OkDENANZA MUNICIPAL N° 022-2022-CM/MPH

EL ALCALDE DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE HUANCAVELICA

POR CUANTO:

El Concejo de la Municipalidad Provincial de Huancavelica, en Sesién Ordinaria

del dia 26 de mayo 2022.
VISTO:

El Dictamen N° 04-2022/CADE-MPH., de fecha de recepcié_n 17 de mayo 20}22,
de la Comisidén de Asuntos de Desarrollo Econdémico del Concejo Municipal Provmaall,de Huanc_a_veh;g,
que dictamina procedente la propuesta de Ordenanza Municipal, que regula la ob;e_noon_de certlflgaCIpn
del cumplimiento de los principios generales de higiene para restaurantes y servicios afines del Distrito
de Huancavelica, a propuesta del Inspector Sanitario a traves del Informe NO_,014—2022-SGC—GDE/MPH.,
Informe NO 074-2022-SGC-GDE/MPH de la Sub Gerencia de Comercializaciéon, Informe NO© 055-2022_—
GDE/MPH de la Gerencia de Desarrollo Econémico, Opinidén Legal N© 106-2022—GAJ/MP_H de la Gerencia
de Asesoria Juridica, asi como el Informe N© 068-2022-GDE/MPH de la Gerencia de Desarrollo

Econdémico.
CONSIDERANDO:

Que, las. municipalidades son organismos de gobierno local con personaria
juridica de derecho publico, tienen autonomia politica, econdémica y admini§trativa en los asuntos de su
competencia, conforme lo establece el articulo 194° de la Constitucion Politica del Estado, concordant’e
con el articulo II del Titulo Preliminar de la Ley 27972, Ley Organica de Municipalidades. La autonomia
que la Constitucidén establece para las municipalidades, radica en la facultad de ejercer actos de
gobiernos, administrativos y de administracién, con sujecién al ordenamiento juridico;

Que, la Ley Organica de Municipalidades, Ley N° 27972, en el articulo 80°
Saneamiento, salubridad y salud, las municipalidades, en materia de saneamiento, salubridad y salud,
ejercen las siguientes funciones: Numeral 3. Funciones especificas exclusivas de las municipalidades
distritales, sub numeral 3.2, Regulafr y controlar el aseo, higiene y-salubridad en los establecimientos
comerciales, industriales, viviendas, escuelas, piscinas, playas y otros lugares publicos locales;

Que, la:Ley NO 26842, Ley General de Salud, en el Capitulo V de los alimentos
y bebidas, productos cosméticos y similares, insumos, instrumental y equipo de uso médico-quirdrgico u
odontolégico, productos similares -y productos de higiene personal y doméstica, sefiala lo siguiente:
Articulo 880°.- La produccion y comercio de alimentos y bebidas destinados-al consumo humano, asi
como las bebidas alcohdlicas estéan sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, en proteccién de la salud.
Articulo 89°.- Un alimento es legalmente apto para el consumo humano cuando cumple con las
caracteristicas establecidas por las normas sanitarias y de calidad aprobadas por la Autoridad de Salud
de nivel nacional; , . LY "
Que, el Decreto Supremo NO©. 034-2008-DIGESA., Norma Sanitaria para
restaurantes y servicios afines, que aprueba el Reglamento del Décreto Legislativo N° 1062, Ley de
inocuidad de los alimentos y sus modificatorias, establece en el Capitulo II de vigilancia y control de la
inocuidad de los alimentos, en el articulo 9°.- Vigilancia sanitaria: 9:2. Los titulares responsables de los
establecimientos de alimentos deben efectuar el control de calidad sanitaria e inocuidad de los productos
que elaboran. Dicho control se sustentara en los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarias
y cuando corresponda, ademas, el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP),
los cuales seran patrén de referencia para la vigilancia Sanitaria;

Que, el Decreto Supremo NO 007-98-SA., que aprueba el Reglamento sobre
vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, sefala en el articulo 6.- Vigilancia sanitaria de los
establecimientos de comercializacién y de elaboracién y expendio de alimentos y bebidas. La vigilancia
sanitaria del transporte de alimentos y bebidas, asi como la ‘vigilancia de los establecimientos de
comercializacién, elaboracién y expendio de alimentos y bebidas, con excepcién de los establecimientos
dedicados a su fraccionamiento y de los servicios de alimentacién de pasajeros en los medios de
transporte, estan a cargo de las municipalidades. Corresponde a estas entidades la vigilancia sanitaria
de la elaboracién y expendio de alimentos y bebidas en la via publica, asi como vigilar el cumplimiento
de lo dispuesto en el articulo 15° de este reglamento;

