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RESUMEN
En el presente trabajo de suficiencia profesional se describen las experiencias en las
funciones realizadas en auditorias de sistema de gestion de inocuidad alimentaria
(servicios realizados por la empresa ESJC CONSULTORES E.LLR.L.), se inicia
realizando un diagnoéstico situacional de las empresas de los diferentes clientes,
verificando el cumplimento de las normativas nacional referente a la inocuidad
alimentaria, seguidamente se mejora e implementa y se gestiona la certificacion solicitada
por laempresa asesorada. Se hace énfasis mencionar, que las empresas tienen la necesidad
de certificar un sistema de inocuidad alimentaria por medio de la implementacion y asi
tengan la ventaja de ingresar a nuevos mercados ya que ayudara a las empresas a mejorar
su productividad y lograr una gran de satisfaccion a sus clientes ya que ofrecerd un
producto inocuo y asegurando asi la calidad del producto. En este trabajo se menciona
también el entorno de como se realiza el servicio de asesoramiento planteando la situacion
real de cada empresa, para ello se elabora un cronograma de actividades para iniciar con

la implementacion y concluir en lograr obtener la certificacion de sistema implementado.

Palabras clave: experiencia profesional, auditorias, sistema de gestién de inocuidad

alimentaria, empresa ESJC.
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ABSTRACT
In this work of professional sufficiency, the experiences in the functions carried out in
audits of the food safety management system (services carried out by the company ESJC
CONSULTORESE.I.R.L.) are described, it begins by carrying out a situational diagnosis
of the companies of the different clients, verifying compliance with the national
regulations regarding food safety, the certification requested by the advised company is
then improved, implemented and managed. It is emphasized to mention that companies
have the need to certify a food safety system through implementation and thus have the
advantage of entering new markets since it will help companies to improve their
productivity and achieve a great satisfaction to their customers since it will offer an
innocuous product and thus ensure the quality of the product. This work also mentions
the environment of how the advisory service is carried out, proposing the real situation of
each company, for this a schedule of activities is elaborated to start with the

implementation and conclude in obtaining the certification of the implemented system.

Keywords: professional experience, audits, food safety management system, ESJC
company.
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INTRODUCCION
Implementar un sistema de gestion de inocuidad alimentaria hoy en dia es un reto para
toda empresa, mas que reto es una obligacion que toda empresa de alimentos debe de
contar con un sistema de gestion ya que permitira que la produccion de alimentos sea
inocua, asi también serd un plus para ingresar a nuevos mercados después de haber

implementado, pasar por auditorias y certificar su cadena de produccion.

En nuestro pais existen normas sanitarias establecidas por el Ministerio de Salud, en la
cual establecen los requisitos que debe contar los establecimientos que se dedican a 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, dentro de ellas tenemos la norma madre que es el decreto
supremo 007 — 1998 S.A, sin embargo a nivel de empresas procesadoras de alimentos,
desconocen la existencia de este reglamento, donde se indica la aplicacion de los
Principios Generales de Higiene basado en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), por otro lado conocemos que todo
alimento industrializado destinado al consumo humano debe contar con Registro
Sanitario y la mayoria de empresas se dedican tanto a producir que no tienen o cuentan

con registro sanitario para sus diferentes productos de alimentos.

Ahora conociendo estos antecedentes menciono un ejemplo, pasamos al panorama actual
de los Molinos en el Perl y en la region de Lambayeque, a nivel nacional existen mas de
600 molinos de arroz segun el MIDAGRI, de los cuales, s6lo 5 molinos (industria

arrocera) cuentan con validacién técnica oficial del Plan HACCP.

Haciendo las busquedas correspondientes de Consulta de Validacion Técnica del Plan

HACCP (DIGESA, 2023) para las empresas molineras de industria arrocera en
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Lambayeque, nos encontramos que s6lo 5 de ellas cuentan con certificacion HACCP al
2023 que equivale a un 6.9% a nivel region, este dato es preocupante ya que las normas

sanitarias vigentes en nuestro pais datan desde el afio 1998.

La implementacién de un sistema de gestion de gestion aporta una gran ventaja o virtud
para la organizacion de cada empresa ya que ayudara a planificar en el mejoramiento de
procesos, a tomar medidas de control apropiadas para evitar o minimizar los riesgos de

seguridad alimentaria.

De acuerdo a lo mencionado, este trabajo se realizé en las diferentes empresas asesoradas
en la ciudad de Chiclayo y Lambayeque, servicio realizado por la empresa consultora
ESJC Consultores E.I.R.L., empresa dedicada al rubro de asesoramiento en sistema de
gestién de inocuidad alimentaria, en la cual me desempefio como asistente en auditorias
ayudandome profesionalmente en consolidarme y de mejorar mis habilidades en la

experiencia de auditorias.

Los objetivos planteados del presente informe, fueron: realizar el servicio de auditorias
en normas y sistema de gestion de inocuidad alimentaria a empresas de industria
alimentaria en la region Lambayeque; realizar el diagndéstico situacional de las empresas
identificando los puntos de mejora para el proceso de implementacién de normas y
sistema en inocuidad alimentaria; monitorear el cumplimiento de los avances de
implementacién del sistema de gestion de inocuidad alimentaria a las empresas de los
diferentes clientes de acuerdo a las normativas nacionales e internacionales y apoyar en
la gestion de la certificacion en inocuidad alimentaria en las empresas de industrias

alimentarias asistidas.
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Capitulo I. ASPECTOS GENERALES DEL TEMA ELEGIDO
Descripcion general de experiencia
Referencia empresarial
ESJC CONSULTORES E.ILR.L., es una empresa dedicada al servicio de
consultoria, asesoramiento especializado y capacitaciones en sistema de gestion
de inocuidad alimentaria en la industria de alimentos y bebidas.
La empresa ESJC CONSULTORES se encuentra ubicada en la calle Alfonso
Ugarte 609 — Oficina 103, en la ciudad de Chiclayo.
Resefa histdrica
La empresa inicio su actividad en el afio 2010 con el nombre de Engineering
Services JC, iniciandose como persona natural a cargo del Ing. Juan Carlos
Albines Larrea quien realizd las actividades primero en ser capacitador en las
diferentes empresas de las que lo contrataban, luego llevo especializaciones y
diplomados teniendo asi el sello dorado de HACCP — Alliance de una empresa
reconocida acreditada, asi se iba ya desempefiando como consultor.
Actualmente la empresa consultora se llama ESJC Consultores E.I.R.L. y es muy
reconocida a nivel de la region de Lambayeque, impartiendo sus servicios a casi
a todas las empresas arroceras, restaurantes, heladerias, plantas de agua,
concesionarias y entre otros, tanto asi también que ya cuenta con clientes en Jaén
que son las plantas productoras de café y los servicios se estan expandiendo a
nivel nacional.
Visién
“Brindar a nuestros clientes servicios de consultoria, capacitacion y auditoria de

alta calidad, de acuerdo con las expectativas de nuestros clientes que se esfuerzan
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por el desarrollo continuo para ser competitivos y aumentar la productividad,

satisfacer sus necesidades y alcanzar sus objetivos”.

1.1.4 Mision
“Ser la empresa consultora lider en toda la region de Lambayeque en brindar los

servicios de asesoramiento especializado y capacitacion continua”.

Los principales clientes son las MYPES y PYMES de la ciudad de Chiclayo y

Lambayeque.

La implementacion y validacion del sistema HACCP de los diferentes clientes se

mencionan a continuacion:

Empresas que validaron el sistema HACCP ante DIGESA:

e AGRONEGOCIOS SICAN SAC

e AGROINDUSTRIAS & COMERCIO SOCIEDAD ANONIMA
e MOLINO'S ESCALY S.R.L

e NORPRODUCES.A.C

e AGROINDUSTRIA S & D FOOD E.I.LR.L.

e INDUSTRIA DEL DULCE LAMBAYECANO E.l.R.L.

e GRUPO CEREGRAL CP E.L.R.L.

e MOLINO SAMAN S.R.L.

Empresas que validaron el sistema HACCP ante una empresa certificadora

acreditada:

e EL MOLINO DEL AGRICULTOR S.A.C

e MOLINO CHICLAYO S.A.C.
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e GRUPO MOLINERO CONTRERAS ASTORAYME S.A.C.

e SALADITASAC

e INDUSTRIA DEL DULCE LAMBAYECANO E.L.R.L.

e NUTRIALIMENTOS CHICLAYO S.A.C.

e |DEAS GASTRONOMICAS S.A.C.

e TRIGOPANSA.C

e EMCOMER DE SERVICIOS DE ALIMENTACION GENERAL S.A.C.
e KAYADISTRIBUIDORES S.A.C.

e SERVICIOS ALIMENTARIOS BOOM S.C.R.L.

1.1.5 Actividad Profesional dentro de la Empresa
1.1.5.1 Cargo profesional: Asistente en asesoria y auditorias de sistema de gestion de

inocuidad alimentaria.

1.1.5.2 Funciones especificas:

Dentro de la empresa consultora tuve la oportunidad de ejercer la funcién en
asesorar y realizar auditorias internas para cada empresa asesorada. Asi como
también las detallo:
- Asistir a los diferentes clientes, empresas del rubro alimentario para la
implementacién de sistema de gestidn de inocuidad alimentaria.
e Realizar auditorias internas.
e Dar capacitaciones con respecto a la implementacion de sistema de gestion
de inocuidad alimentaria.
e Monitorear y reportar los avances de implementacion.

e Elaboracién de manuales BPM, PHS y Plan HACCP.
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Definicion de términos

Sistema de Gestion

Durand (2021) describe al sistema de gestion como una estructura organizacional
CcoOmo un marco que abarca procedimientos, recursos y procesos para facilitar la
ejecucion de actividades alineadas con los objetivos de la organizacion. Esta
estructura permite la gestion y direccion de una organizacion a través de procesos

medibles con respecto a la calidad y objetivos de mejora constante.

Inocuidad de los Alimentos

La OMS cree que un medio crucial para apoyar el desarrollo sostenible es
mediante el suministro de alimentos seguros. Esto no solo impulsa la actividad
econdmica, sino que también promueve la causa de la seguridad alimentaria y

nutricional (OMS, 2020).

Gestion de calidad

La gestion de la calidad se puede definir como aquel aspecto de la direccién
general de una empresa que determinay aplica las politicas de calidad. El sistema
de gestion de la calidad debe incorporar procesos, procedimientos, instrucciones
de trabajo, medicién y control, etc. Condiciones de funcionamiento propias de la
empresa. Es un sistema de gestion que orienta y controla una organizacién en
términos de calidad, por tanto, se integra en las operaciones de una empresa u
organizacion y asegura en todo momento su correcto funcionamiento y control.

(Ccama, 2021).
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Implementacion de gestion de calidad

Ygnacio (2022) define que la implantacion del sistema de calidad en una empresa

es un proyecto complejo, completo y de largo plazo que se puede afrontar.

Para implementar un sistema de calidad, es imprescindible que la empresa esté
plenamente comprometida e implicada de forma unanime, garantizando que todo

el personal esté motivado y formado para garantizar el éxito del proyecto.

Programa de higiene y saneamiento

Son procedimientos que describen las tareas de saneamiento en instalaciones
fisicas, sanitarias, se aplican antes, durante y después de las operaciones de
fabricacion, para garantizar la calidad sanitaria y seguridad del producto final.

(Alva, 2022).

Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Marticorena (2023) menciona que las BPM son principios bésicos y préacticas
sanitarias generales para toda la cadena de produccién hasta el transporte de
alimento para consumo humano para garantizar que el producto se produzca en

condiciones adecuadas y reducir los riesgos inherentes a la produccion.

El sistema HACCP

Es un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
para mantener la inocuidad alimentaria; siendo su principal objetivo salvaguardar

la seguridad de los consumidores a lo largo de toda la cadena alimentaria.

La importancia del sistema HACCP es que garantiza un sistema de gestién
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basada en la inocuidad de los alimentos bajo el control de los puntos criticos, pero

ademas de ello, proporciona un uso mas eficaz de recursos. (Serrano, 2022).
Plan HACCP

Manual desarrollado con el objetivo de establecer la implementacién de un
sistema de control preventivo en la industria alimentaria que asegure la calidad e

inocuidad de los alimentos.

Para implementar adecuadamente este sistema, se requiere que la gerencia
identifique riesgos significativos relacionado a la inocuidad de alimentos, evalle

y desarrolle medidas preventivas para controlar estos riesgos (Arce, 2018).
Legislacion Alimentaria

Huaire (2020) menciona que es un conjunto de normas juridicas a nivel nacional
e internacional que tiene como objetivo proteger la salud del consumidor, teniendo
como obligaciones legales en las correctas practicas de higiene y en la inocuidad
en la industria alimentaria, asi también protegiendo al consumidor frente a fraudes

alimentarios.

Gestion de la inocuidad

La inocuidad de los alimentos se logra s6lo cuando la organizacion ha establecido

métodos apropiados para identificar, controlar y mantener los peligros asociados.

produccidén de alimentos a un nivel aceptable. (Palga, 2022).

Aseguramiento de la calidad

El proposito principal del aseguramiento de la calidad es asegurar que se mantenga

el control. El desempefio se evalua post operatoriamente y se proporciona
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informacidn relevante tanto al personal operativo como a otras personas que la
necesitan. Estos pueden incluir la direccion de la institucion, su funcién o
proposito, el personal de la empresa, los drganos de supervision, los clientes y

publico en general. (Peralta & Torres, 2018).
Inspecciones

El organismo regulador responsable de proporcionar alimentos seguros y cumplir
con las regulaciones pertinentes debe tener procedimientos apropiados para
inspeccionar, probar y auditar el sistema de gestion de calidad e inocuidad de los
alimentos utilizado por los establecimientos para garantizar que se implementen
los controles adecuados. En un sentido mas amplio, el control nacional de la
calidad de los alimentos se basa en inspecciones que garantizan el cumplimiento

de las normas de calidad e inocuidad. (Alvarado, 2018).

