el Informe N° 2554- 2009/DHAZ/DIGESA, de la Direccidn
General de Salud Amblental y e Informe N° 018- 2010-
OGAJMINSA de la Oficina General de Asesoria Jurfdica;

CONSIDERANDQ:

Que, el articulo 11 del Titulo Preliminar de la Ley N°
26842, Ley General de Salud, sefiala que la proteccion de
la saiud es de interés publico y por tanto es responsabilidad
del Estado regularla, vigilarla y promoveria;

Que, &l articulo 48° del Reglamanto de Organizacion y
Funciones dei Ministerio de Salud, aprobado por Decreto
Supremo N° 023-2005-SA, dispone que la Direccion
General de Salyd Ambienial, es &l drgano técnico

normativo en los procesas relacionados, entre ofros, ala

higiene aiimentaria;

Que, mediants documento del visto, la Direccion

General de Salud Ambiental ha elaborado al proyecto de
“Norma Sanitaria para la elaboracion de Productos de
Panificacion”, a fin de contribuir a proteger la salud de
los consumidores disponiendo los requisitos sanitarios
que deben cumplir los productos y establecimientos de
panaderias y pastelerias;

Que, es necesario disponer la prepublicacidn del
referido proyecto en el portal da Internet del Ministerio de
Salud, a efacto de recibir las respectivas sugerencias y
comentarios de la ciudadania en general,

Con la visacidén del Director Genaral de la Direccién
General de Saiud Ambiental, de la Directora Generat de
la Oficina Generai de Asssoria Juridica 'y del Viceministro
de Salud; y,

De conformidad con lo dispuesto en el litaral i) del
;rticulo 8° de la Ley N° 27857, Ley dei Ministeric de

aiud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Disponer gue la Oficina General de
Comunicaciones efectie la prepublicacién del proyecto
de *Norma Sanitaria para la elaboracién de Productos de
Panificacian”, en ef Portal de intemet def Ministerio de Salud, en
la direccion: hitp:/Awww.minsa.gob.pe/portadavdoc_consuitas.
him, a efecto de recibir las su y comerttarios de las
entidades publicas o privadas, y de la ciudadania en general,
durante el plazo de quincs (15) dias hébiles.

Articuio 2°.- Encargar a a Direccién General de Salud
Ambiental la recepcidn, procesamiento y sistematizacién
de las sugerencias y comentarios que se pragenten, a fin
de alaborar el proyecto correspondiente.

Registresa, comuniquese y publiquese.

OSCAR RAUL UGARTE UBILLUZ
Ministro de Saiud

- 45482941

Modifican el Reglamento de Licencias
de Habilitacion Urbana y Licencias de
Edificacién

DECRETC SUPREMO

N° 003-2010-VIVIENDA .
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA,
CONSIDERANDO: N

[

Que, la Ley N° 29090, Ley de Regulacion de
Habilitaciones Urbanas y de Edificacionas, tiene por objeto
establecer la regulacidn juridica de los procedimientds
administrativos para la obtencién de las licencias de
habilitacién urbana y de edificacién, con la finalidad de
facilitar y promover a inversién inmobiliaria; .

Que, mediante Decrsto Supremo N°® 024-2008-"
VIVIENDA se aprusba el Raglamento de Licencias de.
Habilitacion Urbana y Licencias de Edificacion, el mismo
que regula los procedimientos administrativos dispuestos
en la ciiada Ley N® 29090,

Que, la Ley N° 29476, que modifica y complementa ia
Ley N° 28090, Ley de Regutacién de Habiiitaciones Urbanas .
y de Edificaciones, establece en su Unica Disposicion
Final, que el Ministerio de Vivienda, Construccion y
Saneamiento, debera adecuar los Reglamentos de la Lay
N? 29090, en un plazo de cuarenta y cinco (45) dias;

De conformidad con lo dispuesto en el numeral 8
del articulo 118 de fa Constitucidn Politica del Perd y-
an el numeral 3 del articulo 11 de la Ley N° 29158 - Ley .
Organica del Poder Ejecutivo;

DECRETA:

Articulo 1°.- Modificacién del Reglamento dé.
Licencias de Habilitacion Urbana y Llcencias de
Edificaciéon aprobado por Decrsto Supremo N° 024-
2008-VIVIENDA

Medifiquense ios articulos 2, 3, 4 v 6, el numeral 8.1
del articulo 8, ol numeral 12.3 del articulo 12, et numeral
13.3 del articule 13, 108 numerales 15.2, 153 y 15.4 del
articulo 15, el articuio 17, e numeral 18.1 del articulo’
18, el articulo 23, o literal a) dal articulo 25, los articules .
26, 27, 28, 29, 30, 32, 33, 34, 35, 36, 40, 42, 44, 46, 47,
50, 51, 52, 53 y 54, el numeral 55.2 del articulo 55,
articulo 57, &l numeral 59.1 del articulo 59, los articulos
62 y 63 y la Unica Disposicion Gomplementaria Final
del Reglamento de Licencias de Habilitacién Urbana y
Licencias de Edificacién, aprobado por Decrete Supremo
N° 024-2008-VIVIENDA, los que en adelante queadaran
radactados conforme a lo siguiente:

“Articulo 2.- Ambito de Aplicacién

2.1 Los procadimientos administrativos que se
desarrcllan en ei presente Reglamento son Unicos y de
aplicacién obligatoria a nivel nacional. Ninguna noma,
directiva, formulario o requerimiento administrativo podra
exigir mayores requisitos que los establecidos en la Ley ¥
el presente Reglamento.

2.2 Todos los procedimientos establecidos en
al preserte Reglamento estan sujetos al silencie
administrativo positivo de acuerdo a lo dispuesto en la Ley
Ne° 28080, Ley del Silencio Administrativo,”

“Articulo 3.- De los solicitantes de Licencias

Deberan solicitar Licenclas deniro del ambito de la Ley
y ol presente Regiamento, los propietarics, usufructuarios,
superficiarios, concesionarios, titulares de una servidumbre .
o de una afectacidn en uso, o quien cuente con derechaos
ciertos para llevar a cabo obras de habilitacién urbana y/o
de adificacién, respecto del predio materia de ia solicitud.
Para los casos de edificacién debera acreditarse que
dicho predio cuente, por lo mencs, con el corespondiente
Proyecto de Habilitacion Urbana aprobado.

Se entiende come titular a cualguier persona natural

o jurfdica, plblica o privada, sean éstas Asociaciones
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Visto el Expediente N° 09-082668-001, que contiene el Informe N° 2554-.._,,' _
2009/DHAZ/DIGESA, de la Direcciéon General de Sajud Ambiental y el Informe N°018- - -
2010-OGAJ/MINSA de 1a Oficina General de Asesoria Juridica; . R

r

CONSIDERANDO:

Que, el articulo |l del Titulo Prefiminar de la Ley N° 26842, Ley General de Salud, .
sefiala que la proteccion de la salud es de interés publico y por tanto es responsabilidad
del Estado regularia, vigilarla y. promoverla; s .

] .
LIRS

Que, el articulo 48° del Reglamento de QOrganizacién y Funciones del Ministerio de
Salud, aprobado por Decreto Supremo N® 023-2005-SA, dispone que la Direccion General
de Salud Ambiental, es el érgano técnico normativo en los procesos relacionados, entre -
otros, a la higiene alimentaria;

Que, mediante documento del visto, |a Direccién General de Salud Ambiental ha
elaborado el proyecto de “Norma Sanitarfa para la elahoracién de Productos de
Panificacién”, a fin de contribuir a proieger la salud de fos consumidores disponiendo los
requisitos sanitarios que deben cumpiir tos productos y establecimientos de panaderias y
pastelerias;

Que, es necesario disponer la prepublicacion del referido proyecto en el portal de
Internet del Ministerio de Salud, a efecto de recibir las respectivas sugerencias y
comentarios de la ciudadania en general;

Con Ia visacidn del Director Generai de la Direccidn General de Salud Ambiental, de
la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y del Viceminisiro de
Salud; vy,

De conformidad con lo dispuesto en el literal 1) del articulo 8° de la Ley N* 27657,
Ley del Ministerio de Salud; '




SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Disponer que fa Oficina General de Comunicaciones efectue la
prepublicacion del proyecto de “Norma Sanitaria para la elaboracién de Productos de
Panificacién”, en el Portal de Internet del Ministerioc de Salud, en la direccion:
http:/Avww.minsa.qob.pe/portada/doc_consultas.htm, a efecto de recibir las sugerencias y
comentarios de las entidades publicas o privadas, y de la ciudadania en general, durante
el ptazo de quince {15} dias habiles.

Articulo 2°.- Encargar a Ja Direccién General de Salud Ambiental la recepcion,
procesamiento y sistematizacion de las sugerencias y comentarios que se presenten, a fin
de elaborar el proyecto correspondiente.

' Registresé, comuniquese y 'pUindueée.

OSCAR RAUL UGAR
Ministro de Sa_lud'







PROYECTO
NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01
NORMA SANITARIA PARA LA ELABOR_ACI(JN DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION

1. FINALIDAD
Contribuir a proteger !a salud de los consumidores disponiendo los requisitos sanitarios que
deben cumplir los productos y establecimientos de panaderias y pastelerias.

2, OBJETIVOS
a) Establecer los principios generales de higiene que deben cumplir los establecimientos
donde se elaboran y/o expenden productos de panaderia y pasteleria.

b} Establecer las caracteristicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los
productos elaborades en panaderias y pastelerias para ser considerados aptos para el
censumao humano.

3. AMBITO DE APLICACION :

La presente norma sanitaria es de apiicacidon a nivel nacionai y comprende a todos los
establecimientos doncde se fabrican o elaboran, distribuyen ylo expenden productos de
panaderia y pasteleria. '

4. BASE LEGAL Y TECNICA
4.1. Base legal

. Ley N° 26842, Ley General de Salud.
» Decreto Legistativo N® 1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos y su Reglamente.
. Decreto Supremo N° 012-2008-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 28314,

Ley que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes.

Decreto Supremo N° 003-2005-SA, gue aprueba el Reglamento de la Ley N° 27932,

Ley que prohibe el uso de la sustancia quimica bromato de potasio en la elaboracion

de pan y otros productos alimenticios destinades at consumo humano.

Decreto Supremo 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control

Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Resolucion Ministerial N® 449-2006/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria para ia

aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacion de alimentas y bebidas.

. Resolucion Ministerial N°® 461-2007/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para Andlisis
Microbioldgico de Superficies en contacte con Alimentos y Bebidas.

4.2 Base técnica
. Programa Conjunio FAQ/OMS sobre Normas Alimentarias. Comision del Codex
Alimentarius. Higiene de los Alimentos, Textos Basicos. 32 edicion FAO/OMS 2003,

5. DISPOSICIONES GENERALES
§.1.  Definiciones Operativas
Para fines de la presente norma sanitaria se aplican ias siguientes definiciones:

Aditivo alimentario: Cualguier sustancia gque normalmente no se consume como alimento ni
se usa narmalmente como ingrediente caracteristico del alimento, tenga o no valor nutritivo y
cuya adicién intencional at alimento con un fin tecnologico (incluso organcléptico} en fa
fabricacidn, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaguetamiento, transporte ©
conservacion de ese alimento, resulta, o es de prever que resuite (directa ¢ indirectamente) en
que ésta sustancia o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten a
las caracteristicas de éstos. El términe no comprende los contaminantes ni las sustancias
afadidas a los alimentos para mantener o mejorar la calidad nutricional, ni el cloruro de sodio.
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Calidad sanitaria; Es el conjunto de reguisitos microbioldgicos, fisico-quimicos vy
organoclépticos que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo y seguro para el
consumo humano. - - .-

Coadyuvante de elaboracién: Sustancia o materia, excluidos aparatos y utensilios, que no se
consume coma ingrediente alimenticic por si misma, y que se emplea intencionadamente en la
elaboracién de materias primas, alimentos © sus ingredientes, para lograr alguna finalidad
tecnolégica durante el tratamiento ¢ la elaboracion, pudiendo dar lugar a la presencia no
intencionada, pere inevitable, de residucs o derivados en el producto final.

