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MINISTERIO DE SALUD N° 5843-2024/DCEA/DIGESA/SA

VISTO:
Firmade digitalmente por:

Kmﬁﬁf:ﬁ::ﬁ fuﬁ?%ﬁfi%%a,& c EleiﬁizggéznégnN; (356'261_2'02'4_(:H’ ingre_sado via V(l}JCE, por la empresa OLI_V_QS !DEL
hard AC., gistro Unico de Contribuyente N° 20501433501, con domicilio fiscal
hetive: Doy w@hicado en Av. Los Rosales Nro. 321 Z.1. Huertos de Lurin (Alt.Km.33 Antigua Panamericana Sur),
Fecha: DE/M8/2024 15:00is¥00 de Lurin, provincia y departamento de Lima, mediante el cual solicita el procedimiento
administrativo denominado Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP para la elaboracion de:
VINAGRE, ACEITUNAS Y PEPINILLOS EN SALMUERA, MIELES, ACEITE DE OLIVA, SEMILLAS
Y FRUTOS Y ACEITE DE OLIVA REFINADO, destinado para el consumo humano; y, el Informe N°

9108-2024/DCEA/DIGESA, de la Direccion de Certificaciones y Autorizaciones - DCEA,; y,

CONSIDERANDO:

Que, con fecha 16 de julio de 2024, conforme al Procedimiento N° 35 del TUPA del
MINSA, la empresa OLIVOS DEL SUR S.A.C., solicit6 la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP,
para los productos sefialados en el exordio de la presente resolucién, destinados para el consumo
humano;

Que, el establecimiento de la empresa OLIVOS DEL SUR S.A.C., se encuentra ubicado
en Av. Los Rosales Nro. 321 Z.I. Huertos de Lurin (Alt.Km.33 Antigua Panamericana Sur) distrito de
Lurin, provincia y departamento de Lima;

Que, con fecha 18 de julio de 2024, se notifico, via VUCE, a la empresa solicitante el
inicio de inspeccion mediante el Acta Digital de Verificacion Documentaria; para la VALIDACION
TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP (TUPA 35) segun Protocolo Sanitario, a fin de que, la
empresa remita la documentacion que demuestre el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente;
siendo que, en fecha 19 de julio de 2024, la empresa remite la informacién;

Que, con fecha 25 de julio de 2024, a través de la VUCE, el personal de la Direccion de
Certificaciones y Autorizaciones, notificd que, la inspeccion sanitaria de verificacién in situ (Procesos
e infraestructura) para las lineas solicitadas, se iniciara los dias 1y 5 de agosto de 2024; al respecto,



la empresa solicité reprogramacion para los dias 15, 16 y 19 de agosto de 2024, siendo que, de
acuerdo a la disponibilidad se programé nueva fecha para los dias 20 y 21 de agosto de 2024;

Que, con fecha 9 de agosto de 2024, se remite el Acta Digital de Verificacién
Documentaria, para la VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP (TUPA 35), con
OBSERVACIONES de 2 lineas solicitadas, otorgandose el plazo de dos (02) dias habiles, a fin de
que remita la informacion que demuestre el cumplimiento de las normativas sanitarias vigentes;
siendo que, en fecha 14 de agosto de 2024, la empresa remite la informacion;

Que, con fechas 20 y 21 de agosto de 2024, mediante Acta ficha N° 6 Auditoria
presencial establecimientos procesadores de Alimentos varios, el personal de la Direccion de
Certificaciones y Autorizaciones, realizé la inspeccion sanitaria al establecimiento de la empresa
solicitante; a fin de verificar la implementacion y/o condiciones de Infraestructura, Manual de Buenas
Practicas de Manipulacién o Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS), que comprenden los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius
e implementacion del Plan HACCP, en el proceso productivo de los productos mencionados;

Que, con fecha 28 de agosto de 2024, se remite el Acta Digital de Verificacién
Documentaria, para la VALIDACION TECNICA OFICIAL DEL PLAN HACCP (TUPA 35), con
OBSERVACIONES de 3 lineas solicitadas, otorgandose el plazo de dos (02) dias habiles, a fin de
gue remita la informacién que demuestre el cumplimiento de las normativas sanitarias vigentes;
siendo que, en la misma fecha, la empresa remite la informacion;

Que, con fecha 29 de agosto de 2024, el personal de la Direccién de Certificaciones y
Autorizaciones, notificO OBSERVACIONES ADICIONALES, a fin de que remita la informacion que
demuestre el cumplimiento de las normativas sanitarias vigentes; siendo que, en fecha 3 de
setiembre de 2024, la empresa remite la informacion, asi como sus manuales HACCP actualizados;

Que, el Area Técnica de la presente Direccion, emiti6 el Informe N° 9108-
2024/DCEA/DIGESA, referente a la inspeccion sanitaria realizada a la empresa OLIVOS DEL SUR
S.A.C,;

Que, asimismo, de la evaluacién del Acta de inspeccién sanitaria, Plan HACCP,
Principios Generales de Higiene, documentacion actualizada y complementaria presentada a esta
Direccién General y, de conformidad con lo establecido en el “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas”, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA; “Norma Sanitaria
para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricaciéon de Alimentos y Bebidas”, aprobada por
Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA; Normas especificas aplicables; Principios Generales de
Higiene de Alimentos (CAC/RCP 1-1969), se sefiala lo siguiente:

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 Resolucion Ministerial
N° 449-2006/MINSA,; Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), sobre
infraestructura;

Que, cuenta con Manual de Buenas Préacticas de Manipulacion o Buenas Préacticas
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 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, 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 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, asimismo, cuenta con el Plan HACCP: La empresa solicitante aplica lo establecido
en su documento denominado: PLAN HACCP Cadigo: SIG-PLAN-04; FECHA: 12/08/2024, Version
03, para la linea de produccion de aceite de oliva y aceite de semillas y frutos: Aceite sacha inchi
virgen, Aceite de chia, Aceite de ajonjoli, Aceite de coco, Aceite de Oliva Extra Virgen, Aceite de
Oliva Virgen; PLAN HACCP Cddigo: SIG-PLAN-05; FECHA: 12/08/2024, Version 03, para la linea
de produccion de aceite de oliva refinado: Aceite de oliva refinado, Aceite de oliva super suave,
Aceite de oliva puro; PLAN HACCP Cdédigo: SIG-PLAN-07; FECHA: 08/05/2024, Versién 03, para la
linea de produccion de: aceitunas y pepinillos en salmuera: Aceitunas verdes con pepa o enteras
en salmuera; Aceitunas verdes sin pepa o deshuesadas, en rodajas y tiras en salmuera; Aceitunas
botija con pepa o enteras en salmuera; Aceitunas botija sin pepa o deshuesada, en rodajas y tiras
en salmuera; Aceitunas verdes rellenas con pimiento; Aceitunas verdes rellenas con rocoto;
Aceitunas verdes rellenas con castafias; Pepinillos enteros y en rodajas en salmuera; Plan HACCP,
codigo SIG-PLAN-08, FECHA: 08/05/2024, Version 03, para la linea de filtrado y envasado de
vinagre de manzana: Vinagre de manzana; Plan HACCP, cédigo SIG-PLAN-09, FECHA:
08/05/2024, Version 02, para la linea de produccion de miel, algarrobina y jarabe de agave: Miel
de abeja, Algarrobina y Jarabe de agave; conforme con lo establecido en el “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-
SA; “Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y
Bebidas”, aprobada por Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA; “Principios Generales de
Higiene de los Alimentos” (CAC/RCP 1-1969);

Que, resulta conveniente precisar que la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
faculta a la empresa solicitante para la fabricacion, elaboracién e industrializacion de los alimentos
mencionados, siendo la empresa responsable de cumplir las demas disposiciones normativas que
sean aplicables a la comercializacion de los alimentos destinados al consumo humano, establecidas
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 la 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 Validaciéon 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 Validacién 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) afios contados a partir de la fecha de su otorgamiento (...);

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 certificacién 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 sélo 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 esta Direccion, se evidencié que el
establecimiento APLICA, en forma efectiva, los procedimientos de su Sistema HACCP para la
fabricacion de la linea de productos antes mencionados, destinados para el consumo humano; 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
Resolucién 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 lalLey N° 26842 (Ley General de Salud) sobre la condicion de la calidad de los alimentos y
los aspectos sanitarios de su establecimiento;



Que, del andlisis de los actuados y conclusiones del Informe N° 9108-
2024/DCEA/DIGESA, de fecha 5 de setiembre de 2024, 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 OLIVOS DEL SUR S.A.C., con establecimiento ubicado en Av. Los Rosales Nro. 321 Z.I.
Huertos de Lurin (Alt.Km.33 Antigua Panamericana Sur) distrito de Lurin, provincia y departamento
de Lima, para la linea de fabricacién de: aceite de oliva y aceite de semillas y frutos: Aceite sacha
inchi virgen, Aceite de chia, Aceite de ajonjoli, Aceite de coco, Aceite de Oliva Extra Virgen, Aceite
de Oliva Virgen; para la linea de produccion de aceite de oliva refinado: Aceite de oliva refinado,
Aceite de oliva super suave, Aceite de oliva puro; para la linea de produccién de: aceitunas y
pepinillos en salmuera: Aceitunas verdes con pepa o enteras en salmuera; Aceitunas verdes sin
pepa o deshuesadas, en rodajas y tiras en salmuera; Aceitunas botija con pepa o enteras en
salmuera; Aceitunas botija sin pepa o deshuesada, en rodajas y tiras en salmuera; Aceitunas verdes
rellenas con pimiento; Aceitunas verdes rellenas con rocoto; Aceitunas verdes rellenas con
castafias; Pepinillos enteros y en rodajas en salmuera; para la linea de filtrado y envasado de
vinagre de manzana: Vinagre de manzana; para la linea de produccion de miel, algarrobina y
jarabe de agave: Miel de abeja, Algarrobina y Jarabe de agave, destinada al consumo humano.

Articulo 2.- El plazo de vigencia de la Validaciéon 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 emisién 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 aplicacion del Plan HACCP en forma precisa y consolidada, en un
expediente a disposicion de la Direccion 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 aplicacién 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.- Natificar la presente resolucion directoral, conforme a Ley.

Registrese y comuniquese,
DOCUMENTO FIRMADO DIGITALMENTE
Mg. Mario Troyes Rivera
Director Ejecutivo
Direccion de Certificaciones y Autorizaciones
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