Las inspecciones se realizan para una variedad de propdsitos, tales como:
distinguir productos buenos de productos malos, determinar si los procesos han
cambiado, medir la capacidad del proceso, evaluar la calidad del producto,
proporcionar informacion sobre el disefio del producto, evaluar la exactitud del
inspector y para determinar la precision de los instrumentos de medicion. (Francia,

2021).
Auditoria HACCP

Pesantes (2021) menciona que se define como un control independiente y
sistematico, cuyo objetivo es comprobar si lo que sucede en el establecimiento
cumple con lo descrito en los documentos, y también saber si los objetivos fijados

se han alcanzado mediante los procedimientos establecidos.
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Auditar el sistema HACCP completamente, garantiza que todos los PCC
determinados se encuentran bajo control y cualquier accion correctiva que deba
ser implementada se lleve a cabo. Por lo tanto, se puede decir que la auditoria
corresponde a una parte del desarrollo continuado del plan y que se realiza una

vez que se ha instaurado completamente el procedimiento HACCP.

Seguridad e inocuidad alimentaria

La inocuidad alimentaria es un término general que cubre muchos aspectos de los
alimentos, su preparacion y almacenamiento para prevenir las enfermedades
transmitidas por los alimentos. Bajo el paraguas estan los quimicos, microfisicas

y seguridad alimentaria microbioldgica. (Morales, 2023).
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Capitulo I11. FUNDAMENTACION DEL TEMA ELEGIDO
Producto o proceso que es objeto del trabajo de suficiencia profesional
El objeto del trabajo de suficiencia profesional es servicio de asesorias y auditorias
en gestion de la calidad e inocuidad de alimentos, servicio brindado por la empresa
ESJC Consultores E.I.R.L., a las empresas de industrias alimentarias solicitantes del

servicio.

Teoriay la préactica en el desempefio profesional

En base a los cursos llevados en el programa de ingenieria de industrias alimentarias
fueron las que apliqué en cada empresa de distinta linea de produccién ya que para
implementar un sistema de gestién de inocuidad alimentaria se tiene que tener
conocimiento cuales son los procesos de produccion de cada empresa asesorada,

todos los cursos que llevé durante la carrera profesional fueron de suma importancia.

En cuanto a la préactica todo ello lo adquiri durante mi ejercicio de dia a dia en la
empresa consultora visitando a cada empresa asesorada, bajo a los estandares de

BPM, PGHy HACCP.

Durante mi permanencia en la empresa ESJC CONSULTORES, se me brinda la
oportunidad de integrar al equipo de consultores y tener las funciones en auditorias
internas, asesoramiento, brindar capacitacion al personal de cada empresa de las
cuales contrataban nuestros servicios. Asi como también reportar el cumplimento de

implementacidn en sistema de gestion de calidad.

Toda basa desde la confianza, que hay entre el cliente con la consultoria y asi poder
realizar una buena gestion de trabajo y apuntar hacia el objetivo de implementar,

validar y certificar.
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Se realizan dos actividades, la actividad 1, abarca desde primera auditoria interna, la

cual es el diagnostico situacional hasta la obtencion de resultados de cumplimiento.

Actividad 2, ejerce a partir de las propuestas de mejoras para la implementacién hasta
la obtencion del certificado. (En esta actividad se realiza la segunda auditoria interna

con la finalidad de verificar el avance total de la implementacion).

Actividad 1
Diagnostico situacional de la empresa.
Para realizar el diagnostico situacional de las empresas se emplean las diferentes
actividades, como entrevistas al personal, revision documentaria, revision a nivel
infraestructura, lo cual permite saber el nivel de cumplimiento de la normativa
vigente como el DS. 007-98 SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario

de Alimentos y Bebidas”; en la que aplican los prerrequisitos.

Entrevista con Gerencia General
Hay una previa reunién con gerencia para que nos de las facilidades de seguir con

el diagndstico situacional de su empresa.

Recopilacion de la informacion.
En esta etapa se recopila informacion de todo el proceso de produccion, la

cantidad de personal dentro de ella, entre otros.

Revision documentaria
Se revisan documentos de acuerdo a linea de produccion, controles de calidad,
documentacidn perteneciente al cuidado del personal y de infraestructura.

Se verifica si cuentan o no con manuales de BPM, PHS o Plan HACCP.
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Entrevista al personal
Se realiza una breve entrevista al personal para saber la capacidad de

conocimientos de acuerdo a sus funciones o actividades de trabajo.

Revision de infraestructura
Se revisa en nivel de infraestructura de toda la planta para saber cuéles son las

deficiencias.

Verificacion de las BPM
Durante el proceso del diagnostico se verifica si cada personal y area de

distribucion cumple con las buenas practicas de manufactura.

Verificacion del PHS
Durante el proceso del diagndstico se verifica si cada personal y area de

distribucion cumple con el programa de higiene y saneamiento.

Resultados
Se muestran los resultados del diagnostico situacional de la empresa al equipo de

trabajo encargado y a gerencia general.

Actividad 2
Propuesta de mejora

Se realiza un cronograma de actividades para iniciar con la propuesta de mejora.

Elaboracion e implementacién de BPM
Se elaboran e implementan el manual de BPM de toda la cadena de produccion,
incluyendo las capacitaciones para el personal de planta, administrativos y

gerencia.
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Elaboracion e implementacién de PHS
Se elaboran e implementan el manual de BPM de toda la cadena de produccion,
incluyendo la preparacion del personal y de la implementacion en tema de

infraestructura.

Elaboracion e implementacion del plan HACCP
Se elaboran el manual o plan HACCP de acuerdo a la linea de produccion de la

empresa asesorada.

Auditorias
De acuerdo al avance de implementacion, se aplica la segunda auditoria interna,
para saber el porcentaje de cumplimiento y asi poder solicitar la auditoria externa

por Digesa o entidad privada acreditada.

Obtencion de la certificacion
La empresa auditada logra obtener su certificacion del sistema HACCP, de

acuerdo a su solicitud con la entidad publica o privada.



Figura 1
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Diagrama procesos de actividades para realizar una implementacion de sistema de
gestion de inocuidad alimentaria

Diagnostico situaci onal

Entrevista con Gerencia
General

Recopilacion deinformadién

Elaboracion eimplementacion
de Buenas Practicas de

Manufacturas

Revision Entrevistaal Revision de Verificacion de | | Verificacion del
documentaria personal infraestructura las BPM PHS
Resultados
Propuesta demejora

Elaboracion eimplementarion del
Programa de Higiene v
Saneamiento

Elaboracion, implem entacion v
validacion del Plan HACCP

Anditorias

Obtencion de 1a Certificadon

Nota. Elaboracién propia (2023)




Aspectos a evaluar para la aplicacién del sistema HACCP
Tabla 1

Aspectos a evaluar para la aplicacion del sistema HACCP
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N© Aspectos a evaluar

1 Con respecto al acceso a almacenes de materia prima e insumos

3]

Con respecto al area de proceso: zona sucia y zona limpia
Con respecto al area de proceso: envasado

Con respecto al almacenamiento del producto final

L. TR N

Con respecto a otros almacenes
Con respecto a los vestuarios y servicios higiénicos
Con respecto a las condiciones sanitarias generales del establecimiento

Con respecto a los requisitos previos al plan HACCP

LU= TR . T B =

De la implementacion del plan HACCP

Nota. ESJC Consultores (2023)



Criterios de calificacion
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Para efectos de la auditoria se consideran los siguientes criterios:

Tabla 2

Criterios de calificacion

Calificacion

Del 85%
al 100%

Del 71%
al 84%

Del 46%
al 70%

Menor al

45%

Aceptable

En proceso

Regular

Requiere
mejora
inmediata
a corto

plazo

El Sistema HACCP, y sus prerequisitos (Buenas Practicas
de Manipulacion (BPM) y el Programa de higiene y
saneamiento (PHS)) estan implementados, hay continuidad
en los controles y produce los resultados previstos.

El Sistema HACCP, y sus prerequisitos (Buenas Practicas
de Manipulacién (BPM) y el Programa de higiene y
sancamiento (PHS)) estan implementados, funciona, pero
existen requisitos que no se aplican de manera continua.
Estan implementados algunos controles del Sistema
HACCP. y sus prerequisitos (Buenas Practicas de
Manipulaciéon (BPM) y el Programa de higiene vy
saneamiento (PHS)). pero no se asegura de manera continua
la calidad e inocuidad de los alimentos.

El Sistema HACCP, vy sus prerequisitos (Buenas Practicas
de Manipulacion (BPM) vy el Programa de higiene y
saneamiento (PHS)) no estan implementados, no se
evidencia continuidad ni efectividad en los controles, estd en
riesgo la calidad sanitaria de los alimentos, la organizacion

de aplicar acciones correctivas inmediatas.

Nota. ESJC Consultores (2023)
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Capitulo 111. APORTES Y DESARROLLO DE EXPERIENCIAS
El presente trabajo de suficiencia profesional, se centra en las actividades, que realicé como
Bachiller en Ing. Industrias alimentarias en la empresa consultora, donde me desempefio en el
cargo de asistente en asesoria y auditorias se sistema de gestién de inocuidad alimentaria;
adquiriendo la capacidad profesional en temas de implementacion.
Para poder realizar los aportes précticos a las empresas se tomaron aportes tedricos en base a
las normas de gestion de calidad e inocuidad alimentaria como son DS 007-98SA, que es la
norma madre donde detalla lo que toda empresa de alimentos debera implementar y como se
elaboran los programas prerrequisitos como son las BPM y PHS, cabe mencionar también que
esta norma fue la que me orient6 a ejercer mi desempefio en la asesoria y auditorias, la RM
449-2006 — MINSA, donde menciona como se desarrolla e implementa un plan HACCP todo
ello con el fin de lograr implementar y certificar un sistema de gestion.
Las funciones realizadas fueron todas aquellas que permitieron elaborar e implementar un
Programa de Higiene y Saneamiento, Buenas Practicas de Manufacturas y Sistema HACCP,
estas funciones se desarrollaron apropiadamente ya que ponen en préctica los conocimientos
adquiridos durante los afios de estudio.
A continuacion, detallo lo que ejerci en mi desempefio dentro de la empresa consultora:

Para iniciar con el asesoramiento a una empresa para la implementacion del sistema
HACCP, se realiza primeramente una planificacién y se desarrollar un cronograma de
actividades segun tabla 3, las cuales abarca desde el diagnéstico situacional, elaboracion de

manuales, auditorias internas y capacitaciones al personal.



Tabla 3

Cronograma de actividades de la consultoria

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE LA CONSULTORIA

ACTIVIDAD UNIDAD MESES
DE MEDIDA
COMPONENTE 01: DIAGNOSTICO 1 2 3
Diagnostico inicial - auditoria 001 (BPM - POES) Informe
Plan de acciones correctivas Plan

COMPONENTE 02: IMPLEMENTACION
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)
PHS - 001 - Procedimiento de higiene y saneamiento de Art. 56, 60 del D. Procedimiento

areas, equipos y utensilios S. n.° 007-98-

SA; art. 8dela

R. M. n.° 449-

2006
PHS - 002 - Procedimiento de control de la higiene y Art. 49,50 del D. Procedimiento
salud del personal S. n.° 007-98-

SA.

4 56 7 8 9 10 11 12

30
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PHS - 003 - Procedimiento de control de plagas

PHS - 004 - Procedimiento de control de agua

PHS - 005 - Procedimiento de manejo y disposicion de

residuos

PHS - 006 - Procedimiento de control de productos
quimicos
PHS - 007 - Procedimiento de verificacion y validacion

del programa de higiene y saneamiento

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM)

Art. 57 del D. S.
n.° 007-98-SA.
art. 11 de laR.
M. n.° 449-2006
Art. 40 del D. S.
n.° 007-98-SA
Art. 43 del D. S.
n.° 007-98-SA;
art. 11 de laR.
M. n.° 449 -
2006

Art. 56 del D. S.
n.° 007-98-SA.
Art. 56 del D. S.
n.° 007-98-SA;
art. 11 de laR.M
n.° 449-2006

Art2 - DS N°
004 - 2014 - SA

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Manual
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BPM - 001 - Procedimiento de seleccidn y control de
proveedores

BPM - 002 - Procedimiento de capacitacion al personal

BPM - 003 - Procedimiento de recepcion y
almacenamiento de materias primas, insumos y material
de empaque

BPM - 004 - Procedimiento de mantenimiento preventivo
y calibracion de equipos

BPM - 005 - Procedimiento de control de la produccion

BPM - 006 - Procedimiento de transporte de materias
primas y productos terminados

Art. 10d, 10 e,
delaR.M.n.°
449-
2006/MINSA
Art. 52 del D. S.
n.° 007-98-SA
Art. 60, 62, 63,
64 del D.S.n.°
007-98-SA

Art. 37, 60 del D.
S. n.° 007-98-SA
Art. 60 del D. S.
n.° 007-98-SA.
art. 10 g, 14, 28
de laR. M. 449 -
2006

Art. 60, 75, 77
del D. S. n.° 007-
98-SA

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento
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BPM - 007 - Procedimiento de control de productos no

conformes

BPM - 008 - Procedimiento de atencion y manejo de

quejas

PBPM - 009 - Procedimiento de liberacion de producto

terminado

PBPM - 010 - Procedimiento de recoleccién de producto
final

PBPM - 011 - Procedimiento de trazabilidad

Art. 60 del D. S.
n.° 007-98-SA.
art. 26 de la R.
M. 449 - 2006
Art. 60 del D. S.
n.° 007-98-SA.
art. 10 h, de laR.
M. 449 - 2006
Art. 60 del D. S.
n.° 007-98-SA.
art. 10 h, de laR.
M. 449 - 2006
Art. 60 del D. S.
n.° 007-98-SA.
art. 10 g, de la R.
M. 449 - 2006
Art. 58, 60, 61
del D. S. n.° 007-
98-SA. Art 10 g,