Establecimiento de elaboracion y expendio de productos de panificacion: Es aquel donde
se elaboran productos de panificacion, de expendio directo al piblico desde el propic local y
para consumo dentro de las 48 horas. No requieren de Registro Sanitario.

Fabrica de panificacidn: Establecimienio que industrializa productos de panificacion que
‘requieren utilizacién de aditivos para prolongar su vida Util que permitan su comercializacian
por periodos superiores a las 48 horas. Estan sujetos a Registro Sanitario y se expenden
envasados en origen.

Fortificacidn de la harina: Es la adicidon de micronutrientes en la harina de trigo conforme a la
legistacian vigente, con el propésite de prevenir o reducir una deficiencia nutricional.

inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafic ai
consumidor cuando se preparen yio consuman de acuerdo con el uso a que se destinan,’

Micronutrientes: Son las vitaminas y minerales utilizados en la manufactura de la harina de
trigo fortificada.

Peligro: Cualquier agente de naturaleza bioldgica, quimica o fisica presente en el alimento, o
bien ta condicion en gue éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

2

Qrincipio PEPS: Sistema de rotacion que se aplice a ios alimentos en almacenamiento

‘espetando el principio de utilizar los alimentos que han ingresado primero a almacén,
considerando las fechas de vencimiento. (“Primero en entrar, Primero en salir”)

E.CRUZS.

Buenas Practicas de Manufactura o Manipulacion (BPM): Conjunte de medidas aplicadas a
la elaboracién y expendio de productos de panaderia y pastelerla, destinadas a asegurar su
calidad sanitaria e inocuidad. Los programas se formulan en forma escrita para su aplicacion,
seguimiento y evaluacion.

Programa de Higiene y Saneamiento {PHS): Conjunto de procedimientos de limpieza y
desinfeccion, aplicados a instalaciones, ambientes, equipes, utensilios, superficies, entre otros,
con el propésite de eliminar tierra, residucs de alimentos, suciedad, grasa u otras raterias
abjetables asi como peligros, que impliguen riesgo de contaminacidon para los alimentas;
incluye contar con las medidas para un correcto saneamiento basico y para la prevencion y
control de wvectores. Los programas se formulan en forma escrita para su aplicacion,
seguimiento y evaluacion.

Rastreabilidad/rastreo de los productos: Es la capacidad para establecer el desptazamiento
gue ha seguido un alimento a traves de una o varias etapas especificadas de su produccion,
transformacién y distribucion. {Codex Alimentarius CAC/GL 60-2006)

Vigilancia sanitaria: Conjuntc de actividades de observacion, evaluacién y medicion de
parametros de control, que realiza !a autoridad sanitaria competente sobre las condiciones
sanitarias de elaboracion, distribucion y expendic de productos de panaderia y pasteleria en
proteccion de la salud de los consumidores,
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5.2. De los Principios Generales de Higiene
Las panaderias y pastelerias para asegurar |a calidad sanitaria e inocuidad de los productos de
panificacién, deben cumplir con tos principios esenciales de higiene, que comprenden:
s Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM} aplicadas en todo el proceso productivo
hasta el expendio, incluyendo los requisitos sanitarios de los manipuladores y
« Los Programas de Higiene y Saneamiento {PHS) aplicados al establecimiento en
general, a los locales, equipos y utensilios, entre otros.

Las panaderias y pastelerias estan obligadas a cumplir y documentar la aplicacion de las EPM
y de los PHS dispuestos en la presente norma sanitaria, y realizar controles para su verificacidn
por lo menos cada & meses. La aplicacion de los programas seran supervisados por la
autoridad sanitaria en la inspeccian sanitaria.

5.3. Del funcionamiento de los establecimientos

El funcionamiento de las panaderias y pastelerias se sujetara al cumplimiento de la presente
norma sanitaria con el propdsito de asegurar que estos productos de consumo masivo, se
expendan con calidad sanitaria y sean inocuos para la pobtacion,

8. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Requisitos de calidad sanitaria e inocuidad de los productos de panaderia y
pasteleria.

6.1.1. Aditivos y coadyuvantes de elaboracién

. Solo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion permitidos por el Codex
A Alimentarius y 1a legislacion vigente, teniendo en cuenta que los niveles deben ser tan bajos
.-: como sea techaldgicamente posible.

Conforme a la legislacion vigente estd prohibido el uso de la sustancia quimica bromato de
potasio para la elaboracion de pan y ofros productos de panaderia, pasteleria, galleteria y
similares.

E. CFIUZ 5.

6.1.2. Criterios fisico quimicos

LIMITES MAXIMOS

PRODUCTO PARAMETRO PERMISIBLES
Humedad 40% - Pan de molde
8% - Pan tosiado
Pan de molde Acidez { expresada en acido | 0.5% (Base seca)
{bfanco, integral y sus | sulfurico) -
| productos tostados) Cenizas 4.0% (Base seca)

23% (min.) — 35% (max.)
Pan comiin o de labranza { Humedad

{franceés, baguette, vy

_ : "
simitares) Acidez (expresada en acido | No mas del 0.25% calculada

sulfarico) sobre la base de 30% de agua
Humedad 12%
Galletas Cenizas totales 3%
indice de peréxido 5 mg/kg
Acidez (expresada en acido 0.10%
lactico)
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Bizcochos y similares | Humedad 40%
con y sin relleno Acidez (expresada en acido 0.70%
(panetén, chancay, lactico
panes de dulce, pan de 3%
pasas, tortas, ' tanas, | Cenizas
pasteles y otros simjlares)
4% {Obleas)
Humedad 5% (Obleas rellenas)

QObleas

9% (Obleas tipo barquilio}

Acidez {exp. en &cido oleico)

0.20%

indice de perdxido

5 mglkg

6.1.2, Criterios microbiolégicos
Los criterios micrabiologicos de calidad sanitaria e inocuidad se sujetaran a o establecido en la
NTS N° 071-MINSA/ DIGESA. Norma sanitaria gue establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” — Resolucién
Ministerial N° 581-2008/MINSA del Ministeric de Salud. El Ministerio de Salud a través de la
autoridad sanitaria, podra exigir criterios adicionales en proteccién de la salud de las personas,
con fines epidemiologices, de rastreabilidad, de prevencion y ante emergencias o alertas

sanitarias,

PRODUCTOS DE PANADERIA y PASTELERJA. (Ref.)

Productos de panaderia y pasteleria con o sin rellenc yio cobertura que no requieren
refrigeracién (pan, galletas, panes enriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, panetén,

gueques, obleas, otros).

) Limite por g
Agente microbiano Categoria ; Clase n o oy l v
i Mohos 2 3 | 5 2 10° 10°
Escherichia coli {*). 6 3 5 1 3 20
Staphylococceiis aureus {7) 8 3 5 1 10 107
Clostridium perfringens () 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. (%) | 10 2 5 D | Ausencia/25g | -

{") Para productos con rellena,

{**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales.,

Productos de pasteleria dulce y salado que requieren refrigeracion (pasteles, tortas, tartas, empanadas,

otros).
. . . Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c o M

Mohos 3 3 5 1 10° 107
Escherichia coli 6 3 5 1 10 20
Staphylococcus auraus 8 3 5 1 10 10°
Clostridiuin perfringens (7) 8 3 5 1 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 | Ausencia/25g

(") Para aquelios productos con rellenos de carne ylo vegetales,

(Ref.: "NTS N° 071-MINSA/ DIGESA. Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimenios y bebidas de consumo humano” — Resolucién Ministerial

N°® 531-2008/MINSA™)
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6.1.3. Harina de trigo
Toda harina de trigo destinada a la elaboracion de productos de panaderia y pasteleria debe
estar fartificada con micronutrientes conforme a ta legislacion vigente.

6.2. Condiciones sanitarias del establecimiento

6.2.1. Ubicacion y acceso

El establecimiento destinado a la elaboracidn de productos de panaderia y pasteleria debe ser
de uso exclusivo para tal fin,

El acceso inmediato al establecimiento debe tener una superficie pavimentada y estar en
buenas condiciones de mantenimiento y limpieza.

6.2.2. Instalaciones y estructura fisica

Las instalaciones deben ser mantenidas en buen estado de conservacidn e higiene. Los
materiales utilizados en la construccion de los ambientes donde se manipulan alimentos deben
ser resistentes a la corrosion, las superficies deben ser lisas, faciles de limpiar y desinfectar de
tal manera gue no transmitan ninguna sustancia indeseakble a ios alimentos.

Los eslablecimientos deben contar con un sistemna adecuado y efectivo de evacuacion de
humos y gases propios del proceso.

Las instalaciones deben estar libres de insectos, roedores y evidencias de su presencia y
asimismo de animales domésticos y/o silvestres.

1 os estabiecimientos en las éreas o ambientes donde se realizan operaciones con alimentos

deben contar con:

= Pisos de material impermeable, sin grietas y de facil limpieza y desinfeccién. Deben
tener una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia los surmideros para
facilitar su lavadao.

« Paredes de material impermeable, de color claro, lisas, sin grietas, faciles de limpiar y
desinfectar. Se mantendran en buen estado de conservacién e higiene. Los angulos
entre las paredes y el piso deben ser curvos (tipo media cafia) para facilitar la limpieza.

s+ Teches que impidan la acumulacién de suciedad, sean faciles de limpiar, debiéndose
prevenir la condensacion de humedad con la consecuente formacion de costras y
mohos.

+ Ventanas faciles de limpiar y desinfectar, provistas de medios que eviten el ingreso de
insectos y otros animales.

« Puertas de superficie lisa, impermeables, con cierre hermético en ef area de
produccién.

+ Pasadizos con una amplitud que permita el transito fluido del personal y de los equipos
Instalaciones eléctricas formales, protegidas y seguras
Sistema de ventilacion forzada y/o de exiraccién de aire para impedir la acumulacion
de humedad en todos l6s ambientes donde sea necesario.

6.3. Ambientes

El establecimiento debe disponer de espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria
todas las operaciones con los alimentos en concordancia con su carga de produccion. La
distribucion de los ambientes debe permitir un fiujo operacional ordenado, evitando riesgos de
contaminacion cruzada

Los ambientes deben contar con la iluminacién natural y/o artificial suficiente en intensidad,
cantidad y distribucién, que permita realizar las cperaciones propias de la actividad. Las
fuentes de luz artificial, ubicadas en zonas donde se manipulan alimentos, deben protegerse
para evitar que los vidrios caigan a los alimentos en caso de roturas. La intensidad, calidad y
distribucioén de la fluminacion naturat y artificial, deben ser adecuadas al tipo de trabajo y se
indicaran en el programa de Buenas Practicas de Manufactura o Manipulacion (BPM) de cada
establecimiento utilizando ef iux {ix) como unidad de iluminancia, siendo los niveles minimos de
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540 Ix en zonas donde se realice un examen detallado del producte, de 220 Ix en salas de
produccién y de 110 Ix en otras zonas.

