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ORDENANZA MUNICIPAL NO 022-2022-CM /MPH

EL ALCALDE DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE HUANCAVELICA

POR CUANTO:

El concejo de la Municipalidad Provincial de Huancavelica, en sesión ordinaria

del día 26 de maYo 2022.
VISTO:

El Dictamen No I4-2O22/CADE-MPH., de fecha de recepción 17 de mayo 2022'

de la comisión de Asuntos de Desarrollo Económico del Conce¡o Municipal Provincial .de.Huancavelica,
que dictamina procedentála-propuesta de Ordenanza Municipal, que regula la obtención de certificación

del cumpl¡miento de los-p.¡nJp:,ás generales de higiene para restaurantes y servicio¡ af¡-e¡ del Distrito

de Huancavelica, a propuesta del Inspector Sanitario a través del Informe No O|4-2022-SGC-GDEIMPH',

InForme No 074-2022-sGc-GDE/Mpú de la sub Gerencia de comercialización, Informe No 055-2022-

GDE/MpH de la Gerenc¡á-al oes'arrollo Económico, Opinión Legal No 706-2022-GAJIMPH de la Gerencia

áe Ásesoría Jurídica, así como el Informe No 068-2022-GDE/MPH de la Gerencia de Desarrollo

Económico.
CONSIDERANDOT

Que, las municipalidades son organismos de gobierno local con personaría

jurídica de derecho públ¡col tienen autonomía política, económica y adm¡n¡strativa en los asuntos de su
-competencia, 

conforme lo establece el artículo 194o de la Constitución Política del Estado, concordante

con el artícuio II del Título Preliminar de la Ley 27972, Ley Orgánica de Municipalidades. La autonomía
que la Constitución establece para las municipalidades, radica en la facultad de ejercer actos de

gobiernos, administrativos y de administración, con sujeción al ordenamiento jurídico;

Que, la Ley Orgánica de Municipalidades, Ley No 27972, en el artículo B0o

Saneamiento, salubridad y salud, las municipalidades, en materia de saneamtento, salubridad y salud,
ejercen las siguientes funciones: Numeral 3. Funciones específicas exclusivas de las municipalidades
distritales, sub numeral 3.2. Regular y controlar el aseo, higiene y salubridad en los establec¡mientos
comerciales, industriales, viviendas, escuelas, pisc¡nas, playas y otros lugares públicos locales;

Que, la Ley No 26842, Ley General de Salud, en el Capítulo V de los alimentos
y bebidas, productos cosméticos y similares, insumos, instrumental y equipo de uso médico-quirúrgico u

odontológico, productos similares y productos de higiene personal y doméstica, señala lo siguiente:
Artículo BBo.- La producción y comercio de alimentos y bebidas destinados al consumo humano, así
como las bebidas alcohólicas están sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, en protección de la salud.
Artículo B9o.- Un alimento es legalmente apto para el consumo humano cuando cumple con las
características establecidas por las normas sanitarias y de calidad aprobadas por la Autoridad de Salud
de nivel nacional;

Que, el Decreto Supremo No 034-2008-DIGESA., Norma Sanitaria para
restaurantes y servicios afines, que aprueba el Reglamento del Decreto Legislativo No 1062, Ley de
inocuidad de los alimentos y sus modificatorias, establece en el Capítulo II de vigilancia y control de la
inocuidad de los alimentos, en el artículo 90.- Vigilancia sanitaria: 9.2. Los titulares responsables de los
establecimientos de alimentos deben efectuar el control de calidad sanitarla e inocuidad de los productos
que elaboran. Dicho control se sustentará en los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarias
y cuando corresponda, además, el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP),
los cuales serán patrón 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, señala en el artículo 6.- Vigilancia sanitaria de los
establecimientos de comercialización y de elaboración y expendio de alimentos y bebidas. La vigilancia
sanitaria del transporte de alimentos y bebidas, así como la v¡g¡lanc¡a de los establecim¡entos de
comercialización, elaboración y expendio de alimentos y bebidas, con excepción de los establecimientos
dedicados a su fraccionamiento y de los servrcios de alimentación de pasajeros en los medios de
transporte, están a cargo de las municipalidades. Corresponde a estas entidades la vigilancia sanitaria
de la elaboración y expendio de alimentos y bebidas en la vía pública, así como vigilar el cumplimiento
de lo dispuesto en el artículo 15o de este reglamento;

