, A
MINISTERIC DE SALUD No Q66 - 20I5hiNsA

Visto, ol Expedients N° 13-091003-063, que contiene los  Informes N°s 001142-
2014/DHAZ/DIGESA y 005793-2014/DHAZ/DIGESA, de la Direccién General de Salud Ambiental
del Ministerio de Salud;

CONSIDERANDO:

Que, los numerales | y Il del Titulo Preliminar de la Ley N® 26842, Ley General de Salud
disponan que la salud es condicidn indispensable del desarrolio humane y medic fundamental para
alcanzar el bienestar individual y colactivo, y que 1a proteccidn de la salud es de interés publico.
Por tanto, es responsabilidad del Estado regularla, vigiiaria y promoveria;

Que, el numeral 4) del articulo 3 del Decreto Legisiative N* 1161, Ley de Organizacidn y
Funciones del Ministerio de Salud establece que el Ministerio de Salud es competente en salud
ambiantal e inocuidad alimentaria;

Que, asimismo, el literal a) del articulo 5 de la precitada Ley dispone que ¢s funcidn rectora
del Minlsterio de Salud formular, planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supervisar y evaluar la politica
nacional y sectorial de Promocién de la Saiud, Prevencién de Enfermedades, Recuperacién y
Rehabilitacion en Salud, bajo su competencia, aplicable a todos los niveles de gobierna; asf como
*Dictar normas y lineamientos técnicos para ja adecuada efecucion y supervision de les polfticas
nacionales y secloriales, {...), conforme se desprende dei literal b) del artfculo § de la precitada
Ley,

Que, mediante Decreto Supremo N° 00(4-2014-8A, se modificd, antre ofros, e articulo 58
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos ¥ Bebidas, aprobado por Decreto
Supremo N° 007-98-SA, que establece que: "Fara ef confrol de Ia calldad sanitaria e inocuidad de
log alimenins y bebidas en fodo establecimienlo de fabricacion, elaboracitn, fracclonamiento y
afmacenarmienic de alimentos y bebidas destinados al constimo humano, se deben aplicar Jog
Princpios Gensrales de Higiene del Codex Alimentarius, y cuand( corresponda, adicionalimente e/
Sistena de Andlisis de Peligros y Puntos Crilicos de Control (HACCP), ios cuales son los patrones
de referencia para la vigilancia sanitarfa. {...)",

Que, conforme a lo previsto en el articufo 14 del Decreto Legisiative N° 1082, Ley de
inocuidad de los Alimentos, ¢l Ministerio ds Salud, a través de la Direccién Genersl de Salud
Ambiental, es la Auloridad de Salud de nivel nacional y tiene compatencia exclusiva en el aspecto
técnico, normalivo, v de supervigilancia en matena de inocuidad de los alimentos destinados al




consumo humano, elaborados industrialmente, de produccién nacional o extranjera, con excepcion
de los alimentos pesgueros y acufcolas;

Que, la Direccion General de Salud Ambiental es el organo técnico normativo en los
aspectos relacionados al saneamiento basico, salud ocupacional, higiene afimentaria, zoonosis y
proteccion del ambiente, conforme a lo previsto en ! articulo 48 del Raglamento de Organizacién y
Funciones de! Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 023-2005-3A y sus
modificatorias;

Que, la Direccién General de Salud Ambiental ha propuesio la Notma Sanitara para el
Aimacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consume Humano, cuya finalidad es
contribuir a proteger la salud de la poblacién, estableciendo las condiciones sanitarias que debe
cumplir el almacenamiento de los alimenios terminados destinados al consumo humano;

Estando a lo propuesto por la Direccidn General de Safud Ambiental;

Con ¢l visado de !a Directora (General de la Direccion General de Salud Ambiental, de Ia
Diractora General de ka Oficina (Seneral de Asesoria Juridica y del Viceministro de Salud Publica;

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto Legislativo N° 11614, Ley de Organizacion y
Funciones del Ministario de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Aprobar la NTSHN2 AL ¢ -MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria para el
Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humane®, ia misma que forma
parte Integrante de la presente Resolucion Ministerial.

Articulo 2.- Encargar a la Direccion General de Salud Ambiental, la difusion vy supervision
del cumplimiento de lo dispuesto en la presente Resolucidn Ministerial.

Articulo 3.- Disponer gue las Direcciones de Salud, Direcciones Regionales de Salud, las
Gerencias Regionaies de Salud o las que hagan sus veces en eof ambiio regional, sean
responsables de difundir, implementar y supervisar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
Resolucion Ministerial, dentre de sus respectivas jurisdicciones.

Articulo 4.- Encargar a la Oficina General de Comunicaciones la publficacion de la

presente Resolucion Ministerial en sl Portal Institucionai del Ministerio de Salud, en la direccién
electrGnica: hitp://Awww. minsa.gob.peftransparencia/dge_nommas.asp.

Registrese, comunifuese y publiquese.

ANIBAL VELASQUEZ VALDIVIA
Ministro de Salud
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1. FINALIDAD

Contribulr a proteger la salud de 1a poblacion estableciendn 1as condiciones sanitarfas que debs
cumplir el almacanamiento de [os alimenios terminados destinados al consumo humano.

2. OBJETIVO

Establecer los principios generales de higisne que deben cumplir los almacenss y las
operaciones de aimacenamiento da alimentos elaborados industrialmente, en su condiciéna ds
productos terminados destinados al consumo humano,

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norme sanitaria es de aplicacién a nivel nacional y comprende a fas personas
naturales y juridicas, piblicas y privadas, que operan almacenes internos y externos, da
astablecimiontos de; fabricacidn, fraccionamiento y distribucién de alimentos elaborados
industriaimente en su condicion de productos terminados dastinados al consumo humano.

En lo que comresponde, aplica para el almacenamiento de envases de producte terminado
dastinadoe al consumo humano.