Que, mediante Resolucidon Ministerial N© 822-2018/MINSA., se aprueba la NTS
NO 142-MINSA/2018/DIGESA., “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”, que tiene como
objetivo establecer los principios generales de higiene que deben cumplir los restaurantes y servicios
afines; estableciendo en el numeral 6 Disposiciones Especificas, sub numeral 6.7. De la Certificacién
Sanitaria: Las municipalidades podran emitir la certificacion sanitaria de PGH de un establecimiento, la
cual se mantendra con un plazo de vigencia de un (1) afio, siempre que a la vigencia sanitaria mantenga
las mismas condiciones por las cuales le fue otorgada. Asimismo, pueden reconocer la certificacidon
emitida por otras entidades publicas o privadas que la otorguen. Las municipalidades implementaran lo
necesario, considerando plazos adecuados y progresivos, para el cumplimiento de la certificacién
sanitaria. Todo establecimiento con certificacién sanitaria de PGH queda igualmente sujeto a vigilancia
por parte de la Municipalidad;

Que, las Ordenanzas son normas de caracter general de mayor jerarquia en la
estructura normativa municipal y tienen rango de ley, el numeral 6 del articulo 20° de la Ley N° 27972,
Ley Orgénica de Municipalidades, dispone que el alcalde puede dictar Decretos, Resoluciones de Alcaldia




acionales, correspondiéndole al Concejo Municipal

iecién a las normas n C
y promulgar Ordenanzas, con sujecio o mativa establecida en el numeral 8 del articulo

aprobar Ordenanzas de conformidad con su funcion n

9 de I Loy mtad; aprobar, modificar o derogar las

ibucién del Concejo Municipal, r o ¢
e mmeral B : Orgéanica de Municipalidades, Ley

ordenanzas, conforme lo sefiala el numeral 8 del articulo 9° de la Ley

N 2772 Que, el articulo 39° de la Ley Organica de Municipalidades, Ley N° 27972,

prescribe los Concejos Municipales ejercen sus funciones de gobierno mediante la aprobacion de

ordenanzas; Estando a lo expuesto, a los documentos de vistos, a Ialn Opinién Legal N‘;
106-2022-GAJ/MPH y en uso de las atribuciones conferidas por el n_umeral 8 del _artlculc_> .90, 390y 40
de la Ley NO 27972, Ley Organica de Municipalidades y modificatorias; el Concejo Municipal en Sesion

Ordinaria del dia 26 de mayo 2022, aprobd por unanimidad la siguiente:

o ION DEL
ORDENANZA MUNICIPAL QUE REGULA LA OBTENCION DE CERTIFICAC
CUMPLIMIENTO DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE PARA RESTAURANTES Y
SERVICIOS AFINES DEL DISTRITO DE HUANCAVELICA

CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- OBJETIVO: _ ‘
La presente ordenanza tiene como objetivo regular la vigilancia y control sanitario de negocios _dedlc_ados
a la elaboracién, transformacién y expendio de alimentos, y bebidas en restaurantes y servicios afines,
dentro de la jurisdiccién del distrito de Huancavelica.

Articulo 2°,- FINALIDAD:
Supervisar las labores y practicas de los propietarios y trabajadores.de restaurantes, con la finalidad de
prevenir las enfermedades que se transmiten por alimentos (ETA); certificando a aquellos restaurantes o
servicios afines que cumplan con los Principios Generales de Higiene (PGH), que comprende el Programa
de Buenas Practicas de-Manipulacién (BPM) y su almacenamiento (BPA), y el Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS), los .que deben estar plasmados en la realidad, como en documentos fisicos y
virtuales, debiendo estar a disposicion. del inspector durante el procedimiento de vigilancia sanitaria.