Que, mediante Resolución Ministerial No 822-2018/MINSA., se aprueba la NTS
No 142-MINSA/2018/DIGESA., "Norma San¡taria 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 Específicas, sub numeral 6.7. De la Certificación
Sanitar¡a: Las municipal¡dades podrán emitir la certificación sanitaria de PGH de un establecimie¡to, la
cual se mantendrá con un plazo de vigencia de un (1) año, siempre que a la v¡gencia sanitaria mantenga
las mismas condiciones por las cuales le fue otorgada. Asim¡smo, pueden reconocer la certificación
emitida por otras entidades públicas o privadas que la otorguen. Las municipalidades ¡mplementarán lo
necesario, considerando plazos adecuados y progresivos, para el cumplimiento de la certificación
sanitaria. Todo establecim¡ento con certificación sanitaria de PGH queda igualmente sujeto a vigilancia
por parte de la Municipalidad;

Que, las Ordenanzas son normas de carácter general de mayor jerarquía en la
estructura normativa municipal y tienen rango de ley, el numeral 6 del artículo 20o de la Ley No 27972,
Ley Orgánica de Municipalidades, dispone que el alcalde puede dictar Decretos, Resoluciones de Alcaldía
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y promulgar Ordenanzas, con sujeción a las normas nacionales' corresoondléndole al Concejo Municipal

aprobar ordenanzas 0""áo¡ro*,Oad con ., r,nliáñ náimativa establecida en el numeral B del artículo

9o de la LeY acotada;
Que,esatribucióndelConcejoMunicipal'aprobar'modificaroderogarlas

ordenanzas, conforme ro rÉÁáíu ál numeral 8 del artículó 9o de la Ley Or9ánica de Municipalidades' Ley

No 27972',
Que, el artículo 39o de la Ley Orgánica de Municipalidades' Ley No 27972'

prescribe los Concejos Municipales ejercen su, func¡ones- de gobierno mediante la aprobación de

ordenanzas; 
Estando a lo expuesto, a los documentos de vistos, a la opinión Legal No

to6-2022-GAJ/MpH y en uso de las atrrbuciones áonferidas por el numeral B del artículo 9o, f§o y 40o

de la Ley No 27972, Ley orgánica oe tutun¡c¡pálidades y moáificatorias; el concejo Municipal en sesión

Ordinariá del día 26 de mayo 2022, aprobó por unanimidad la siguiente:

9RDENANZA MUNISIPAL QUE REGULA LA OBTENCIóN DE CERTIFICACIóN DEL

cUMPLIMIENTo DE Los PRINCIPIoS GENERALES DE HIGIENE PARA RESTAURANTES Y

SERVICIOS AFINES DEL DISTRITO DE HUANCAVELICA

CAPÍTULO I

DISPOSICION ES GE NERALES

Artículo 1o.- OBJETM:
La presente ordenanza tiene como ob¡etivo regular la vigilancia y control sanitario de negocios dedicados

a lá elaboración, transformación y expendio de alimentos, y bebidas en restaurantes y servicios afines,

dentro de la jurisdicción del distrito de Huancavelica.

Artículo 20.- FINALIDAD:
Supervisar las labores y prácticas de los propietar¡os y trabajadores de restaurantes, con la finalidad de
prevenir las enfermedades que se transm¡ten 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 Prácticas de Manipulac¡ón (BPM) y su almacenamiento (BPA), y el Programa de Higiene y
Saneam¡ento (PHS), los que deben estar plasmados en la realidad, como en documentos físicos y
virtuales, debiendo estar a disposición del inspector durante el procedimiento de vigilancia sanitar¡a.