Deben estar en buen estado de conservacidn e higiene y libres de materiales y equipas en
desuso. Los ambientes relacionados a las operaciones con alimentos, no deben tener
comunicacicn directa con ning(in ambiente o area donde se realicen otro tipo de operaciones.

El establecimiento contara como minimo con los siguientes ambientes, zonas o 4reas para las
operaciones que realiza:

a) Para Operaciones ne relacionadas directamente con alimentos:
=  Abastecimiento de agua
+ Dispasicidn de aguas residuales y residuos sélidos.
« Servicios higiénicos y vestuarios
= Almacenamiento de productos tdxicos
¢ Areas administrativas.

b) Para Operaciones relacionadas con alimentos:
= Recepcién de materias primas e insumos
+ Almacenamientc de materias primas e insumos
s  Produccitn;

]

» Procesamiento de crudos
> Procesamiento de cocidos

%» Enfriado y acabado
« Almacenamiento de products terminado
+ Almacenamiento de envases

» Exhibicion y expendio

6.4. Operaciones no relacionadas con alimentos: Higiene y Saneamiento

6.4.1. Abastecimiento de agua

Sdlo se auvtoriza el uso de agua que cumple con los requisitos fisicos, quimicos vy
micrabiologicos establecidos por el Ministerio de Salud para €l consumo humano. El sistema de
abastecimiento de agua debe ser de la red publica o pozo, éste Ultimo debe contar con el
correspondiente registro sanitario otorgado por la autoridad sanitaria. El sistema de
almacenamiento debe estar en perfecto estado de conservacion e higiene y protegido de tal
manera gue se impida la contaminacion del agua. La provision de agua debe ser permanente y
suficiente para todas las actividades operacionales.

6.4.2. Disposicién de aguas residuales y de residuos sélidos.

La disposicién de las aguas servidas se sujetard a la legislacion sobre la materia. El
establecimientc dispondrd de un ambiente especifico para la disposicion general de los
residuos sdlides, totalmente independiente y separado de los ambientes donde se realizan
cperaciones con alimenios, el cual deberd mantenerse cerrado cuando no se utiliza a fin de
evitar la proliferacion de insectos y roedores. En este ambiente deberd disponerse de
contenedores con tapa, en numero suficiente a la demanda y en perfectas condiciones de
higiene y mantenimientc. Los residuos sdlidos en ia sala de proceso deben estar contenidos en
recipientes debidamente protegidos y en perfectas condiciones de higiene y mantenimiento.

6.4.3. Servicios higiénicos y vestuarios

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos en buen estado de conservacion e
higiene, centar con buena iluminacion y ventilacion y estaran disefiados de manera que se
garantice la eliminacidén higiénica de las aguas residuales. Esta area no tendra comunicacion
con las areas relacionadas con alimentos.

La disponibilidad de servicios higiénicos en las {abricas sera conforme a lo siguiente:
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N° de Inodore .| Urinario Lavatorios Ducha
personas
De1a?9 1 1 2 1
De 10 a24 2 1 4 2
De 25 a49 - 3 2 5 3
De 50 a 100 5 4 10 8
-‘Mas de 100 1 unidad adicional por cada 30 personas

- En los establecimientos de-expendio donde se atienda al publico bajo la modalidad de
-~ consumo.en el local, la disponibilidad de servicias higiénicos para el personal y para el publico
serd conforme a lo siguiente:

Para el Personal

N° de . Inodoro Urinario Lavaterios Ducha
personas ™
De1af 1 1 2
De 10224 2 1 4
De 25 249 3 2 5 3
mas de 50 . 1 unidad adicional por cada 30 personas
1 {* Los servicios higiénicos para tas mujeres son similares
reemplazando {68 urinarios por inodoros
Norma Sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines
aprobada por Resolucion Ministerial N® 363-2005/MINSA

Para el pablico

Frecuencia de Hombres Mujeres
comensales/dia

Incdoros | Urinarios | Lavatorios Incdoros | Lavatorios

Menos de 60 - 1 1 1 1 1
Desia150 (M 2 2 2 -2 2
Par cada 100 1 1 1 1 1

adicionales {")

(") Los establecimientos a partir de este rango de frecuencia de comensales
deben adicionar un servicio higiénico para minusvalidos.

Norma Sanitaria para el funcionamiento de restauranies y servicios afines aprobada por
Resolucion Ministerial N° 383-2005/MINSA

Los incdoros, lavatorios y urinarios deben ser de material sanitario de facil limpieza y
desinfeccion.

Los lavatorios deberan estar provistos de dispensadores con jabon liquido ¢ similar y medios
higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores automaticos de aire.

Si se usaran toallas desechables, habra cerca del lavatorio recipientes con tapa que faciliten su
eliminacién.

El ambiente para fines de vestuario debe ser diferente a los servicios higiénicos aunque
pueden estar comunicados. Deben contar con facitidades para disponer la ropa de trabajo y de
diario de manera que unas y olras no entren en contacto.
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Los vestuarios y servicios higignicos deben mantenerse limpios en todo momento y deben
contar ¢con carteles instructives que contengan mensajes para el us0 higiénico de los mismos.

6.4.4. Almacenamiento de productos toxicos

Los plaguicidas, desinfectantes, materiales de limpieza u ofras sustancias toxicas que puedan
representar un riesgo para la salud, deben estar en sus envases originales, debidamente
etiquetados con las indicaciones de uso y las medidas a seguir &n el caso de intoxicaciones en
espanol. Estos productos deben almacenarse en lugares exclusivos para tal fin, apartados de
las areas donde se manipulan y almacenan alimentos, en armarios cerrados con llave. Estos
productos sélo seran distribuidos y manipulados por el personal capacitado.

6.4.5. Limpieza y Desinfeccion del establecimiente

Los establecimientos deben contar ¢con un Programa de Higiene y Saneamiento en el cual se
incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccién para satisfacer las necesidades de la
panaderia segun el servicio que se ofrecen.

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies, removiéndolos de
la superficie para su facil eliminacién y, tener buenas propiedades de enjuague. Solo se debe
usar productos de limpieza y desinfeccidon autorizados o permitidos para limpiar superficies en
contacto con tos alimentos y autorizados por el Ministerio de Salud.

6.4.6. Practicas de Limpieza y Desinfeccion

Las superficies de trabajo, los equipos y utensilios en contacto con alimentos, deben mpiarse
y desinfectarse a diario, tomando las precauciones para que los detergentes y desinfectantes
utilizados no contaminen ios alimentos,

N Durante |as actividades en el area de produccion, los atimentos, liquidos u otros desperdicios
2l, accidentales que caen al piso deben ser limpiadaos de inmediato y de tai manera de no generar
riesgo de contaminacion cruzada.

_ Inmediatamente después de terminar ia jornada de trabajo 0 cuantas veces sea necesario, los
pisos, incluidos los desagles, las estructuras auxiliares y las paredes deben limpiarse y
desinfectarse minugiosamente.

Después de la limpieza y desinfeccion de las superficies de trabajo, los equipos y utensilios
deben secarse adecuadamente.

6.4.7. Prevencion y control de vectores

Se debe contar con un programa de prevencion y control de vectores, aplicando técnicas de
exclusidn de plagas respecto de la edificacion e instalaciones para conservar el establecimiento
libre de roedores e insectos. Para impedir su ingreso desde los colectores, en las cajas y
buzones de inspeccion de las redes de desagiie se colocaran tapas metdlicas y trampas en la
conexidn con la red de desague, asimismeo, se colocaran flejes debajo de las puertas ¢
portenes que comuniquen al exterior y con el drea de deposito de residuos sdlidos.

Se aplicaran medidas de prevencién que eviten el ingreso de insectos y roedores a los
almacenes. Por ningdn motivo se permitirad en el interior del almacén la presencia de trampas
para roedores u otra medida de control que favorezca el ingreso de estas plagas.

El uso de medidas de contret se hara estrictamente en ! marco de un programa gue no ponga
en riesgo la inocuidad de los alimentos y se aplicaran cuando hayan side transgredidas las
medidas preventivas.

Para el control de vectores, la aplicacion de rodenticidas € insecticidas debe ser realizada por
personal capacitado, usando sclamente productos autorizados por el Ministerio de Salud,
teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o superficies donde éstos se manipulan.
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Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del
establecimiento.

6.5. Operaciones relacionadas con alimentos: Buenas practicas en el proceso
productivo, distribucién y expendio.

Las operaciones relacionadas con alimentos desde la recepcion hasta el expendio deben
seguir un flujo ordenade y consecutive, con la debida separacion entre las areas de produccion:
procesamiento de crudos, de cocidos, de enfriados y acabados, gue permita reducir e! riesgo
de contaminacion cruzada.

6.5.1. Adquisicidn y Recepcion

La empresa es responsable de que las materias primas, ingredientes, productos
industrializados e insumos en general que adquiere, tengan tos requisitos de calidad sanitaria y
su procedencia debe estar registrada en el establecimiento con fines de rastreabilidad. Cuando
corresponda, deben cumplir con las exigencias generales establecidas para rotulado o
etiquetado, entre ellas el contar el correspondiente Registro Sanitario y tener fecha de
vencimiento vigente al momento de la elaboracion.

Los aditives usados en la elaboracién tienen que ser de uso alimentario y son 105 autorizados
por el Codex Alimentarius y por la iegislacion sanitaria vigente.

El area de recepcidn de materias primas e insumos debe estar protegida con techo y contar
con suficiente iluminacion que permita una adecuada manipulacion e inspeccidén de los
productos y su entorno.

La empresa debe contar con especificacienes téchicas de calidad escritas, para cada una de
los productos o grupos de productos, a fin de que el personal responsable del control de
calidad en la recepcion, pueda realizar con facilidad la evaluacion de aspectos sanitarios y de
calidad por métodos rapidos que le permitan decidir la aceptacidn o rechazo de los mismas.

Se registrara la informacién sobre los alimentes, sean materias primas, ingredientes, productos
industrializadas e insumos en general, de tal manera gue permita realizar los controles vy la
rastreabilidad con fines epidemioldbgicos, sanitarios v otros. La informacidon, cuando
corresponda sera proporgionada por los proveedores y serd como minimo sobre: proveedores,
procedencia, descripcion, compaosicion, caracteristicas sensoriales, caracteristicas fisico-
quimicas y microbiologicas, pericdo de almacenamiento, condiciones de manejo vy
conservacion, entre otras. Dicha informacion se registrard como parie del Plan HACCP de cada
praducto o grupo de productos que se fabrica y estara disponible durante la inspeccidn
sanitaria que realice Ia autoridad responsable de fa vigilancia.

6.5.2. Almacenamiento de materias primas e insumos
E! almacenamientd de materias primas e insumos que intervienen en la elaboracién de los
productos de panificacion deben cumplir con los siguientes requisitos sanitarios generales:
s Ubicarse en ambientes o equipos limpies y en buen estado de mantenimiento.
« Almacenarse en sus envases originales, si estan fraccionados, deben estar
correctamente protegidos e identificados incluyendo la fecha de vencimiento.
= |dentificarse la fecha de ingreso al almacén para efectos de una correcta rotacion.
+ Estar dispuesios en orden y debidamenie separados para permitir la circulacion de
aire,
+ La rotacién de los productos responderd a ta aplicacion del principio PEPS, respetando
la fecha de vencimiento.
« No debe haber contacto con e! piso, paredes o techo.