Articulo 3°.- DEFINICIONES:
3.1 Principios Generales de Higiene (PGH): Conjunto de medidas-esenciales de higiene, aplicables a
lo largo de la cadena alimentaria-a fin de lograr que los alimentos sean inocuos para el consumo
humano. Considera la aplicacion de procedimientos de Buenas Précticas de. Manufactura o Manipulacién
(BPM), Almacenamiento (BPA). y de Procedimientos de Higiene y Saneamiento (PHS).
3.2 Programa de Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Conjunto de procedimientos aplicados
en la cadena alimentaria del restaurante o servicio afin, destinados a asegurar la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos. El Programa de BPM es formulado: en forma escrita, manteniendo los
registros para su aplicacién, seguimiento y verificacién. Esta practica.incluye el almacenamiento.
3.3 Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA): Las buenas précticas de almacenamiento
constituyen un conjunte de normas obligatorias de almacenamiento que deben de cumplir los negocios
dedicados a la elaboracién, transformacién y expendio de alimentos, y bebidas en restaurantes y
servicios a fines, respecto a las instalaciones, equipamientos'y procedimientos operativos, destinados a
garantizar el mantenimiento de las caracteristicas organolépticas y propiedades que garantizan en buen
estado de los productos alimenticios. ; -
3.4 Programa de Higiene y Saneamiento (PHS); Conjunto de procedimientos de limpieza vy
desinfeccién, aplicados en infraestructura, instalaciones, ambientes, equipos, utensilios, superficies, con
el proposito de eliminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables, asi
como reducir considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de contaminacién
para los alimentos. Incluye las medidas para unfgorrecto saneamiento de servicios bdsicos (agua,
desague y residuos sélidos), y para la prevencion y control de plagas. Se formulan en forma escrita para
su aplicacién, seguimiento y evaluacion. : ,
3.5 Servicios Afines: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como cafeterias, pizzerias,
confiterias, pastelerias, salones de té, salones de reposterias, salones de comida al paso, salones de
comidas rapidas, fuentes de soda, pollerias, también se incluyen los servicios de restaurantes y servicios
afines de hoteles, clubes y similares.

Articulo 4°.- La Unidad de Inspeccién Sanitaria, serd la encargada de
realizar, la revision documentaria, inspeccién y certificacion sanitaria de los establecimientos inmersos
dentro de la ordenanza, asi como de mantener un registro del mismo.

CAPITULO II
REQUISITOS Y PROCEDIMIENTO

Articulo 5°.- REQUISITOS:

5.1 Solicitud dirigida al Alcalde indicando nimero de DNI, RUC, Correo Electrénico, direccién, teléfono,
numero de partida registral donde figure inscrita la persona juridica, asi como el ntimero de licencia de
funcionamiento y niimero de Certificado de Inspeccién Técnica de Seguridad en Edificaciones (ITSE).
5.2 Versién digital e impresa del Manual de Programa de Buenas Practicas de Manipulacién, suscrito por
profesional competente.
5.3 Versién digital e impresa del Manual de Procedimientos de Higiene y Saneamiento, suscrito por
profesional competente.

) Articulo 6°.- ESTRUCTURA MINIMA DEL MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION:
Todo manual BPM debera contener como minimo la siguiente estructura:




Introduccién:
1. Objetivo.
2. Alcance.
3. Definiciones. | icacién del manual
4. Responsabilidades para la ap icacion dé - P ——
rollo del Manual de Buenas Practicas de Mar_u’pu acion S. A _ _
> Dsésla;nstalaciones: Caracteristicas de la ubicacion, vias de acceso, disefio del interior y materiales,

pisos, paredes, techos, ventanas, puertas, pa_sadizos, ventilagon, |lum|n§§|on|d<|ai|e?\|;eea de elaboracion
de alimentos, almacén de materias primas e insumos, del sa!o_n de'ag,en.cnon a lc . | ibiico
5.2 Instalaciones sanitarias: Caracteristicas del servicio higiénico del persona thspiIios dé
vestuarios para el personal, punto de lavado de manos, zona de lavado de equipos y u

limpieza. _ y y _ y
5.3 Equipos y utensilios: Caracteristicas de los equipos y utensilios, conservacion, calibracion y

almacenamiento de eqguipos y utensilios. - _
5.4 Facilidades sanitarias: Abastecimiento y calidad del agua, evacuacién de aguas residuales,
manejo y disposicién de residuos solidos, grasas y aceites. . .