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento

Procedimiento




34

SISTEMA HACCP
Documentacion HACCP - segun la linea de produccion

(aplicacion de los 12 pasos)

COMPONENTE 03: AUDITORIA FINAL
Auditoria previa
Auditoria de certificacion

de la R.M 449 -
2006

RM 449 - 2006
Norma para la
aplicacion del
Sistema HACCP

Plan

Informe

Certificado

Nota: ESJC Consultores (2023)
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Implementacion de manuales BPM, PHS y Plan HACCP:
Se elaboran manuales BPM, PHS (segln a los ejemplos de manuales elaborados, ver
figuras 2 y 3) y PLAN HACCP; tener en cuenta que los manuales BPM y PHS son
estandarizados para todo tipo de -empresa ya que esto es lo que menciona el DS 007 —
98 SA, y el plan HACCP se elabora de acuerdo a la linea de produccién de cada
empresa asesora y se sigue de acuerdo a los lineamientos de la R.M. 449 — 2006 —
MINSA.
Por ejemplo, para las empresas asesoradas se elaboraron Plan HACCP (ejemplos de
plan HACCP elaborados, ver figura 3 y 4) para:
e Fraccionamiento, envasado y almacenamiento de arroz pilado, azucar, harina
de maiz y papa seca.
e Linea de produccién de pastas de Cortas y pastas largas.
e Proceso de arroz pilado
e Proceso de arroz elaborado
e Proceso de mezclado y envasado de hojuelas y harinas precocidas que
requieren coccion y el fraccionamiento, envasado y almacenamiento de harina
de maiz.
e Recepcion, seleccionado, envasado y almacenamiento de arroz elaborado y
arroz partido y mezclado y envasado de arroz fortificado.
e Recepcion, pre — limpieza, seleccionado, clasificado, fraccionado y

almacenado de cereales y leguminosas.



Figura 2

Elaboracion de manual BPM para una empresa asesorada
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CODIGOD GSMT - BPM
BUENAS PRACTICAS DE VERSION SEGUNDA
MANUFACTURA FECHA AGOSTO 2023
PAGINA 1-60
SAN MARTIN MANUFACTURAS SAC

Manual de

Buenas Practicas de Manufactura

EDICION
2023

Nota: San Martin Manufacturas SAC (2023)



Figura 3

Elaboracion de manual PHS para una empresa asesorada
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GRUPO
CEREGRAL CP
EIRL

PROGRAMA DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO

CODIGO PHS - GC
VERSION TERCERA

FECHA DICIEMBRE 2023
PAGINA 1-54

GRUPO CEREGRAL CP - EIRL

HIGIENE Y SANEAMIENTO

Nota: Grupo Ceregral — CP EIRL (2023)



Figura 4

Elaboracion de plan HACCP para una empresa asesorada en la linea de

fraccionamiento, envasado y almacenamiento.
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AGROMEGOCIOS SICAN | _CODIGO | ANS-HACCP-01
;\ AGRONEGOCIOS S.A.C VERSION SEGUNDA
SICAN 5RC FECHA ENERO 2022
PLAN HACCP PAGINA 1-75

PLAN HACCP

AGRONEGOCIOS SICAN S,A.C

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS PARA EL
FRACCIONAMIENTO, ENVASADO Y ALMACENAMIENTO

DOCUMENTO ELABORADO POR EL EQUIPO HACCP - EMPRESA AGROMNEGOCIOS SICAN 5.A.C

Nota: Agronegocios Sican SAC (2022)



Figura 5

Elaboracion de Plan HACCP para una empresa asesorada en la linea de arroz

elaborado

AMALISIS DE PELIGROS ¥ PUNTOS CRITICOS DE COMTROL

mouans
e Tropical
' Codign: HACCP-MA-DZ | Warsin 2023 | Fecha Junio 2023 | Faginag 1 82 57

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL

PLAN HACCP

ARROZ ELABORADO

(ARROZ BLANCO)

APROBADO POR:
GEREMCIA GENERAL

REVISADO POR:
EQUIFO HACCP

ELABORADO POR:
EQUIFO HACCP

FECHA: Marzo-2023 FECHA: Mayo-2023 FECHA: Junio-2023
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Nota: Molinera Tropical del Norte SAC (2023)
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Implementacidén en mantenimiento y saneamiento

En este proceso se realizan los programas de limpieza, tratamiento de residuos y
control de plagas en donde se deben indicar como minimo, objetivos, alcance,
responsables, herramientas, materiales, sustancias quimicas (desinfectantes y
plaguicidas autorizados), sus concentraciones, uso, frecuencia, control, verificacion y
registros. Asi mismo, se deben incluir los controles fisico-quimicos y microbiol6gicos
necesarios para verificar la eficacia de los procedimientos.

La mayoria de las empresas no tienen conocimiento de como realizar un cronograma
y programa de control de plagas o no sabe como combatir con el enemigo de sus
productos, es por ello que aqui se le capacita al personal para que pueda tener las
acciones correctivas y asi no afecte a la inocuidad del producto final y en las etapas de
SUS pProcesos.

Implementacion en capacitaciones:

Se llevan a cabo las capacitaciones para el personal de planta, administrativos y
gerencia de acuerdo de al cronograma de capacitaciones segun a la tabla 4, se muestran

los resultados en el anexo A.



Tabla 4
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Cronograma de capacitacion, temas dados para la empresa asesorada

CRONOGRAMA DE CAPACITACION

ND

]

10

TEMA

La calidad sanitaria e inocwdad de
los alimentos vy peligros de
contaminacion asociados.
Epidemiologia de las enfermedades
transmitidas por los alimentos
Buenas practicas de manufactura en
la cadena alimentaria.
Almacenamiento de alimentos

Uso vy  mantemmmiento  de
instrumentos y equipos

Aplicacion del programa de higiene
y saneamiento

Habitos de ugiene y presentacion
personal

Aspectos  tecnologicos de las
Operaciones y procesos y riesgos
asociados

Principlos v pasos para la
aplicacion del sistema HACCP
Rastreabihidad

S
01

5 5 85 S
0z 03 04 05

5 S 85 8§ 8
06 07 08 09 10

Nota: ESJC Consultores (2023)

S: Sesién
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Implementacion en infraestructura

De acuerdo al diagnostico situacional de la empresa, se verifica si esta cumple o estara
en proceso de cumplir y disefiar su &rea segln a lo mencionado en el DS 007-98 SA 'y
Articulo 9° del RM 449-2006/MINSA, el disefio de la fabrica o establecimiento,
instalaciones y equipos en donde se menciona que es lo que toda empresa deberia
cumplir a nivel de infraestructura.

Implementacién para la aplicacion de los principios y pasos del Sistema HACCP

Se aplicaran los 7 principios, en donde se enumerara y verificara si la linea de proceso
de la empresa asesorada presenta o no puntos criticos de control (PCC) y ver cuales
seran los limites criticos, sistema de vigilancia, las medidas correctivas y el sistema de
verificacion del sistema HACCP.

Con respecto a los 12 pasos, se inicia con la conformacién del equipo HACCP de la
empresa en donde se involucra al personal de planta y a gerencia general, dando asi la
conformidad que ellos seran quienes velaran por el sistema implantado.

En conjunto ellos describirdn el producto, elaborando una ficha técnica de sus
productos ofrecidos, se elabora un diagrama de flujo de todo el proceso dando asi la
confirmacion in situ del diagrama de flujo elaborado, de acuerdo a la revision se
enumerard cuales son los posibles peligros (fisicos, biolégicos y quimicos) y
determinar si se cuenta con PCC, en caso de contar con PCC se emplearan los 7

principios.
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También se le menciona y detalla a la empresa asesorada que tiene que cumplir en

tener una serie de documentacién; segln a la tabla 5; que son requisitos indispensables ya que

son revisados en el dia de la auditoria ya sea privada o auditoria por Digesa.

Tabla 5

Requisitos obligatorios — pre requisitos — documentos revisados en auditoria

N°® Documentacion Obligatoria Unidad de
medida
1 Analisis microbiologicos, fisico quimicos de materia prima. informe
certificado
2 Analisis de pesticidas de materia prima informe
certificado
3 Analisis de metales pesados de materia prima informe
certificado
4 Analisis microbiologicos de producto terminado informe
certificado
5 Analisis microbiologicos de superficies vivas — personal informe
manipulador certificado
6 Analisis microbiologicos de superficies mertes — equipos informe
certificado
7 Analisis  microbiolégicos de ambientes — planta de informe
procesamiento certificado
8 Analisis microbiologicos y fisico quimico de agua. informe
certificado
9 estudio de vida Util — Producto terminado informe
certificado
10 Analisis de enfermedades transmitidas por los alimentos — informe
personal manipulador certificado
11  Carnet de salud - municipalidad carnet
12 Certificado de calibracion de equipos de medicion — certificado
termohigrometro, balanzas, etc.
13 Informe de luxometria — areas de procesos informe
14 Certificado de desinfeccion certificado
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15  Certificado de desinsectacion certificado
16  Certificado de desratizacion certificado
17  Certificado de limpieza de tanque y cisterna certificado
18  Fichas técnicas de mmsumos quimicos de limpieza ficha
19 Hojas de seguridad de insumos quimicos de limpieza hoja de
seguridad
20  Resolucion directoral de insumos quimicos de limpieza resolucion
directoral
21  Autorizacion sanitaria empresa de saneamiento- Minsa ficha
22 Certificado de calidad e inocuidad de envases y tintas certificado
23 Constancias de capacitacion al personal constancia
24 Constancias de capacitacion equipo HACCP constancia
25 Informe de auditoria interna HACCP informe

Nota: ESJC Consultores (2023)

De acuerdo al avance de la implementacion de las empresas asesoradas, se realizan
auditorias internas para saber el avance y cumplimiento de la implementacion del sistema
HACCP y sus prerrequisitos estéen implementadas al 100%, conforme a lo indicado se pasa a
la siguiente actividad la cual es pasar por una auditoria externa siendo ejercida por la entidad
competente DIGESA o por una empresa certificadora acreditada ante el INACAL (Instituto
Nacional de la Calidad) y asi poder obtener la certificacion HACCP.

Segun a lo sefialado se inicia con las siguientes etapas:

Tramite de solicitud ante DIGESA via VUCE para solicitar Validacion HACCP: conforme a
los resultados de la segunda auditoria interna y de haber implementado el sistema HACCP,
las empresas optan por iniciar con el trdmite de solicitud ante Digesa mediante la VUCE
(ventanilla Unica de comercio exterior) para lograr obtener la Validacién Técnica Oficial
HACCP.

Este tramite consta de dos etapas, segun a lo establecido por DIGESA:
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Auditoria virtual: Iniciado con el tramite de solicitud de validacibn HACCP, Digesa
responde enviando una Acta digital para que la empresa remita todos los documentos
que son requisitos para su evaluacion y se demuestre el cumplimiento a la normativa
sanitaria vigente. Este documento tiene el nombre de Acta Digital de Verificacion
Documentaria para la VValidacion Técnica Oficial del Plan HACCP — TUPA 35, consta
de 5 capitulos y 33 items entre son documentacion de manuales de BPM, PHS, Plan
HACCP y documentos adicionales que solicita la entidad para su evaluacion (Ver
Anexo B).

Auditoria presencial: Después de haber pasado con satisfaccion la auditoria virtual —
revision documentaria, Digesa envia un comunicado que en los préximos dias se
Ilevara a cabo la inspeccidn sanitaria al establecimiento de la empresa solicitante, a fin
de verificar las condiciones sanitarias de produccion y la implementacion del Plan
HACCP esten de acuerdo con el proceso productivo. Este documento tiene el nombre
de Acta De Auditoria General con enfoque de riesgo para la Certificacion de la
Validacion Técnica Oficial Del Plan HACCP - Tupa 35 (Ver anexo C), informe de
auditoria que deja en constancia el inspector.

Resultados de la auditoria virtual — revision documentaria: En esta fase se pueden o
no tener observaciones de las cuales son posibles de subsanar, los cuales se mencionan
en la misma acta digital de verificacion documentaria.

Resultados de la auditoria presencial — inspeccion del establecimiento: En esta etapa
de auditoria presencial se otorga a un profesional encargado de la entidad de Digesa
de la sucursal de Chiclayo, quien realiza la inspeccion del establecimiento y verifica
que cumpla con lo declarado ante la solicitud enviada. En caso de que la entidad
reporte observaciones, se le otorgan dias para el levantamiento de observaciones,

después de ello el inspector encargado llega nuevamente para el levantamiento de
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observaciones, dejando como constancia un documento Acta de inspeccién para el
levantamiento de observaciones de la cual fue satisfactoria. (Ver Anexo D).

- Validacion Técnica Oficial HACCP otorgado: De acuerdo a la satisfaccion de las
auditorias: virtual en revision documentaria y la auditoria presencial que consiste en
la inspeccion del establecimiento segln su linea de produccidn, la entidad DIGESA
aprueba y otorga la validacion técnica oficial del Plan HACCP para la linea de
produccion de lo que sea declaro y solicitado. Otorga un certificado con una vigencia

de 02 afios. (Ver Anexo E).

Tramite de solicitud ante una empresa certificadora acreditada ante el INACAL para solicitar

Validacion HACCP:

Conforme a los resultados de la segunda auditoria interna y de haber implementado el sistema
HACCP, las empresas optan por iniciar con el trdmite de solicitud ante una empresa

certificadora acreditada para lograr obtener la certificacion del sistema HACCP.

