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PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP (@ )

DECRETO SUPREMO N° 007-98-SA REGLAMENTO SOBRE VIGILANCIAY CONTROL
SANITARIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y SUS MODIFICATORIAS

TITULO |
Articulo 1. El presente reglamento establece:

a) Las normas generales de higiene asi como las condiciones y requisitos sanitarios a que deberan
sujetarse la produccion, el transporte, la fabricacion, el almacenamiento, el fraccionamiento, la
elaboracion y el expendio de los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de
garantizar su inocuidad.

b) Las condiciones, requisitos y procedimientos a que se sujetan la inscripcion, la reinscripcion, la
modificacion, la suspension y la cancelacion del Registro Sanitario de alimentos y bebidas.

c) Las condiciones, requisitos y procedimientos para la certificacion sanitaria de productos
alimenticios y la habilitacion de establecimientos con fines de exportacion.

d) Las normas a que se sujeta la vigilancia sanitaria de las actividades y servicios vinculados a la
produccion y circulacion de productos alimenticios.

e) Las medidas de seguridad sanitaria asi como las infracciones y sanciones aplicables.
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TITULO Il
DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAPITULO |
De los alimentos de origen animal

Articulo 9. Cuidados en la crianza de animales

La crianza de animales destinados al consumo humano debera efectuarse cumpliendo con las
normas sanitarias y las medidas de sanidad animal. Los animales muertos por enfermedad o
accidente deberan disponerse sanitariamente, prohibiendose su comercializacion y consumo.

Articulo 10. Produccion de carne

Las condiciones sanitarias en la produccion de carne para el consumo humano se sujetan a las
normas que dicta el Ministerio de Agricultura previa coordinacion con el Ministerio de Salud.
PRODUCCION DE CARNE: cria, alimentacion, transporte de animales en pie, beneficio,
almacenamiento, transporte y comercializacion de carnes y menudencias.
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TITULO Il
DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAPITULO |
De los alimentos de origen animal

Articulo 11. Calidad de alimentos para los animales de consumo

Los animales destinados al consumo humano, deberan criarse de acuerdo con las buenas
practicas avicolas y ganaderas, no debiendo suministrarseles alimentos que puedan contener:

a) Agentes patdgenos de procedencia humana o animal.

b) Medicamentos veterinarios, plaguicidas, sustancias quimicas agricolas u otras sustancias
quimicas en cantidades y tiempos de exposicion capaces de producir un nivel de residuos en la
carne fresca, superior a los limites maximos establecidos por el Codex Alimentarius.
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TITULO Il
DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Articulo 13. Transporte de animales

Los animales destinados al consumo humano se deberan transportar evitando que se

contaminen o sufran dano.

REQUISITOS:

a) Disponer facilidades para la carga y descarga de los animales.

b) Los animales de diferentes especies seran separados (evitar lesiones)

c) Los vehiculos de transporte deberan estar provistos de ventilacion adecuada.

d) Silos animales son transportados en dos niveles, el piso de la plataforma superior debera
ser impermeable.

e) Los vehiculos de transporte se mantendran en buen estado de conservacion e higiene,
debiendo ser lavados y desinfectados antes de la carga y después de la descarga de los
animales.
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Articulo 14.- Camales

Articulo 15. Crianza de porcinos: Se prohibe la alimentacion de
ganado porcino con restos de alimentos provenientes de la basura
y de areas infectocontagiosas de los hospitales.

Articulo 16. Produccion de huevos

Articulo 17. Produccion de leche

Articulo 18. Calidad sanitaria e inocuidad de la leche
Los parametros de calidad sanitaria e inocuidad de la leche se
establecen en la norma sanitaria que para cada tipo de producto
lacteo expide el Ministerio de Salud.
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Articulo 19. Restricciones para la captura, extraccion o recoleccion de productos hidrobiolégicos

Se prohibe la captura, extraccion o recoleccion de productos hidrobiolégicos destinados al consumo
humano directo, utilizando sistemas de pesca con o sin embarcaciéon, en zonas afectadas por descargas
de aguas servidas, tanto de indole doméstica como industrial.

*Corresponde al Ministerio de Pesqueria decomisar y destruir dichos productos.

Los infractores seran sancionados por el Ministerio de Pesqueria de acuerdo a lo dispuesto en la Ley
General de Pesca y su reglamento.

Articulo 20. Transporte de productos hidrobioldgicos
Desde la zona de captura, extraccion o recoleccion, se hara en condiciones tales que no los expongan a
contaminacion o deterioro.

Las embarcaciones deben proveer las instalaciones y los medios necesarios para la conservacion del
producto. Al final de cada faena las bodegas, cubiertas y equipos asi como los envases utilizados a bordo,
deben ser lavados y desinfectados.
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Articulo 21 Lugares de desembarque de productos hidrobioldgicos

Ofrecer el espacio suficiente para la adecuada manipulacion del producto y mantener
su calidad sanitaria e inocuidad. Contar con suministro de agua potable en cantidad
suficiente y de hielo para la conservaciéon del producto.

Articulo 22. Manejo de los productos hidrobiolégicos
Los productos hidrobiologicos, desde su captura, extraccion o recoleccion hasta su

venta al publico o entrega a la planta procesadora, deben manipularse, conservarse y
transportarse a temperaturas cercanas a 0°C.

Pueden utilizarse cajas con hielo o vehiculos de transporte isotermicos con hielo o
refrigerados.

Cuando las plantas procesadoras tengan sistemas de descarga directa de embarcacion
a planta, los productos podran ser depositados en pozas que dispongan de sistemas de
preservacion apropiados para evitar el deterioro o la alteracion del producto.
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CAPITULO I
De los alimentos de origen vegetal

Articulo 23. Produccion de vegetales. (BPA)

Articulo 24. Prohibicion del riego con aguas servidas
Queda prohibido el uso de aguas servidas, tratadas o sin tratar, para el riego de vegetales
rastreros y de tallo corto de consumo crudo asi como de frutales rastreros.

Articulo 25. Manipulacion frutas y hortalizas

El transporte, almacenamiento y comercializacion de frutas que se consumen con cascara y
de hortalizas se efectuara en cajas, canastas, sacos u otros envases apropiados que eviten el
contacto de las mismas con el suelo o plataforma del transporte.