4. BASE LEGAL

+ Ley N° 26842, Ley General de Salud. Decreto Legislativo N° 1082, Decreto Legislativo
que aprueha la Ley de Inocuidad de los Alimantos,

+ Daecreto Supremo N° 007-88-8A, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimantos y Bebidas y sus madificatorias,

+ Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad
de los Alimentos.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1. DEFINICIONES OPERATIVAS

Para fines de aplicacidn de la presente norma sanitaria se consideran las siguientss
definiciones:

Alimento elaborado industrialmente {alimento fabricado): Se refiare a todos aquellos
alimentos transformados a partir de materias primas de origen vegetal, animal, mineral o
combinacion de ellas, dlilizando procedimientos fisicos, quimicos o bioldgicos o
combinacion de éstos, para obtener alimentos destih ados al consumo humano.

Alimento terminado: Se refiere al alimento eleborads industriaiments envasado en af
mismo proceso de fabricacion o fracclonamiento y destinadoe al consume final,

Alimentos perecibles: Son aquellos que para su conservacibn requieren ser
almacenados en condiciones de refrigeracion o de congelacion,

Alimentos no perecibies: Son aquellos qus para su conservacidn no requieren ser
almacenados en condiciones de refrigeracion o de congelacion, atnque sf pueden requerir
condiciones controladas de humedad, temperatura u otras, segon las indicaciones del
fabricante.
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Autoridad Sanitaria: Es el Ministerio de Salud a través de la Direccion General de Salud
Ambiental (DIGESA) en el nivel nacional, y a través de las Direcciones de Salud o el que
haga sus veces en el ambito de Lima Metropolitana; en el nivel regional, la Direccion
Regional de Salud (MRESA), Gerencia Regional de Salud (BERESA) o &l que haga sus
veces en &l Gobierno Regional o la que haga sus veces; y en el nivel local, el Gobiemno
Local a fravés de las municipalidades.

Cadena alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde ia produccion primaria hasta
sl consumo final,

Contaminaclén cruzada: Es la transfersncia de contaminantes, en forma directa o
indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con 1a fuente contaminante y es indirecta cuando la transferencia se
da a través del contacto del alimento con vehiculos o vectores contaminados, como
superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, entre otros), exposicién al ambiente,
insectos y otros vectores, enire otros.

Contaminante: Cualquier agente biol6égico o quimico, materia extrafia u ofras sustancias
afiadidas no infencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer 1a inocuidad o ta
aplitud de éstos.

Envase: Cualquier recipiente destinado a contener alimentos elaborados industriaimente
en su condicién de producto terminado destinado al consumo final, que los cubre fotal o
parciaimente, incluidos embalajes, envoituras y tapas, para evitar o disminuir los fiesgos
de contarminacion cruzada. Un envase puede contener varias unidades de producto. No
estan considerados los envases utilizados para el despacho de alimentos directamente al
consumidor en la venta o expendio.

Estiba: Distribucion conveniente de los productos dentro de un almacén, camara frigorfica
o vehiculo de transpotte.

Fila: Es una serie de rumas de alimentos ordenada en linea recta.

Fraccionamiento: Es una fase de la cadena alimentaria que consiste en el envasado en
presentaciones de menor volumen o peso, a partir de volimenes mayores de alimentos en
su condicién de producto terminado, a gransto envasados Ej. Fraccionamiento de azacar
en presentaciones de 8 gramos para uso individual a partir de sacos de 50 Kiles o a granel.

No incluye el dividido en porciones con fines de expendio o venia directa al consumidor.
Ej. Dividir una torta o un embutido en porciones para su expendio en punto de venia.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los. alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consurnan de acuerdo con el uso a que se destinan.

Inspector sanitario de alimentos: Es ¢! funcionario autorizade por la autoridad
competente, debidamente capacitade y facultado para realizar la vigilancia sanitaria de
conformidad con la legislacion vigente.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que tenga contacto directo ¢ indirecto con
los alimentos Y que se espera por tanto, no represente riesgo de contaminar los productos
alimenticios.

Medida sanitaria de seguridad: Es foda accion preventiva y de conirol, de ejecucion
inmediata, que realizan las Autoridades competentes, anie un peligro © riesgo para ta
salud ptblica.

Principios Generales de Higiens (PGH): Conjunto de medidas esenciales de higiens,
aplicables a io largo de la cadena alimentatia, a fin de lograr que los alimentos sean
inocuos para el consumo humano. Considera la aplicacién del Programa de Buenas
Practicas de Manufactura o Manipulacién (BPM), que destinadas al aimacenamiento se
consideran Buenas Practicas de Almacenamientc (BPAL) y det Programa de Higiene y
Saneamiente (PHS).
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Programa de Buenas Practicas de Almacenamiente (BPAL): Conjunto de
procedimientos aplicadas en el almacenamiento de los alimentos, destinadas a asegurar la
calidad sanitaria e inocuidad de los mlsmos. El Programa de BPAIL se formula en forma
escrita manteniendo los registros para su aplicacion, seguimlento y evaluacion.

PEPS: Siglas que corresponden al principio que enuncia “Los primeros alimentos que
entren al almacén fienen que ser los primeros en sallr”. Principio que se sigue en la
rotacion de los alimenios almacenados.

PVPS: Siglas que cotresponden al principio que enuncla “Los primeros alimenfos que se
vencerdn lienen que ser los primeros en salir”. Principio que se sigue en la rotacién de los
alimentos almacenados,

Plagas: Animales tales como Insectos, roedores, pajaros y cualquier otro capaz de
conftaminar directa o indirectamente los alimentos.