- Auditoria presencial: Conforme haber acordado la fecha de auditoria externa, el
auditor encargado inicia con la apertura de la inspeccion, iniciando con una breve
reunion con el equipo HACCP, en la cual explica y detalla el alcance del plan de
auditoria a ejercerse.
El auditor externo, revisa toda la documentacién implementada, después de ello realiza
un recorrido de planta iniciando con la inspeccion del establecimiento — planta y su
proceso de produccion, realiza entrevistas al personal, finalizando ya con su recorrido
emite un reporte o un acta en donde detallara hallazgos y/o no conformidades menores
0 mayores emitido por la empresa NSF Certification (Ver Anexo F).

- Resultados de la auditoria presencial — inspeccion del establecimiento: En caso de que

la empresa certificadora reporte observaciones, a la empresa auditada se le otorgan
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dias para el levantamiento de observaciones, en esta etapa la empresa elabora un plan
de accion para el levantamiento de observaciones y se presenta a la empresa
certificadora via un sistema web para su evaluacion, en la que se muestra en el anexo
G.

Emision de la certificacion del sistema HACCP: Conforme a la evaluacion del
levantamiento de observaciones la empresa certificadora da el visto bueno y emite una
certificacion HACCP, demostrando que la empresa auditada ha realizado una
implementacién correcta. La certificacion tiene una validacion de 2 a 3 afios, esto

depende de la clausula de cada empresa certificadora (Ver anexo H).
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CONCLUSIONES
Se brind6 y se sigue brindando el servicio de auditorias en normas y sistemas de
gestion de inocuidad alimentaria a empresas de industria alimentaria en la region

Lambayeque,

Se realiza el diagnostico situacional de las empresas, identificando los puntos de
mejora para el proceso de implementacion de normas y sistema en inocuidad

alimentaria,

Se monitora el cumplimiento de los avances de implementacion del sistema de gestion
de inocuidad alimentaria a cada empresa asesorada de acuerdo a las normativas
nacionales e internacionales, para finalizar se apoy6 con la gestion de la certificacién

en inocuidad alimentaria en las empresas de industrias alimentarias.
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RECOMENDACIONES
Continuar con el monitoreo y vigilancia del sistema implementado en las
empresas asesoradas con el fin de que estas se encuentren cumplimiento con las
normativas.
Se recomienda que cada empresa cumpla con lo establecido de acuerdo al sistema
implementado.
Se recomienda que se respetan las auditorias y sea con una frecuencia anual.
Brindar las capacitaciones a las empresas asesoradas para potenciando las
competencias de los participantes en la gestion del sistema HACCP a través de la

formacion continua.
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ANEXOS

ANEXO A: Capacitaciones impartidas al personal de planta




ANEXO B: Acta digital de verificacion documentaria — revision documentaria

5.3 Diraceldn General
PERU | Ministerio Viceministerlo da Salud Ambiontat
de Salud de Salud Poblica e inowidad Alimentania

ANEXO N°2
EXP. N° 9047-2022-CH

ACTA DIGITAL DE VERIFICACION DOCUMENTARIA PARA LA VALIDACION TECNICA
OFICIAL DEL PLAN HACCP (TUPA 35)

En el Establecimiento de la empresa; AGRONEGOCIOS SICAN SAC con RUC 20480515458, ubicado en PREDIO SANTO
TOMAS REF (ALTURA KM 775 PANAM. NORTE), distrito, Provincia y Departamento Lambayeque, en el establecimiento de;

Proceso ( ) Fraccionamiento ( X ) Elaboracion alimentos preparados ( ) ; con la implementacion de: PLAN HACCP de
(Codigo/Revision/Fecha de Aprabacidn).... ANS-HACCP-01...y sus pre-requisitos PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
- PHS (X) y MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA / MANIPULACION (X); conforme a las disposiciones del
Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA y
sus modificatorias; Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacidn de alimentos y bebidas, aprobada
mediante Resolucion Ministerial N® 449-2006-MINSA; concordante con la Ley de Inocuidad de los Alimentos - Decreto
Legislaivo N° 1062 y su Fé de Erratas, su Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG, Ley General de
Salud - Ley N° 26842 y nomas sanitarias especificas en materia de inocuidad alimentaria; debiendo cumplr la obligacion del
Principio de Presuncion de Veracidad del Art. IV y ¢l articulo 51° del TUO de la Ley del Procedimiento Administrativo General
N.° 27444, bajo apercibimiento de proceder CONFORME A LEY.

Fecha de la dltima inspeccion: -- (inspeccion anterior correspondiente a la misma linea solicitada)

CuentaconRD N*--, defecha : -

Productos solicitados PAPA SECA, ARROZ PILADO SUPERIOR, EXTRA, CORRIENTE, CORRIENTE MEJORADO, HARINA DE MAIZ BLANCO y
AZUCAR RUBIA.

N* nuevos: --- N* productos comprendidos en la R.D. anterior: _--

Dias trabajados/ mes: 20/IMES  Ndmero de operarios: 5V

Numero de turnos: 1 hombres/Mujeres: 3/5

1. Los Manuales HACCP y sus prerrequistos remitidos por la VUCE son aplicables | SI ‘ NO

a los productos solicitados.

2. La construccion e instalacion del establecimiento esta debidamente [—‘ ] ‘—_] NO
concluido y equipado

3. Elpago por linea de proceso es conforme con los productos que solicita \:] sl :l NO
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-
PERU | Ministerio
de Salud

Viceministerio de Salud Ambiental
de Salud Pablica e inocuidad Alimentana

I. Plan HACCP
Cadigo/ N° Revision y Fecha de Aprobacion:
Productos que solicita en el presente procedimiento:
TR EMPRESA RESERVADO PARA LA ENTIDAD
R ICABLES Remite la T
Requisitos del |\ | (articulo 60 de D.5007-98-5A y 28 de RM. 849- | \ucE suBsaNACn
2006 MINSA) OBSERVACION DETALLADA
Plan HACCP s NO NO
Acta de reunién del equipe |
Remite Acta que identifica miembros de HACCP N* 002-2022
Pai i 1.1 | Equipo HACCP y sus firmas, Ultimas v DE FECHA: 11/01/2022
=0 reuniones. Actualizacién v modificacién
del equipo HACCP
Art. 17 de R.M. =
4452006 Acredita documentos de capacitacién Constancla de capaditacice
MINSA . 3 : de fecha 7 y 8 de enero 2022,
1.2 actualizada de los miembros del equipo v emitido por ESIC
HACCP. CONSULTORES
v Descripcidn de los preductos:
AZUCAR
Remite descripcion por cada producto en :ZI;RI?ZSEP c';\wo
1.3 | su PLAN HACCP, cumpliendo el Art. 18 de HARINA MAIZ BLANCO
RM 449-2006 MINSA Manual HACCP
coddigo ANS-HACCP-01, versién
segunda, FECHA enero 2022 |
v Certif. de vida atd N* VU-1403-
3-2022 PAPA SECA; Certif. de
vida atll N® VU-1403-2-2022
PRODUCTOS AZUCAR RUBIA; Certif. de vida
X X e atil N VU 1403 12022 ARROZ
Paso 2 14 Re;n:]e Estudio de Vida (til por cada PILADO, emitido por INSELAB
Paso 3 producto. de fecha 14/03/2022,
Certificado de vida Gtil N° VU
Art. 14c, 18Y19 1702-6-2022, HARINA DE MAIZ
de R M. 449- BLANCO firmado por LABRINS.
2006 MINSA
) o v Remite lk lista de regjsuro
Presentar Registro Sanitario para sanitario, en conformidad con
15 productos destinados a comercializacion lo declarado en su Manual
) nacional y/o Dedaracién Jurada para HACCP
productos destinados a exportacion. codigo ANS-HACCP-01, version
segunda, FECHA enero 2022
v
. . . Manual HACCP
16 Remite declaracién de Uso Previsto en el codigo ANS-HACCP-01, versién
PLAN HACCP sequnda, FECHA enero 2022
Remite Diagrama por linea de proceso, con ¥ Manual HACCP
; su respectiva descripcion del proceso cbdigo ANS-HACCP-01, versién
Diagrama de 1.7 da
flujo detallado con pardmetros relevantes por segunda, FECHA enero 2022
Paso 4 | etapa de proceso en el PLAN HACCP (pag. 3321 35) ‘
Pao 5 v Acta de reunidn del equipe
Art. 20y 21 de ; . P HACCP N* 003-2022
RM. 4492006 | :el"‘;e Am(s‘)‘q': ! ez'"{a 'al‘f rificachin DE FECHA: 07/02/2022
MINSA 4 | dn Diagrama ca fisgo cle lala) Ineats) VERIFICACION N SITU  DEL
solicitada(s) por el Equipo HACCP DIAGRAMA DE FLUJO
PASO 6~ : . . PR . v Remite  Certf, Calidad N°
s |, | S e ATk s
peligros % S : ) fq) ARROZ PILADO SUPERIOR;
Art. 22 de RM. | documentaria de la medida preventiva de Certf. Caldad N* 220311.002-
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V]
PERU | Ministerio
de Salud

E Direccion General
Viceministerio de Salud Ambiental
de Salud Publica & Inocuidad Alimentaria

449-2006
MINSA

Art. 11; 26 de
D.S 007-98-SA
RM 495-2008,
Numeral 6

la materia prima, insumos, envases,
aditivos y etapa de proceso (Informes,
ensayos, otros).

CA (sensorial, mb, fq) AZUCAR
RUBIA; Certf. Calidad N°
220308.004-CA (sensorial, mb,
fq);  Certf. Calidad N°
220311.003-CA (sensorial, mb,
fq) PAPA SECA; Certf. Calidad
N°® 220311.004-CA (sensorial,
mb, fq) ARROZ PILADO; Certf.
Calidad N° 210812.001-CA
(sensorial, mb, fq) HARINA DE
MAIZ emitidos por CERTECC
SAC.

PASO 7-PCC
PASO 8—-LCC
Art. 23y 24 de 110
R.M. 449-2006
MINSA

Remite Sustento técnico de la
determinacion de Punto Critico de Control
- PCCy la validacion de Limite Critico de
Control — LCC suscrito por responsable de
Calidad e Informe de las pruebas o ensayos
de Validacién del limite verificable.

NO IDENTIFICA PCC

PASO 9~
Vigilancia de
PCC

Art. 25 de R.M.
449-2006 111
MINSA

Art. 5.5 de R.M.
591-2008
MINSA.

Remite por producto: registros verificables
del monitoreo del LCC, de su ultima data

historica de produccion, cumpliendo el Art.
5.5 numeral b de la R.M. 591-2008 MINSA.

NO IDENTIFICA PCC

PASO 10 -
Medidas
correctivas.
Art. 26 de R.M.
449-2006 112
MINSA

Art. 5.5 de R.M.
591-2008
MINSA

Remite procedimiento establecido de
medidas correctivas en el Plan HACCP para
cada PCC, De corresponder: Registros de su
ultima data histérica de medidas
correctivas de PCC(s), cumpliendo el Art.
5.5 numeral b de la R.M. 591-2008 MINSA.

NO IDENTIFICA PCC

PASO 11-
Verificacion del
Sistema HACCP
Art. 27 de R.M.
449-2006 113
MINSA
Art.5.5de R.M.
591-2008
MINSA

Cuenta con procedimiento de verificacion
en el Plan HACCP, presenta verificacion del
Sistema HACCP (auditoria) incluida
verificacién de conformidad a 5.5 de RM
591-2008/MINSA y norma especifica que
corresponda por producto terminado.

Remite Informe — Auditoria del
sistema de anlisis de peligro y
puntos criticos de control —
HACCP

PASO 12-
Sistema
Documentario y
Registro 114
Art. 28 de R.M.
449-2006
MINSA

Por Linea de Proceso: Remite Registros que
documentan la trazabilidad de un lote de
producto (hasta conocer los lotes de
materia prima e insumos utilizados en
determinada produccion).

REMITE DOCUMENTACION

AZUCAR F. RECEPCION 17/2/22
ARROZ F. RECEPCION 21/2/22
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De acuerdo a
normativa
especifica RM
495-2008
MINSA

1.15 | autoclave.

Para CONSERVAS
- Estudio de distribucién de calor por

- Estudio de penetracién de calor por tipo
de envase y formato.

NO APLICA

(* En caso corresponda una observacion la Administracion NOTIFICARA conforme a LEY.

(**) Si el establecimiento, cuenta con varios niveles (varios pisos), el plano de areas y equipos debe realizarse por piso o nivel. TIPO DE OBSERVACION:
(I) Declaracion Incompleta/lncongruente con Plan HACCP, (NA) No aplica al establecimiento /Linea solicitada, (C) no evidencia Sustento Documentario.

MANUALES DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE

1. Codigo/N° Revision/Fecha de Aprobacion:
2. Codigo/N° Revision/Fecha de Aprobacion:

Il. Infraestructura y desplazamiento interno

EMPRESA RESERVADO PARA LA ENTIDAD
Requisitos REGISTROS VERIFICABLES R _
del Sistema N® (Articulo 60 de D.S 007-98-SA y 28 de R.M. 449-2006 por la OBSERVACON SUBSANAN ao
MINSA) VUCE DETALLADA:
Sl NO SI NO
Art:30 de v Licencia de funcionamiento
D.5007-98- | 21 | Cuentacon Licencia de Funcionamiento Municipal 016MPL-GAT-2016
A ’ que incluya la(s) linea(s) solicitadaf(s). emitido por Municipalidad
de Lambayeque

Art. 44 de
D.5007-98- ) ) o
SA Remite Grafica de flujo de procesamiento interno
ftem4.2.1 [desde recepcién de materias primas (diferenciar v
de los 2.2 | de perecible 0 no) e insumos hasta drea de Remite grafica
Principios liberacion y despacho de producto terminado], de
Generales corresponder incluir equipos rodantes.
de Higiene
del Codex
Art. 45 de
D.S 007-98- Sobre Cadena de frio para el proceso y/o
SA almacenamiento: Remite Graficas de circuitos del
Art.10ade | 23 | proceso que se realiza bajo condiciones de frio NO APLICA
la RM 449- (refrigeracion / congelacion) separado por tipo de
2006 producto.
MINSA
Art. 31,32, v
36,43,77 % Remite Grafica de Desplazamiento del personal, Remi i
de D.S 007- 4 emite grafica
98-5A
Art.9dela
RM 449- ) . . v
2006 Remite Grafica de evacuacién de residuos )

25 P . « Remite grafica
MINSA generados en plantas (clasificar tipo de residuos)
item 4.2.1
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PERU Mln sterio Viceministerio d-s:mmhi-mzl
de Salud de Salud Publica e Inocuidad Alimentaria
de los
Principios v
Generales 26 | Remite Grafica de desplazamiento de vehiculos Remite grafica
de Higiene
del Codex

27

Plano de Ubicacién de Areas y equipos; incluidos
pozos y/o tanques de agua (**).