Queda prohibido el refrescamiento de las hortalizas con aguas provenientes de acequias o de
cualquier otra fuente que no garantice su potabilidad.

Las municipalidades son las encargadas de vigilar el cumplimiento de esta disposicion.
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CAPITULO |
De los alimentos de origen vegetal

Articulo 26. Residuos de plaguicidas y prevencion de hongos
En la produccion y cosecha de vegetales de consumo humano,
deben adoptarse las medidas necesarias para asegurar que
los residuos de plaguicidas agricolas presentes en éstos no
excedan los limites maximos establecidos por el Codex
Alimentarius. En la cosecha y almacenamiento de vegetales,
(cereales y semillas), adoptarse las medidas necesarias para
prevenir la presencia de hongos, generadores de toxinas, y
exposicion a otras sustancias contaminantes.

Articulo 27. Maduracién forzada de frutas

Queda prohibido utilizar sustancias, con el proposito de
acelerar o provocar la madurez forzada de las frutas, que
entrafien riesgo, peligro o dano para la salud de los
consumidores.
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CAPITULO I
De los otros productos

Articulo 28. Sal para el consumo.
La sal para el consumo humano debe estar libre de nitritos y de
cualquier otra sustancia toxica o peligrosa que determine la norma

sanitaria y debe contener agregados de iodo y fluor en la proporcién
que fije el MINSA.

Articulo 29. Calidad sanitaria del hielo

El hielo destinado al consumo directo y a la conservacion de productos
alimenticios, debe ser elaborado con agua potable y en establecimientos
que cumplan con las disposiciones contenidas en el Titulo IV. Cumplir con

los requisitos fisicos, quimicos y bacteriolégicos para el agua de consumo
humano senalados en la norma que dicta el MINSA.
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TITULO IV
DE LA FABRICACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAPITULO |

De la estructura fisica e instalaciones de las fabricas

Articulo 30. Ubicacion de las fabricas
Articulo 31. Exclusividad del local
Articulo 32. Vias de acceso

Articulo 33. Estructura y acabados
En las salas de fabricacion o produccion:

a) Las uniones de las paredes con el piso deberan ser a mediacafia para facilitar su lavado y evitar la
acumulacion de elementos extranos.

b) Los pisos tendran un declive hacia canaletas o sumideros convenientemente dispuestos para facilitar el
lavado y el escurrimiento de liquidos.

c) Las superficies de las paredes seran lisas y estaran recubiertas con pintura lavable de colores claros.
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d) Los techos deberan proyectarse, construirse y
acabarse de manera que sean faciles de limpiar, impidan
la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la
condensaciéon de agua y la formacion de mohos.

e) Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura
deberan estar construidas de forma que impidan la
acumulacion de suciedad y sean faciles de limpiar y
eviten el ingreso de insectos u otros animales.

Articulo 34. lluminacion

a) 540 LUX en las zonas donde se realice
un examen detallado del producto.

b) 220 LUX en las salas de produccion.
c) 110 LUX en otras zonas.
Articulo 35. Ventilacion
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CAPITULO I
De la distribucion de ambientes y ubicacion de equipos

Articulo 36. Distribuciéon de los ambientes
Articulo 37. Material de equipo y utensilios
Articulo 38. Diseino higiénico del equipo y utensilios

Articulo 39. Equipo de refrigeracion

Todos los ambientes refrigerados deben estar
dotados de dispositivos para la medicion y registro
de la temperatura. Dichos dispositivos deben
colocarse en lugar visible y mantenerse en buenas
condiciones de conservacion y funcionamiento.
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CAPITULO Il
Del abastecimiento de agua, disposicion de aguas servidas y recoleccion de residuos sélidos

Articulo 40. Abastecimiento de agua

Articulo 41. Reuso de aguas servidas industriales tratadas
Las fabricas de alimentos y bebidas pueden recuperar las
aguas servidas industriales y reusarlas, previo tratamiento,
en el prelavado de envases. Excepcionalmente, previa
autorizacion de la DIGESA -MINSA, podra usarse en el
lavado final de envases, siempre que el sistema de
tratamiento empleado garantice la obtencion de agua que
cumple con los requisitos fisico-quimicos y bacteriologicos
para aguas de consumo humano.

Articulo 42. Disposicion de aguas servidas

Articulo 43. Recoleccion y disposicion de residuos solidos
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CAPITULO IV
De los aspectos operativos
Articulo 44. Flujo de procesamiento

Articulo 45. Camaras de enfriamiento
Las fabricas de alimentos y bebidas que elaboran productos de facil descomposiciéon deben estar
dotadas de camaras de enfriamiento.

Articulo 46. Instalaciones y equipos accesorios 0 complementarios

Articulo 47. Dispositivos de seguridad y control

Los equipos utilizados en la fabricacion, destinados a asegurar la calidad sanitaria del producto,
deben estar provistos de dispositivos de seguridad, control y registro que permitan verificar el
cumplimiento de los procedimientos del tratamiento aplicado.

Articulo 48. Cuidados enla sala de fabricacion
En las salas destinadas a la fabricacion del producto no se podra tener ni guardar otros productos,

Articulos, implementos o materiales extranos o ajenos a los productos que se elaboran en dichos
ambientes.
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CAPITULO YV
De la higiene del personal y saneamiento de los locales

Articulo 49. Estado de salud del personal

Articulo 50. Aseo y presentacion del personal

El personal que labora en las salas de fabricacién de alimentos y bebidas debe estar

completamente aseado.

Las manos no deberan presentar cortes, ulceraciones ni otras afecciones a la piel y las unas

deberan mantenerse limpias, cortas y sin esmalte.

El cabello debera estar totalmente cubierto.

No deberan usarse sortijas, pulseras o cualquier otro objeto de adorno cuando se manipule

alimentos.

Ropa de trabajo de colores claros proporcionada por el empleador y dedicarla exclusivamente a la

labor que desempenia.

Gorra, zapatos, overol o chaqueta y pantalon y debera mostrarse en buen estado de conservacion y

aseo.