Segun sean las necesidades especificas de conservacion el establecimiento requiere distinguir
las siguientes condiciones sanitarias de almacenamiento:

a) Aimacenamienic de iNsumMos secos;
» Elalmacén estara bien fluminado y ventilado.
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» Se mantendran condiciones de temperatura y humedad que impidan la proliferacion de
mohos.

e El acopio o estba en el almacén debe ser en tarimas, anaqueles o parihuelas
mantenidos en buenas condiciones, limpios y a una distancia minima de 0,20 m. del
piso, 0,60 m. del techo, 0,50 m. entre hileras y 0,50 m de la pared.

« los sacos, cajas y similares se apilaran de manera entrecruzada que permitan la
circulacion del aire.

« Los productos a granel deben aimacenarse en envases tapados y rotulados.

- = No se quardaran en este ambiente materiales y equipos en desuso o inservibles como
cartones, cajas, costalillos ¢ otros que puedan contaminar los alimentos y propicien ia
proliferacion de insectos y roedores.

b) Almacenamiento de insumos refrigerados y congelados:

= Debe mantenerse la cadena de frio de los insumos que lo requieran.

+ Los insumos refrigerados deben mantenerse a una temperatura inferior a 5° C

+ Los insumos congelados deben mantenerse a una temperatura inferior a -18° C.

= Los insumos congelados, los cuales se descongelen para su uso, no deberan
nuevamente ser congelados.

+« Para el control del fric los equipos deben disponer de termémetros de facil lectura,

" colocados en un lugar visible y ser verificados periddicamente, llevandose un registro

de las temperaturas,

» Los insumos se almacenaran de tal manera que se evite la contaminacion y ia
transferencia de olores indeseabies.

» Los equipos de frio deben tener un programa de mantenimiento y limpieza que asegure
su adecuado funcionamiento.

6.5.3. Procesamiento de crudos

Amasado: debe hacerse en superficie de material que no transmitan olores y contaminacien a
:Ma masa, quedando prohibido el uso de superficies de madera. Las mismas deberan estar en
erfecto estado de consérvacion e higiene. Si se utilizan sobrantes de masa, €stos han debide
conservarse en refrigeracion hasta su uso; 10s sobrantes de masa dejados al medio ambiente

901910 deben ser utilizados sino desecharse.
.C

f'ﬂ-lk“f‘

Refinado o sobado: debe hacerse en equipos en buen estado de conservacion e higiene, que
no tengan restos de masa de operaciones anteriores. Los operarios deben estar con las manos
higienizadas y con indumentaria limpia, de color claro en el que pueda apreciarse la condicidn
de higiene y que cubra el cuerpo; fa misma debe ser de uso exclusivo para la actividad.

Reposo o descanso: en cualquier momento del proceso en que la masa deba estar en reposo,
debe estar cubierta con un protector de material de Uso exclusivo en alimentos, que puede ser
descartable o no; si no es de primer uso debe estar impic y desinfectado.

Division, armado 0 corte: en cualquier momenio del proceso en que la masa deba ser cortada,
los utensilios y equipos de corte deben ser de uso en la industria alimentaria, estar en perfecto
estado de higiene y de uso, para evitar |a presencia de peligros fisicos y otra contaminacion,

Estiba: ia disposicién de las piezas debe hacerse en bandejas de uso exclusivo y apropiado
para la industria panificadora, que deben estar en perfecto estade de conservacion e higiene.
De utilizar superficies de madera, debera garantizarse su mantenimiento, higiene y reposicién
adecuada.

Camaras de fermentacion: Las cadmaras de fermentacion deben estar limpias, con iluminacion y
ventilacion apropiadas.

6.5.4. Procesamiento de cocidos

La coccidn es una etapa en la que se disminuye el riesgo para la presencia de peligros
bialégicos y en la que debe evitarse €! riesgo de contaminacion cruzada con peligros fisicos y

10
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quimicos, por lo cual los homos y equipos utilizados en la coccion, deben estar limpios, sin
restos de cenizas.

Los elementos utilizados como combustibles, sean soélidas o fluidos, no deben originar ningin
tipo de contaminacion fisica ¢ quimica a las masas en coccion gue estan en contacto con i0s
humos o gases desprendidos de su combustién. La presencia de combustibles en Iz sala de
cocidos debe ser estrictamente cefida @ las necesidades de usoc y por ningin motivo se
almacenara en ella, nt en ningun ciro ambiente donde se manipulen alimentos.

Asimismo todo utensilio para retirar los productos cocidos de los hornos deben ser de material
no téxico, estar en buen estado de conservacion y limpios.

6.5.5. Enfriado

El area donde se realiza el enfriado del producto debe ser exclusiva para tal fin, separada de
las antericres y mantenerse limpia y en perfecto estado de conservacion. Se debe evitar el
riesgo de contaminacion cruzada por lo cual los manipuladores que laboran en esta area no
pueden haber trabajado el productoc crudo previamente; el personai debe cumplir con las
condiciones de higiene y proteccion en forma rigurosa.

La sala de enfriado debe contar con la debida iluminacién para realizar las verificaciones que
sean necesarias y venlilacion suficiente para el enfriado del pan conforme al estandar de la
receta.

Los coches, anaqueles o similares deben estar en buen estado de conservacion e higiene. Por
ningn motivo se debe ubicar las bandejas sobre el piso.

6.5.6. Armado, terminado y decorado

Esta es un area critica para la contaminacion cruzada por los insumos que se utilizan para
relleno y decoracion, muchos de los cuales sen potencialmente peligrosos y requieren cadena
de frio, por lo que deben estar conservados previamente en refrigeracion y séio debe salir de la
cadena de frio la cantidad que se va a utilizar, quedande prohibido el retorno a refrigeracion,
Los ingredientes de relleno y decoracién que necesiten refrigeracion y que estén expuestos a
ambiente no refrigerado por mas de dos horas, deben desecharse.

El ambiente o sala para estas operaciones debe estar aislada del area de crudos y de cualquier
otra que favorezea el riesgo de una contaminacion cruzada, debe mantenerse limpia y en buen
estado de conservacion al igual que tos materiales, equipos y utensilios.

Los manipuladores deben observar en forma rigurosa la higiene y la proteccién personal.

6.5.7. Almacenamiento de producto terminado

Los productos de panaderia y pasteleria, precisen o no cadena de frlo, que no contengan
aditivos para su conservacion y cuya vida Util para consumo no supere [as 48 horas podran
comercializarse envasados sin Registro sanitario.

Todo producto gue requiera cadena de frio debe mantenerse en condiciones de refrigeracion a
temperaturas inferiores a fos 5° C o en congelacién a iemperaturas de -18° C, segun
corresponda.

Los productos que requieran condiciones de conservacion para un adecuado uso 0 consuma,
éstas deberan ser indicadas en forma clara para el consumidor en el envase.

6.5.8. Almacenamiento de envases

Los envases destinados a ios productos deben ser de uso exclusive y de primer uso, quedando
estrictamente prohibida la reutilizacién de cualquier envase.

11
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Los envases constituyen un riesgo para ta contaminacidn cruzada del producto terminado, por
lo cual deben almacenarse debidamente protegidos para evitar su contaminacion, en un iugar
exclusivo para tal fin, en perfectas condiciones de higiene y mantenimiento.

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para tal fin, no deben
transferir clores ni contaminacién al alimento, quedando sujetes a la verificacién por parte de ia
autoridad sanitaria.

6.5.9. Exhibicién y expendio

a} De los ambientes

La sala o salas de exhibicion y expendio, deben mantenerse en buen estado de conservacion y
en perfectas condiciones de higiene, igualmente los equipos, implementos y utensilios de uso
en esta area.

Siendo que, por lo general, el drea de exhibicién y expendio tiene comunicacion con la via
ptblica, los sistemas de cierre o divisién entre ésta drea y la de produccion deben estar o mas
protegidos posible, para evitar la contaminacion cruzada proveniente de la calle.

Se debe evitar la contaminacién cruzada, por lo cual el area de comunicacion entre la zona de
producto terminado y las de exhibicién y expendio (corredor, escalera, ascensor, etc.} debe
mantenerse en perfecto estado de mantenimiento e higiene y ser utilizado exclusivamente para
tal fin. Los consumidores por ningln concepto deben tener acceso a la sala o area de
produccion,

Los establecimientos donde solo se realice el expendio de los productos de panificacion y
. pasteleria sin estar vinculados operacionalmente con la produccion, tales como autoservicios,
3 bodegas, restaurantes, servicios de alimentacion, entre otros, deben observar las mismas
condiciones sanitarias establecidas para la exhibicién y expendio que para aquelios vinculades
operacionalmente.

b) De los productos

Los productos terminados no empacados, se exhibiran al pablico en dispositivas {anaqueles,
estanteriag, vitrinas, etc.) de material que no transmita olores ni contaminacidn a dichos
productos terminades, los cuales deben estar en perfecto esiado de conservacion e higiene, y
ubicados a no menos de 20 cm del piso. En el caso de productos terminados que requieran
cadena de frlo durante su exhibicion, ésta debe ser mantenida a las temperaturas de
refrigeracion o congelacion indicadas para el almacenamiento de producto terminado.

Los envases de expendic deben ser de primer uso y exclusivo para tal fin, debiéndose
desechar todo envase que caiga al piso o esté dafiado.

c) Atencién al pablico

La zona de atancion al piblico debe contar con espacio suficiente para permitir la circulacion
de los coensumideres. Los equipos e implementos, tales como pinzas, balanzas, measas de
despacho, dispositivo para envases, entre ofros, deben estar en perfecto estado de
conservacion € higiene.

El personal de atencién al consumidor debe cumplir estrictas condiciones de higiene y utilizar
vestuario de proteccion, asi como observar las buenas practicas de manipulacion aplicadas en
esta operacion.

Se debe contar con un area exclusiva para la caja, separada del expendio de productos, para
evitar al maximo el riesgo de contaminacién cruzada con el dinero.

En el expendio con la medalidad de auteservicio debe asegurarse que no haya en su entarno

expendio de preductos alimenticios (carnes, pescados, etc.) u otros no alimenticios (articulos
de limpieza y desinfeccion, etc.) que constituyan riesgo de contaminacién cruzada.

12



PROYECTO
NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 ]
NORMA SANITARIA PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

Debe asegurarse que el consumidor disponga de implementos apropiados para el autoservicio
de! pan, tales como pinzas, paletas, bolsas, entre otros, e infermacién sobre su responsabilidad
de utilizarlos, tales como carteles, cartillas, mensajes, entre otros.

El expendio de los productos por parte del manipulador, sea en un establecimiento ¢ desde un
vehiculo tipo triciclo o similar en la modalidad de expendio a domicilio, debe hacerse utilizando
implementos apropiados como pinzas o cucharén que impidan que el manipulador contacte con
el producta.

Las Municipalidades podran autarizar el expendio de pan en la via publica siempre y cuando se
garanticen las condiciones sanitarias adecuadas. No se expendera pan y productos de la
panificacion en general, directamente sobre el piso y expuesto a riesgos de contaminacién.

6.6, Transporte y distribucién

El transporte para la distribucidn de los productos hacia los establecimientos de expendio y el
repartc a domicilio, debe hacerse en vehiculos {camicneta, tricicie, moto, u otros) destinados
exclusivamente para el transporte de alimentos y estar en perfecto estado de conservacion e
higiene.