Artículo 30.- 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 aplicación de procedimientos de Buenas Prácticas de Manufactura o Manipulación
(BPM), Almacenamiento (BPA) y de Procedimientos de Higiene y Saneamiento (PHS).
3.2 Programa de Buenas Prácticas de Manipulación (BPM): Conjunto de procedimientos aplicados
en la cadena alimentar¡a del restaurante o serv¡cio afín, 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 aplicación, seguimiento y verificación. Esta práctica ¡ncluye el almacenamiento.
3.3 Buenas Prácticas de Almacenamiento (BPA): Las buenas prácticas de almacenamiento
constituyen un conjunto de normas obligatorias de almacenamiento que deben de cumplir los negocios
dedicados a la elaboración, transformación y expendio de alimentos, y bebidas en restaurantes y
servicios a fines, respecto a las instalaciones, equipam¡entos y procedimientos operativos, destinados a
garantizar el mantenimiento de las características organolépticas y propiedades que garantizan en buen
estado de los productos al¡menticios.
3.4 Programa de Higiene y Saneam¡ento (PHS): Conjunto de procedimientos de limpieza y
desinfección, aplicados en infraestructura, instalaciones, ambientes, equipos, utensilios, superf¡cies, con
el propósito de eltminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables, así
como reducir considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de contaminación
para los al¡mentos. Incluye Ias medidas para un correcto saneamiento de servicios básicos (agua,
desagüe y residuos sólidos), y para la prevención y control de plagas. Se formulan en forma escrita para
su aplicación, seguimiento y evaluación.
3.5 Servicios Af¡nes: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como cafeterías, pizzerías,
confiterías, pastelerías, salones de té, salones de reposterías, salones de comida al paso, salones de
comidas rápidas, fuentes de soda, pollerías, también se incluyen los servicios de restaurantes y servicios
afines de hoteles, clubes y similares.

Artículo 40.- La Unidad de Inspección Sanitaria, será la encargada de
realizar, la revisión documentaria, inspección y certificación sanitaria de los establecimientos inmersos
dentro de la ordenanza, así como de mantener un registro del mismo.

CAPÍTULO II
REQUISITOS Y PROCEDIMIENTO

Artículo 50.- REQUISITOS:
5..1 Solicitud dirigida al Alcalde indicando número de DNI, RUC, Correo Electrónico, dirección, teléfono,
número de partida registral donde figure inscrita la persona jurídica, así como el número de licencia de
funcionamiento y número de Certificado de Inspección Técnica de Seguridad en Edificaciones (ITSE).
5.2 Versión digital e impresa del Manual de Programa de Buenas Prácticas de Manipulación, suscrito por
profes¡onal competente.
5.3 Versión digital e impresa del Manual de Procedimientos de Higiene y Saneamiento, suscrito por
profes¡onal competente.

PRÁcTIcAs DE MANIPU 
ESTRUCTURA MÍNIMA DEL MANUAL DE BUENAS

Todo manual BPM deberá contener como mínimo la siguiente estructura:
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Introducción:
1. Objetivo'
2. Alcance.
3. Definiciones.
i. n".pá"t"oilidades para la aplicación del manual'

5. Desarrolto Aet uanui'áe-euLnáipr¿cticas de Manipulación de Alimentos'

5.1 rnstalac¡ones: c*J.t"rüt¡.ai áe ta ,ói.uiió, vías de acceso' diseño del interior y mater¡ales'

pisos; paredes, techos, ventanas, puertas, ;;;i;"'t; ueniiracion, itúminación del área de elaboración

de alimentos, atmacén'de materias primas á-inrrrot, del salón de atención al cliente'

5.2 Instalac¡ones- sañ¡tar¡as: Caracterísi;;;s dél seruicio higiénico del personal y público'

vestuarios para el personal, punto de ravao-o áá ,ino', zona de Évado de equipos y utensilios de

[i'!Tiir"" y utensilios: Características de los equipos y utensilios, conservación' calibración y

almacenamiento de equipos y utensilios'

5.4 Facilidades sanitarias: Abastecimiento y calidad det agua, evacuación de aguas residuales,

manelo y disposición de residuos sólidos, grasas y aceites' ^!^ r^r ^^--^nrr rra¡t
5.5 Higiene p.r"onil, Control de la 