Cuando las operaciones de procesamiento y envasado del producto se realicen en forma manual,

sin posterior tratamiento que garantice la eliminacion de cualquier posible contaminacion

proveniente del manipulador, el personal que interviene en éstas debe estar dotado de mascarilla y

guantes.

El uso de guantes no exime el lavado de manos.

« El personal que interviene en operaciones de lavado de equipo y envases debe contar, ademas, con
delantal impermeable y botas.




PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP (@)

Articulo 51. Personal de mantenimiento

Articulo 52. Capacitaciéon en higiene de alimentos

Articulo 53. Vestuario para el personal

Los establecimientos de fabricacidon de alimentos y bebidas deben facilitar al personal que labora en las salas de
fabricacion o que esta asignado a la limpieza y mantenimiento de dichas areas, aun cuando pertenezca a un servicio
de terceros, espacios adecuados para el cambio de vestimenta asi como disponer facilidades para depositar la ropa
de trabajo y de diario de manera que unas y otras no entren en contacto.

Articulo 54. Servicios higiénicos del personal

a) De 1 a 9 personas: 1 inodoro. 2 lavatorios, 1 ducha, 1 urinario.

b) De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas, 1 urinario.

c) De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas, 2 urinarios.

d) De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas, 4 urinarios.

e) Mas de 100 personas: 1 aparato sanitario adicional por cada 30 personas.

Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de loza.
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Articulo 55. Facilidades para el lavado y desinfeccién de manos

Se colocaran avisos que indiquen la obligacion de lavarse las manos. Debera haber un control adecuado para
garantizar el cumplimiento de este requisito.

Articulo 56. Limpieza y desinfeccion del local

[...]
La fabrica debe disponer de un programa de limpieza y desinfeccion, el mismo que sera objeto de revision y
comprobacion durante la inspeccion.

Articulo 57. Control de las plagas y del acceso de animales

Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos.

Para impedir el ingreso de roedores e insectos desde los colectores, en las cajas y buzones de inspeccién de las
redes de desague se colocaran tapas metalicas y, en las canaletas de recoleccion de las aguas de lavado, rejillas
metalicas y trampas de agua en su conexion con la red de desague.

La aplicacién de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe efectuarse tomando las previsiones del caso para
evitar la contaminacién del producto alimenticio.

Deben adoptarse las medidas que impidan el ingreso al establecimiento de animales domeésticos y silvestres.




PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP C@)

CAPITULO VI
Del control de calidad sanitaria e inocuidad

Artietle’58) Control de calidad sanitaria e inocuidad

Para el control de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas, en todo
establecimiento de' fabricacion, elaboracion, fraccionamiento y almacenamiento de
alimentos y bebidas destinados al consumo humano, se deben aplicar los Principios
Generales de Higiene del Codex Alimentarius, y cuando corresponda, adicionalmente el

Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), los cuales son los
patrones de referencia para la vigilancia sanitaria.

La Autoridad de Salud de nivel nacional o la que ésta delegue otorgara las certificaciones
sanitarias conforme a lo sefialado en los articulos 58-A y 58-B del presente Reglamento.
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Articulo’58=AN Certificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
La certificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP expresa la verificacion de
la correcta aplicacion del Sistema HACCP por cada linea de produccion y en cada

establecimiento de fabricacion de alimentos y bebidas; la cual es otorgada por la Autoridad
de Salud de nivel nacional o la que ésta delegue.

Son requisitos para la certificacion de la Validaciéon Técnica Oficial del Plan
HACCP, la presentacion de los siguientes documentos:

a) Solicitud con caracter de Declaracion Jurada, firmada por el Representante
Legal, conforme al formato que establezca la Autoridad de Salud de nivel nacional.

b) Manuales de Programa de Buenas Practicas de Manipulacion o Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).

c) Ultima version del Plan HACCP por linea de producto.
d) Pago por derecho de tramitacion.
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AHiICUIONS8 B.- Certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex
Alimentarius (PGH) Los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius
comprenden el Programa de Buenas Practicas de Manipulacion o Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

La micro y pequena empresa (MYPE) debe contar obligatoriamente con la certificacion
de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH), a excepcion de
aquella que fabrique o elabore alimentos y bebidas de alto riesgo que debe contar con
la certificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP vigente.




PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP C@)

AHiCUIoNS85C.- Evaluacion sanitaria para la Certificacion de Principios Generales de

Higiene del Codex Alimentarius (PGH) Para la certificacion de Principios Generales de

Higiene del Codex Alimentarius (PGH) durante la inspeccion se verifica la implementacion
y/o condiciones de los aspectos siguientes:

a) Infraestructura.

b) Programa de Buenas Practicas de Manipulacion o Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)

c) Programas de Higiene y Saneamiento.
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Artictlo’58=D=Requisitos Son requisitos para la certificacion de Principios Generales de
Higiene del Codex Alimentarius (PGH), la presentacion de los siguientes documentos:

a) Solicitud con caracter de Declaracion Jurada, firmada por el Representante
Legal, conforme el formato que establezca la Autoridad de Salud de nivel
nacional.

b) Manuales de Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) y Programa de
Buenas Practicas de Manipulacion o Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
los mismos que deben ser firmados en forma indistinta por cualquiera de los
siguientes profesionales, tales como: Biodlogo, Ingeniero Industrial,
Microbidlogo, Ingeniero  Quimico, Ingeniero Alimentario, Ingeniero
Agroindustrial, o afin, debidamente colegiado y habilitado.

c) Pago por derecho de tramitacion.
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AricUlo’58"ER Tramitacion y expedicién de la certificacion de Principios Generales de Higiene
del Codex Alimentarius (PGH) EI procedimiento tiene un plazo maximo de treinta (30) dias
habiles, dentro de los cuales se realiza la revision documentada y la inspeccion sanitaria a fin
de verificar el cumplimiento de los requisitos, y se emite el acto administrativo que declara el
otorgamiento o denegacion de lo solicitado.

De hallarse observaciones durante la inspeccion, se puede otorgar el plazo de diez (10) dias
habiles como maximo, para la subsanacion.