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de procedimientos de limpieza y
desinfeccion, aplicados a instalaciones, ambientes, equipos, utensilios y superficles, con el
proposito de eliminar materias objetables, as! como reducir considerablemente la carga
microbiana y ofros peligros, que impliquen riesgo de contaminacién para los alimentos.
lncluye contar con laz medidas para un corresto saneamiento de servicios basicos (agua,
desagle, residuos sdlidos), asi como para fa prevencion y control de plagas. Incluye los
ambientes donde se almacenan envases destinados a contener alimentos. Los PHS se
formulan en forma escrita manteniendo los registros para su aplicacion, seguimiento y
evaluacion.

Rastreabilidad/rastrec de los productos en la cadena alimentaria: Es Ia capacidad

para seguir el desplazamiento de un alimento a través de uha o varas etapas
especificadas de su produccion, transformacion y distribucion.

Ruma: Es la estiba ordenada de alimentos en forma vertical 0 en columna (apilamienta)

Vigilancia sanitaria def aimacenamiento de alimentos: Observaciones y mediciones de
parametros de confrol sanitarlo, sistematicos y continuos que realiza la autoridad
competente a fin de prevenir y/o efiminar peligros y riesgos en el aimacenamiento de los
alimentos.

. CONDICIONES SANITARIAS GENERALES QUE DEBEN CUMPLIR LOS ALMACENES

Las siguientes condiciones sanitarias generales aplican para los almacenes de alimentos

perecibles ¥y no perecibles:

5.2.1. Exclusividad: Los ambientes destinados al almacenamiento de alimentos deben
ser exclusivos para tal fin.

§.2.2. Ubicacidn: La ubicacién de los almacenes debe ser tal que no implique riesgo de
contaminacion cruzada a los alimenios que contiens. Los almacenes deben
ublcarse respetando el principio de la "circulacion en un solo sentido” en ef procaso
de la produccién de alimentos.

§.2.3. Estructura: Debe garantizar 1a proteccién de los alimentos de toda posible
contaminacion exiema, ser construidos en lugares, o contar con mecanismos, que
prevengan riesgos de contaminacion (zona faciimente inundable, sin sistema de
evacuacion de aguas de liuvia, tener riesgo de humedad, materiales de facil acceso

& los rogdores, entre ofros).

5.2.4. Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas; Deben ser de material de facil
limpieza y desinfeccidn, que evilen el traspasoc de la bumedad al Interior,
mantenerse en buen estado de conservacion y limpios. La unidn entre piso y
paredes debe facilitar la limpieza y evitar la acumuiacién de suciedad.
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5.2.5. Proteccién contra plagas: Los aimacenes deben contar con mecanismos de
proteccién necesatios para impedir el ingreso de Insectos, roedores, péjarcs, enfre
otros.

5.2.6. lluminacién: Los almacenes deben contar con suficiente fluminacién natural o
artificial, distribuida de tel forma gque permita la inspeccidn de los productos
almacenados. Las luminarias deben estar protegidas con mecanismos que impidan
que en caso de rotura, puedan constituirse en peligros fisicos para los alimentos
gimacenados.

£2.7. Ventilaciébn: Cuando los alimentos lo requieran, los almacenes deben contar con
mecanismos de ventilacion forzada que permitan mantener las condiciones de
calidad sanitaria e inocuidad de los productos almacenados. Dichos sistemas de
ventilacion, deben proporcionar aire limpio, inhibir la condensacién y mantener
condiciones #ibres de humo, vapor ¢ malos clores y estar disefados de manera tal
que se impida el ingreso de plagas y ofros animales

5.3. DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (PGH}

8.

Los almacenes de alimentos deben aplicar los Principios Generales de Higiene (PGH) que
comprende el Programa de Buenas Précticas de Almacenamiento (BPAL) v ef Programa
de Higiene y Saneamiento (PHS), debiendo llevar los registros de la informacion que
dernuestre dicha aplicacién, la cual debe estar disponible a solicitud de la Autoridad
Sanitaria que realiza la vigilancia.

En los establecimientos de fabricacion que aplican el sistema HACCP y que cuenten con
almacén de productos terminados, lag BPAL deben considerarse inmersas en el programa
de pre requisitos con los correspondientes registros de verificacion de dicho sistema, no
requiriendo un programa especlfico para ¢| almacén. De igual modo las MYPES que
elaboran alimentos que no son de allo riesgo que cuenten con almacenes de productos
terminados, enla certificacién de PGH obligatoria estarian incluidos sus aimacenes.

DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO (BPAL)

6.1.1. Generalidades

Con el propdsite de minimizar los riesgos de contaminacién cruzada, los almacenes deben
contar por ascrito con un Programa de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPAL) en el
cual se describan por lo menos, los procedimientos vinculados a cada fase de la cadena
alimentaria que corresponda desde el ingreso de los productos al aimacén hasta su salida
y distribucion. Dicho programa incluird, cuando comesponda, el almacenamiento de
envases destinados a contener alimentos terminados. El programa de BPAL estara
disponible a requerimiento de la Autoridad Sanitaria gue realiza la vigilancia.

Las siguientes buenas practicas aplican para ¢l almacenamiento de alimentos perecibles y
no perecibles y serdn verificadas por la Autoridad Sanitaria:

a) Ingreso af aimacén: El ingreso del producto terminado al almacén debe ser en el
menor fiempo posible y en condiciones que permitan pfevenir riesgeos de
contaminacion cruzada o interrupcion de la cadena de frio,

b) Verificacién de empacues: Los productos terminados deben verificarse en sus
empagues antes del almacenamienio, para evitar gue su ingreso al almacén
constituya riesgo de contaminacién cruzada para otros productos almacenados. En
caso que los alimentos terminados presenten envases rotos, oxidados, dafiados, con
signos de plagas, entre otros, serén separados de inmediate ¥ se aplicara la medida
correctiva de acuerdo a lo establecido en el Programa de Higiene y Saneamientc del
almacén, levando los registros correspondientes.
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¢) Estiba: La disposicidn de los alimentos debe organizarse agrupando aquellos de
un mismoe {ipo, de manera que ias efiquetas que los identifican sean visibles
facilmente. Aquellos alimentos que requieren ser extraldos de sus envases para su
almacenamiento y conservacion, deben estar debidamente eliquetados a fin de
identificar el producio y fecha de ingreso al almacén.