En el caso de los productos que requieren cadena de frie, el vehiculo debe estar acondicionado
a las temperaturas de almacenamiente de producto terminado.

El expendio en fa medalidad ambulatoria {triciclo, moto o similar) podra reatizarse siempre y
cuando esté autorizado por la Municipalidad y de estarlo, la procedencia del producto debe ser
de establecimientos debidamente autorizados y que cumplan las condiciones sanitarias
establecidas en la presente Norma. Dicho expendic deberd realizarse en contenedores de
material resistente, de superficie lisa y limpia, en perfecto estado de conservacion e higiene,
que ne transmita olores ni contaminacion a los productos.

6.7. Condiciones sanitarias de equipos y utensilios
Los implementos, utensilios y equipos asignados a un area determinada para operaciones
especificas, deben ser de uso exclusive en dicha area.

Los equipos y utensilios gue se empleen en las panaderias y pastelerias, deben estar
fabricados de materiales resistente a fa corrosién, que no transmitan sustancias téxicas, ni
impregnen a los alimentes de clores ¢ sabores desagradables; que no sean absorbentes; que
sean capaces de soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Deben estar disefiados de manera que permitan su facil y completa limpieza y desinfeccion. La
instalacién del equipe fijo debe permiiir su limpieza adecuada.

Las superficies de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores, entre otros y de equipos y de
utensilios deben ser lisas y estar exentas de orificios y grietas para facilitar su higienizacién y
desinfeccion, manteniéndose en buen estado de conservacion e higiene.

Todo equipo debe contar y tener dispanible un manual de operacion, mantenimiento y limpieza,
que asegure el buen funcionamiento y condicién sanitaria de los mismos.

El lavado y desinfeccion se debe realizar via procedimientos manuales o automaticos y con
una frecuencia gue aseguren la adecuada eliminacién de residuos y desinfeccién de los

mismos. Una vez lavados y desinfectados deben guardarse en un tugar limpio y seco a no
menos de 0.20 m. del piso y protegidos hasta su proximo uso.

6.8. Requisitos sanitarios de los manipuladores

a) Salud del Personal
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El duefio y el administrador del establecimiento san responsables de que los manipuladores de
alimentos que trabajan en dicho local, lo hagan en buen estado de salud, ejerciendo la
vigilancia que asegure fal fin.

Esta prohibido que el personal que padece enfermedades infecto contagiosas, procesos
diarreicos, procesos respiratorios agudos, heridas infectadas o abiertas, infecciones cutaneas o
llagas, tenga contacto con {os alimentos.

b) Higiene

Los manipuladores de alimentos deben mantener una rigurosa higiene personal, no fumar ni
comer durante las operaciones con alimentos, tener las manos con ufias cortas, sin adornos
personales, limpias y desinfectadas antes de entrar en contacto con los alimentos. La higiene
de las manos debe hacerse también inmediatamente después de haber usado los servicios
higienicos, después de toser o estornudar, de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo,
después de manipuiar cajas, envases, bultas y otros articulos que pudieran estar contaminados
y todas las veces que sea necesario.

c} Vestimenta

t.os manipuladores de alimentos del area de produccion deben usar ropa protectora de color
claro que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubiero el cabello, terer calzado
apropiado y de use exclusive para el trabajo; en las areas que se requiera, los manipuladores
utilizaran adicionalmente protector nasobucal y guantes. Toda le vestimenta debe ser lavable,
mamenerse limpia y en buen estado de conservacion, a menos que sea desechable, casc en &l
cual sélo se utilizara sdlo una vez.

El personal de las areas de exhibicion y expendic debe usar ropa protectora del cuerpo y
cabello, mantenida en buen estado de conservacion e higiene.

Los operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar vestimenta de
. color diferente a los de la zona de produccion de alimentos y tener calzade impermeable.

d) Capacitacion sanitaria

La capacitacién sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad del duefio ¢ el
administrador del establecimiento, tiene caracter obligatorio para el ejercicio de la actividad,
pudiendo ser brindada per las Municipalidades, entidades publicas y privadas, o personas
naturales especializadas. Esta capacitacion debe incluir como minimo temas relacionados a la
contaminacion de alimentos, Enfermedades de Transmision Alimentaria relacionadas a los
productos de panificacion, Principios Generales de Higiene, Buenas Practicas de Manufactura
en Panaderia, Programas de Higiene y Saneamiento, sistema HACCP aplicado a Panaderias y
Pastelerias, manejo de fichas de contrel y aplicacion de la presente Norma Sanitaria.

Dicha capacitacién debe efectuarse por lo menos cada seis {(06) meses 0 antes si la
administracidn o considera pertinente y los registros de las mismas deben estar dispanibies
cuando la autoridad sanitaria lo requiera.

6.9. De la vigilancia sanitaria

Los productos de panificacion envasados sujetos a Registro Sanitaric que requieren utilizacion
de aditivos para prolongar su vida ot que permitan su comercializacidn en anagueles por
periodos superiores a las 48 horas, son considerados alimentos fabricados o elaborados
industrialmente y quedan, conforme a la legislacian sanitaria vigente, bajo la vigilancia sanitaria
del Ministerio de Salud a iravés de la DIGESA.

Los establecimientos gue elaboran productos de panificacion de expendio directo al publico
desde el propio local y para consumo dentro de las 48 horas, son considerados alimentos
elaborados y guedan, conforme a la legisiacion sanitaria vigente, bajo la vigilancia sanitaria de
las Municipalidades.
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La vigilancia sanitaria que realiza la autoridad sanitaria competente puede responder a una
supervision del cumplimiento de la norma sanitaria ¢ vigilancia posterior al ctorgamiento del
Registro Sanitario, a un proceso de rastreabilidad por alerta sanitaria, a la verificacion ante
quejas o denuncias, a operativos con el Ministerio Pdblico, a eventos epidemiolégicos, entre
otros motivados por situaciones de riesgo para ta salud de los consumidores.

En todos los casos la vigilancia sanitaria serd reajizada por personal inspector sanitario,
debidamente acreditado e identificado como representante de la autoridad sanitaria
competente, a quien se le debera facilitar el ingreso, ka informacion y registros relacionados a la
vigilancia sanitaria, toma de muestras de ser el caso, que permitan el cumplimiento de su labor.

Los inspectores sanitarios, deben cumplir las mismas condiciones de higiene y vestimenta
adecuada que los manipuladores para ingresar a las areas de produccion.

La inspecciéon sanitaria constard en acta, la misma que debe ser firmada por el intervenido,
debidamente identificado, a quien se le entregara una copia. En caso que el intarvenido se
niegue a firmar dicha acta, se dejard constancia del heche en la misma, lo cual no invalida el
acta.

Los plazos que debe cumplir el establecimiento evaluado para el levantamiento de
observaciones, gue no impliquen tiesgo para la inocuidad de los alimentos, deben ser
concordados con el representante del establecimiento dentre de los propuestos por la autoridad
sanitaria.

6.10. Del control sanitario

Toda fabrica y establecimiento de elaboracion de productos de panificacion debe efectuar el
“gontrol de la calidad sanitariz e inocuidad de los productos que elabora, el cual debera
qustentarse en la aplicacion de los Principios Generales de Higiene establecidos en la presente

X ,;}9 Analisis de Peligros y Puntes Criticos de Contrel (HACCP por sus siglas en inglés), debiendo
E"‘C';uzg;umplir en este caso, la “Norma Sanitaria para la aplicacion de! Sistema HACCP en la

fabricacion de alimentos y bebidas”, aprobada mediante Resolucion Ministerial N°® 449-
2006/MINSA, o la que haga sus veces.

Los controles para verificar la correcta aplicacidn de o5 principios generales de higiene deben
realizarse con una frecuencia de por lo menos cada 15 dias y los controles microbiologicos y
fisico quimicos de alimentos y microbiclégicos para superficies, con una frecuencia de por lo
menos cada 6 meses y sustentarse para el caso de alimentos a lo dispuesto en los criterios de
calidad sanitaria e inccuidad de ia presente norma y cuando cormesponda a superficies vivas
(manos de los operarios) e inertes (equipos y utensilios), aplicar la “Guia Técnica para Andlisis
Microbioclégico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas”, aprobada mediante
Resolucidén Ministerial N® 461-2007/MINSA, o la que haga sus veces.

Los ensayos analiticos, podran realizarse en cualquier laboratoric acreditado por el Indecopi o
de entidades publicas o privadas {(de municipalidades, de universidades, de la misma empresa,
del gobierno regional, del Ministerio de Saiud, etc.). Los registros de dichos controles estaran a
disposicion de la autoridad sanitaria competente a su solieitud.

6.11. De la informacién

La informacion generada por ¢l establecimiento entorno a ia aplicacion de la presente norma
sanitaria debe ser adecuadamente registrados y ordenados de tal manera que permitan
orientar la toma de decisiones para las mejoras y corrécciones sanitarias, debiendo estar
disponibles a salicitud de la autoridad sanitaria competente durante [a vigitancia sanitaria. El
mantenimiento de fa informacién tendra una duracién minima de seis {06) meses.

6.12. Certificacion Sanitaria

Los establecimientos de fabricacion de productos de panificacicn, a solicitud de parte, podran
solicitar a la autoridad sanitaria de nivel nacional (DIGESA) o regional {DIRESA} un Certificado
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de Praclicas de Higiene que incluye las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los
Programas de Higiene y Saneamiento (PHS} establecidos en la presente norma.

Para el caso de establecimientos de elaboracidn y expendio, como panaderlas y pasielerias, {a
centificacion podra ser otorgada por las Municipalidades que tengan una organizacion funcional
para la vigilancia sanitaria de alimentos debidamente implementada y con personal profesional
inspector sanitario de alimentos, capa¢itado en temas de inocuidad alimentaria.

‘La certificacién de Practicas de Higiene otorgada por la autoridad sanitaria que corresponde
segun el tipo de establecimiento, podra ser considerada por tla Municipalidad como uno de ies
requisitos previos para el funcionamiento de un establecimiento.

Los establecimientos con implementacion del sistema HACCP estan sujetos a la certificacion
que la norma especifica dispone sobre validacion del Ptan HACCP,

6.13. De los derechos de los consumidores

Las autoridades sanitarias competentes dispondrén de mecanismos efectivos que faciliten la
atencién de reclamos y que arienten al consumidor sobre las condiciones y requisitos sanitarios
que deben cumplir los proveedores y los productos que adquieren para su consumo.

Toda persona natural o juridica podré denunciar ante las auioridades competentes aquelles
hechos que considere contrarios a la presente norma sanitaria, debiendo dar a conocer los
hechos, indicios, circunstancias y evidencias que permitan a la autoridad sanitaria su
comprobacién para la aplicacikin de las medidas sanitarias de seguridad y sanciones que
correspondieran. Dicha autoridad estd en la cbligacion de emitir el pronunciamiento. en
, fespuesta al denunciante debidamente identificada.

6.14. De las Infracciones
Se consideran infracciones a ia presente norma sanitaria las siguientes:

» Fabricar, elaborar, expender productos de panaderia y pastelerla no aptos para
consumo humano.

» Distribuir y expender productos sin Registro Sanitario si lo requieren para su
comercializacion.

« Distribuir y expender en envases sucios, reutilizados y/o no aptos para su uso con
alimentcs.