Los plazos para subsanar observaciones se encuentran dentro del plazo maximo de treinta
(30) dias habiles contados desde el inicio del procedimiento”.
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Articulo 59. Procedimiento para la aplicacion
del sistema HACCP
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Articulo 60. Registro de informacién 7 A I

Articulo 61. Responsabilidad del fabricante

El fabricante y el profesional encargado del
control de calidad son solidariamente
responsables de la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas que son
liberados para su comercializacion.
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CAPITULO VII
De las materias primas, aditivos alimentarios y envases

Articulo 62. Calidad sanitaria de las materias primas y aditivos alimentarios
Articulo 63. Aditivos permitidos

Queda prohibido el empleo de aditivos alimentarios que no estén comprendidos en la lista de aditivos
permitidos por el Codex Alimentarius. Tratandose de aromatizantes-saborizantes estan, ademas, permitidos
los aceptados por la Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamérica (FDA), la Unidn
Europea y la Flavor And Extractive Manufacturing Association (FEMA). En las instalaciones de las fabricas
de alimentos y bebidas no podra tenerse aditivos alimentarios no permitidos.

Articulo 64. Envases

Los envases para uso de alimentos y bebidas y sus materias primas se ajustaran a lo dispuesto en los
Articulos 117 y 118 del presente reglamento.

Queda prohibido el uso de envases que hayan sido utilizados para contener productos distintos a los
alimentos y bebidas de consumo humano. Podran reusarse envases retornables de alimentos y bebidas,
siempre que sea posible someterlos a un proceso de lavado y esterilizacion y de manera que como resultado
de éste se mantengan los estandares de inocuidad del envase.
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CAPITULO VI
De la inspeccion sanitaria a fabricas

Articulo 65. Procedimiento de la inspeccion
sanitaria

Articulo 66. Facilidades para la inspeccion sanitaria
Articulo 67. Facultades del inspector

Articulo 68. Formulacion del acta de inspeccion

Articulo 69. Destino de los productos no aptos
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Facultades cdel inspector

a) Evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de las fabricas de alimentos y
bebidas.

b) Tomar, cuando corresponda, muestras de los productos para su andlisis. El
fabricante, esta obligado. cuando se le requiera, a facilitar el muestreo
correspondiente.

c) Exigir la rectificacion de las practicas de fabricacion, almacenamiento y
despacho que hayan sido observadas como inadecuadas.

d) Inmovilizar, incautar y decomisar productos con defectos de calidad sanitaria,
contaminados., alterados o aduiterados.

e) Cerrar temporalmente el establecimiento cuando las condiciones sanitarias o
técnicas en las que opera impliquen un grave e inminente riesgo para la salud
del consumidor.

f) Disponer la exclusion de los manipuladores de alimentos de la sala de
fabricacion cuando su estado de salud constituya un riesgo de contaminacion
para los alimentos.

Cuando en el acto de la inspeccion se disponga la aplicacion de una medida de
seguridad, el inspector debera, bajo responsabilidad, elevar el acta
correspondiente en un plazo no mayor de veinticuatro (24) horas de realizada la
inspeccion al titular del organo competente a fin de que éste ratifique, modifique o
suspenda la medida adoptada.

Tratandose de fabricas de procesamiento de productos hidrobiologicos la
aplicacion de las acciones previstas en el literal e) de la presente disposicion se
sujetara al procedimiento establecido en las normas que dicta el Ministerio de
Pesqueria.
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TITULOV
DEL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAPITULO |

Articulo 70. Almacenamiento de materias primas y de productos terminados
Los almacenes situados fuera de las instalaciones de la fabrica, deben cumplir con lo
sefialado en los Articulos 30, 31, 32, 33, 34, 35, 39, 42 y 43 del presente reglamento

Articulo 71. Almacenamiento de los productos perecibles

Articulo 72. Estiba de productos no perecibles
Los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan depositarse en tarimas

(parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.20 metros del piso y el
nivel superior a 0.60 metros o mas del techo.

Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores el espacio libre
entre filas de rumas y entre éstas y la pared seran de 0.50 metros cuando menos.
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Articulo 73. Estiba de productos perecibles

La estiba de los productos en el interior de las camaras de
enfriamiento debe permitir la circulacién del aire frio y no
interferir el intercambio de temperatura entre el aire y el
producto. Para este fin, los productos se colocaran en
estantes, pilas o rumas, que guarden distancias minimas
de 0.10 metros del nivel inferior respecto al piso; de 0.15
metros respecto de las paredes y de 0.50 metros respecto
del techo. El espesor de las rumas debe permitir un
adecuado enfriamiento del producto. En el
acondicionamiento de los estantes o rumas se debe dejar
pasillos o espacios libres que permitan la inspeccion de las
cargas.

Articulo 74. Inspeccion sanitaria de almacenes
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CAPITULOII
Del transporte

Articulo 75. Condiciones del transporte

a) De acuerdo al tipo de producto y a la duracion del transporte, los vehiculos deberan estar
acondicionados y provistos de medios suficientes para proteger a los productos de los efectos del
calor, de la humedad, la sequedad, y de cualquier otro efecto indeseable que pueda ser ocasionado
por la exposicion del producto al ambiente.

b) Los compartimentos, receptaculos, tolvas, camaras o contenedores no podran ser utilizados para
transportar otros productos que no sean alimentos o bebidas, cuando ello pueda ocasionar la
contaminacion de los productos alimenticios.

c) No debe transportarse productos alimenticios, o materias primas, ingredientes y aditivos que se
emplean en su fabricacidon o elaboracion, en el mismo compartimiento, receptaculo, tolva, camara o
contenedor en que se transporten o se hayan transportado toxicos, pesticidas, insecticidas y
cualquier otra sustancia analoga que pueda ocasionar la contaminacion del producto.

d) Cuando en el mismo compartimiento receptaculo, tolva, plataforma o contenedor se transporten
simultaneamente diversos tipos de alimentos, o alimentos junto con productos no alimenticios, se
debera acondicionar la carga de modo que exista una separacion efectiva entre ellos, si fuere
necesario, para evitar el riesgo de contaminacion cruzada.
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Articulo 76. Limpieza y desinfeccion de vehiculos
Todo compartimiento, receptaculo, plataforma, tolva,
camara o contenedor que se utilice para el
transporte de productos alimenticios, o materias
primas, ingredientes y aditivos que se utilicen en su
fabricacion o elaboracion, debera someterse a
limpieza y desinfeccion asi como desodorizacion, si
fuera necesario, inmediatamente antes de proceder
a la carga del producto.