-higiene y comportamiento del personal' frecuencias y

procedimientos de higiene de- las manos, uéo de éuantes, uso de uniforme/vestimenta de trabajo

ápropiado, control de-malos hábitos que se deben evitar, buenos hábitos para practicar'

5.6 salud ael personii: Control de ia salud del personal, libre de enFermedades Infectocontagiosas,

e infecciosas cutáneas.
5.7 Capacitación sanitaria: cronograma y temas de capacitaciones, demostrando al momento de

la inspección, registros y control.
6. Control de OPeraciones:- ái i.""pclán y almacenamiento de materias primas e insumos: Procedimiento, responsables,

control dé proveedores, control de condic¡ones sanitar¡as de las materias primas e insumos durante

la recepción y criterios de calidad para recibir o rechazar los alimentos. Condiciones sanitarias del

almacenamiento de productos perecibles y no perecibles, identificación de los mismos y control en la

rotación. Manejo de productos no conformes.
6.2 preparación dá al¡mentos: Flujo de la preparación de alimentos para evitar y prevenir la

contamiñación cruzada; reglas generales para el mantenimiento de comidas (calientes y frías) y

recalentamiento de alimentos, identificación, manipulación y exclusividad de va¡illa y utensilios.
6.3 Servido de alimentos y atención a! consumidor: Manejo de vajilla y complementos, servicios
para el consumidor.

7, Control de Brote de ETA: Atención de quejas y reclamos. Medidas preventivas y de control frente a

la ocurrencia de un Brote de ETA. Procedimiento de rastreabilidad en la preparación de los alimentos.
Identificación de alimentos potencialmente peligrosos. Retiro de alimentos potencialmente peligrosos.

8. Anexos.
9. Bibliografía,
El manual deberá estar suscrito en forma indistinta por cualquiera de los siguientes profesionales, tales
como Biólogo, Ing. Industrial, Microbiólogo, Ingeniero Químico, Ingeniero Alimentario, Ingeniero
Agroindustrial, o afines (de acuerdo a lo dispuesto en el Artículo 58-D de la Resolución M¡nisterial No

004-2014-SA).
AÉíCUIO 7O.- ESTRUCTURA MÍNIMA DEL MANUAL DE

PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO:
Todo manual PHS deberá contener como mínimo la siguiente estructura:
Introducción:
1. Objetivo.
2. Alcance.
3. Definiciones.
4. Responsab¡lidades para la apl¡cac¡ón del programa.
5. Desarrollo del Programa de Hig¡ene y Saneamiento (PHS).

5.1 Instalaciones: Procedimientos de limpieza y desinfección de pisos, paredes, techos, ventanas,
puertas, lavatorios, pasadizos, del área de elaboración de alimentos, almacén de materias primas e
insumos, del salón de atención al cliente y áreas aux¡l¡ares. Registro del control.
5.2 Equipos y utensilios: Procedim¡entos de limpieza y desinfección de equipos, mobiliarios de
cocina, menajes de cocina, utensilios, superf¡cies de trabajo, mantelería. Uso de productos de
limp¡eza y desinfección autorizados. Registro del control.
5.3. Prevención y control de plagas: Medidas de prevención y control de plagas (moscas,
cucarachas, roedores, aves, entre otros), en el establecimiento. Registro del control.
5.4. Disposición de aguas residuales y residuos sólidos: Procedimientos de dtsposición de
aguas residuales, trampas de grasa, disposición de grasas y aceites; acopio y disposición de residuos
sólidos y residuos de comida, para evitar la contaminación cruzada. Reg¡stro del control.
5.5, Manejo de productos químicos: Adquisición de productos autorizados sanitariamente,
almacenamiento o uso de productos químicos de limpieza, desinfección y otros, para evitar la
contaminación cruzada, registro de control.
6. Bibliografía.
El manual deberá estar suscrito en forma indistinta por cualquiera de los siguientes profesionales,
tales como Biólogo, Ing. Industrial, Microbiólogo, Ingeniero Químico, Ingeniero Alimentario,
Ingeniero Agroindustrial, o afines (de acuerdo a lo dispuesto en el Artículo 58-D de la Resolución
Minister¡al N" 004-2014-SA).