« Almacenar, exhibir productos que requieran temperaturas de refrigeracion {menores de
5°C) o congelacion {- 18°C) fuera de estas condiciones.

» Exhibir productes que deben consurmirse dentro de las 48 horas por tiempas mayores.

+ Tener presencia de indicios y/o evidencias de insectos y roedores en cualquier zona o
ambientes del establecimiento.

» Tener presencia de aguas residuales y/o residuos solidos en las ronas o areas de los
procesos productives, de distribucion, exhibicion y/e expendio.

s Utilizar equipos y utensilios mal conservados y/o sucios.

+ Almacenar productos toxicos con alimentos,

» Utlizar vehicule para el transporte o distribucion de los productos sucios, mal
conservados, con presencia ¢ indicios de vectores.,

s Incumplir con la aplicacion de las Buenas Practicas en el proceso. productivo, de
distribucién y expendio.
No mantener las condiciones de saneamiento basico en el establecimiento.
Tener personal manipulagor operando alimentos con heridas infectadas y/o enfermo.

« Tener personal manipulador gue incumple con las practicas de higiene y/o vestimenta.

» Tener personal manipulador gue no esté capacitado.

» Impedir el desarrollc de las inspecciones sanitarias y/o las toma de muestras.

»  Agredir verbal y/o fisicamente al inspector sanitario

» No realizar los controles sanitarios para verificar el cumplimiento de los principios
generales de higiene.

+ No contar con registros de los controles.
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» Proporcionar informacién falsa al consumidor sobre las condiciones sanitarias de los
productos y/o del establecimiento.

7. RESPONSABILIDADES

En el nivel nacional, el Ministerio de Salud a través de Ja Direccidn General de Salud Ambienta)
{(DIGESA)} tiene la responsabilidad de fa difusion de fa presente Norma Sanitaria a las
Direcciones de Salud de Lima y a las Direcciones Regionales de Salud o las gue hagan sus
veces en el ambito regional. Asi mismo tiene la responsabilidad de la supervision de su
aplicacién, y de brindar asistencia técnica para su implementacion.

En el nivel regional, las Direcciones Regionales de Salud (DIRESA) o la que haga sus veces, vy
las Direcciones de Salud de Lima, a través de sus areas de higiene alimentaria tienen la
responsabilidad de la difusion y supervision de la aplicacién de la presente Norma Sanitaria en
el &mbito de su competencia.

En el nivel local, las Municipalidades tienen |a responsabilidad de la difusion y supervisidn de ta
aplicacién de {a presente norma sanitaria en el ambito de su competencia.

Ademas coordinaran en el nivel local, con las Municipalidades, para las actividades de difusién
y supervision de la aplicacién de la presente norma sanitaria en el ambito de su competencia.

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera.- Las Municipalidades, en cumplimiento de la presente norma sanitaria del Ministerio
de Salud, estableceran ias disposiciones gue sean necesarias para la implementacion de la
vigilancia sanitaria, de las autorizaciones de funcionamiento, de la certificacion sanitaria y de la
tipificacion de las infracciones y estabiecimienta de las sanciones.

Sequnda.- La DIGESA establecera los procedimientos para otorgar a solicitud de parte la
Certificacion de Practicas de Higiene

Tercera.- La DAGESA propondra la actualizacion de las Fichas de evaluacién sanitaria de los
anexos de la presente norma sanitaria, cuando 10 considere necesario.

Cuarta.- La Ficha de Evaluacidn Sanitaria se constituye en un Acta del proceso de inspeccion
sanitaria, la misma que deberd ser firmada por la Autoridad sanitaria representada por el
inspector sanitaric que realiza la inspeccion, por el representante de la empresa y el
responsable del control de calidad u otro designado por [a empresa. La negativa por parte de
los representantes o designados por la empresa para la firma del Acta no invalida la misma,

Quinta.- La entrada en vigencia de la presente norma es de ciento ochenta dias (180) dias
calendario desde su publicacion con el proposito de facilitar a las panaderias y pastelerias su
implementacion.

9. ANEXOS

ANEXO N° 1:  FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE FABRICAS DE PANIFICACION
ANEXO N° 2:  FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE PANADERIAS Y PASTELERIAS
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ANEXC N*1

FICHA DE EVALUACION ON SANITARIA DE FABRICAS DE PANIFICACION

L GENERALIDADES DE LA INSPECCION

in INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO
Enlaciudadde ......_..........., siendo las ...... horas del dia ... del mes ....... del afo ........., el
inspector de la DIGESA, DESA, UTES, RED, efectué una inspeccion a la

empresa abajo mencionada a fin de verificar las condiciones sanitarias del establecimiento y verificar
la veracidad de la informacion declarada en el tramite de obtencion del Registro Sanitario de
alimentos, en conformidad con la Ley General de Salud, Ley N° 26842, la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, Decreto Legistativo N° 1062 y su reglamento, Decreto Supremo N° 034-2008-AG y la
regulacion sanitana sobre alimentos vigente.

Nombre ¢ razén social:

.. RUC:

Responsable del establecimiento:
L0 [0 Lo O P O O SO
Responsable de control de calidad:
e T4 = TatTa Y o O S
Productos fabricados en el establecimiento;

Productos Registro Sanitano Namero y Fecha de Fecha de

ST No Codificacién Emision expiracibn
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La informacién de la empresa, corresponde a o declarado en el tramite de Registro Sanitario

DSI {:NO

{Nombre de la empresa, RUC, direccion de la empresa, direccion de la fabrica,etc)

Se han modificado o cambiado los datos y condiciones declaradas para la obtencidn del Registro
Sanitario, sin haberlo comunicado 1 sl [ NO

Consignan en el rotulado de los envases un codigo de Registro Sanitario que no corresponde al

producto registrado L1 s CINO
Cuentan con laberatorio propio para la emision de su certificade de calidad y cuentan con un
responsable del Area de Control de catidad g [ no L[]

Fabrican, almacenan y/o comercializan productos sin Registro Sanitario [T] Si 1 NO

El rotulade contiene la siguiente informacién: Nombre del producto, declaracién de ingredientes,
nombre y direccion del fabricante, nombre, razdn social y direccion del importador {de ser el caso),
codigo de Registro Sanitario, lote, fecha de vencimiento, condiciones de conservacion, peso neto,

entre otros ] Sl ] NO (si falta alguno de estos datos se considera *NO™)

Se ha adicionado al rotulado informacidn que pueda confundir al usuario {nc declarada) coma

't beneficios adicionales del producte como propiedades de uso en salud ] Sl ) NO

OTRAS OBSERVACIONES A LAS DECLARACIONES REALIZADAS

L1 REQUISITOS PREVIOS PARA LA INSPECCION

SI NO CUENTA CON ESTOS REQUISITOS PREVIOS LA INSPECCION SANITARIA NO SE PUEDE
REALIZAR DEBIENDO CONSIGNARSE EN "OBSERVACIONES",

1. El establecimiento se encuentra procasando. D St D NO
2. La construccién e instalacién del establecimiento esta D D
debidamente concluida y equipada St NO
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Iv. EVALUACION SANITARIA

N® |{ASPECTOS A EVALUAR Sl |NO OBSERVACIONES

1. INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUWPOS DEL ESTABLECIMIENTO

El acceso y entorno del establecimientc se encuentra
1.1 | pavimentado y esta en buenas condiciones de mantenimiento y
limpieza.

1.2 Cuentan con un sistema para la desinfeccion de los vehiculos
| que ingresan al establecimiento.

La ubicacién del establecimiento cumple con !a condicién de no
1.3 |tener riesgo de contaminacidn cruzada por causa de algdin
establecimiento o actividad proxima que genera contaminacion.

1.4 | El establecimiento es exclusivo para la actividad que realiza.

Existen conexiones del establecimiento con otros ambientes ©
locales incompatibles a Ja produccion de alimentos.

El accesc a las zonas de proceso, almacenes, SS.HH y atros
ambientes se encuentra pavimentade y estd en buenas
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Los ambientes para e proceso son amplios y permite el flujo
1.7 | adecuado de personal, materias primas y equipos redantes: si es
no, especificar la etapa del proceso.

Las salas de proceso, estan cerradas y protegidas {ventanas,
1.8 |puertas y/o ofras aberturas) contra el ingreso de vectores
(insectos, roedores, aves, entre otros}.

Equipos y utensilios son faciimente desmontables, son de
material sanitaro, y estén en buen estado de mantenimiento y

limpieza.
19 |"MP
INdiCar MateHAIES ........c..oiivi e s e anre e
La iluminacion es suficiente para las operaciones que se realizan
110|Y las luminarias se encuentran debidamenie protegidas e

higienizadas, en buen estado de mantenimiento. Si es ng, indicar
las zonas.

La venfilacion es adecuada y evita que se forme
1.11 | condensaciones de vapor de agua e impide el flujo det aire de la
zona sucia a la zona limpia. Si es no, indicar las zonas.

Cuentan con almacén exclusive para producte final, en
adecuadas condicicnes de mantenimiente y limpieza, cerrada y
protegido (ventanas, puertas yfo olras aberturas) contra el
ingreso de vectores {insectos, roedores, aves, entre otros).

1.13 { Cuentan con almacén para materizl de empaque; y los
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materiales se encuentran almacenados de manera adecuada y
rotulados

N° {ASPECTOS A EVALUAR S| |NO OBSERVACIONES

Cuentan con almacén exclusivo para productos téxicos y
materiates de limpieza, en un ambiente separado de los
1.14 | ambientes donde se manipulan alimentos © envases. Los
praductos estédn en sus envases originales y convenientemente
rotutados.

Los pisos, paredes y techos de los almacénes son de facil
1.15 | higienizacién. Los mismos se mantienen en buenas condiciones
de mantenimiento y limpieza; si es no, especificar.

En las zonas de proceso, almacenes, S5.HMH y otros ambientes
1.17 | Existen uniones a media cafia entre piso — pared; si es no
especificar.

Cuentan con SSHH, es adecuada la relacidn de aparatos
sanitarios con respecto al nimero de personal y género
{hombres y mujeres). marcar;

« De 1 a9 personas: 1inodoro, 1 uninanio, 2 lavateorios, 1 ducha

« De 10 a 24 personas: 2 inodaros, 4 urinario, 4 lavatorios, 2 duchas

« De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 2 urinarios, 5 lavatonos, 3 duchas

» De 50 a 100 persaonas: § inodorps, 4 urinarios, 10 lavatorios, 6 duchas
» MA4s de 100 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas

Los servicios higiénicos cuenlan con un  gabinete de
higienizacion para el lavado, secado y desinfeccion de manos.

La ventilacién de los SSHH. es adecuada y permite la
evacuacion de olores y humedad sin que ello genere riesgo de
contaminacin cruzada hacia los ambiente donde se manipulan
alimentos.

1.20

Los vesluarios y duchas se encuentran separades de los
1.21 | servicios higiénicos, con nimero adecuado de casilleros y estan
en buen estado de mantenimiento y limpieza.

Cuentan con un laboratorio equipado en el establecimiento para
realizar los analisis respectivos o |0s realizan en un laboratorio
debidamente acreditado o autorizado {verificar registros)

1.22 | Indicar tipo de andiisis que se realizan:

2. DE LA APLICACION DE LAS BPM

Cuenta con manual de BPM, debidamenie fimado por los
> 1 | responsables del control de calidad.