Articulo 77. Carga, estiba y descarga

Los procedimientos de carga, estiba y descarga
deberan evitar la contaminacion cruzada de los
productos.
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TITULO VI

DE LA COMERCIALIZACION, ELABORACION Y EXPENDIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAPITULO |
De la comercializacion

Articulo 78. Establecimientos de comercializacion

Articulo 79. Requisitos sanitarios de los establecimientos
Los establecimientos dedicados al comercio de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos

minimos:

a) Estar ubicados en lugares alejados de cualquier foco de contaminacion.

b) Mantenerse en buen estado de limpieza.

c) Ser bien iluminados y ventilados.

d) Estar abastecidos de agua potable en cantidad suficiente y con sistemas de desague.

e) Tener techos, paredes y pisos en buen estado de higiene y conservacion.

f)  Disponer de servicios higiénicos.

g) Tener un area destinada a la disposicion interna de los residuos solidos. Las condiciones fisicas para

cada tipo de establecimiento, se sujetan a las nhormas sanitarias que dicta el Ministerio de Salud.
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Articulo 80. Fraccionamiento de alimentos

El envasado de productos naturales o el reenvasado de productos industrializados para su
comercializacion al por menor, debe efectuarse en establecimientos que cumplan con lo
senalado en los Articulos 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 42, 43, 49, 50, 51, 52, 53,
24, 55, 56 y 57 del presente reglamento.

Los envases de los productos fraccionados se ajustaran a lo establecido en los Articulos 118 y
119 del presente reglamento.

En el rotulado de los mencionados envases debe consignarse la siguiente informacion minima:
a) Nombre del producto.

b) Nombre o razén social y direccion del envasador y/o distribuidor.

Cuando se fraccione un producto industrializado sujeto a Registro Sanitario, el rotulado del
envase del producto fraccionado, debera consignar, ademas de la informacion a que se
refieren los literales a) y b) precedentes, la senalada en los incisos b), ¢), d), e), f) y h) del
Articulo 117 del presente reglamento. La inspeccion sanitaria de los establecimientos
dedicados al fraccionamiento y envasado de alimentos y bebidas se efectuara de conformidad
a lo dispuesto en los Articulos 65 al 69 del presente reglamento.
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CAPITULO I
De la elaboracion y expendio

Articulo 81. Establecimientos de elaboraciéon y expendio

Se consideran establecimientos de elaboracion y expendio de
alimentos y bebidas los restaurantes, servicios de alimentacion
colectiva, servicios de alimentacion escolar y servicios de
alimentacion de pasajeros en los medios de transporte.

Articulo 82. Requisitos sanitarios de los establecimientos

a) Disponer de un area para el almacenamiento de productos
no perecibles con ventilacion e iluminacion adecuada y
capacidad suficiente respecto al volumen de atencion del
establecimiento. Los productos estaran ordenados segun su
clase y se practicara una estricta rotacion del stock. No se
permitira la presencia de sustancias quimicas, las que se
almacenaran en areas distintas.
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b) El area de la cocina debe ser lo suficientemente amplia como para permitir que las comidas
sigan un flujo de avance desde el area sucia a la limpia, para evitar la contaminacion cruzada. El
piso de la cocina sera de material noble, no absorbente, resistente a la corrosion; tendra declive
hacia sumideros que permitan la evacuacion de liquidos y estara provisto de desague con los
dispositivos adecuados (rejillas, sifones) que eviten el mal olor y la entrada de roedores e insectos.
Las paredes tendran una superficie lisa, seran no absorbentes y estaran cubiertas con pintura
lavable de color claro. Los techos estaran construidos de forma que no se acumule polvo ni
vapores de condensacion. Las uniones de paredes con el piso seran a media cafa.

c) Disponer de agua potable en cantidad suficiente para cubrir las necesidades del local. La red
interna de distribucion de agua tendra el numero necesario de conexiones para asegurar la
limpieza y el lavado de todos los ambientes.

d) Disponer de servicios higiénicos para los usuarios.
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e) Disponer de vestuario y servicios higiénicos para el personal en proporcion al numero de
trabajadores, conforme a la relacion establecida en el Articulo 54 de este reglamento.

f) Contar con depdsitos de material plastico, provistos de bolsas, para la recoleccion de los
residuos. Existira un lugar separado para el almacenamiento de los residuos de la cocina, los que
se eliminaran diariamente.

g) Contar con instalaciones adecuadas de refrigeracion, cuando almacenen o expendan productos
susceptibles de alteracion o descomposicion por el calor. Los requisitos especificos y operativos
de dichos establecimientos son sefalados en la norma sanitaria correspondiente que dicta el
Ministerio de Salud.

Articulo 83. Elaboracion y expendio de alimentos y bebidas en la via publica
La elaboracion y expendio de alimentos y bebidas en la via publica se efectuara con arreglo a los

requisitos y condiciones que establecen las normas sanitarias sobre la materia.
Las municipalidades estan encargadas de la vigilancia sanitaria de estas actividades.
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CAPITULO Il
De los manipuladores de alimentos

Articulo 84. Identificacion de los manipuladores

La indumentaria debe ser
de color blanco o claro
para visualizar mejor su
estado de limpieza y Gnica
para esta actividad.

it gotta Se consideran manipuladores de alimentos a todas aquellas personas que en
razon de su actividad laboral entran en contacto directo con los mismos. Se
considera manipulador de alimentos a todo aquel que:

Barbijo

a) Interviene en la distribucion y venta de productos frescos sin envasar.

b) Interviene en cualquiera de las etapas que comprenden los procesos de
elaboracion y envasado de alimentos, cuando estas operaciones se realicen de
forma manual sin posterior tratamiento que garantice la eliminacion de cualquier

Disde w0 posible contaminacion proveniente del manipulador.

jaqueta y plantalon

Delantal Plastico

Calzado exclusivo

el lugar de trabajo c) Intervienen en la preparacion culinaria y el servido de alimentos para el
consumo directo.