Remite grafica

(* En caso corresponda una observacion la Administracion NOTIFICARA conforme a LEY.
(**) Si el establecimiento, cuenta con varios niveles (varios pisos), el plano de areas y equipos debe realizarse por piso o nivel. TIPO DE OBSERVACION:
(1) Declaracion Incompletalincongruente con Manuales BPM/PHS, (NA) No aplica al establecimiento lLinea solicitada, (C) no evidencia Sustento

Documentario.

lll. Dispositivos de Seguridad y Control y verificacion del Sistema y de sus Procedimientos.

EMPRESA
Biciimenio vesicable i ey RESERVADO PARA LA ENTIDAD
Requisitos | N g SUBSANACION
o (Graficas por separado) laVUCE__ | opseRVACION DETALLADA:
el Sistema st NO a No
Art.8y12 de ;
la RM 449- ] . Remite cronograma de
Remite cronograma vy registros de S
2006 MINSA. 31 Capacitacién v capacitacion Yy
:;_Z;"SZD'S . certificado de
capacitacion.
Evidencia el estado de salud del personal Registro de control de
respecto a las enfermedades higiene, salud y signos
Art. 49de D.S p 3 . 2
007-98-SA 32 | infectocontagiosas que interviene en las | de enfermedad
labores de fabricacién o tenga acceso a la formato — ANA PF-HP
sala de fabricacion.
A'EI' 47deD.S Remite cronograma de mantenimiento de
007:96: 37 equipos y Ultimos Informes de
Art. 25 de la 33 <0 )
RM 449-2006 mantenimiento-de los equipos usados en la v ite d i
MINSA. linea de proceso (Debe incluir PCC). remite documentacion
Remite documentacién
Certif. calibracion N° LM-
0124-2022 BALANZA
Remite cronograma de calibracion de v 80“‘047‘.‘ 30KG.; Certif.
Art. 47 deD.S equipos y/o instrumentos y Ultimos calibracion N° LM-0132-
2‘:17'::’::'3 34 Informes de calibracién de equipos e 2022 BALANZA
RM. 4492006 " | instrumentos (sensores de los equipos) A12406100 300KG;
MINSA. usados en la linea de proceso (Debe incluir Certif. calibracion N° LT-
pca). 0245-2022 MEDIDOR DE
TEMPERATURA  HT-15
emitidos por SAT de
fecha agosto 2021
v Inf. de ensayo N° IL-
Art.40de D.S 1202-16-2022 (sensorial,
pielssian ite Informe de E de Calidad mb, fq)
Art. 60y 61 35 Rgmlte' In orme de Ensayo de Calida , 1q
del DS N microbiologica y fisico quimica del agua. AGUA POTABLE (4rea de
031-2010-SA. higienizacion), emitido
por INS&LAB de fecha 12
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de febrero de 2022
Certif. N° 003286
Desinfeccion de cisterna
y tanque elevado para
agua potable, realizado
v por FUMISERVIS
Art. 40 de D.S Remite dltimo certificado e informe o &CERTIFICACIONES ~ de
007-98-SA 3¢ | registros de limpieza y desinfeccién de fecha 14/3/2022, al
Art. 19 de RM "~ | tanques de recepcidn/almacenamiento de Cisterna y  tanque
4450 agua. elevado de 06 m3
SUBSANO PLAN HACCP
codigo  ANS-HACCP-01
version SEGUNDA, fecha
ENERO 2022 (pag. 44)
La intensidad, calidad y distribucion de la
iluminacion natural y artificial, deben ser
adecuadas al tipo de trabajo, considerando
los niveles minimos de iluminacén | ¥
ATL e 3.7 | siguientes: . .
I a) 540 LUX en las zonas donde se realice Remite documentacion
un examen detallado del producto.
b) 220 LUX en las salas de produccion.
¢) 110 LUX en otras zonas.
Inf. de ensayo N° IL-
1002-44-2022 superficie
viva = método enjuague,
5 de fecha 10 de febrero
PP T Rerni.tg Informe de Ensayo Qe veriﬁc.acién del 2022. Emitido por
Numeral 8 " | 3.8 | de higiene de supefﬁcnes vivas. At_ijgntar INS&LAB
cronograma de monitoreo de superficies.
Procedimiento 08 -
Cronograma de
verificacion
microbiologica (anual)
v Inf. de ensayo N° IL-
1002-36-2022 superficie
inerte  regular  (faja
39 | Remite Informe de Ensayo de verificacion tra'nSPOﬂad.Ora)‘
RM461-2007; | " | de higiene de superficies inertes. método hisopado, de
Numeral 8 fecha 10 de febrero del
2022.  Emitido  por
INS&LAB
RM 461-2007; v
Numeral 8 Remite certif. de metales
Art. 10b, d de Remite Fichas técnicas y certificados de pesado, para envolturas
la RM 449- i Inocuidad de los envases primarios del proveedor
2006 MINSA (incluidos envases en contacto directo con CONTOMETROS
alimentos utilizados durante el proceso) ESPECIALES SAC
Art. 50,55,
56, 61, 63,
118,119, de
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2014/ SA

Direccidn General

312

usadas en mg/Kg por producto de acuerdo

a normativa sanitaria vigente.

: de Salud Ambiental
de Salud Publica e Inocuidad Al mentarfa
' NO APLICA
Remite Fichas técnicas y resultados de
311 | analisis que garantice la inocuidad de los
aditivos alimentarios que utiliza.
Remite lista de aditivos y cantidades NO APLICA

31

@»

Remite Informes o registros de la
LIBERACION del producto terminado.

Remite Inf. de ensayo N°
057-2022 (sensorial, mb,
fg, plaguicidas) HARINA
DE MAIZ; Inf. de ensayo
N°® 058-2022 (sensorial,
mb, fq, plaguicidas)
PAPA SECA; Inf. de
ensayo N° 059-2022
(sensorial, ~mb, fqg,
plaguicidas) ARROZ
PILADO; Inf. de ensayo
N°® 062-2022 (sensorial,
mb, fg, plaguicidas)
AZUCAR RUBIA, inf. por
LAB. Santa FE de fecha
24/01/22

(*) En caso corresponda una observacion la Administracion NOTIFICARA conforme a LEY.

(*) Si el establecimiento, cuenta con varios niveles (varios pisos), el plano de areas y equipos debe realizarse por piso o nivel. TIPO DE OBSERVACION:
() Declaracion Incompleta/incongruente con Manuales BPWPHS, (NA) No aplica al establecimiento /Linea solicitada, (C) no evidencia Sustento

Documentario.

IV. Seguridad y eficacia del Uso de sustancias quimicas en los procedimientos de
higiene y saneamiento
e e R EMPRESA RESERVADO PARA LA ENTIDAD
Requisitos | N° Remite por la P P
el Sts (Graheas por separadb) VUCE OBSERVACIGN DETALLADA: BSANA
s | No NO
Art. 47,56,
57 de D.S
007-98-SA Remite fichas técnicas y solo
a1 utiliza sustancias de limpieza y remite documentacién

Art. 8y 11 " | desinfectantes, autorizados por el
de laRM MINSA.
449-2006
MINSA
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Remite Instructivo de dosificacion Remite documentadion
y/o preparacion de v Procedimiento de preparacion de
4.2 | desinfectantes segin superficie soluciones desinfeccién
de tratamiento y aseo de
manipulares.
ANS-CP-01: CAPACITACION DEL
Remite evidencia de Capacitacién v PERSONAL
4.3 | del personal que preparay aplica Tema: Aplicacién solucién
la solucién desinfectante. desinfectante. De fecha 01-03-2022
Remite fichas técnicas y solo v
44 utiliza sustancias autorizadas por T
£ el MINSA para el control de
plagas
Remite Plano de ubicacién fisica v
45 c!el caco e control da plagas remite documentacion
(insectos, roedores, aves entre
otros)
Art. 57 de o S
D.5007-98- Bemnes ummo.s certifcacase Remite registros y documentacion
SA informes o registros del control v
4.6 | de plagas (monitoreos) y
Art. 11dela Cronograma o programa de
RM 449- control de plagas.
2006 MINSA

(*) En caso corresponda una observacion la Administracion NOTIFICARA conforme a LEY.

(*) Si el establecimiento, cuenta con varios niveles (varios pisos), el plano de dreas y equipos debe realizarse por piso o nivel. TIPO DE OBSERVACION:

(1) Declaracion Incompleta/incongruente con Manuales BPWPHS, (NA) No aplica al establecimiento /Linea solicitada, (C) no evidencia Sustento

Documentario.
V. Archivo documentario
EMPRESA
REGISTROS VERIFICABLES Remite por RESERVADO PARA LA ENTIDAD
“0'1::““ N (Articulo 60 de D.S 007-98-SAy 28 de R.M. ISNUCE i T
i =2 ) S| | NO | OBSERVACION DETALLADA

Si NO
At 0 Remite Gltimos Registros de monitoreo de < s
55 '5 6 ’57 higiene de personal, saneamiento y v Remite documentacion
60’ d i Dé 5.1 | desinfeccion de planta; asi como, las

s deLL. medidas correctivas; de la linea de proceso,
007-98-SA s :
de su Gltimo mes de produccién.
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Art. 60 del Remite procedimiento y lista maestra de v Remite documentacion
D.S 007- 5.2 | documentos y registros de archivamiento
98-SA documentario.

(*) En caso corresponda una observacion la Administracion NOTIFICARA conforme a LEY.

(**) Si el establecimiento, cuenta con varios niveles (varios pisos), el plano de areas y equipos debe realizarse por piso o nivel. TIPO DE OBSERVACION:

(1) Declaracion Incompleta/incongruente con Manuales BPM/PHS, (NA) No aplica al establecimiento /Linea solicitada, (C) no evidencia Sustento
Documentario.

Observaciones finales:

1. En descripcion por etapas RECPCION DE MATERIA PRIMA declara se identifica por lotes registrando,
producto, fecha de ingreso, proveedor, cantidad, peso total, documentacion, etc. Aclarar ETC. SUBSANO
Plan HACCP codigo ANS-HACCP-01 version SEGUNDA, fecha ENERO 2022

2. En descripcion de etapa EMPACADO DE PRODUCTO declara sacos blancos, sin embargo, no lo declara en
FICHA TECNICA DE CADA PRODUCTO. ACLARAR SUBSANO Plan HACCP cédigo ANS-HACCP-O1 versién
SEGUNDA, fecha ENERO 2022

3. Remitir lista de proveedores aprobados, indicando que materia prima, les provee. Asimismo, indicar si sus
proveedores cuentan con alguna certificacion por parte de la autoridad (HACCP o PGH) SUBSANO

La presente acta describe la lista de documentacion verificable que constituye los controles regulares del
proceso; Remitiendo la Administrada, por medio electrénico, la correspondiente evidencia documentaria
para su evaluacion y seguimiento por la autoridad oficial; Declarando la administrada que no infringe la
Normatividad Sanitaria vigente; segun lo dispuesto en el Articulo 121 del Titulo IX del Reglamento de
Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-
SA y sus modificatorias; asimismo, muestra las evidencias documentarias de la implementacion del
Sistema HACCP y sus prerrequisitos; encontrandose sujeto al Articulo 36 del Cap. V de la Norma
Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas, aprobada con
Resolucion Ministerial N° 449-2006 MINSA.

La presente acta es COMPLEMENTARIA a la AUDITORIA PRESENCIAL CON ENFOQUE DE RIESGO
correspondiente a la Certificacion de la Validacién Técnica Oficial del Sistema HACCP.

Por la EMPRESA suscriben la presente Acta, el sefor (a) Salvador Fernandez Montenegro con
DNI 17446740 en calidad de Gerente General y el Sr. (a) Christian Daniel Fernandez Torres con DNI
n.° 44736142 en calidad de Jefe de Planta.

Por la DIGESA, suscribe la presente Acta, el INSPector: ......c..cciciiiiiiiiiiiniiiini . .
con Colegiatura Profesional N°..............