E! ordenamiento y apilamiento debe hacerse de acuerdo a las especificaciones dsl
producto o empadue a almacenar, a fin de evitar derrame o salida de los alimentos,
No esta permitide estibar directamente sobre el piso, debiendo mantenerse espacios
libres para permitir la circulacién de aire y Ia inspeccidn para la deteccion de insectos
y roedores.

d) Rotacion de productos: Debe mantenerse una correcta identificacion de los
alimentos que ingresan a! almacén con las fechas de Ingreso visibles a fin de aplicar
una correcta rotacion del inventario “primero en vencer, primero en salir” (PVPS) o
“primaro en entrar, primero en salr” (PEPS),

No deben mantenerse en ¢l almacén productos alimanticios con fechas de ¢aducidad
vencidas. Para el caso de productos que se encuentren en tramite de eliminacién
notarial por fecha de caducidad vencida, éstos podran mantenerse al interior del
almacén, debidamente identificados y en un lugar destinado para productos
bloqueados hasta su destruccion. Asimismo, para los productos bajo la aplicacién de
alguna medida sanitaria de seguridad por parte de la autoridad competente.

e} Prevencion de la contaminacién cruzada: No deben almacenarse materias
primas en el almacén de productos terminados, a excepcién cuando el almacén
permita identificar amblentes separados, a fin de evitar riesgo de contaminacion
cruzada. Los alimentos se almacenaran por tipo, segin riesgo, a fin de evitar la
contaminacién entre ellos.

No deben mantenerse en el interior de los almacenes de alimentos, productos
quimicos que favorezcan |a contaminacion cruzada, tales como los destinados a
limpieza, desinfeccion, control de plagas, combustibles, entre ofros, as! como
tampoco implementos de limpieza, objetos en desuso (botellas, bolsas, cajas, entre
otros), enire otros. Los Implementos de limpleza deben ser de uso exclusivo para el
almacén de productos terminados, estar en buen estado de conservacion, limpios y
ser ubicados en un &rea contigua al almaeén a fin de facfiltar su uso.

f} Vehiculos de transporie:

Los vehiculos de transporte que no estén vinculados con la estiba de los productos en
¢l interior del altmacén, no deben ingresar al mismo, a fin de prevenir la contaminacion
P SALAS cruzada hacla log gimentos.

Los vehiculos utifizados para la disposicion de los productos al interior del almacén,
tales como montacargas, deben estar en buen estado de consetvacion e higiene a fin
de minimizar los riesgos de contaminacién cruzada.

6.1.2. Almacenamiento de alimentos no perecibles.

a) Temperatura y humedad: Los alimentos que requieran condiciones de
almacenamiento conirolado en cuanto a temperatura, humedad u otros, deben
sujetarse @ las indicaciones especificas del fabricante o en su defecto a lo sefialado
en la norma del Codex Alimentarius del produsto especlfico.

Se debe evitar el goteo debido a la condensacidn de la humedad, per o cual los
aimacenes deberén estar venfilados.

Los instrumentos de control deben estar calibrados y mantenarse en buen estado de
funclonamiento. Se llevarén los registros de la calibracion asi como de los controles
de la temperatura y humedad.
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La estiba de los producios, cualgquiera sea el método (parihuselas, tarimas, pallets,
racks, estantes, enfre otros) debe mantener espacios libres suficientas para permitir la
circulacibn de aire, la limpieza ¥ la inspeccion.

b} Estiba de productos no perecibles:
1.z estiba debe mantener al menos los siguientes espacios libres:

« Espacio libre al piso (tarimas, parihuslas, estantes) 0.20 m o© esténdar
intarnacional.

» Espacio libre al techo: no menor de 0.60 m.

» Espacio libre entre filas de rumas: no menor de 0.50 m.

« Espacio libre entre rumas: no menor de 0.20 m.

« Espacio libre entre filas de ruma y pared no menor de 0 50 m.

» En los métodos de anclaje a la pared, el espacio libre entre filas y pared no debera
set menor de 0.30 m.

6.1.3. Almacenamiento de alimentos perecibies.

a) Condiciones sanitarias de las camaras frigorificas (refrigeracion /
congelacion).

La cantidad de camaras frigorificas y la capacidad de las mismas, deben estar
acordes al volumen de afimentos a almacenar, propiciando que la disposicion de los
productos permita la circulacion del alre para una reftigeracidn o congelacién
uniforme,

Ei sistema de refrigeracién y congelacion garantizara fa temperatura de conservacion
y la no contaminacion de los alimentos allf almacenados. Las camaras deben tener
dispositivos para controlar y registrar la temperatura, los que deben estar calibrados y
en buen estado de funcicnamiento,

tas camaras de refrigeracion en general, deben mantener los alimentos a
temperaturas no mayores de 5°C y las camaras de congelacién mantenerios a una
temperatura de - 18°C o a un nivel mas frio. Los alimentos que cuenten con Normas
Codex especificas pueden considerar las temperaturas en ellas astablecidas.

Las camaras figorificas deben mantenerse limpias. y en buen astado de
conservacién, debiendo contar con un sistema que facilite la evacuacion de las aguas
residuales de limpieza hacia el sistema de desaglle, con mecanismos que eviten el
reflujo de las mismas & ingreso de plagas hacia su intarior a fin de reducir al minimo
¢l riesgo de contaminacién cruzada. Ei cierre de las camaras debe ser hermético y de
ser el caso, contar con otros mecanismos destinados a evitar en lo posible ia
infiltracién de aire externo. Asimismo, las camaras frigorificas deben contar con un
sistema que permita su apertura desde el interior como medida de seguridad para el
personak

Se debe contar con Un programa escrito de mantsnimiento preventivo e higiene ds los
aquipos an el marco del PHS.

b) Estlba de productos perecibles

« Los alimentos perecibles se almacenaran prolegidos en sus corraspondientes
envases y embalajes, a fin de evitar ja exposicion det producto en la camara.