Indicar fecha de la Olima revision ..........coocovviiiiiinnn,

Las materias primas, insumos y envases son estibados en
tarimas {parihuelas), anaqueles o estantes de material no
absorbente, cuyo nivel inferior esta a no menos de 0.20 m del
piso, a 0,80 m del techo, v a 0,50 m o mas entre filas de rumas y
paredes y se encueniran en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza.
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Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada
rotacién de inventarics (PEPS-primeros en enirar, primeras en

23 salir), las materias primas e insumos presentan fechas de
vencimiento y Registro Sanitario vigente.
N° |ASPECTOS A EVALUAR S| [NO OBSERVACIONES

Cuentan con un procedimiento de control de proveedores, asi
2.4 |lcomo et registro de proveedores aclualizado, indicando la
frecuencia en que éstos son evaluados,

Cuentan con registros de especificaciones técnicas y certificados
de andlisis de cada lote de materias primas e insumos, hojas de
2.5 1 control de matenias primas e insumos, asi como las documentos
que identifiquen su procedencia.

El ingreso a la sala de proceso cuenta con un gabinete de
higienizacién de manos (agua potable, jabdn desinfectante yie
gel desinfectante y sistema de secado de manos) y calzado
(esponja o felpudo desinfectante) operativas.

26

Se observd durante la inspeccién la aplicacién de Buenas
Practicas de Manipulacion por pairte del personal.

Las areas o ambientes se encuentran adecuadamente
sefializados, con avisos referidos a ‘buenas practicas de
manufactura (Ej: obligatoriedad de lavarse ias manos, uso
complete del uniforme, etc.)

Los operarios son exclusivos de cada area y se encuentran en
2.9 |adecuadas condicianes de aseo y presentacién personal,
uniformades (mandil/chaqueta-pantalonfoverot, calzado y gorro).

Realizan un control diario de la higiene y de signos de
enfermedad infectocontagiosa del personal. Esto se encuentra
210 | registrado. Indicar Gttima fecha y frecuencia para ambos casos:

Realizan un control médico completo (incluyende andtisis clinicos
de sangre, heces y esputo} en forma periodica:

Personal cperario frecuencia no mayor a 6 meses............

211 Demas personal frecuencia no mayor a 12 meses............

Este control es realizado por un Hospital { ) Centro de Salud { )

u otro autorizado por el MINSA (indicar) ...o.oooooooviiiiieeeee.

Cuenian con registros de capacitacién del personal,

indicar dltima fecha: ..................... , temas principales

DA | e e e
Frecuengia:...........c........ Indicar si ef persona! que dicta la

capacitacion es intemo y/o externo..........o e

Efectdan la calibracién de equipos e instrumentos. La respuesta
posiliva implica que cuentan con registros {Indicar dltima fecha).

e 2. S [ ORI Indicar instrumentos sujetos a

calibracion, frecuenciay métodar ...
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2.14

Es probable que se produzea contaminacién cruzada en alguna
etapa del proceso. Sila respuesta es S1, indicar si es por:

{_) equipos redantes o personal

{_) proximidad de SSHH a ia sala de proceso

{__) el disefio de la sala / flujo

(__) el uso de sustancias téxicas (limpieza, desinfeccion, etc)
(__) disposicidn de residuos sblidos

{__) vectores {animales, insectos, heces roedores, etc.)

(D otros. INdiCar: .o e e

2.15

Los controles establecidos son suficientes para evidenciar que
los procesos de fabricacién se encuentran bajo contral.

El producto final es almacenade en tarimas ¢ estantes de
superficie no absorbente y cumplen con los requisitos descritos
en el item 2.2,

DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan con un Programa de Higiene y Sanecamientio
actualizado. Indicar fecha de la ultima revisién......................

32

El Programa incluye procedimientos de:

Limpieza y desinfeccion de ambientes, equipos y utensilios.

3.3

Los registros de la higienizacidén de ambientes, equipos y
utensilios se encuentran al dia.

3.4

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene y
saneamiento, mediante andlisis microbiclogico de superficies,
equipos y ambientes (verificar si cuenta con un cronograma y si
éste se esta cumpliendo}

3.5

Cuentan con un programa de control de plagas operativo, es
decir con registros al dia (desinfeccion, desinsectacion,
desratizacién), utlizan sistemas prevenlivos (insectocutores,
ultrasonidos), indicar frecuencia ................... . Indicar si los
insecticidas y rodenticidas utilizadeos son autorizados por el
MINSA.

36

El establecimiento tiene un plano que sefale los lugares donde
estan colocadas las trampas y cebos para el control de roedores.
Verificar in situ.

37

El establecimiento esta iibre de insectos, roedores o evidencias
{heces, orina, manchas en las paredes, senderos, eic.) en
almacenes, sala de proceso y exteriores. En caso de encontrar
evidencias, indicar el la(s) AreaS): ....o.cooviiieriei e

3.8

Los servicios higiénicos (aparatcs sanitarios, accesorios vy

ambiente en general} se encuentran _en buen estado de
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mantenimiento y limpieza.

El agua procede de la red publica y el abastecimiento es el
3.0 |adecuado {cantidad) para la actividad.

En e caso de que el agua no proceda de una planta de
tratamiento, indicar procedencia ......coocceceeve s

310 anzlisis efectuados y el tratamiento que ésta recibe ... ... ...

N° |ASPECTOS A EVALUAR S |NO OBSERVACIONES

Si contralan el nivel de clora libre residual; indicar 1a frecuencia
de determinacion: ... ... s
3 11 | Durante la inspeccién el nivel de cloro residual en el agua de la
sala de proceso fue 8B ...

Las condiciones de almacenamiento de agua son adecuadas.
Los depasitos (cisternas y/o tanques) se encuentran en buen
estado de mantenimiento y limpieza.

Indicar material ...

Se realiza algan fipo de tratamiento al agua patable que se uliliza
para el proceso.

INICAT oo e e ee e et e

Se realiza algun fipo de tratamiento al agua que se utiliza para la

314 higienizacion de planta.

Cuentan con un plan de monitoreo de Ja calidad de agua utilizada
315 media_me_a analisis microbiologicos vy fisico quirpicos {verificar
’ cumplimiento por medio de los registros y segln crenograma
eslablecido)

Cuentan con un procedimientc de manejo de residuos solidos,
116 donde se indigue la frecuencia de recojo, horarios, rutas._ de
) evacuacion, transporte y disposicion final de los residuos solidos
generados.

Las salas de progeso cuentan con contenedores para la
317 disposicion de residugs sélidos en cada zona, y se e_nc_uentran
) protegidos en adecuadas condiciones de mantenimiento ¥y
limpieza.

Existe un contenedor principal para el acapic de residuos sélidos
en adecuadas condiciones de mantenimiento e higiene, tapado y
3.18 | ubicado lejos de los ambientes de produccién.

Indicar frecuencia de recojo .......oocoeireeeee e

Los ambientes se encuentran libres de materiales ajenos a la
3.19 | actividad y equipos en desuso.

Cuentan con un Programa de mantenintento preventive de
3.20 | equipos e incluye el cronograma respectivo, Los registros se
encuentran al dia.
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4. DEL SISTEMA HACCP

{Si la empresa cuenta con el Sistema HACCP implementado se aplicara el Acta de Validacion del Plan HACCP segun la
“Nora Sanitania para la apficacion del Sistema HACCP en la fabrcacién de alimenfos y bebidas”, aprobada por
Resolucidn Ministeriat N° 449-2006/MINSA.)

V. OTRAS OBSERVACI|IONES

RECOMENDACIONES

VHl. EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:

Vill.  PLAZO PERENTORIO

Se otorga a la empresa un plazo perentorio de dias Utiles para subsanar las observacicnes
formuladas en |la presente diligencia.

IX. CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL

Siendo las horas del dia de de se da por concluida la
inspeccidn, se suscribe la presente Acta en dos ejemplares uno de los cuales es entregado al representante
de la empresa. Firman el Acta:

Por la Autoridad Sanitaria Representante de la empresa Responsable del control de
calidad o designado p/la empresa
Firma Firma Firma
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Nombre Nombre Nomkbre
DNI DNI DNI
N°® Coleg. N° Coleg,
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ANEXO N° 2

ACTA FICHA PARA LA INSPECCION SANITARIA DE PANADERIAS Y PASTELERIAS

L GENERALIDADES DE LA INSPECCION

Enlaciudadde .................., siendo fas ...... horas del dia ...... delmes ....... del afio ........., &l inspector de
la  Municipalidad  de e de la Regién
................................................................... . efectud una inspeccidn sanitaria al establecimiento del

rubro "panaderia y pasteleria” abajo mencionado a fin de verificar las condictones sanitarias del
establecimiento y de los productos alimenticios que elabora, en conformidad con la Ley General de Salud, Ley
N°® 26842, el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, Decreto Supremo N°
007-98 SA, 'a Ley de Inocuidad de los Alimentes, Decrelo Legislativo N° 1062 y su Reglamento, Decreto
Supremo N® 034-2008-AG vy la Norma sanitaria para panaderias y pastelerias.

INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre o razon soCiall ..o i RUC: e
02T ot oo o U PP PP OO
Distrito: ............ocoiiii Provinga: ................cccceeeee Departamento: ..................

Responsable del establecimiento:

N" de manipualadores: hombres D mujeres :l TOTAL

Cuenta con Certificacion de Practicas de Higiene vigente expedido poral DIGESA:[ | st [ | nO
Indicar fecha de vencimiento: ... ... ...

O o] T T T oo T PP
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. EVALUACION SANITARIA
N® ASPECTO A EVALUAR ) NO OBSERVACIONES

1. UBICACION, ESTRUCTURA E INSTALACIONES GENERALES

Alejado de fuentes de contaminacién (basura, humos, polvo,)

1.2 | Uso exclusivo para la actividad

Existen conexiones del establecimienio con otros ambientes

13 o locales incompatibles a la produccion de alimentos.

Disponen de superficie adecuirada a su volumen de
produccian,

Paredes, techos y pisos de materiales de facit de impieza se
hallan en buen estado de conservacion y limpios

Ventilacion naturat o artificial adecuada a la capacidad y
volumen de produccion.

lluminacién adecuada para la actividad (suficiente y
debidamente protegida}.

E} acceso a las zonas de proceso, almacenes, $SS.HH y otros
1.8 | ambientes se encuéntra pavimentado y estd en buenas
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Los ambientes para el proceso son amplios y permite el flujo
1.9 :adecuado de personal, materias primas y equipos rodantes;
si es no, especificar la etapa.

Las salas de proceso, estan cerradas y protegidas {ventanas,
1.10 | puertas y/o otras aberturas} contra el ingreso de vectores
(insectos, roedares, aves, entre otros).

En las zonas de proceso, almacenes, SS.HH y ofros
1.11 | ambientes existen uniones a media cafia entre piso - pared;
si €s no, especificar.

112 Cuentan con almacén para matefal de empaque: se
T encuentran almacenados de manera adecuada y rotulados

2. JAGUA

21 El agua procede de {a red pablica y el abastecimiento es el
" | adecuado {cantidad) para la actividad,

En el caso de que & agua no proceda de la red publica
Indicar procedencia .......coocccccvviviine v ——— ., analsis

27 |efectuados y el tratamiento que ésta  recibe
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N°® ASPECTO A EVALUAR | NO OBSERVACIONES

Si controlan el nivel de cloro libre residual; indicar la

frecuencia de determinacion: ... e

23 Durante ta inspeccion el nivel de ¢lora residual en el agua de
lasalade procesofue de: ...
Las condiciones de almacenamiento de agua son adecuadas.
Los deposites (cisternas yfo tanques) se encuentran en buen
2.4

estado de mantenimiento y limpieza.