Articulo 85. Requisitos que deben cumplir los manipuladores

Los manipuladores de alimentos, ademas de cumplir con los requisitos sefalados en los Articulos 49, 50, 52, 53 y 55 del
presente reglamento, deben recibir capacitacion en higiene de alimentos basada en las Buenas Practicas de
Manipulacion. Dicha capacitacion debe ser continua y de caracter permanente.
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TITULO VI
DE LA EXPORTACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Articulo 86. Certificado Sanitario Oficial
de Exportacion

El Certificado Sanitario Oficial de
Exportacion no constituye un documento
de preembarque, ni sera exigible por las
Aduanas como condicion para proceder al
despacho del producto.
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a) Nombre o razén social y direccion del exportador.
b) Identificacion del producto:
b.1) Especie animal o vegetal, expresada en nombre cientifico.
b.2) Estado y naturaleza del tratamiento.
b.3) Codigo del lote, cuando proceda.
b.4) Tipo de embalaje.
b.5) Numero de unidades de embalaje.
b.6) Peso neto.
b.7) Temperatura de almacenamiento y de transporte requerida.

c.2) Zona de extraccion o recoleccion, cuando se trate de moluscos
bivalvos, equinodermos, tunicados y gasteréopodos marinos.
d) Destino del producto:
d.1) Lugar de procedencia o embarque.
d.2) Pais, puerto de arribo y lugar de destino.
d.3) Medio de transporte.
d.4) Nombre del destinatario, direccién y lugar de destino.
e) Idiomas en que se expedira el Certificado.




PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP @@)

a) Informe de la evaluacion higiénico-sanitaria del producto a embarcarse en lo que
respecta a las condiciones de almacenamiento, envase y embalaje, expedido por un
organismo de inspeccion acreditado por el INDECOPI u otro organismo acreditador de
pais extranjero, que cuente con reconocimiento internacional, es decir, Séanitmanterdel

b) Informe de analisis de las muestras seleccionadas y tomadas del respectivo lote de
embarque por el organismo de inspeccion a que se refiere el inciso a) del presente
articulo. Dicho informe de analisis debe ser expedido por un laboratorio acreditado por
INDECOPI u otro organismo acreditador de pais extranjero que cuente con
reconocimiento internacional, es decir, sea firmante del Acuerdo de Reconocimiento
Mutuo de ILAC (International Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American
Accreditation Cooperation)
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Articulo 90. Procedimientos de inspeccion, muestreo y analisis

Artictlo91¥ Servicios de laboratorio y de organismo de inspeccion
El laboratorio y el organismo de inspeccion acreditados por
INDECOPI u otro organismo acreditador de pais extranjero que
cuente con reconocimiento internacional, es decir, sea firmante del
Acuerdo de Reconocimiento Mutuo de ILAC (International
Accreditation Cooperation) o del IAAC Inter American Acreditation
Cooperation), son de libre eleccion por el interesado, quien con
contratara directamente servicios y cubrira los gastas respectivos.

Articulo 92. Plazo para la expedicion del certificado

Articulo 93. Calificacién de la aptitud sanitaria de las zonas de
cultivo o de extraccion o recoleccidon de mariscos
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Un establecimiento que cuenta con la certificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
para una determinada linea de produccion, otorgada por la Autoridad de Salud de nivel nacional, se
considerara habilitado sanitariamente soélo para dicha linea.

El otorgamiento de la certificacion de la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP por parte de la
Autoridad de Salud de nivel nacional representa el cumplimiento de todos los requisitos y condiciones
sanitarias del establecimiento, aplicando el Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control (HACCP) para la fabricacion de alimentos y bebidas elaborados industrialmente destinados al
consumo nacional y para la exportacion”.
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TITULO VIII
DEL REGISTRO SANITARIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS INDUSTRIALIZADOS

CAPITULO |
Del Registro

Articulo 101. Autoridad encargada del Registro Sanitario La Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA) del Ministerio de Salud es el érgano encargado a nivel nacional de inscribir, reinscribir,
modificar, suspender y cancelar el Registro Sanitario de los alimentos y bebidas y de realizar la
vigilancia sanitaria de los producto sujetos a registro.

Articulo 102. Obligatoriedad del Registro Sanitario

Solo estan sujetos a Registro Sanitario los alimentos y bebidas industrializados que se comercializan
en el pais.

Para efectos del Registro Sanitario, se considera alimento o bebida industrializado al producto final
destinado al consumo humano, obtenido por transformacion fisica, quimica o biolégica de insumos
de origen vegetal, animal o mineral y que contiene aditivos alimentarios.
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Articulo 103. Alimentos y bebidas que no
requieren de Registro Sanitario No estan sujetos
a Registro Sanitario:

a) Los alimentos y bebidas en estado
natural, estén o no envasados para su
comercializacion, como granos, frutas,
hortalizas, carnes y huevos, entre otros.

b) Las muestras sin valor comercial.

c) Los productos donados por entidades
extranjeras para fines benéficos.

Articulo 104. Facultades y obligaciones
derivadas del Registro Sanitario
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ArticuloN 058 Declaracion Jurada para el Registro Sanitario Para la inscripcion o reinscripcion en el Registro
Sanitario se debe presentar una solicitud con caracter de Declaracion Jurada suscrita por el interesado, en la que
debe consignarse la siguiente informacion:

a) Nombre o razén social, domicilio y numero de Registro Unificado de la persona natural o juridica que solicita
el registro.

b) Nombre y marca del producto o grupo de productos para el que se solicita el Registro Sanitario.

c) Nombre o razén social, direccion y pais del fabricante.

e) Relacién de ingredientes y composicion cuantitativa de los aditivos, identificando a estos ultimos por su
nombre genérico y su referencia numerica internacional.

f) Condiciones de conservacion y almacenamiento.

g) Datos sobre el envase utilizado, considerando tipo y material.

h) Periodo de vida util del producto en condiciones normales de conservacion y almacenamiento.