« La estiba debe mantenser al menos i0s siguiantes espacios libres:

« Espacio libre al piso: no menor de 0.15m.,
» Espacio libre a la pared: no menor de 3.15m.
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+ Espacio libre al techo: no menor de 0.50 m,

6.2. PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Con el propésito de minimizar los riesgos de contaminacitén cruzada, los almacenes deben
contar por escrito con un Programa de Higlene y Saneamiento (PHS), en el cual se
describan por lo menos, los procedimientos para la limpleza y desinfecsion de las
instalaciones, equipos, medios de almacenamiento, utensilios, entre ofros; condiciones de
almacenamiento de productos téxicos; programas para la prevencién y control de insectos,
roedores, entre ofros. Dicho pregrama inclulra el almacenamiento de envases desfinados
a contener alimentos terminadoes. E! PHS estara disponible a requerimiento de la Autoridad
Sanitaria que reafiza la vigilancia.

! as siguientes disposiciones aplican para el almacenamiento de alimentos perecibles y no
perecibles y seran verificados por la Auteridad Sanitaria:

6.2.7. Medlos de almacenamiento

Los medios de almacenamiento utifizados en et interior de! almacén que entren en
contacte con los alimentos, tales como estantes, tarimas, equipos de rodamiento,
enfre otros, ulilizados para la disposicion, apilamiento ¢ transporfacion de los
alimentos, deben mantenerse en buen estado de conservacion, ser de facil limpieza y
desinfeccion y no podran ser utilizados en olras operaciones que impliquen riesgo de
contaminacién cruzada. Ei disefio de los mismos, cuando aplique, debe facilitar que
en el apilamiento, el peso descanse sobfe ellos y no scbre sl producto.

Cuando no se utilizan deben guardarse en buen estado de conservacion e higiene en
un area especifica para tal fin, la que puede estar ubicada en el almacén sin generar
riesgo de contaminacidn cruzada.

8.2.2. Agua

El agua que se utilice en las operaciones de limpieza e higiene debe cumplrr con las
especificaciones de fa regulacion del Ministerio de Salud sobrs la materia,

La higiene pericdica del sistema de almacenamiento del agua debe eslar
contemplada en el PHS dei almacén.

6.2.3. Residuos sélldos

Los residuos solidos deben estar ubicados en una zona especifica para taf fin y
disponerse en recepticulos o contenedores, de tal forma gue no implique riesgo de
contaminacian cruzada para los alimentos almacenados, deblendo retirarse todas las
Veces gue sea necesario.

Los recipientes, deben estar en buen estado de conservacion e higiene, ser de
material de fAcil limpleza y desinfeccion, asimismo mantenerse adecuadamente
tapados,

6.2.4. Sistema de desagiie

Los sistermas de desagle no deben constituir up riesgo de contaminacion cruzada
para los alimentos almacenados, ni para el agua de uso en las instalaciones.

6.2.5. Animales domésticos:

No debe haber presencia de animales domésticos en el estabiecimiento donde se
manipulan alimentos por representar un riesgo de contaminacion cruzada, 1o cual
debe ser verificado como parte del PHS.

6.2.8. Almacenamiento de sustanclas peligrosas

Los plaguicidas u otras susiancias toxicas que puedan representar un riesgo para la
salud, deben estar debidamente etiquetados con rdtulo en el gue se informe sobre su
toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en lugares especificos, ser




NTSN® -MINSAIDIGESA-V.81
NORMA SANITARIA PARA EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TERMINADOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO

mantenidos en forma segura y solo podran ser empleados por personal autorizado v
debidamente capacitado para tal fin.

6.2.7. Prevenciéon y controf de plagas

Ei PHS del almacén debe incluir un programa de medidas para la prevencion y controd
de inseclos, roedores y oiras plagas que sean consideradas como {ales, a fin de
minimizar los riesgos para la inocuidad de los alimentos.

a) Medidas preventivas

Son las medidas destinadas a evitar el ingreso de insectos, roedores u oiras plagas al
almacén, las que deben estar descritas, documentadas y debidamente supervisadas.
Asimismo, son medidas preventivas la elfiminacién de cualquier foco que atraiga
plagas hacia el almacén.

b} Medidas de control

Las medidas destinadas al control y erradicacién de plagas utilizando productos o
métodos fisicos, quimicos y biologicos deben aplicarse de forma inmediata cuando
existen evidencias de su presencia, La aplicacién de productos quimicos se realizard
s6lo cuando no sea posible efiminar fa infestacién de plagas por otros métodos Yo
cuando la magnitud de la misma asi lo requiera. El uso de estos productos debe
cefiirse a las indicaciones del fabricante, respetandose el tlempo recomendado como
periodo residual, con el fin de prevenir riesgos para la inocuidad de los alimentos.

Los productos quimicos destinados al control de plagas deben guardarse bajo
estrictas medidas de sequridad, evitando el acceso a ellos por parte de personas no
autorizadas, asi como no impkcar riesgo de contaminacién cruzada hacia los
alimentos. Estos productos al igual que las empresas prestadoras de servicios para el
cohtrol de plagas deben estar autorizados por la Autoridad Sanitaria correspondiente

Las medidas de control deben constar por escrito y estar documentadas incluyendo
informacién que se considere de imporancia, tal como la informacion sobre ef
producto que se utiliza, la frecuencia de aplicacién, dosis aplicada, periodo residual,
responsables de la aplicacion, entre olras.