5.5 Higiene personal: Control de la higiene y comportamiento ‘del persoqa!, frecuencias Y
procedimientos de higiene de las manos, uso de guantes, uso dg: ‘umforme/vesu'menta de trabajo
apropiado, control de malos hébitos que ‘'se deben evitar, buenos habitos para pracﬁlcar. ‘

5.6 Salud del personal: Control de la salud del personal, libre de enfermedades infectocontagiosas,
e infecciosas cutaneas. 34

5.7 Capacitacién Sanitaria: Cronograma y temas de capacitaciones, demostrando al momento de
la inspecciodn, registros y control.

6. Control de Operaciones: . 5
6.1 Recepcién y almacenamiento de materias primas e insumos: Procedimiento, responsables,

control de proveedores, control de condiciones sanitarias de las materias primas e insumos durante
la recepcién y criterios de calidad para recibir o rechazar los alimentos. Condiciones sanitarias del
almacenamiento de productos perecibles y no perecibles, identificacion de los mismos y control en la
rotacién. Manejo de productos no conformes. : ]
6.2 Preparacion de alimentos: Flujo de la preparacion de alimentos para evitar y prevenir la
contaminacién cruzada; reglas generales para el mantenimiento de comidas (calientes y frias) y
recalentamiento de alimentos, identificacién, manipulacion y-exclusividad de vajilla y utensilios.
6.3 Servido de alimentos y atencién al consumidor: Manejo de vajilla y complementos, servicios
para el consumidor.
7. Control de Brote de ETA; Atencién de quejas y reclamos. Medidas preventivas y de control frente a
7 la ocurrencia de un Brote de ETA. Procedimiento de rastreabilidad en la preparacion de los alimentos.
Identificacién de alimentos potencialmente peligrosos. Retiro de alimentos potencialmente peligrosos.
8. Anexos. : : ;
9. Bibliografia. ‘ :
El manual deberd estar suscrito en forma indistinta por cualquiera de los siguientes. profesionales, tales
como Bidlogo, Ing. Industrial, Microbidlogo, Ingeniero. Quimico, Ingeniero- Alimentario, Ingeniero
Agroindustrial, o afines.(de acuerdo a lo dispuesto en el Articulo 58-D de la Resolucién Ministerial N°
004-2014-SA). !

Articulo -7°.- ESTRUCTURA  MINIMA = DEL MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO: F ik
_,Todo manual PHS deberd contener como minimo la siguiente estructura:
/Introduccion: , . e '
1. Objetivo. .
2. Alcance.
3. Definiciones. o
4. Responsabilidades para la aplicacion del programa.
5. Desarrollo del Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).
5.1 Instalaciones: Procedimientos de limpieza y desinfeccion de pisos; paredes, techos, ventanas,
puertas, lavatorios, pasadizos, del drea de elaboracién de alimentos, almacén de materias primas e
insumos, del salén de atencion al cliente.y areas auxiliares. Registro del control.
5.2 Equipos y utensilios: Procedimientos de limpieza y desinfeccién de equipos, mobiliarios de
cocina, menajes de cocina, utensilios, superficies de trabajo, manteleria. Uso de productos de
limpieza y desinfeccién autorizados. Registro-del ‘control.
5.3. Prevencién y control de plagas: Medidas de prevenciéon y control de plagas (moscas,
cucarachas, roedores, aves, entre otros), en el establecimiento. Registro-del control.
5.4. Disposicién de aguas residuales y residuos sélidos: Procedimientos de disposicién de
aguas residuales, trampas de grasa, disposiciéon de grasas y aceites; acopio y disposicion de residuos
sélidos y residuos de comida, para evitar la contaminacion cruzada. Registro del control.
5.5. Manejo de productos quimicos: Adquisici6n de productos autorizados sanitariamente,
almacenamiento o uso de productos quimicos de limpieza, desinfeccién y otros, para evitar la
contaminacidn cruzada, registro de control.
6. Bibliografia.
El manual debera estar suscrito en forma indistinta por cualquiera de los siguientes profesionales,
tales como Bidlogo, Ing. Industrial, Microbidlogo, Ingeniero Quimico, Ingeniero Alimentario,
Ingeniero- Agroindustrial, o afines (de acuerdo a lo dispuesto en el Articulo 58-D de la Resolucién
Ministerial N° 004-2014-SA).
Articulo 8°.- PROCEDIMIENTO:
Ingresada la solicitud esta sera evaluada por el personal de la Unidad de Inspeccién Sanitaria conforme
a los lineamientos para el trémite del certificado de Principios Generales de Higiene del Codex
Alimentarius (PGH), para ello tiene un plazo maximo de treinta (30) dias habiles, dentro de los cuales
se realiza la revision documentaria y la inspeccidén sanitaria a fin de verificar el cumplimiento de los
requisitos, y se emite el acto administrativo que declara el otorgamiento o denegacién de los
solicitado. También sefialar que, de hallarse observaciones durante la inspeccion, se puede otorgar el
plazo de diez (10) dias habiles como méximo, para la subsanacion y los plazos para subsanar
observaciones se encuentran dentro del plazo maximo de treinta (30) dias habiles contados desde el
inicio del procedimiento.