Indicar MAERIEL 1o e e e se s s eaaa e eee

Se utiliza |2 misma calidad de agua para el procesamiento de
2.5 | alimentos (incluide higiene de equipos y utensilios) que para
la limpieza del establecimienio.

Cuentan con un plan de monitorec de ia calidad de agua que
utilizan. (verificar cumplimiento por medio de los registros y
segun cronograma establecido)

DESAGUE Y RESIDUOS SOLIDOS

Cuenta con un sistemza de evacuacién de aguas residuales a
la red publica operativo

3.2 Los puntos de evacuacion de aguas residuales se hallan
= | protegidos y pemiten el flujo sin producir aniego o rebose.

Cuentan con un procedimiento de manejo de residuos
33 sblidos, donde se indique la frecuencia de recoio, horarios,
‘ rutas de evacuacion, transporte y disposicion final de los
residuos sdlidos generados.

Las salas de procese cuentan con contenedores para la
3.4 disposicion de residuos sdlidos en cada zona, y se
"" |encuentran protegidos en adecuadas condiciones de
manterimiento y limpieza.

Existe un contenedor principal para el acepic de residuos
solidos en adecuadas condiciones de mantenimiento e
a5 |higiene, tapado y ubicado lejos de los ambientes de
produccidn.

Indicar frecuencia de recojo ...

Los ambientes se encuentran libres de materales y eguipos

38 | en desuso, ajenos a la actividad.

4, | SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIO PARA EL PERSONAL

Los 8SHH estan operatives y la relacion de aparatos
sanitarios es adecuada con respecto al namero de personal y
género (hombres y mujeres); marcar lo observado:

« De 1 a9 pers.: 1inodoro, 1 urinario, 2 lavatario, 1 ducha

41 1® De 10 a 24 pers..2 inedores, urinario, 4 lavatorios,2 ducha

» De 25 a 49 pers.: 3 inodoros, 2 urinario, 5 lavatorios, 3
duchas

= Mas de 50 pers.: 1 unidad adicional por cada 30 personas
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.- N°® . ASPECTO A EVALUAR - 8l NO OBSERVACIONES

Los servicios higiénicos cuentan con un gabinete de
4.2 | higienizacion para el lavado, secado y desinfeccion de
manos.

La ventilacidn de los SS.HH. es adecuada y permite la
evacuacion de olores y humedad sin gque ello genere niesgo
de contaminacion cruzada hacia los ambiente donde se
manipulan alimentos.

4.3

Los vestuarios y duchas se encuentran separados de los
4.4 | servicios higiénicos, con nomero adecuado de casilleros y
estan en buen estado de mantenimiento y limpieza.

5. PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamiento
actualizado. Indicar fecha de la Jlitima revision

El Programa incluye procedimientos de:

Limpieza y desinfeccion de ambientes, eguipos y utensilios.

Los registros de la higienizacidn de ambientes, equipos y
utensilios se encuentran al dia.

Cuentan con un Pregrama de mantenimiente preventivo de
5.4 |equipos & incluye el cronograma respeclivo. Los registros se
encuentran al dia.

Realizan 1a verificacion de la eficacia del programa de higiene
y sangamiento, mediante apalisis microbiolégico de
5.5 |superficies, equipos y ambientes (verificar si cuenta con un
cronograma y si éste se esta cumpliendo)

El establecimiento estd libre de insectos, roedores ©
evidencias (heces, orina, manchas en las paredes, senderocs,
etc.) en almacenes, sala de proceso y exteriores. En caso de
encontrar evidengias, indicar el la(s) area(s):

<
h

57 {Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas que
previenen el ingreso de vectores.

Cuentan con un programa de control de ptagas operativo, es
decir con registros al dia {desinfeccidn, desinsectacion,
5.8 | desratizacidn). indicar la frecuencia del controb ....................
Indicar si jos insecticidas y rodenticidas utilizados son
autorizados por el MINSA,

El establecimiento tiene un plano que sefale los lugares

5.9 | donde estan colocadas las trampas y cebos para el control de
roedores, en el case de utilizaros, Verificar in situ.
Cuenian con almaceén exclusivoe para productos toxicos y
materiales de limpieza en un ambiente separado de los
5.10 ambiente donde se manipulan alimentos o envases. Los

productos  estan  en  sus  envases  originales vy
convenientemente rotuladoes.
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6. | APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

N® ASPECTOD A EVALUAR Sl NO OBSERVACIONES

Cuenta con Manua! de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), debidamente firmado por los responsables del control

6.1 de calidad. Indicar fecha de la dltima revisidn
Efectian la calibracidn de equipos e instrumentos. La
respuesta positiva implica que cuentan con registros. Indicar

6.2 |dltima fecha: .............oo.... indicar instrumentos sujetos a
calibracidn ... ... e .
frecuencia: .................. ymetodo: ...
Las materias primas, insumos y envases son estibades en
tarimas (panhuelas), anaqueles o estantes de material no

6.3 absorbente, cuyc nivel-inferior esta a no menos de 0,20 m del

piso, a 0,60 m del techo, y a 0,50 m o mas entre filas de
rumas y paredes, y estan en adecuadas condiciones de
mantenimiento y limpieza, -

Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada
rotacién de inventarios (PEPS-primeros en entrar, primeros
en salir), las materias primas e insumos presentan fechas de
vencimiento y aquellas gue requieren Registro Sanitario, éste
se halla vigente,

E. CRUZ S.

Cuentan con un procedimiento de control de proveedores, asi
6.5 |como el registro de proveedores actualizado, indicando la
frecuencia en que éstos son evaluados.

El ingreso a la sala de proceso cuenta con un gabinete de
85 higienizacion de manos {agua potable, jabon desinfectante

™ | y/o gel desinfectante y sistema de secado de manos) y
calzado (espenja o felpudo desinfectante) operativos,

6.7 | Wilizan harina fortificada y libre de bromato

Se observd durante la inspeccion la aplicacion de BPM por

6.8 parte dej perscnal.

Las areas o ambientes se encuenttan adecuadamente
6.9 .sefalizados, con avisos referidos a buenas practicas de
i manufactura (Ej: obfigatoriedad de lavarse las manos, usar
uniforme completo, ete.)

Los operarios son exclusives de cada area y se encuentran
en adecuadas condiciones de aseoc y presentacion personal,
uniformados  (mandil/chagueta-pantalén/overol, calzado vy
gorro}.

6.10

Realizan un control diario de la higiene y de signos de
enfermedad infectocontagiosa del personal. Esio se
encuentra registrade. Indicar Cltima fecha y frecuencia para
6.11 | ambos casos:
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- o B - ASPECTO A EVALUAR Si NO OBSERVACIONES

Realizan un control médico completo {incluyendo anatisis
clinicos de sangre, heces y esputo} en forma periddica:
Personal operario frecuencia no mayor a 6 meses............
.12 | Demas personal frecuencia no mayor a 12 meses............
Este control es realizado por un Hospital { ) Centro de Salud
{ ) u otro autorizado por et MINSA (indicar)

Cuenlan con registros de capacitacion det personal,

Indicar gltima fecha: .eeiieeieee, , temas principales

B3 |
Frecuancia:.......ccceeeeeee.... Indicar si el personal que dicta la
capacitacion es intemo y/o extemno.....c.ci,

Los controles establecidos son suficientes para evidenciar
que los procesos de fabricacidon se encuentran bajo control.

E! producto final es almacenado en tarimas o estantes de
superficie no absorbente y cumplen con los requisitos
descritos en el item §.3

Los productos que le requieren, se mantienen a temperaturas
de refrigeracion (5°C o menos) ¢ congelacion (-18°C).

Es probable que se produzca contaminacidn cruzada en
alguna etapa del proceso. Si la respuesta es Si, indicar si es
por:

{_) equipos rodantes o personal

{__) proximidad de SSHH a la sala de proceso
{__) el disefio de la sala / fiujo

817 {__) el uso de sustancias ioxicas (limpieza, desinfeccién, etc)
{__) disposicion de residuos sdlidos

{__) vectores (animales, insectos, heces roedores, etc.)

L ) otros. IndiCar: ..o

Equipos y utensilios son facilmente desmontables de material
&.18 | sanitario y propios para {a actividad.

6.10 Equipos y utensilios estan en buen estado de mantenimiento
) y limpieza.

6.20 Superficies de trabajo lisas, limpias y en buen estado de
' mantenimiento

Los elementos utilizados como combustibles ¢  su
combustion, no originan contaminacion fisica o quimica a ias

6.21 masas en cocgion.

32



PROYECTO
NTS N*® -MINSA/DIGESA - V.01
NORMA SANITARLA PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION

7 | ATENCION AL PUBLICO

N® ’ ASPECTO A EVALUAR St NO OBSERVACIONES

La zona de atencién al publico permite la circulacion de los
7.1 | consumidores.

En el expendio autoservicic no hay riesgo de contaminacion

7.2 cruzada.

Los implementos, tales como pinzas, balanzas, mesas de
713 despacho, dispositivo para envases, entre olros, estan en
™ | buen estado de mantenimiento y limpieza y a disposicion
suficiente del publica.

El censumidar dispone de implementos apropiados para el
autoservicio det pan, tales como pinzas, pajetas, bolsas,

74 entre otros,

El publico dispone de informacién sobre su responsabilidad
de utilizar adecuadamente los utensilios para el aulcservicio.

El area de la caja est4 separada del expendio de productos,
para aevitar al maximo ei riesgo de contaminacion cruzada con
el dinero,

En caso que el establecimiento cuemte con Iricicles para
expendio a domicilio, éstos ¢stan limpios y en buen estado de
consenvacién,

De tratarse de un establecimiento con atencion de consumo
directo al publico cuenta con servicios higiénicos pperativos
en adecuado numero para cada género (marcar lo
cbservado):

7.8 | Menos de 60 pers: 1 inodoro, 1 urinario, 1 lavatorio

De 61 a 150 pers (*): 2 inedoros, 2 urinarios, 1'lavatoric

Méas de 150 personas: 1 servicio adicional por cada 100
personas.

(*) adiciona 1 servicio higiénico para minusvalidos

IV. - DEL SISTEMA HACCP

Si la empresa cuenta con e! Sistema HACCP implementado se aplicara el Acta de validacion del Plan HACCP segtin la
“Norma Sanitaria para Ia aplicacion del Sistema HACCF en la fabricacion de alimenios y bebidas', aprobada por
Resolucion Ministerial N” 449-2006/MINSA,

V. OTRAS OBSERVACIONES
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vl RECOMENDACIONES

VIl.  EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:

Vill.  PLAZO PERENTORIO

Se otorga a la empresa un plazo perentorio de dias Otiles para subsanar las abservaciones
formuladas en la presente diligencia.

IX. CIERRE DE LA JNSEECCION]SARIT ARIA ORIGIAR

Siendo las horas del dia de de se da& por concluida ta
inspeccion, se suscribe la presente Acta en dos ejemplares uno de los cuales es entregado al representante
de la empresa. Firman el Acta;

Por la Autoridad Sanitaria Representante de la empresa | Responsable del control de calidad
o designado p/la empresa

Firma Firma Firma

Nombre Nombre Nombre

DNi DNI DNI

N° Coleg. N* Coleg.
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