¢} Sefiales de infestacion de roedores

Si bien éstas no son las unicas sefales, contribuyen a identificar el grado de
infestacién de roedores en los aimacenes de alimentos con fines de tomar las
medidas de control por parte de los establecimientos asf como las medidas sanitarias
de seguridad durante las inspecciones de vigilancia que realiza la Autoridad Sanitaria:

Sefales ___ Afta _ Baja Sin infestacion
Excrementos Presencia en estado fresco | Presencia en estada seco | Ausencia
que se desmorona @ la
ptesian.
Mordidas en pisos, zécalos, tarimas, | Presencia Ausencia Ausencia
puertas, enire otras.
Huellas Presencia Ausencia Ausentia
Manchas o presencla de orina Presencia Ausencia Ausencia
Sendas enle k2 madriguera y lugar | Presendcia Ausencia Ausendia
donde se manipulan slimentos.
Roce en zicalos (marcas de grasa) Presencia de mancha | Manchas secas o | Ausencia
graspsa descascaradas
Roedores vivos (lambién pueden | Presenda diuma Ausencia diuma {puede | Ausencia
considerarse  la  presencia  de haber en ia nochs)
roedores mueries)
Madripueras En uso, presencia de restos | Presencia sin signos de | Ausencia
de alimentos frescos estar en uso.
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6.3. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El personal que realiza las operaciones vinculadas al almacenamiento de alithentos
terminados debe cumplir las sigulentes disposiciones sanitarias:

6.3.1, Salud

No presentar signos vinculados con enfermedades transmitidas por los alimentos,
tales como procesos diarreicos, ictericia, vomitos, procesos respiratorios, dolor de
garganta con fiebre, o tener heridas infectadas o abiertas, infecciones cuténsas, en
oidos, ojos o nariz. Los manipuladores deben comunicar oporunamente a su
empleador cuando padezcan de cualgulera de estas sefiales, no debiendo tener
contacto con Jos alimentos y ser sometidos a examen médico.

Los documentos que cautelen el estado de salud de los manipuladores por parte dei
empleador (certificados, camés, constancia), segin comresponda, deben estar
disponibles para sl control que realice la autoridad de salud competente.

8.3.2, Higiene

Tener una rigurosa higiene personal, mantensr el cabello limpio v corfo o
debidamente sujetado, tener las manos con ufias cortas, sin adomos personales y
limplas. No furmnar ni comer durante las operaciones con alimentos.

6.3.3. Vestimenta

Los manipuladores que operan en el almacén de alimentos elaborados
industrialmente en su condicidn de producto terminado destinado al consumo
humano, debsn mantener un grado elevado de aseo personal y aquellos que tengan
contacto directo con los alimentos o envases destinados al producto terminado, lisvar
ropa protectora gque cubra el cuerpo y el cabello, usar calzado cerrado v de uso
exclusivo para el trabajo, asf como otra indumentaria que se conslders necesaria para
la actividad. La vestimenta debe mantenerse limpia y en buen estado de
conservacion, El personal que tenga contacto con las temperaturas bajas de las
cémaras frigorificas deberd portar vestimenta de proteccién térmica apropiada,

6.34. Capacitacion sanitaria

La capacitacién sanitaria de lps manipuiadores de alimentos ¢s dbligatoria v
responsabifidad del empleador, podré ser brindada por personal competente de las
municipalidades, entidades privadas o personas naturales especializadas, conforme a
lo indicado en la regulacién vigente, Dicha capacitacidn debe efectuarse por lo menos
una vez al afic o con uha mayor frecuencia si la empresa lo considera necesario. Los
registros de las mismas deben estar disponibles para la Autoridad Sanitaria.

6.4. ALMACENAMIENTO DE ENVASES DESTINADOS A CONTENER ALIMENTOS

En el ambiente donde se almacenan los envases destinados a coniengr alimentos
terminados, destinados al consumo final, no debe guardarse ningfin insumo, producto u
objeto que implique riesgo de contaminacion cruzada. Los pisos, paredes, techos y
puertas deben ser de materlal de facll limpieza v desinfeccion. Dicho ambiente debe astar
en buen estado de mantenimiento e higlens debiendo Inclulrse en el Programa de Higiene

y Saneamiento (PHS).

Se debe garantizar la proteccién de los envases, incluidas las tapas, de toda posibie
contaminacion externa.

6.5. REGISTROS DE CONTROL O VERIFICACION

Los almacenes de productos terminados destinados al consumo final, segun corresponda,
flevarén registros por lo menos de:
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a) Las condiciones de almacenamiento de los alimentos que requieren indicaciones
controladas como temperatura, humedad, otras.

b} La aplicacion de los programas de prevencion y control de reedores.

¢) La aplicacién de los programas de limpieza y desinfeccidn de aimacenes y camaras.
d) E} mantenimiento de equipos de refrigeracion y congelacion.

e) Los controles médicos del personat:

f) Las capacitaciones del personal.

g) La informacion gue facilite la rastreabilidad de ios productos.

Para efectos de la rastreabilidad, todo establecimiento de almacenamiento debe contar
con Informacién debidamente registrada, que permita la identificacion de los alimentos que
se reciben, almacenan y distribuyen en el mercado, el iugar de crigen © procedencia y,
toda vez que sea posible, |a localizacién precisa en el mercads, que facilite su retirc ante
situaciones de alerta sanitaria, eventos epidemiolégicos, prevencion de peligros u otros.
Dicha informacion estara disponible a requerimiento de la autoridad competents.

Para el caso de almacenes de productos terminados destinades ai consumo final gue se
encuentran dentro de los establecimientos de fabricacion, se dardn por validos los
registros de verificacién o control que aplica la fabrica referidos a dichos almacenes.

5.6. VIGILANCIA SANITARIA

7.

Los almacenes del ambito de Ja presente norma estan sujetos ala vigilancia sanitaria por
parte de la Autoridad Sanitaria de nivel naclonal, regional o local segin las compelencias
establecidas en la Ley de Inocuidad de los Alimentos y su Reglamento.