La presente acta se considera SUSCRITA DIGITALMENTE, una vez remitida por medio electronico
correspondiente al procedimiento solicitado; lo que se registra el dia............. del mes de
del aino............
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2 ' Direccion General
& PERU e S A Versién: febrero de 2022
alud g d Pub e Inocuidad Amentaria

ANEXO N° 1
EXP. N° qOL/fI- - 2027 O{

ACTA DE AUDITORIA GENERAL CON ENFOQUE DE RIESGO PARA LA CERTIFICACION
DE LA VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP (TUPA 35)

En el Establecimiento de la empresa. . A GO N € Gocj 05 ‘)‘?\'A ........ -...con RUC

;:::: en. :Z’*W‘ Kw.... %of%%i( "Zf,{,;",, /74«' , Provincia.. /47*0 ;'/ ?VJ
men ,{fue.«.‘..enelestauecmmde.
Proceso ( )chuonanbnto()() Elwomobndtmnlosm rados (), con la implementacion de: PLAN HACCP de
(Codigo/N°RevisidnFecha de Aprobacién)/ARS - HAS.2 "V'sus ore-mquisitos PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
- PHS (<) y MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA / MANIPULACIONK) conforme a las disposiciones del
Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA ¥y
sus modificatorias; Norma Sanitaria para la aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacién de alimentos y bebidas, aprobada
mediante Resolucion Ministerial N° 449-2005-MINSA; concordante con la Ley de Inocuidad de los Alimentos - Decreto
Legislativo N° 1062 y su Fé de Eratas, su Reglamento aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG, Ley General de
Salud - Ley N° 26842 y normas sanitarias especificas en materia de inocuided alimentaria; debiendo cumplir la obligacién del
Principio de Presuncion de Veracidad del Art. IV y el articulo 51° del TUO de la Ley del Procedimiento Administrativo General
N.° 27444, bajo apercibimiento de proceder CONFORME A LEY.

1. El establecimiento se encuentra procesando y brinda las facilidades para la m s [ no
Inspeccién con corrida de produccién de la linea de proceso solicitada.

2. Laconstruccion e instalacion del establecimiento y Linea de proceso Si [:] NO
se encuentra completa y equipada.
| PROCESOS CRITICOS:

_ si
1. El establecimiento procesa alimentos de ALTO RIESGO. Segin Lista aprobada I:l NO
con Resolucion Ministerial N* 624-2015/MINSA. Precisar si Nc Aplica ()

2. El proceso requiere CADENA DE FRIO por materias primas ( ) insumos ( ) si X
ylo productos terminados (). Precisar si No Aplica ( X) NO

S|
3. DECLARA uso de aditivos alimentarios con Limite Maximo Permisible y/o Buenas D NO
Practicas de manufactura. Precisar si No Aplica ( )()

INSPECTOR ENCARGADO procede de: DIGESA( ) URESNGERESA()() Lom/l%y_.fa‘_‘
Nombre y Apellido: H / ~
ela

Id " I
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i —

L

. Flujo de proceso Yy desplazamiento interno

Requisito
sdel N Materia de evaluacién CUMPLE Z-2VADO PARA LA ENTIOND
Sistema OBSERVACION SUBSANACION
— S| No | DETALLADA: T o
Es CONFORME las etapas descritas yel j a )iSI"IT
orden del Flujo de proceso con lo , |4 ambignles
1.1 | verificado durante el recorrido de >\ LqasipPed No /
. inspeccion. Previene la contaminacién Co it momite: o5
Articulos: cruzada. 7
;55.44“ - \)15’0 an ('\(In
007-98.54 Flujo de proceso sin cruce de
operaciones (desde recepcion de
12 | materias primas e insumos hasta drea /
de liberacién y despacho de producto
terminado, incluyendo los equi
rodantes).
Articulos:
39, 45 de
Ds Controla la Cadena de frio con
007-98-54 instr perati i d ;
:e"‘-:: '; 13 ambientes y cdmaras (refrigeracion / - |- NO Ap \' s
492006 congelacién).
MINSA
14 Sin riesgo de contaminacién cruzada /
por desplazamiento del personal.
Sin riesgo de contaminacién cruzada en
15 el trénsito interno de materias primas e /
2 Insumos (diferenciar los perecibles de
los no perecibles)
Sin riesgo de contaminacién cruzada en
Artlculos: las operaciones de limpieza y
:’ ;; :: 16 desinfeccién de ambientes de /
75'“ DS ™| produccion y durante la evacuacién de
007-98-SA residuos generados en plantas
(clasificados por tipo de residuos)
Sin riesgo de contaminacion cruzada L /
1.7 | durante la liberacion y el despacho de
producto terminado.
Sin riesgo de contaminacion cruzada
por el desplazamiento al interior del /
L8 establecimiento y por las condiciones
de uso de vehiculos de transporte.

/.I n ,/0(3061047!4 cll

{)wjo oL/

PAG. 2/6

‘& dw/’/"j’lmlkm% e /ﬂM‘w‘

Dlo wemlm com Mﬂ/mdff"’?‘a
’/UM’)?/"‘J"'/ no Cuew
Ao e A

fncele oo

ﬂ,aazé'/)w'lo

d/m«c:
H. P

héuﬂanu hé

(& 2' (cr ,{1 Cectcter ot

& B Lap /(4 5.

Jamo 4 s ibecer s )./u:x‘n%é Via Vuce
prar A/a Colided Jient accero

;
/u/’cu Lo mCrU"g[G e con

//m,cl Zene~ (;0 C"VO/)«'/@ .
a <<
e /7"‘/1“ Hb/‘l"" /’ ) /V

,Z‘Jo: P




67

ol

¥ Direccion General
Lmr;is’tego de Salud Ambiental Version: febrero de 2077
@ Salu ] P @ Inocuidad Alimentaria
[ Il. Infraestructura Yy condiciones de Mantenimiento

- Higiene - Saneamiento

—

Requisito
s del
Sistema

Materia de evaluacién

CUMPLE

RESERVADO PARA LA ENTIDAD

OBSERVACION
DETALLADA:

SUBSANACION

SI

N

21

Uso y manipulacién segura de sustancias y
herramientas de limpieza, desinfectantes,
sanitizantes, plaguicidas y sus mezclas con
sustancias toxicas; que previene la exposicion
de los alimentos, materias primas e insumos.

0

22

Uso exclusivo de Instalaciones (pisos, paredes
y techos, andamios Y estructuras anexas) de
los ambientes de produccién, en buenas
condiciones de mantenimiento, limpieza y
desinfeccion de superficies y prevencién del
ingreso de plagas. Cumpliendo el Cronograma
aprobado en su procedimiento.

ﬁ’lmaa & /b/VO

n 1 oS, I
rehet2,

Fecho .

Tanfe ke p150 eon fisi

o—

Articulos:
31,32,

23

Uso exclusivo de Instalaciones (pisos, paredes
y techos, andamios y estructuras anexas) en
ALMACENES de materias primas e insumos y
producto terminado en buenas condiciones de
mantenimiento, limpieza y desinfeccion de
superficies y prevencién del ingreso de plagas.

Cumpliendo el Cronograma aprobado en sy
procedimiento.

plSOﬁ FrSencnos

in afémacé

33,34,
35, 40,
56,57 de
DS
007-98-5
A

24

Uso exclusivo de Equipos, instrumentos y
materiales del proceso productivo, en buenas
condiciones de mantenimiento, limpieza y
desinfeccién de superficies en contacto con los
alimentos. Cumpliendo el Cronograma
aprobado en su procedimiento.

Vo iden 24

Art.8y11
de la RM
449-2006
MINSA

25

Instalaciones de areas comunes de
desplazamiento interno y pasadizos, en buenas
condiciones de mantenimiento, limpieza y
desinfeccion de superficies y prevencion del
acceso de plagas. Cumpliendo el Cronograma
aprobado en su procedimiento.

26

Usa de agua potable con tratamiento

controlado, para las operaciones del proceso
productivo.

No S\p‘i(:‘

27

Usa de agua potable con tratamiento
controlado, para las operaciones de higiene del
personal y limpieza de ambientes Y equipos.

28

Ausencia de signos de plagas (insectos
vectores, roedores, aves, otros) en ambientes

del proceso y dreas de desplazamiento interno
del establecimiento.
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Articulos:
31,32,
33,34,
35, 40,
56,57 de
D.S
007-98-S
A

Art. 8y 11
de la RM
449-2006
MINSA

La sala de proceso cuenta con ventilacién
forzada y/o extractores de aire, para impedir la
ac laciéon de h dad (cond ién) e
impide el flujo del aire de la zona sucia a la
zona limpia.

/

La iluminacién es suficiente para las
operaciones que se realizan y las luminarias se
encuentran debidamente protegidas e
higienizadas y en buen estado de
mantenimiento.

/|

Los servicios higiénicos: urinarios y/o inodoros
y lavatorios, se encuentran operativos en un
ambiente construido de material impermeable
y resistente a la accién de roedores, que estd
fisicamente separada y tiene acceso
independiente del vestuario y ducha, por lo
que no existe riesgo de contaminacion de la
vestimenta del personal.

/

LIII. Verificacién de Buenas Practicas de Manufactura y Buenas Précticas de Manipulacién

34 (’) ’/’Un:;vm/o en Cazﬂl g 2Yasfe um aep- ke /'("l“‘

PAG. a4/t ’/”(l/l'w: /,,, P //I,L/l_m ne / a/ m
/rzwu (& ﬂ/elﬂ/ 5

A

s

Sl

/y‘—j L ‘f""
/

)

,
el / ¢ /)/6’(1" P22, (40 / ca» ,Z‘ &/

COMME RESERVADO PARA LA ENTIDAD
R‘:‘::'o N* Materia de evaluacién SUBSANACION
: OBSERVACION DETALLADA: N
Sistema NO sl
0
Equipos, instrumentos y materiales del \Un ‘4_‘"\ 2. 2:;
3. | proceso productivo, en buenas condiciones de
1 | mantenimiento, limpieza y desinfeccién, X N© CU-‘VA ‘2 (Z“ /
calibracion y operatividad. )
) ’ﬂé/ff'n A/ /atr.o'/a/
Articulos: Uso de aditivos alimentarios autorizados e H P
37,38, 3 cumpliendo |as buenas practicas
49,50, " | manufactura y de corresponder di & | e No Ap(’ o
51,52, : uso controlado c liendo el Limite Maximo
53,55, Permisible.
63,118,
119 del +Pane. Matria Prime
DS 3. | Uso de Envases primarios (en contacto con Lk o 2D rh}g\: 7 e
007-98-5 3' alimentos) inocuos cumpliendo las buenas X 0 “‘{.2[, f}: 0 extxf -
A practicas de manufactura. Parc precleee é“ LY redd
racoSs taarmpownt P
Art. 8y Personal con vestuario exclusivo e Ne . &
11dela Indumentaria de proteccién realiza 0 Udftyoon in fces - / ’4“
RM 3. operaciones con higiene personal, lavado de X .{; u-{‘)-x lo o/ /') O &)
449-2006 | 4 manos supervisado y cumple con las buenas L Se pbserve /‘a,; Lrews
MINSA practicas de manufactura y/o de manipulacién /
de alimentos. 2N indupyzernferies
Personal capacitado y en buenas condiciones /
3 de salud (incluye todo personal que tiene It
S acceso a ambientes de proceso y
manipulacién).
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V. HACCP: Puntos Criticos de Control - Limites Criticos - Puntos de Control - Liberacion de Lote -

Trazabilidad
——— CUMPLE RESERVADO PARA LA ENTIDAD
delsistema | N NGt ae wmiacion SUBSANACION
S NO OBSERVACION DETALLADA: sl NO
Se cumple todas las Etapas del Flujo de No nt Ly\ Cen nb‘?\tm b
Proceso declarado en el Manual 14 \W‘t .D\ O huped
41 HACCP, monitoreando los pardmetros X Panee mefina Puma.
Articulos: 47, " | establecidos. Se anexa hoja de
60, 61,117, produccién constatada durante la No pawsen Yo ra }‘ 5&\"5 /
del DS inspeccion. A Km\c&sx, (n w/([o
007-98-SA Se verifica concordancia de los /Zlu/’u a de " Matia primd
formatos e instructivos declarados y f /
4.2. | usados durante la inspeccion, con la z ) ¥
Art. 20y 21 )
dela Rl\tl informacién consignada IN SITU por los X Vi s #Lv\ o J
449-2006 operadores.
MINSA Es CONFORME la descripcion declarada L. 8 G If oMM /MC AR /
43 | decomposicién de producto con lo lado et o, tnVere
| verificado en Rotulado durante la X correrp m‘[, VLI Lucle
Wipecticn: Lang . Lado Corriale
Articulos: 59,
60, del D.S Pnc&ml\r \)W(A «&O
007-98-SA Es CONFORME la descripcion declarada Pepo Sec—
Articulos: 18, 24 de composicién de producto con lo /
19 27 dela “" | verificado en la Hoja de produccién de
RM. la linea, durante la inspeccién.
449-2006
MINSA
los: '
2:’;:'0; 559' ffg cam/m ‘o 17)5//&"7#;1)9
007-98-SA Es CONFORME los controles de A &t conbre/ & /{amﬁf/ /
Articulos: 18, 45 | Procesoen Puntos de Control. Se X Jara ma/u/a s P10 o -
1928dela 2 demuestra las pruebas y mediciones V
RM. en linea de proceso.
449-2006
MINSA
e Es CONFORME la identificacién de prmes
007-98-SA Punto Critico de Control y el Monitoreo Vo pcc
Art. 23 de la 46 de Limite Critico de Control, segun el = D
R M i procedimiento establecido.
dizoos Anotar en Hoja Anexa: el PCC-LCC
MINSA verificado durante inspeccion
Arti : 59,
ol :::"; s 2 PARA CONSERVAS: Es CONFORME los
w,7-98~S'A Estudios de Tratamiento térmico y de
Articulos: 27 47 Distribucion de Calor de los Equipos MO ﬂﬂ‘ 52 ool
28 de la R M‘ ’ verificados durante inspeccion. - =
449-2006' ’ Anotar descripcién en Hoja Anexa de
MINSA Acta Ficha 4
Articulos: 59,
60. del D.S Es CONFORME y se ha verificado los
007-98-SA 4g | parémetros de liberacién de LOTE de
Art. 27y 28 ’ producto terminado. Se anexa hoja de
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Direccién General . 2
PERU Minislerio de Salud Ambiental Version: febrero de 2022
e Inocuidad Alimentaria

| aa0. 2006
|_MINSA
Articulos: 59,
60, del D.5 Ver 14in Y, 4
2(::.?3 j‘z\a ES CONFORME la informacion del Heferim. prrimo- (e pec=d)
dela R.M. producto liberado en base a su x Fimiia /(::.v A ’
4453008 4.9 | trazabilidad. Se anexa hoja de no C?M‘VIZ‘ x
MINSA trazabilidad del Lote inspeccionado. dl ' cecr € x
_' ~, @ é/iy Cen
Art. 17 del e oS
D.S. 34-2008 oS umi ,44, °, A/C ole
AG Lote , Fehe e
(*) En caso corresponda una observacién la Administracién NOTIFICARA conforme a LEY, Vi UnCemtiin /0 ;) gdxdm ©
alrmocerneniiin