Artículo 80.- PROCEDIMIENTO:
Ingresada la solicitud esta será evaluada por el personal de la Unidad de Inspección San¡taria conforme
a los Iineamientos para el trámite del certificado de Principios Generales de Higiene del Codex
Alimentarius (PGH), para ello tiene un plazo máximo de treinta (30) días hábiles, dentro de los cuales
se realiza la revisión documentaria y la inspección sanitaria a fin de verificar el cumplimiento de los
requisitos, y se emite el acto adm¡nistrativo que declara el otorgamiento o denegación de los
solicitado. También señalar que, de hallarse observaciones durante la inspección, se puede otorgar el
plazo de diez (10) días hábiles como máximo, para la subsanación y los plazos para subsanar
observaciones se encuentran dentro del plazo máximo de treinta (30) días háb¡les contados desde el
inicio del procedimiento.



La inspección estará a cargo del personal de la unidad de Inspección sanitaria de la sub Gerencia de

Comerciatizacion, quren áváluar¿ in situ et cumipimi;;t" d"i M;tual del Programa de Buenas Prácticas

de Manipulación que incluye el almacenami"ntS v ái ¡¡anuat riel'Programa de Higiene y Saneamiento'

En caso de que, consi¿ere'ñeiesario la un¡daiié Inspácción Sanitaña programará una segunda visita

que será tnformada 
'll. ."r.* electrónicá 

-v¡o -iá 
notificación personal. De subsanarse las

observaciones se entregarán el certificado dá eén y sello municipal, caso contrario se denegará el

trámite y se archivará el expediente'
La entrega del certificádá no impiOe que la municipalidad pueda efectuar acc¡ones de fiscalización

inopinada a dichos establecimientos durante 
"i 

pruzo de vigenci_a, la_s que pueden ser susceptiblqs,de

salc¡ón iegún correspoñaa y/o cancelación de la certificación PGH. Cabe indicar que en caso requlera

como medida complementaria a la clausura temporal, el establecimiento perderá su certificación'

Artículo O9o.- NORMATMDAD A TOMAR EN CUENTA EN LA

INSPECCIÓNI
Tanto en la elaboración de los manuales como en las inspecciones a realizarse se tomará en cuenta la

s¡guiente legislación :

,/ El Codex Alimentarius.
,/ Ley No 27972, Ley Orgánica de Municipalidades, y sus modificatorias'
r' Deireto LegisÍativo No-t062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, y sus modificatorias.

/ El Decreto supremo N. oo7-98-sA., que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control sanitario

de Alimentos y Bebidas, y sus modificatorias.
,/ Decreto Supremo No 034-2008-AG., que aprueba el Reglamento del Decreto Legislativo No 1062, Ley

de Inocuidad de los Alimentos, y sus modificatorias.
./ La NTS No 142-MINSA-2018-DIGESA., Norma sanitaria para Restaurantes y servicios Afines.

ArtíCuIO 1OO.- PLAZO DE VIGENCIA:
El plazo de vigencia del certificado es anual, debiendo el administrado solicitar su renovación 45

(cuárenta y c¡rrco) días calendarios antes de su vencimiento. Las que serán materia de una nueva

inspección, otorgándose la renovación en caso mantengan Ias mismas condtciones sanitarias que

posibilitaron su otorgamiento. Dicha inspección podrá ser realizada de oficio.

ArtíCUIO 11O.- REVOCACIÓN DE LA CERTIFICNC¡ÓTT:
Al recibir alguna queja o denuncia de parte de un comensal se realizará la inspección sanitaria
correspondieñte. Oe comprobarse in situ dicha queja o denuncia se procederá con la revocación de la
certificación y sello municipal.