I) Sistema de identificacion del lote de produccion.

j) Si se trata de un alimento o bebida para regimenes especiales, debera sefialarse sus propiedades
nutricionales.

. Adjuntos a la solicitud deben presentarse el Certificado de Libre Comercializacion y el Certificado de Uso si el .
: . | , | | | R
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Articulo 106. Codificacion del Registro Sanitario La codificacion del Registro Sanitario se hara
de la siguiente forma:

RSA 000N (Registro Sanitario de Alimentos 000 Nacional) para producto nacional.

RSA 000E (Registro Sanitario de Alimentos 000 Extranjero) para producto importado.

Articulo 107. Tramitacion de la solicitud de Registro Sanitario
La verificacidon de la calidad sanitaria del producto se efectua con posterioridad a la inscripcién
o reinscripcion en el Registro Sanitario, de conformidad con las normas correspondientes.

Articulo 108. Vigencia del Registro Sanitario

El Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas tiene una vigencia de cinco (5) afos, contados a
partir de la fecha de su otorgamiento.

Articulo 109. Modificaciones al Registro Sanitario

Cualquier modificacion o cambio en los datos y condiciones bajo las cuales se otorgo el
Registro Sanitario a un producto o grupo de productos, debe ser comunicado por escrito a la
DIGESA, por lo menos siete (7) dias habiles antes de ser efectuada, acompanando para el
efecto los recaudos o informacién que sustente dicha modificacion.
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Articulo 110. Suspension del Registro Sanitario

La DIGESA podra suspender el Registro Sanitario del producto hasta
que el titular del registro efectue las modificaciones en la composicién
del producto y/o del envase, segun corresponda, cuando:

a) La Comision del Codex Alimentarius emita informacion que
determine que un aditivo o que los niveles de concentracion en los
que se le ha venido usando son daninos para la salud.

b) La Food and Drug Administration de los Estados Unidos de
Norteamérica (FDA) u otro organismo de reconocido prestigio
internacional emita informacién que determine que el material del
envase es nocivo para la salud.




PROGRAMA PRE REQUISITO DEL SISTEMA HACCP C@)

Articulo 111. Cancelaciéon del Registro Sanitario

En cualquier momento, se podra cancelar el Registro Sanitario de un producto cuando:

a) Se detecte cualquier adulteracion o falsificacion en las declaraciones,
documentos o informacion presentados al solicitar el Registro Sanitario.

b) Se efectuen observaciones a la documentacidn e informacion técnica
presentada al solicitar el Registro Sanitario, siempre que éstas no sean
subsanadas por el interesado en el plazo maximo de treinta (30) dias
calendario, contados desde su notificacion por la DIGESA.

c) Se incorpore al producto aditivos alimentarios prohibidos, o que estando
permitidos excedan los limites maximos establecidos.

d) Se utilice envases elaborados con materiales de uso prohibido. e) Se efectuen
observaciones a la documentacién e informacion técnica sustentatoria de la
modificacion del Registro Sanitario, siempre que éstas no sean subsanadas por
el interesado en el plazo maximo de treinta (30) dias calendario, contados
desde su notificaciéon por la DIGESA.
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Articulo 112. Transferencia del Registro Sanitario

El Registro Sanitario otorgado a un producto solo podra ser
transferido por su titular a favor de persona distinta, siempre
que esta ultima esté debidamente constituida en el pais como
empresa fabricante o importadora.

Articulo 113. Certificados de Libre Comercializacion y de Uso
Se tendra por presentado el Certificado de Uso cuando:
a) La DIGESA cuente con informacién oficial que indique
que en el pais fabricante o en el pais exportador no se
emite dicho certificado.
b) El que solicita Registro Sanitario acredite que en el
pais fabricante o en el pais exportador no se emite dicho
certificado, presentando para el efecto un
documento que asi lo sefale, expedido por la autoridad
competente o por el
consulado peruano del lugar.
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Articulo 114. Importacion de alimentos y bebidas registrados

Un alimento o bebida ya registrado, podra ser importado y comercializado por quien no es titular del

Registro Sanitario. Para tal fin, la DIGESA emitira a favor del interesado un Certificado de Registro
Sanitario de Producto Importado.

El interesado debe senalar en la solicitud que presente para el efecto:

a) Objeto de la solicitud.
b) Numero de Registro Sanitario del producto al cual solicita acogerse.

c) Nombre o razoén social, direccion y Registro Unificado del solicitante. Asimismo, debe acompaniar
el comprobante de pago por derecho de certificado.

Articulo 115. Vigencia de documentos extranjeros

Los documentos expedidos en el extranjero deben tener una antiguedad no mayor de un (1) afo, contado
desde la fecha de su emision, y estar acompanados de su respectiva traduccion al espanol.
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Tel: 012660303 |——— (D) CONTACTO AL

il UN

(©) mGREDIENTEsf s

ALERGENOS

CONSUMIDOR

(E) PAIS DE ORIGEN

(F) CONDICIONES DE

MANTENER EN UN LUGAR
FRESCO, SECO, BIEN VENTILADO
Y ALEJADO DEL CONTACTO
DIRECTO AL SOL.

/ CONSERVACION

(G) NOMBRE,

DIRECCION, RUC.

| H5813337N/CATMGA |————= (H)RS

(1) LOTE

CHA DE VENCIMIENTO
\k‘/‘

CAPITULO I
Del Rotulado

Y

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
(HIERRO 55 mg/kg, TIAMINA 5 mg/keg,
RIBOFLAVINA 4 mg/kg, NIACINA 48
mg/kg, ACIDO FOLICO 1.2 mg/kg),
AZUCAR, GRASA VEGETAL, LECHE
DESGRASADA EN POLVO, LEUDANTES
(SIN 500 (ii), 503 (i)), SAL,
SABORIZANTE DE VAINILLA (LACTOSA).

CONTIENE GLUTEN (TRIGO) Y LECHE.
PUEDE CONTENER MANI.

HECHO EN PERU

Articulo 116. Rotulacion

Articulo 117. Contenido del rotulado.

a)
b)

FABRICADO POR: EFFECTA FCS.A.C.

LIMA, PERU. RUC: 20508856974

| DIRECCION: CALLE REAL 708, SAN ISIDRO,

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados
en la elaboracion del producto.