La presente acta es COMPLEMENTARIA con el Acta Digital de Verificacion Documen
sujeta al cumplimiento del Articulo 121 del Titulo IX del Reglamento de Sobre
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias; también, se sujeta al

cumplimiento del Articulo 36 del Cap.V de la Norma Sanitaria para la aplicacién del Sistema HACCP en la fabricacién
de alimentos y bebidas, aprobada con Resolucién Ministerial N° 449-2006 MINSA.
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ANEXO D: Acta de levantamiento de observaciones

Ministerio | pirsccién Regional
de Salud | de Salud - «Lambayeque

ACTA DE INSPECCION PARA EL LEVANTAMIENTO
DE OBSERVACIONES  , ((;).;

TIPO DEACTIVIDAD  : T, j ’ '

IiAZON SOCIAL AGeronegocios sicAd S AC . 8 j

IiEPRESEmAME Salvador 73 pm,,,c& //m/omp'g — |

LomsccuoN : A }/ m 725 - ﬂmam, Ceno 4/(,7/4 /mé‘jl?*“ N ]

[REF. DEACTADENSP. : 5/ o [ he  D3/fo5 /2022 _ |
y =

Siendo lasM horas, del dia A3 delmesde Heyo delaio 222,

en la ciudad de /""6‘/ L A

sedeja expresa constancia a través del presente informe, que se
ha procedido a verificar el cumplimiento de las disposiciones ordenadas por la Autoridad Sanitaria las mismas que le

fueron comunicadas al notificado mediante Notificacion N° y cuyas generales de Ley se detallan.
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ko—a Ministerio | pireceion Reglonal SN :.;. ;
PERU | deSalud | deSslud-Lambayeque Amblenta) “ |

7
ACTA DE INSPECCION PARA EL LEVANTAMIENTO
DE OBSERVACIONES ),

001029
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ha procedido a verificar el cunfplimiento de las disposiciones ordenadas por la Autoridad Sanitaria las mismas que |e
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ANEXO E: Validacion técnica oficial del plan HACCP

Fimado digitalmente por:
QUICHIZ ROMERO Bmer FAL
“f MINSA | 20131373237 hard
DIGESA | Motivo: Soy el autor del
DCEA | documento
Fecha: 30/05/2022 11:63:45-0500

A vy

MINISTERIO DE SALUD N°3577-2022/DCEA/DIGESA/SA

BL\CA DEL »
oV %,
& %

VISTO:

El expediente n.° 9047-2022-CH, ingresado via VUCE, por la empresa
AGRONEGOCIOS SICAN SAC., identificada con Registro Unico de Confribuyente n.”
20480515456, con domicilio ubicado en Av. Salaverry n.” 1350, Dpto. 904, Int. C Cnd.
Colibri, distrito y provincia de Chiclayo, departamento de Lambayeque, mediante el cual
solicita el procedimiento administrativo denominado Validacion Técnica Oficial del Plan
HACCP para: azlcar, arroz, papa seca y harina de maiz blanco; destinados para el
consumo humano; y, el Informe n.” 5461-2022/DCEA/DIGESA, de la Direcciéon de
Certificaciones y Autorizaciones - DCEA; vy,

CONSIDERANDO:

Que, con fecha 15 de febrero de 2022, conforme al Procedimiento n.” 35 del
TUPA del MINSA, la empresa AGRONEGOCIOS SICAN SAC. solicitd la Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP, para los productos sefialados en el exordio de la presente
Resolucion, destinados para el consumo humano;

Que, el establecimiento de la empresa AGRONEGOCIOS SICAN SAC., se
encuentra ubicado en PREDIO SANTO TOMAS, distrito, provincia y departamento de
Lambayeque;

Que, con fecha 10 de marzo de 2022, mediante sistema VUCE, se remite el
Acta Digital de Verificacién Documentaria para la VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL
PLAN HACCP (TUPA 35), segun Protocolo Sanitario Simplificado. Con fecha 14 de marzo
de 2022, mediante sistema VUCE, |la empresa remite informacion documentaria, en
respuesta al envio del Acta Digital. Con fecha 21 de marzo de 2022, mediante sistema
VUCE, se remite el Acta Digital de Verificacion Documentaria para la VALIDACION
TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP (TUPA 35), segun Protocolo Sanitario Simplificado,
con OBSERVACIONES, otorgandole dos (02) dias habiles para que remita el acta digital
con la informacién, que demuestre el cumplimiento a la normativa sanitaria vigente. Con
fecha 22 de marzo de 2022, la empresa mediante VUCE, solicita 4 dias habiles para
subsanar las observaciones consignadas en el acta digital de verificacion documentaria.
Con fecha 17 de abril de 2022, la empresa mediante VUCE, adjunta documentacién con
respecto a las observaciones, consignadas en el acta de verificacion documentaria. Con
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fechas 03 y 13 de mayo de 2022, el Acta de Auditoria General con Enfoque de Riesgo, el
personal de la DIRESA LAMBAYEQUE, aplicoé el Protocolo Sanitario Simplificado,
realizando la inspeccién sanitaria al establecimiento de la empresa solicitante; a fin de
verificar las condiciones sanitarias de produccion y la implementacion de su Plan HACCP,
en el proceso productivo de los productos antes senalados. Con fecha 16 de mayo de 2022,
la empresa remite via VUCE, documentacion con respecto a |la observacion consignada en
acta de auditoria general de fecha 03 de mayo de 2022;

Que, el area Teéecnica de la presente Direccion, emite el Informe n.” 5461-
2022/DCEA/DIGESA, referente a las inspecciones sanitarias realizadas a la empresa
AGRONEGOCIOS SICAN SAC.;

Que, asimismo, de |la evaluacion de las referidas Actas de Inspeccion Sanitaria;
y, de la documentaciéon presentada como sustento de la solicitud de Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP, respecto del Plan HACCP, Programa de Higiene y Saneamiento
del establecimiento de la empresa, remitida a la DIGESA, se concluyd que el
establecimiento cumple con aplicar lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo n.” 007-98-SA y
sus modificatorias, Norma Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas, aprobada por |la Resolucion Ministerial n.” 449-
2006/MINSA, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y
normas sanitarias especificas aplicables, concordante con los articulos 89° y 95° de la Ley
n.” 26842 — Ley General de Salud, sobre |a condicién de la calidad de los alimentos y
aspectos sanitarios de su establecimiento;

Que, cuenta con Infraestructura: La empresa cumple en su establecimiento lo
normado en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por el Decreto Supremo n.® 007-98-SA; y, sus modificatorias; Norma Sanitaria
para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas, aprobada
por la Resolucién Ministerial n.® 449-2006/MINSA; Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), sobre infraestructura;

Que, cuenta con Manual de Buenas Practicas de Manipulacién o Buenas
Practicas de Manufactura (BPM): La empresa cumple en su establecimiento lo normado
en su Buenas Practicas de Manufactura, conforme con lo establecido en el Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto
Supremo n.” 007-98-SA y sus modificatorias; Norma Sanitaria para la Aplicacion del
Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas, aprobada por la Resolucién
Ministerial n.° 449-2006/MINSA; Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969), sobre Principios Generales de Higiene de los Alimentos;

Que, cuenta con el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): La empresa
cumple en su establecimiento lo normado en su Programa de Higiene y Saneamiento,
conforme con lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto Supremo n.” 007-98-SA y sus modificatorias;
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos y
Bebidas, aprobada por la Resolucion Ministerial n.° 449-2006/MINSA; Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), sobre Principios Generales de Higiene de
los Alimentos;

Que, no corresponde dentro del alcance del presente procedimiento, incluir
nombres comerciales, en concordancia con lo dispuesto en el Articulo 4° de la Norma
Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP en |a Fabricacion de Alimentos y Bebidas
aprobada con R. M. n.” 449-2006/MINSA, en tal sentido, los términos: “superior”, “extra”,
“corriente” no son aplicables;

Que, asimismo cuenta con el Plan HACCP: La empresa aplica en su
establecimiento su Plan HACCP de acuerdo a lo establecido en su documento denominado:
Plan HACCP cédigo ANS-HACCP-01 version: segunda Fecha: Enero 2022, elaborados
para la linea de: Fraccionamiento y envasado: arroz pilado, harina de maiz blanco,
azucar rubia y papa seca; conforme con lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto Supremo n.” 007-98-
SA y sus modificatorias; Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
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Fabricacion de Alimentos y Bebidas, aprobada por la Resolucion Ministerial n.” 449-
2006/MINSA;

Que, sin perjuicio de lo anterior, resulta conveniente precisar que la Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP faculta al administrado en la operacion o intervencién en
cualquier proceso de fabricaciéon, elaboracién e industrializacién de los alimentos de
consumo humano, exceptuandose del tramite de aquellas que la habilitan para su
comercializacién, conforme a lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo n.° 007-98-SA; y, sus
modificatorias, en concordancia con la Ley de Inocuidad de los Alimentos y su reglamento,
aprobados por Decreto Legislativo n.” 1062 y Decreto Supremo n.” 034-2008/AG,
respectivamente;

Que, de acuerdo a lo dispuesto en |a Primera Disposicion Complementaria y
Final del Decreto Supremo n.® 004-2014-SA, que modifica e incorpora algunos articulos al
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el
Decreto Supremo n.® 007-98-SA, dispone en su articulo 58-A, entre otros aspectos de la
Certificacion de la Validacion, la vigencia de dos (02) afios del Certificado de Validacion
Técnica Oficial del Plan HACCP, contados a partir de su otorgamiento, en concordancia con
lo dispuesto en el articulo 33°, sobre Vigencia del Certificado de Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP, de la Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas, aprobada por la Resolucion Ministerial n.® 449-
2006/MINSA, que establece: “El Certificado de Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
tiene una vigencia hasta de dos (2) anos contados a partir de la fecha de su otorgamiento

[ 8% |

Que, asimismo, de conformidad a lo dispuesto por el articulo 1° del precitado
Decreto Supremo que modifica el articulo 95° del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto Supremo n.” 007-98-SA, que
prescribe: “Un establecimiento que cuenta con la certificacion de la Validacion Técnica
Oficial de su Plan HACCP para una determinada linea de produccion, otorgada por la
autoridad de salud de nivel nacional, se considerara habilitado sanitariamente solo para
dicha linea (...)", se debe precisar que el establecimiento se considera habilitado
sanitariamente solo para las lineas otorgadas y mediante documento resolutivo emitido por
la autoridad competente;

Que, finalmente, en cuanto a las inspecciones realizadas, consignadas en las
actas respectivas y de la revision del Plan HACCP, remitidos a ésta Direccién, se evidencié
que el establecimiento APLICA las normas sanitarias sobre los aspectos de Infraestructura,
Buenas Practicas de Manufactura, Programa de Higiene y Saneamiento y aplicacion del
Plan HACCP en los procesos productivos de |la linea del alimento antes mencionado, de
acuerdo a lo preceptuado en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto Supremo n.” 007-98-SA y sus modificatorias;
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y
Bebidas, aprobada por |la Resolucion Ministerial n.® 449-2006/MINSA, concordante con los
articulos 89° y 95° de la Ley n.® 26842 - Ley General de Salud, sobre la calidad de los
alimentos y las condiciones sanitarias de su establecimiento;

En ese sentido, del andlisis de los actuados y estando a las conclusiones
abordadas, en el informe n.” 5461-2022/DCEA/DIGESA, por la Direccién de Certificaciones
y Autorizaciones - DCEA; vy,

De conformidad a lo establecido en la Ley de Organizacion y Funciones del
Ministerio de Salud; aprobado por el Decreto Legislativo n.” 1161; el Decreto Supremo n.”
008-2017-SA — Reglamento de Organizacion y Funciones del Ministerio de Salud,
modificado por Decreto Supremo n.” 011-2017-SA; Ley n.° 26842 — Ley General de Salud;
Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo n.° 007-98-SA, y sus modificatorias; y, la Ley n.° 27444 — Ley del
Procedimiento Administrativo General, modificada mediante Decreto Legislativo n.” 1272;

SE RESUELVE:

Articulo _1°.- OTORGAR la VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN
HACCP, a la empresa AGRONEGOCIOS SICAN SAC. ubicada en PREDIO SANTO
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TOMAS, distrito, provincia y departamento de Lambayeque, que comprende la linea de:
Fraccionamiento y envasado: arroz pilado, harina de maiz blanco, azucar rubia y papa
seca, destinada al consumo humano.

Articulo 2°.- El plazo de vigencia de la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP que se otorga mediante la presente resolucion directoral es de dos (2) afios,
contados a partir de la fecha de la emision del mismo, de conformidad con lo establecido en
el articulo 58-A del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por el Decreto Supremo n.” 007-98-SA, y sus modificatorias; incorporado por el
Decreto Supremo n.” 004-2014-SA.

Articulo 3°.- La empresa solicitante se encuentra obligada a mantener los
registros y documentos que sustenten la aplicacién del Plan HACCP en forma precisa y
consolidada, en un expediente a disposicion de la Direccién General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria - DIGESA cuando ésta lo requiera.

Articulo 4°.- La empresa solicitante, bajo responsabilidad, debe comprobar
permanentemente la idoneidad del Plan HACCP validado y efectuar periédicamente las
verificaciones necesarias para corroborar su correcta aplicacion en el proceso productivo de
alimentos.

Articulo 5°.- La Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP que se otorga se
encuentra sujeta a las acciones de control que la Direccion General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria - DIGESA disponga, pudiendo dejarse sin efecto conforme a Ley.

Articulo 6°.- Notificar la presente resolucién directoral, conforme a Ley.

Registrese y comuniquese,

DOCUMENTO FIRMADO DIGITALMENTE
Blgo. Elmer Quichiz Romero
Director Ejecutivo (e)

Direccion de Cerificacones y Autonizaciones




ANEXO F: Reporte de auditoria — hallazgo de no conformidades

77

NSF International

Fax:

Company Information

Phone: 954057550

Email: calidad@gruposmtsac.com

Non-Conformance Summary Report
NSF HACCP Certification Audit

Facility: C0779088 - Nutri Alimentos Chiclayoc SAC Audit# - Visit#: 3787448 =
Address PR.SAN NICOLAS NRO. REF SEC. SAN Audit Type: HACCPCRT - NSF HACCP Certification
: NICOLAS Audit . - :
y Template 1.4
Peru Version:
Contact: Audit Category: REGISTRATION
Title: Auditor: Jose Luis Montero Lachira

Audit Information

Audit Start Time: 16-SEP-2023 08:00:00 AM
Audit End Time: 16-SEP-2023 05:00:00 PM

Non-Conformance Summary

Secu::lClau Question/Notes Result
Section OS13/ | The HACCP plan shall be included in the internal audit schedule. I ——
0S 134 El reporte de auditoria interna con fecha 02-09-2023 no documenta evidencia SIS

objetiva que ayude a determinar sus conclusiones (conforme, no conforme o NA).

- Minor*

Section OS25/

A Post Recall exercise evaluation shall be pleted and di ted

Non-Conformance

0s 258 La empresa no ha realizado el ejericio recall en el altimo afo. - Major*
09/16/2023 11:50:17 Audit# - Visit # - 3787448 Page 10f 2
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Signatures

This report details non-conformances and their level of severity as determined by the auditor onsite, prior to technical
review. By signing this document you confirm that the observations detailed in this report were discussed and
reviewed by the auditor prior to the close of the visit. It is important to note that findings and scoring may change post
audit based on the technical report review. Signing this document does not constitute acceptance by the site of the
observations made, but rather acknowledgement of the findings as determined by the auditor during the visit.

B 2

Aose eavsso Cuewp 18 . 0% . 2023
Facility Signature s ¥ Date

Jose Montero 16-09-2023
Auditor Signature 4 Date

All documented policies, procedures and records required for review by the auditor must be presented prior to the
close of the audit to be considered for compliance. Documents submitted post audit will not be evaluated.

The facility has the right to appeal any audit findings in writing providing supporting evidence to substantiate the basis
for the appeal. To obtain a copy of the appeal process and form please email your NSF Representative. Appeat
submissions must be received within 10 days from the date the final report is received to be accepted for review.

This report (and its content) is confidential and shall not be: (a) disseminated or reproduced in any form or fashion, except in its
entirety and then only to persons authorized by contract to receive this report; or (b) posted or reproduced in any form or fashion, in
whole or part, on any website, brochure, product, packaging, or other document except with the express written permission of NSF
International, Copyright 2019, NSF International.

06/16/2023 11:50:17 Audith - Visit # - 3787448 Page 2 of 2




ANEXO G: Levantamiento de observaciones via sistema web de NSF International
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E“ Changes are comimng!
- The new MNSFConnect willl launch in Mowember, with a new ook, layout and streamlined design to maks navigation easier.

CAR : STET448-2-HACCPCRT (REGISTRATION)

Cus & COTTE08S8 - Nutr Alimentos Chiclayo SAC
Address: FR.SAMN MICOLAS NRO. REF SEC. SAN MICOLAS -LAM-—FER

Aucitbor L= sudit Category REGISTRATION CAR # ITEFAAR-2

""D"‘E'D Lachira Dus BE-Oct-203 standand HACCPORT @
suart Type HACCPCHET audrt ATBFAAR carvermcationDusDats
suait Dabs 1E-Sep-2023

¥ Corrective Action Description:

Category

Traceatility and Recal

Answer

Mon-Cordomraroe - Rajor

La ermpresa no ha realzado o gjerdcio de relino de prodocio en e dimo oo

Reviewsr
Jerse Luies Monlera Lachia

Cruestion
XS 25.8 - A Posl Recall exencise esaluation shall be completed amnd dooamented.

€3} Corrective Action Response:

Root Cause Analysis
Mo se habia programado un sjercicio de retino de preducio por falta de conocimiento, ademas, se dio refevancia a otros requisitos.
Corrective Action Plan

1. Programar capscimcidn de simulacne de ratiro de producto ne conformes ¥ realizar un gjercicio de ratire prodwcto no conforme. (Fecha de
capacitacion 18M9/2023).2. Programar un simulacro de retiro de producto no confonme. Se programa simulacro de netiro de prodwcbo no conforms
con nuestro cliente Santa Elens. se coordind wia e-mail.

Preventive Action FPlan
1. Contar con uns programacion anwsl psra reslizsr simulscro de retiro de producto no confonmes.
Responsible Person Jefe de Cslidad - Jos=2 Completion Date 28-BEep-2023
Requejo

Related Docwumeants:

PROOUCTO M OOMPORME - - -
MIJTR.I!\.I_I'-.'IEHT: RECALL - PRODUCTO NG COMPORME - MUTRAALIMENTOS el 2E-Sep- 2025 4

Capacityodn Srmulbsoro reliro de PRIC 180923 Capacitacan Simulbscro relirs de PNC 18,0023, pof OES-10t-202 3 ™
Sercca Recsll Ajmamosa - Capacitacen 18.09.2033 Ejercicia Rl Ajinamoio - Capacitacon 18.08 2035 pdf OS2 ™
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ANEXO H: Certificacion HACCP emitido por la empresa NSF Certification a una de las

empresas asesoradas

Certificate

of Conformity

Gosence: | IDEAS GASTRONOMICAS SAC

4 4Aj°‘|“236‘;ezi CALLE ANDRES AVELINO CACERES 220
u , Lambayeque Peru

Date of | :
1 ; eozt ;SOU;Z has been assessed by

Expiration Date: NSF Food Safety Certification, LLC

12 Oct 2025
and found to be in conformance to the following standard(s):

NSF HACCP Certification

Codex Recommended Code of Practice General Principles of Food Hygiene and Codex
Guidelines for the Application

Scope:

PRODUCTOS DE PASTELERIA (ALMACENAMIENTO, MEZCLADO,
AMASADO, ARMADO, HORNEADO O COCCION (CUANDO

Signed on behalf of CORRESPONDA), ENFRIADO, ALMACENAMIENTO)
NSF International

il

Sarah Krol
Senior Managing Director,
Global Supply Chain

NSF International
788 N. Dixboro Road, Ann Arbor, MI 48105 USA

The sarvices are in No Wiy @ guaraniee about food safoly andlor sanitation, and are nct a substilute Your Company's cbligatons ro:av:irn
food safety and sanitation. No testing was conductad a5 part of this audit, Your Company Is sokly responsibie far provicing ab food sadaty
notices, wamings, or Bilormation Samed from Services performed by NSF 1o any reguiatory agency o to the general pubiic 1 |
Ry M, including recaling produc! a8 necassary. This agrasmeant is Tor the banesft of tha parties heceto and i not antared inlo for ml.—.um./ HACCP Certification
any othar parsan of enbily, Company is audited for conformance at regular miervals, Compliant
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ANEXO I: Implementacion en infraestructura en planta

Implementacion de contenedores — residuos solidos

ANTES DESPUES
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Implementacion de envasado y personal capacitado con su indumentaria correspondiente
|l

i ]
| |

/ &=\l ™

) TeCNOTOK




ACTA DE SUSTENTACION - 2024

Siendo las 10:00 am del dia lunes 18 marzo del 2024, se reunieron en la sala de
sustentacién de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias los
miembros del jurado evaluador del Trabajo de Suficiencia Profesional Titulada:
“Experiencia Profesional en Auditorias de Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
- Empresa ESJC Consultores E.LR.L.”; designados por Res. N®337-2023-D-FIQIA-
VIRTUAL de fecha 06 de noviembre del 2023 y aprobada con Res. N°346-2023-D-
FIQIAVIRTUAL de fecha 13 de noviembre del 2024, con la finalidad de Evaluar y
Calificar la sustentacién del Trabajo de Suficiencia Profesional antes mencionado,
conformados por los siguientes docentes:

e Dra. Tarcila Amelia Cabrera Salazar — Presidente

e Dr. Cesar Augusto Monteza Arbulu - Secretario

e Dr. Luis Antonio Pozo Suclupe - Vocal.

El Trabajo de Suficiencia Profesional fue asesorado por el Dr. Abraham Guillermo
Ygnacio Santa Cruz, nombrado por Res.N°299-2023-D-FIQIA -VIRTUAL de fecha 24 de
octubre del 2023. El acto de sustentaciéon autorizado Res. N°134-2024-D-FIQIA de
fecha 15 de marzo del 2024.

El Trabajo de Suficiencia Profesional fue presentada y sustentada por la
Bachiller: BANCES ACOSTA MANUELA ROSMERY DEL CARMEN; y tuvo una
duracion de 35 minutos.

Después de la sustentacién, y absueltas las preguntas y observaciones de los
miembros del jurado; se procedié a la calificacion respectiva, otorgandole el calificativo
de 19 (D'EC‘OCHO) en la escala vigesimal, mencién LM BWW

Por lo que quedan APTO (s) para obtener el Titulo Profesional de INGENIERA DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS de acuerdo con la Ley Universitaria 30220 y la
normatividad vigente de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias

¥ la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

s
Presidente cretario

Dra. TARCILA AMELIA CABRERA SALAZAR Dr. CESAR AUGUSTO MONTEZA ARBULU

Or. LUJS ANTONIO POZO SUCLUPE .Dr. ABRAHAM GUILLERMO YGNACIO SANTA CRUZ
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CONSTANCIA DE APROBACION DE ORIGINALIDAD DE
INFORME DE TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL

Yo, ABEAHAM GUILLERMO YGNACIO SANTA CEUZ, Docente Asesor del

trabajo de Suficiencia Profesional, de la Bachiller:
Manuela Rosmery del Carmen Bances Acosta
Titulada:

Experiencia profesional en auditorias de sistema de
gestion de inocuidad alimentaria-empresa ESJC
consultores E..LR.L.

Luego de una revision exhaustiva del documento, constato gque la misma
tiene un indice de similitud de 20% verificable en el reporte de similitud deal
programa TURNITIM.

La swscrita analizé dichoe reporte v concluye que cada una de las
coincidencias detectadas no constituyen plagio. & mi leal saber y entendar
al informe cumple con todas las normas para el uso de citas y referencias
establecidas por la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Lambayeque, 04 de febrero del 2024

/:Jwﬁ-.f
b a4 R
DNI 32908542

Bach. MANUELA ROSMERY DEL CARMEN BANCES ACOSTA
DNl 76215021
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EXPERIENCIA PROFESIONAL EN AUDITORIAS DE SISTEMA DE
GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA-EMPRESA ESJC
CONSULTORES E.LR.L

INFORME DE ORIGINALIDAD

20, 206 54« 104

INDICE DE SIMILITUD  FUENTES DE INTERMET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUEMNTES PRIMARIAS

hdl.handle.net 3
Fuente de Intermet %
purl.org

Fuente de Internmet 2%

Submitted to Universidad Nacional Pedro Ruiz 2%
Gallo
Trabajo del estudiante

n Submitted to Universidad Andina del Cusco 4
Trabajo del estudiante %

repositorio.usil.edu.pe q
Fuente de Internet %

H repositorio.lamolina.edu.pe 1
Fuente de Internet %

i #

Eesm.ucsm.edu.pe %

uente de Internet

E repositorio.unac.edu.pe d
Fuente de Internmet %

Dr. Abrgham G’ Ygnacio Santa Cruz

ASESOR
DNI: 32908942



doku.pub

Fuente de Internet

—
o

repositorio.unprg.edu.pe

Fuente de Internet

cybertesis.unmsm.edu.pe

Fuente de Internet <
spij.minjus.gob.pe <

Fuente de Internet

-
W

repositorio.unprg.edu.pe:8080

Fuente de Internet

—
B

www.repositorio.usac.edu.gt

Fuente de Internet

-
Ln

www.slideshare.net

Fuente de Internet

—
o

gdoc.tips

Fuente de Internet

repositorio.unsaac.edu.pe

Fuente de Internet <
www.digesa.minsa.gob.pe <

Fuente de Internet

-
o

www.clubensayos.com

Fuente de Internet

b
o

Submitted to Universidad Nacional Jose

Faustino Sanchez Carrion

Dr. Abrgham G’ Ygnacio Santa Cruz

ASESOR
DNI: 32908942
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Trabajo del estudiante
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alvaro64.overblog.com /1
Fuente de Internet g { %

www.coursehero.com 1
Fuente de Internet < %

idoc.pub /1
Fuente dE]ntnrnet { %
Submitted to Universidad Nacional Abierta y a < %

Distancia, UNAD,UNAD

Trabajo del estudiante

rod-pc-cdn.azureedge.net 4
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Submitted to Universidad Peruana Union < 4

Trabajo del estudiante %

vsip.info 4
Fur:nEe de Internet ‘: %

ilo.ch /1
Fuente de Internet < %
Submitted to Centro Europeo de Postgrado - < %

CEUPE

Trabajo del estudiante
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Excluir bibliegrafia Activo

Dr. Abrgham G’ Ygnacio Santa Cruz

ASESOR
DNI: 32908942
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