La vigilancia sanitaria puede responder, entre otros, a una fiscalizacion del cumplimiento
de la presente norma sanitaria, a un proceso de rastreabilidad por motivos sanitarios, en
atencién a quejas o denuncias, a Intervenciones con el Ministeric Pblico, a eventos
epidemiologicos, asl como ante eventos por situaciones de riesgo para la salud de la
poblacitn

En todos los casos, fa vigllancia sanitarla debe ser realizada por inspectores sanitarios
oficiales debidamente identficados. E| responsable del establecimiento o almacén
permitira el ingreso del inspector sanitario y brindara ks facilidades para el acceso a la
informacion disponible relacionada a la vigilancia sanitaria, asi como para la toma de
muestras de ser el caso, Y para toda accion que permitan el cumplimiento de su labor. Los
inspectores sanitarios para realizar la inspeccién a las instalaciones, deben cumplir con las
mismas condiciones de higiene y de vestimenta que las exigidas a los manipuladores de
afimentos con el fin de no constituirse en riesgo de contaminacion para los alimentos que
inspecclona,

Una vez concluida la inspeccion, el Acta de Inspecclon debe ser firnada por la Autoridad
Sanfiatia y por quien esté de responsable del establecimiento durante la misma,
debidamente identificados. E} inspector haré entrega de una copia del Acta al responsable
del establecimiento ¥ en casa que éste se niegue a firmar dicha acia, se dejaré constancia
del hecho en la misma, lo cual no ta invalida.

RESPONSABILIDADES

7.1. NIVEL NACIONAL

El Minlsterio de Salud 3 través de la Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA) es
responsable de difundir la presente disposicién, asi como de reglizar la asistencia téenica
necesaria en el hivel regional, y la supervigilancia o supervision del cumplimiento de la
presente Norma Sanitaria.

10
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7.2. NIVEL REGIONAL

Las Direcclones de Salud (DISA) de Lima y las Direcciones Regionales de Salud
{DIRESAS) o las que hagan sus veces en el amblito regional, son responsables de difundir
la presente norma sanitaria y supervisar su cumplimiento mediante [a vigilancia sanltaria
en los almacenes de su jurisdiccion, incluyendo los vinculados a fabricas v a

fraccionaderas.

7.3. NIVEL LOCAL

Las municipalidades son regponsables de difundir [a presente norma sanitaria y supervisar
su cirmplimiento mediante la vigllancia sanitaria en los almacenes mayorigtas y minoristas
vinculados a establecimlentos de comercializacién de allmentos de su jursdiccion.

8. DISPOSICION FINAL

£l formato de Acta pama la Verificacion de ks Condiciones Sanitarias del Almacenamiento de
Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano (Anexo), es referencial y confiene
informacion de conformidad con lo dispuesto en la presente Norma Sanitaria, pudlendo ser
utilizada en forma ampliada ¢ s6lo en lo que aplica, seglin las caracteristicas particulares del
almacenamiento que se va a verificar, La misma queda sujela a modificaciones y
actualizaciones por parte del Ministerio de Salud.

9. ANEXCO

Formato de Acla para fa Verificacion de las Condiciones Sanltarias del Almacenamiento de
Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano.
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fittpAwww busde.ops-oms, org/bysacd/eco/00064 71064709 pdf
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ANEXO

FORMATO DE ACTA PARA LA VERIFICACION DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DEL
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TERMINADOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO

. GENERALIDADES DE LA INSPECCION

Enlaciudadde ...coocoevnvrnns , siendo las ...... horas del dia ...... del meg ....... del a0 ........., el inspector de

(indicar institucién y jurisdiccion SENRANAY oot e de la
REGION .ooinricemiesrrsnsssveesns reetr o sttt s in e ey efoctud una inspeccion sanitars al almacén de

alimentos terminados abajo mencionado a fin de verificar las condiciones sanitarias en conformidad con la Lay
General de Salud, Ley N° 26842, ia Ley de Inocuidad da ios Alimentos aprobada por Decreto Legisiative N°
1062 y s¢ Reglamento, aprobado por Decreto Supremo N°® 034-2008-AG, e Reglamenio sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebldas, aprobado por Decreto Supremo N* 007-88-SA, la normativa sanitaria

sobre alimentos vigente.

I * ¢ INFORMACION DEL ALMACEN

NOMDIB O THZON SO evreerisieeies rrrretasomseacos besrss riert masetetatoassashbetarines srsmamsvasnsbastasrasis
RUC: ot ernie e emssesanranen e

£1 almacén corresponde a un (indlcar con una X):
&) Establecimiento de Fabricacion { ) g) Establecimiento de Distribucibn { )
b) Establecimiento de Fraccionamiento{ ) d) Establecimiento de Comerciglizacién { )

) Oro () ESpecHiCal ..o errre i nessessn s e

TS L 1> TV PLOVIOICIR: oooevseseeeaeeenanesens EPEAAMENIG: oo

Responsable del establecimiento:

Responsable del control de calidad:

N° de manipuladores:  hombres [:' mujerss :] . TOTAL

Cuenta con Certificacion de Priciicas de Higlene vigente (si aplica) i " l si [ ] NO
Indicar fecha de vencimientd! ... cvecos s icaniirtassas cinrea s

HOS ODSEIVECIONES. v crireersscrearrsasbasssnnts sensnsiesbicsnansrranarsrsnss
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.