Nombre y direccion del fabricante.

Nombre, razon social y direccion del importador, lo
que podra figurar en etiqueta adicional.

Numero de Registro Sanitario.

Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera
con arreglo a lo que establece el Codex Alimentarius
o la norma sanitaria peruana que le es aplicable.
Cadigo o clave del lote.

Condiciones especiales de conservacion, cuando el
producto lo requiera.
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CAPITULO Il
De los envases

Articulo 118. Condiciones del envase

Articulo 198 ateriales de envases

Los envases, que estén fabricados con metales o aleaciones de los mismos o con

material plastico, en su caso, no podran contener:
a) Impurezas constituidas por plomo, antimonio, zinc, cobre, cromo, hierro, estaino, mercurio,
cadmio, arsénico u otros metales o metaloides que puedan ser considerados daninos para la
salud, en cantidades o niveles superiores a los limites maximos permitidos por la normatividad
vigente.

b) Mondémeros residuales de estireno, de cloruro de vinilo, de acrinolitrilo, o de cualquier otro
monomero residual o sustancia que puedan ser considerados nocivos para la salud, en
cantidades superiores a los limites maximos permitidos por la normatividad vigente.
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ArticuloM19A. - Certificacion sanitaria de envases para alimentos y bebidas

A solicitud de parte, la DIGESA expedira el certificado sanitario de envases para alimentos y bebidas por lote a

certificar, para lo cual el interesado debe presentar:

a) Formulario unico establecido por la DIGESA, debidamente llenado y firmado por el representante legal. El
RUC del solicitante debe estar activo.

b) Ficha técnica del envase (especificando la composicion del material y caracteristicas fisicas y uso previsto).

En el caso de envases elaborados a partir de material reciclado PET (polietilentereftalato) de grado alimentario

reciclado conforme el articulo 119 del presente reglamento, ademas debera especificar origen de los residuos

reciclados, control de proceso y trazabilidad.

c) Certificado de evaluacion de la conformidad del material del envase, respecto al cumplimiento de lo

establecido en el articulo 119 del presente Reglamento, sustentado en un informe emitido por un organismo de

evaluacion de la conformidad acreditado por INDECOPI u otro organismo acreditador de pais extranjero que

cuente con reconocimiento internacional firmante del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo de ILAC (International

Laboratory Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American Accreditation Cooperation). El certificado de

evaluacion de la conformidad debe tener una antiguedad no mayor de un (1) afio de haber sido emitido. Los

documentos expedidos en el extranjero deben estar acompanados de su respectiva traduccion simple al espafnol

con la indicacién y suscripcion de quien ofi cie de traductor debidamente identificado.

d) Pago por derecho de tramitacion.
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Nombre del laboratorio que realizo la evaluacion

analitica.

- Numero de informe.

- Nombre del fabricante o importador.

- Nombre y caracteristicas del envase.

- Plan de muestreo aplicado y organismo o entidad que realizé el muestreo.
- Ensayos fisicos, quimicos realizados, métodos y resultados obtenidos.

- Fecha de analisis.

- Firma original o digital del jefe de laboratorio (profesional colegiado) o condicion similar para informes emitidos
en el pais de origen.

El plazo para la emisién del Certificado Sanitario de envases para alimentos y bebidas, sera de quince (15) dias
habiles de presentada la solicitud con la documentacion requerida”.
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TITULO IX
DE LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD, INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 120. Medidas de seguridad

a) Decomiso, incautacion, movilizacion, retiro del mercado y destruccion
de productos alimenticios.

b) Suspension temporal del ejercicio de actividades de produccion y
comercio de alimentos y bebidas.

c) Restriccion del transito de productos alimenticios.

d) Cierre temporal o definitivo de toda o parte de las instalaciones del
establecimiento.

e) Suspension del Registro Sanitario.

f) Cancelacion del Registro Sanitario.

g) Las demas disposiciones que establezcan normas especiales sobre
las materias reguladas en el Titulo lll del presente reglamento.
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DECRETO SUPREMO N° 007-98-SA REGLAMENTO SOBRE
VIGILANCIAY CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y
SUS MODIFICATORIAS

« Registro Sanitario de cada producto

« Habilitacion sanitaria del establecimiento para las empresas que
exportaban

DECRETO SUPREMO N° 004-2014 se modifico varios articulos de la
norma DS 007-98-SA.

« Las MYPE - Certificacion de Principios Generales de Higiene
« Régimen General — Validacion Técnica Oficial de Plan HACCP
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D.S. No 004-2014-SA: MODIFICAN E INCORPORAN ALGUNOS ARTICULOS DEL REGLAMENTO SOBVRE
VIGILANCIA'YY CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, APROBADO CON D.S. N° 007-98-SA

Articulos modificados : 58°, 88°, 89°, 91°, 95°

Se establece:
1. El que cuente con Validacion Técnica Oficial de Plan HACCP, sera considerado Habilitado
Sanitariamente.

2. Establece la Certificacion de Principios Generales de Higiene, a que tipo de empresas
aplica, los requisitos, vigencia y plazo (02 anos) para que las empresas se ajusten a la norma.

3. Las micro y pequefia empresa (MYPE) y tiene un plazo de 02 anos para la Certificacion de
Principios Generales de Higiene y 04 afnos para la Validacion Técnica Oficial de Plan HACCP.

4. Establece un plazo para que la Autoridad Sanitaria establezca y publique la lista de
alimentos y bebidas de alto riesgo.
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D.S. No 038-2014-SA: MODIFICAN REGLAMENTO SOBRE VIGILANCIAY CONTROL
SANITARIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, APROBADO CON D.S. N° 007-98-SA

Articulos modificados : 105° d, 119° y segundo parrafo de decimo quinta disposicion complementaria
transitoria y final.

Se establece:
1. Cambios respecto a los analisis a realizarse para Registro
Sanitario.
2. Amplia requisitos normativos para envases.
3. Estable requisitos para solicitud de parte para la Certificacion
sanitaria de envases para alimentos y bebidas.
4. Establece las instancias responsables del procedimiento

sancionador.
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