CAPITULO III

DE LOS BENEFICIOS

Artículo 12o,- DE LOS BENEFICIOS:
DC IOS bCNCf¡C¡OS CONIAT CON IA CErtifiCACióN DEL CUMPLIMIENTO DE LOS PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE y SELLO MUNICIPAL, como "Restaurante" mejora la ¡magen y pos¡c¡onamiento ante una
oferta homogénea. Adicionalmente los principales beneficios que esta conlleva será la obtención del
certificado con un diploma de honor y un holograma distintivo de la Municipalidad Provincial de
H uancavelica.
Todos aquellos restaurantes y servicios afines que obtengan su Certificación Sanitaria en Principios
Generales de Higiene (PGH) serán publicitados en la página web institucional de la Municipalidad
Prov¡ncial de Huancavelica, como negocios que cumplen con las Buenas Prácticas Generales de Higiene,
para lo cual la Unidad de Imagen Institucional creará un enlace específico. Dicha publicidad podrá darse
también en las redes sociales de la Municipalidad. Ello con el fin de que los vecinos y residentes del
distrito de Huancavelica puedan conocer qué negocios cumplen con las regulaciones sanitarias y puedan
acudir a ellos sin preocupaciones.

Primera.-

Segunda.-

Tercera.-

Cuarta.-

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS TRANSITORIAS Y FINALES

FACÚLTESE al señor alcalde para que mediante Decreto de Alcaldía se apruebe las
reglamentaciones que sean necesarias para el cabal cumplimiento de la presente ordenanza.
APROBAR como Anexo 01 el Formato de Solicitud de Certificación en Prácticas Generales de
Higiene, el mismo que Forma parte de la presente ordenanza,
ESTABLECER como periodo de difusión 30 días hábiles en los que se realizará charlas de
concientización, difuSión y alcances de la ordenanza, y de la necesidad de su acogimiento
por parte de los establecimientos sujetos a este t¡po de cert¡ficación. La difusión estará a
cargo de la Unidad de Inspección Sanitaria con apoyo de la Policía Municipal.
ENCARGAR a la Unidad de Imagen Institucional y al Área de informática la publicación de la
presente ordenanza y la drfusión del texto íntegro del documento aprobado en el Portal
Institucional de la Municipalidad Provincial de Huancavelica
(l¡l-u¿w,:x:¡lu!:¡¿rurcé§lii}§.,r "&ell, irc ),

POR TANTO

MANDO SE REGISTRE, PUBLIQUE Y CUMPLA

Dado en el despacho de Alcaldía de la Municipalidad Provinc¡al de
Huancavelica, a los trece días del mes de junio del año dos mil veintidós.
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FORMULARIO DE SOLICITUD PA RA CERTIFICACION DE PRINCIPIOS GEN ERALES DE HIGIENE

SOL
'ANTE:

DOCUMENTOS ADJ3

l§Hf.§;

"; l...

4 OBSERVACIONES &,$¡ff

:-,'-,)

ra

BASE LEGAL

. El Decreto Supremo N"
Bebidas y sus modif¡cator¡as.

El Decreto Supremo N" 004 - 2014 - m

control sanitario de alimentos y bebidas, apro

a y Control San¡tario de Alimentos y

artÍculos del reglamento sobre vigilancia y

supremo N" 007-98-SA

Nombres y apell¡dos:
Firmay/o sello del representante legal

RUCL,2
7.1, NOMBRE O RAZON SOCIAL:

L.4 DNI

N",::.4 &&r7.6 DIRECCION: J R. CALLE, IVZ

DPTOPROVINCIAL.7 DISTRITO:

E- IVAILN" CELULAR1.8 TELEFONO

*#
D E PARTES

LAS OBSERVACIONES VIA

DE2

1.9 AUTORIZO QUE

CORREO

N'2.1" DIRECCION:J R.

PROVINCIA
#qsw E##'*

2.2 DISTRITO:

N" CELULAR I\¡AIL2.3 TELEFONO

1m
*1, ¿iljI

:i

I EXP.
ir!

.

I

:

t

En pleno ejercicio de mis derechos ciudadanos en amparo del art. 42 de la ley N" 27444 ley de procedimiento
administrat¡vo general, DECLARO BAJO JURAMENTO que los datos indicados son verídicos, para el cual en pleno
conoc¡m¡ento y sin coacción alguna me someto a las sanciones que establezcan la ley, en caso de falsedad en mi
declaración jurada.

Fecha:....../...,...,/.......

,., | *ro*mTNTANTE LEGAL

DPTO