o del personal de la Unidad de Inspeccidon Sanitaria de la Sub Geren,cia\_ de
Comercializacion, quién evaluard in situ el cumplimiento del Manual del Program_a.de Buenas Pra;tlctas
de Manipulacién que incluye el almacenamiento y el Manqalll deI.Erog_rama de Hngllene y Sanea:jmle_n_g.
En caso de que, considere necesario la Unidad de Insp,eccmn S_annt_a,rla programara una segunda VISll a
que serd informada via correo electronico y/o via notlflca_qon personal. De subsanarse las
observaciones se entregaran el certificado de PGH y sello municipal, caso contrario se denegara el
Ami se archivara el expediente. o
1l:_raan(;rfterg(_;a del certificado |?’10 impide que la municipalidad pugda efectuar acciones de flsca_llzaaon
inopinada a dichos establecimientos durante el plazo de vigencia, las que pL_Jeden ser susceptlble_§ de
sancién seguin corresponda y/o cancelacién de la certificacion PGH. Cabe mdlca,r que en caso requiera
como medida complementaria a la clausura temporal, el establecimiento perdera su certificacion.

La inspeccién estara a carg

Articulo 09°.- NORMATIVIDAD A TOMAR EN CUENTA EN LA

INSPECCION: _ _ _ )
Tanto en la elaboracién de los manuales como en las inspecciones a realizarse se tomara en cuenta la

siguiente legislacion:

v El Codex Alimentarius.

v Ley N° 27972, Ley Orgénica de Municipalidades, y sus modificatorias. ‘

v Decreto Legislativo NO 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, y sus modificatorias. -

v El Decreto Supremo N° 007-98-SA., que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, y sus modificatorias.

v Decreto Supremo N° 034-2008-AG., que aprueba el Reglamento del Decreto Legislativo N© 1062, Ley

de Inocuidad de los Alimentos, y sus modificatorias.
v La NTS N°© 142-MINSA-2018-DIGESA., Norma Sanitaria para Restaurantesy Servicios Afines.

Articulo 10°.- PLAZO DE VIGENCIA:
El plazo de vigencia del certificado es anual, debiendo el administrado solicitar su- renovacién 45
(cuarenta y cinco) dias calendarios antes de su vencimiento. Las que seran materia de una nueva
inspeccion, otorgandose la-.renovacién -en caso mantengan las mismas condiciones sanitarias que
posibilitaron su otorgamiento. Dicha inspeccién podra ser realizada de oficio.

Articulo 11°.- REVOCACION DE LA CERTIFICACION:
Al recibir alguna queja.o denuncia de parte de un comensal se realizara la inspeccion sanitaria
correspondiente. De comprobarse in situ.dicha queja o denuncia se procedera con la revocacién de la
certificacion y sello municipal. :
, CAPiTULO III

DE LOS BENEFICIOS

. Articulo 129°.- DE LOS BENEFICIOS: ;