EVALUACION SANITARIA

ND

ASPECTO A EVALUAR

CUMPLE

Sl

NO

OBSERVACIONES

CONDICIONES SANITARIAS GENERALES

1.1

Uso exclusivo para la actividad con alimentos, (5.2.1)

12

Ubicackin que no implica riesgo de confaminacitn cruzada desde
fuentes de contaminacidn.(5.2.2)

Estruciura fisica que pemits la protecsion de los afimentos, en
buen estado de conservacion ¢ higiene.(5 2.3)

1.4

Pisos, paredes, fecho, puerias bien conservadas y himpias, de
material no absorbente (impermeable).(5.2.4)

1.6

CGuenta con proteceién que impida et ingreso de vectores.(5.2.5)

18

Huminaridn natursl o artificis! suficlente para realizar [a inspeccién,
blen distribuida y luminarias protegidas. (5.2.6)

17

Ventllacion natural o forzada (5.2.7)

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (PGH)

BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO (BPAL)

Los ajimentos son ingresades ai almacén en tiempo y condicionas
yue no implica riesgo de contaminacids cruzeds e interupcion de la
cadena de frio {2sia 0tima en caso apligue). (6 1.1 a)

Los empaques estan integros, limpios ¥ bien identificados.(5.1.1.b)

213

Correcta rotacién de productos (PEPS-PVPS) (B 1.1.d)

214

No hay presencia de msumos, productos o elementos que
favoreten la contaminacion cruzada, (6.1.1.8)

215

Los vehiculos de transporte no mpresan al almacén. B.1.1.5

21.8

Las gondiciones de almacenamiento son acordes con las
indicaciones del fabricante o &n su defecto con el Codex. {8.1.2.8)

217

Estiba da productos no perecibles (6.1.2.b);

* Egpaclo libre al piso (tarimas, parhueius): no menor de 0.20m o
estindar inlernacional. { )

* Espacia libre al techo: no menorde 0.60 m.{ )

» Espacio libre entre filas d8 rumas: no menor de 0.50m, { )

« Espacio libre entre aimas: no menor de 0.20m.{ )

+ Espacio libre enire filas de ruma y pared no menor de 8.50m.{ )

* En los métodos de anclaie a le pared, ef espacio libre entre filas y
pamed no deberd ser menor de 0.30m. { )

Condicionss de almacenamiento de producios perecibles en
refrigeracién {no mayor de 5°C) o congelacién {de -18°C o mas
frias) sagiin conieaponda, Puertas con ciere hermétice.(6.1.3.2)

13
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Estiba de productos perecibles (6 1.3.b):

2.1.9 | Espacio libre al piso: no menor de .16 m
Espacio fibre a |a pared: no menar de 0.15m.
Espacio fibre al techa: no menor de 0.60 m.

‘a2 | HIGIENE Y SANEAMIENTO

Los nedios de aimacenamiento €5tén implos, en buen estado de
221 | conservacién y son exclusives para el uso en & aimacén de
alimentgs, (6 2.1}

Las operaciones de limpieza se realizan con agua potable o segura
2.2.2 | sagun las especliicaciones del MINSA {evidendar contro! de! nivel

de cloro lipre residual).(6.2.2)

Manejc vy disposicidn de residuos séhides ne implica riesgo de
223 | contaminacién cruzade pam los alimentos almacenados. {6.2.3)

El sistema de evacuacon de aguas residuales no implica riesgo de
2294 | comtaminacian cruzada para los alimentos almacenados. {6.2.4)

2.25 | Ausencia de animales domésticos y sivestres.(6.2.5)

las sustancias pelgrosas se gimacenana en forma eegura sin
2.2.8 |riesgo para ios almentos, (6.2.6)

Cuenla con programa de prevencibn y control de plagas
2.2.7 | ofectiva.(6.2.7)

3 |MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Los mampuiadores que operan eh &l aimacén no prasentan signos
ssociados & enfermedades fransmitidas por los almanios, tales
como procesns  diamelcos,  ictericia,  vomitos,  procesos
31 | respiratorios, dolor de garganta con fiebre, o lener heridas
infectadas o abiertas, infecciones cutdpeas, em ofdas, ojos 0
nariz.(6.3.1)

Los manipuladores han recibido capacitadion sanitaria vinculada @

32 ja actividad que realizan. (6.3.4)

33 | Aseo personaly vestimenta apropiada 2 12 actividad.(6.3.2 ¥ 6.3.3)

4 | ALMACENAMIENTO DE ENVASES

£} mimacén de envases estd limpio, en buen estedo de
41 |conservacibn, sin presencia de elementos que favorecen la
contaminacion cruzada. (6.4)

42 Los envases, incluidas 1as tapas, se hallan protegides de la
contaminacion.(6.4)

$§ |REGISTROS DE CONTROL

Ingiicar (X) los regisiros en io que procede {6.5)

&) Condiclones de abmacensmiento de los almentos que
requieran condiciones controladas como femperatura y
tumedad { )

b} Aplicacién de los programas de prevencién y control de
roedores. { )

51 |¢) Apficackdn de los programas de lmpleza y desinfeccién de
almacenes y cdmaras { }

d) Mantenimiento de equipos de refrigeracién y congelacion. ( )

e} Controles méadicos del personal { )

f) Capactaciones del personal. { )

g) Informacion que facilita fa rastreabilidad de los productos. { }

14
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NTS N° -MINSA/DIGESA-V.01
NORMA SARITARIA PARA EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TERMINADOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO

v, OTRAS OBSERVACIONES

V.  RECOMENDACIONES g i}

vl. EL RESPONSABLE DEL. ALMACEN MANIFESTO:

VI PLAZO PERENTORIO L ‘ S

Se olorga a la empresa un plazo persntono de dfas ttiles para subsanar las observaciones formuladas en la presente

diligencla para 105 MUMEBTAIES, ....ocicioi v vere crieee cererniie s s itanni e soae eecmone reeeress oabe

Vill. CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL ‘ S

Slendo las horas del dia de de se d4 por conclulda la inspeccion, se suscribe ia presente

Acla en dos ejerriplares, una de fos cuales es enfregada al representante de la empresa, Firman 8l Acta:

Por ja Autoridad Sanltaria Representante dof establecimiento Responsable del almacén da alimentos
donde se encuentra 2} afmacdn de
alimentos

Finna Firma Firma

Nombre Nombra Mombre

DNI DN} DN

P. SALAS
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