De los beneficios contar con la certificacion DEL CUMPLIMIENTO DE LOS PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE y SELLO MUNICIPAL, como “Restaurante” mejora la imagen-y posicionamiento ante una
, oferta homogénea. Adicionalmente. los _principales beneficios que esta conlleva serd la obtencion del

certificado con un diploma de honor y un holograma distintivo..de la- Municipalidad Provincial de
Huancavelica. . " Y : . : :
Todos aquellos restaurantes y servicios afines que obtengan su Certificacion Sanitaria en Principios
Generales de Higiene (PGH) serdn publicitados en la pagina web institucional de la Municipalidad
Provincial de Huancavelica, como negocios que cumplen con las:Buenas Practicas Generales de Higiene,
para lo cual la Unidad de Imagen Institucional creara un ‘enlace especifico. Dicha publicidad podré darse
también en las redes sociales de la Municipalidad. Ello con el fin de que los vecinos y residentes del
distrito de Huancavelica pUedah conocer qué negocios cumplen con las regulaciones sanitarias y puedan
acudir a ellos sin preocupaciones.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS TRANSITORIAS Y FINALES

Primera.- FACULTESE al sefior alcalde para que mediante Decreto de Alcaldia se apruebe las
reglamentaciones que sean necesarias para el cabal cumplimiento de la presente ordenanza.

Segunda.- APROBAR como Anexo 01 el Formato de Solicitud de Certificacion en Practicas Generales de
Higiene, el mismo que forma parte de la presente ordenanza,

Tercera.- ESTABLECER como periodo de difusién 30 dias habiles en los que se realizara charlas de
concientizacién, difusién y alcances de la ordenanza; y de la necesidad de su acogimiento
por parte de los establecimientos sujetos a este tipo de certificacién. La difusion estara a
cargo de la Unidad de Inspeccion Sanitaria con apoyo de la Policia Municipal.

Cuarta.- ENCARGAR a la Unidad de Imagen Institucional y al Area de informética la publicacion de la
presente ordenanza y la difusiéon del texto integro del documento aprobado en el Portal
Institucional de la Municipalidad Provincial de Huancavelica
(www.munihuancavelica.gob.pe).

POR TANTO:
MANDO SE REGISTRE, PUBLIQUE Y CUMPLA

Dado en el despacho de Alcaldia de la Municipalidad Provincial de
Huancavelica, a los trece dias del mes de junio del afio dos mil veintidos.

Distribucién:

Alcaldia.

Gerencia Municipal.

Gerencia de Desarrollo Econémico.

ALIDAD FROVINCIAL
WCAVELICA

Sub Gerencia de Comercializacién.
Inspector Sanitario.

Unidad de Policia Municipal.
Unidad de Imagen Institucional,
Unidad de Informatica. At DA% T o e i M

Archivo. 3 ’ {4
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EXP.
FORMULARIO DE SOLICITUD PARA CERTIFICACION DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE

[N

SOLICITANTE:

1.1|NOMBRE O RAZON SOCIAL: 1.2|RUC:

1.5|REPRESENTANTE LEGAL 1.4|DNI:

1.6 | DIRECCION: JR. CALLE, MZ N°®

1.7|DISTRITO: PROVINCIA § DPTO

1.8| TELEFONO N° CELULAR E- MAIL

1.9 AUTORIZO QUE SEMENOTIFIQUE LAS OBSERVACIONES VIA

CORREQ ELECTRONICO D MESA DE PARTES [ J

N

ESTABLECIMIENTO DE PROCESAMIENTO

2.1|DIRECCION: JR. CALLE, MZ : ' ‘ N°

2.2|pIsTRITO: p- PROVINCIA| ' DPTO

=z 2.3| TELEFONO s | (0 B0 |NCELUIAR E- MAIL

w

DOCUMENTOS ADJUNTOS

4 OBSERVACIONES

BASE LEGAL

° El Decreto Supremo N° 007- 98 SA que aprueba el Reglamento sobre Vlgllanaa y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas y sus modificatorias. 1 : "

° El Decreto Supremo N° 004 — 2014 — SA modifican e mcorporan algunos articulos del reglamento sobre vigilancia y
control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado por - decreto supremo N° 007-98-SA

En pleno ejercicio de mis derechos ciudadanos en amparo del art. 42 de la ley N° 27444 ley de procedimiento
administrativo general, DECLARO, BAJO JURAMENTO que los datos indicados son veridicos, para el cual en pleno
conocimiento y sin coaccién alguna me someto a las sanuones que establezcan la ley, en caso de falsedad en mi
declaracién jurada.

Nombres y apellidos:
Firma y/o sello del representante legal:




