WIUNIGIEAN A

GERENGIAES ECRETARIANG ENERAIMECESTIEN
ORDENANZA MUNICIPAL N° 007-2020-CM/MPH
EL ALCALDE DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE HUANCAVELICA
POR CUANTO:

El Concejo de la Municipatidad Provincial de Huancavelica, en Sesian Ordinana
de fecha [5 de mayo 2020,
VISTO:

El Informe N® 047-2020-GM/MPH,, de la Gorencia Municipal de fecha 15
de mayg 2020, mediante of cual remite o proyecto de Ordenanza Municipal que requia ef secvicia ge
abastecimiento de alimentos inocuos preparados culinariamente por los restaurantes v servicios afines
cort la modalidad de asistencia 2 domicilio o para levar (protocolo para los servicios defivery de
restavrantes y servicios afines), solictendo su aprobacion correspondiente en sesidn de Concejo,
propueste por el Inspector Sanitario de la Municipalidad Provincial de Huancavelica, a través del
Informe N¥ 010-2020-U1S-SGC-GDE/MPH., y por la Gerencia de Desarrollo Econémico & traves del
[nforme N* 084-2020-GDE/MPH.

CONSIDERANDO:

Qury, las municipalidades son organismos do gobicrno local can personeria
furidica de dercche pahlico, ticnon autonomia politica, crondmica y administrativa cn los asuntos de su
competencia, conforme lo cstabloce of arliculo 194° de la Constilunion Politica del Estado, concordante
con el articula 11 del Titulo Profiminar de la Loy N@ 27972, Ley Orgdmica de Municipalidades. La
autonomia que la Constitucion establece para Jas municipalidades, radica en 1a facultad de ciorcer actos
de gabiernos, administratives y de adrinistracion, con sujecion al ardenarmiento juridica;

Que, de conformidad con los articulos 79 v 92 de la Constitucidn Politica del
Pord, lodos tienen derccho 8 |2 proleceion do su salud, la del modio familiar y de la comunidad, v el
Estado dotermina la politica nacional de salud, correspondiends al Poder Eiccutive normar y supervisar
su aplicacian, siende responsable de disciara y conducirla on farma plural v descentralizadora para
tacilitar a todos @l acceso cquitativo a los sorvicios de salud; :

Que, dentro del marco legal estabdectde por la Ley General de Salud, Ley N®
26842, especificamente en los numersles T y VI del Titulo Preliminar doe la ey 2n mencion, se sefala
que |2 proteccion de la salud es de interds poblico, y que es responsabilidad del Estado regularla,
vigilaria y promaver las condiciones que garanticen une adecuada cobertura de prostaciones de salud @
la poplacion, en Lérminos socialmente aceptables de sequridad, oportunidad v calidad, siendo
frrenunciable fa responsabilidad del Estade on la provision de scrvicios de salud pablca. FI Estado
inlerviene en 2 provision do servicios de alencion médica can arreglo al prncipio de equidad:

Que, de scucrdg a o dispuesto por of articuls IV det Title Preliminar de la Loy
Orgdnica de Municipalidades, Ley N® 27972, los gobicrnos localos ropresentan al vecindans, promucven
la adecuads prestacidon de los servicios pablicos tocales v of desarrolio integral, sostenible v armamnico de
sU circunacripeién; y, de la declaracion de Emergencia Sanitaria a nivel nacional, so hace imperiasa la
necesidad de reglarmentar medidas de biesequridad v control tendientes a disminuir @ evitar Aucvos
contagios y chseminacion def COVIGR-19 a nivel jurisdiccional;

Que, mediante Decreto Supremo NP 008-2020-SA publicads ef 11 de
marza 2020, se declaro en emergencia sanitaria a nivel nacional por ol plaze de 90 dias calondarios
y dictan medidas de prevencidn y control del COVID- 19, entre ellos en ef articulo 2° numeral 2.1.3
referide a Espacios Poblicos v Privados, en tal sentido on ol literal &) Dispone gue las avtoridades
competentes deben ovaluar los ricsgos para determinar la pertinencia de la toma de acciones
necesarias para e cumplimiento de fa norma legal, por o gue habiéndose dispucste medidas de
prevencion y control para evitar ls propagacion del COVID 19, corresponde a la aulondad mumcipal
dispaner medidas prohubitivas vy de restricodn de aclvidades vy eventos gue implique la
concentracién de POTSONEs N espacios cerrados o abiertos que ofrezcan mayores nesgos para fa
transmisibilidad del COVID 19, conocido como ol Corona Virus:

Que, socgdn la Organizacion Mundial do la Salud-0OMS., sefala gue ol
COVID-19, o5 la enfermedad infeccinsa causada por ol coronavirus gue se ha _descubicrto mas
recientomente, asimismo so contrac per conlacto de una persens con otra gue esté infectada por el
virus, propagandose con mas rapidez con o haonamiento de porsonas;

Qug, medante Docreto de Urgends N2 026-2020, se aprobaron medidas
adionalis cxtraordinanas que permitan edoptar las modidas proventivas v de respucsla para
reducir el riesge de propagacion y ol impacte saniterio de la enfermedad COVID 18 on el territosio
nacional, asi como coadyuvar a disminuir la alectacion a la economia peryana por el alto ricsgo de
propagacian del mencignado vires a nivel nacional:

Que, ¢l articulo 2° del Decreto Supremo N9 094-2020-PCM., que establece
las medidas que debe observar la ciudadania hacia una nueve convivencia social y prorroga of
Estado de Emergencia Nacional por las graves circunstanoas que afectan la vida de la Nacidn a
consecuencia del COVID-19, prorroga ef Estado de Emergencia Macional declarade mediante
Decreto Suprema N2 044-2020-PCM., ampliade Lemporalmente mediante los Decrctos Supromos
N® 051-2020-FCM, N° 064-2020-PCM, N® 07%-2040 PCM y NY D93-2070-PCM: v precisada v
madificado por los Docretos Supremos N® 045-2000 PCM, N D40 2020-PCM, B® 051 2020-pCM,
MN? 053-2020-PCM, N 057-2020-PCM, N® 058 2020-PCM, N° 061-2020-PCM, N® 063-2020-PCM, N°



064-2020-PCM, Ne UB8-2020-PCM, N 072-2020-PCM y 1o B3-2020-PCM., a partir dal diz lunes
25 de mayo de 2020 hasta of martes 30 de junic de 2020

. _Que, el inciso 8% del articulo 9° de 1a Ley Organica de Municipalidades N®
2?932. preve que os atribucidn del concejo mumicipal: aprobar, modificar o derogar las ordenanzas
¥ dejar sin efectos los acuerdos;

Quz, el articulo 40° de la Ley Organica de Municipalidades N® 27972, precisa
que las ordenanzas de las municipalidades pravinciales ¥ distritales, en matera de su competencia, son
las normas de cardcter general de mayor jorarguia on fa estructura normativa municipal, por rmedio de
ia} cuales se aprueba la organizacidn interna, la regulacidn administrativa y supervision de fos SErVIiCIos
publicos, y las materias en que las municipalidades tienen competencias normativas; en concardancia
con el articule 2007 de s Constitucion Palitica del Pery;

Que, mediante & [nforme N® 019-2020-U15-5GC-GDE., de fecha 07 de maya
202‘5_'. el Inspector Sanitario de la Municipafidad Provinclal de Huancavelica, propone la Ordenanza
Municipal que reguia ol serviclo de sbastocimiento de afimantos inocuos preparados culinariamente por
los restaurantas y servicios afines con la modaiidsd de asistencia & domicilio o para levar {protocolo
para las servicios dalivery de restaurantos ¥ servicios afines), a la Gorencia de Desarrollo Econdémico,
auien a traves dol Informe MO 084-2020-GDE/MPE., romete a la Geroncia de Ascsaria Juridica,
solicitando su respectiva revision ¥ opmnian legal,

Que, medianle la Opinin Legal N® 139-2020-GAI/MPH,, de fecha 14 de mayo
4020, la Gerencia de Asesoria Juridica deciass viabie ef proyvecto de la Ordenanza Municipa! que regulz ef
servicio de abastecimiento de alimentos fnocuos preparados culinariamente por 0% restaurantes ¥
sefvicios alines con la modalidad de asistencia @ domicilio 0 para Nevar (protocolo para los servicios
delivery de restaurantes v servicios afin g5);

Estandno a lo oxpueste, a los documeontos de vislos, & la Opinion Legal M@
139-2020-GANMPH., y do conformidad al numeral 8 del articulo 9%, articulo 39° y 40° de la Ley N®
27972, Ley Organica de Municipalidades ¥ 5us madificatorias, el Concejo Municipal por vnanimechad
en sesion Ordingria de Loncojo del dia 15 de mayo 2020, con disponsa de Lramite de lectura y
aprobacion del acta, aprobd la siguiente:

ORDENANZA QUE REGULA EL SERVICIO DE ABASTECIMIENTO DE ALIMENTOS INOCUDS
PREPARADOS CULINARIAMENTE POR LOS BESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES CON LA
MODALIDAD DE ASISTENCIA A DOMICILIO O PARA LLEVAR (PROTOCOLQ PARA LOS
SERVICIOS DELIVERY DE RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES)

capiTuLO 1
DISPOSICIONES GEMERALES

Articulo 1% - Objetivo: -

Establecer las condiciones sanitarias gue doben cumplir los restaurantes y servicios alines que cuentan
con e modalidad de servico a domicilie de alimentos preparados  culinariamente wWo gue serdn
entregados para llevar, con énfasis en situaciones gue ponen en riesgo ka salud plblica, como pandemias
fcome es el caso del COVID -19), epidemias de enfermedades de transmisién alimentaria, desastres

naturales, entre otros. u

Articulo 209 - Finalidad:
Contribuir con el abastecimients de alimentos inocuas preparados culinariaments por los restacrantes y
servicios afines que cuentan con la modalidad de servicio a demicilio, dentro de fa Jurisdiccion del distritg

de Huancavelica.

Articula 3°.- Definicionas:
3.1 Principios Generales de Higiene {PGH): Cofjunto de modidas esonciales do higiene, aphcables a
Iz largo de la cadena alimentaria a fin do lograt que les ahimeontos sean inocuos para el consumo
humano. Considera |a aplicacion de procedimientos de Buenas Practicas de Manufactura o Manipulacidn
VBPMI Almaconamuento (BRA) v de Procedimicntos de Higiene y Sancamiento (PHS).
3.2 Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Conjunte de procodimientos aplicados en la cadena
alimentaria del restaurante o servicio afin, destinados a asegurar la calidad samtana e inocuidad de los
alimentos. Bl Programa do BPM es formulads en forma cseribs, mantemendo s registros para su
aplicacion, seguimiento y verificacidn, Esta practica incluye ol almaconamiento,
3.3 Buenas Practicas de Almacenamiento (HPA): Las huenps pricticas de. almiacenamiento
constituyen un conjunto de nermas abligatonias de almacenamicnlo quo deben do cumiphr los nogocios
dedicados a la elaboracion, transformacidn y experdio de ahmentos, bebidas on resiaurentes Y SCrvicios
afines, respecto a las instalaciones, equipamientos y procedimiontos operatrvas, destirados a garantiza
¢l mantenimicnto de las caracteristicas organglepticas vy propiededes gue garantizan en buen estado de
los productos alimenticios.
3.4 Procedimientos de Higiene y Saneamienta (PHS}: Comunto de procedimientos de limpresa y
cesinfeccion, aplicades en infracstructuras, instalacionns, ambientos, cquipos, utensilios, superficies, con
el proposito de eliminar tierra, rosiduss de alimentos, sucicdad, grasa, y olras materies obietables, asi
coma redusir considerablemente la carga microbiaca ¥ coigros, gue impliquen riesgo de contaminacidn
para los alimentos. Tnciuye las medidas para e corrocto sancamients de seracios basicos {agua,
desague y residuos sdlidos), para la prevenoon y cantrol de plagas, Sc farmulan en farma escrita para
sy apiicacién, seguimiento y evaluacion.
3.5 Cadena alimentaria en el restaurante o servicio afin: [ases o ctapas que abarcan los alimentos
desde |a adguisicidn hasta ol consumo final. ;
3.6 Contaminacion cruzada: £5 |a transferencia Jo rontaminantcs, en lorma directa o indirecta, desde
una fuente de contaminacion a un alimento. 5 divecta cuando hay contacto dol alimento con la fuente
cuntaminante; y, es indirecla cuando la transteroncia se da a traves del contacto del alimento con

*



wehiculos 0 vectores contaminadas, comao suporficies vivas (manos), inertes (utensilios, cquipos, onkra
atras), exposicion al ambicnte, insectos, entre otros,

3:}' Contaminante: Cuslguicr agente bioldgico o guirmico, materia extrafia v olras sustancias no
anadidas intencionalmenle a los alunentos v que puedan compromaoter lainocuidad o la aptitud de dstos.
3.8 Desinfeccion: Reduccion del nimers de micreorgenismos mediante agentos quimicos o métodos
fisicos higiénicamente satisfactorios, a un nivel que no ocasiona danio a la salud.

3.9 Inocuidad de los alimentos: La garantia do que los alimentos no caussran dafio al consumidor
cuando s preparen v/o consuman de acuerdo al uso destinado.

3.10 Modalidad de servicic a domicilio: = aquella en la cual el restaurante ¢ servicio afin reparte el
alimento directamente hacia ol consumidor finat,

3.11 Servicios afines: Scrvicios que proparan v expenden aglimentos, tales como cafetenas, pzzorias,
confitenas, pastelenas, salones de t¢, salancs de reposterias, salones do comidas al paso, salones de
comidas rapidas, fuentes de soda. Tambion se incluyen los servicios de restaurantes v servicios afines de

~if hotelos.
Articulo 4.- Base Legal:

« Loy N® 26842, Loy General de Salud, y sus modificatorias

* Decreto Legislativa N® 1062, Loy de Inocuidad de los Alimontas, v sus modificatorias.

= Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que apruchs ol Reglamente de la Ley de Inocuidad de los
Almentos,

= Decreto Supremo N° O0B-2020-5A, Decrele Supremo que declars en Emergencia Sanitaria 3 nivel
nacignal por & plazo de noventa (90) dias calendano y dicta medidas de prevencion y contral del
CovID-19.

« Decreto Supremo N® 044-2020-PCM, Decroto Supremo gue doclara Estado de Emorgencia Nacional por
las graves circunstancias que afoctan la wda de la Nacidn a consecuencia del brote del COVID-19, ¥
sus modificatorias,

= Resolucidn Mimisterial N° B22-2018/MINSA, que aprucha la NTS N° 142- MINSAS2018/DIGESA Norma
Sanitaria para Restaurantes y Scrvicios Afines,

= Resolucion Ministerial N® 239 -2020/MINSA, que apgrucha el Documeonto Téocmco: “Lincamicnios para la
Vigilancia de la salud de los trabajadores con riesgo de cxposicion a COVID-19"

« RM. 250 - 2020/MINSA, que aprucba fa Guia Técnica para Restaurantes v Servicios Afines, con la
Modaldad de Servicio a Domicilio,

» Loy N® 27972, Loy Orgdnica de Municipalidades, y sus modificalorias.

CAPITULOD I !
DE LA RESPONSABILIDAD DE LOS ADMINISTRACORES DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS
AFINES

Articulo 5°.- De la responsabilidad:
Los restaurantes v servicios afines son responsables del cumplimiento de las condiciones sanitanias de
los alwnentos gue se preparan culinariamente como parte de fa cedena alimentaria: desde la adquisicion
de fos insumos e ingredientes para la preparacion del alimento hasta quo éstos llegan al consumidor
lingl, a través de la medalidad do servicio 8 domicilio o para levar, segdn o dispuesto por la Norma
Sanitarid para Restaurantes y Sorvicios afines. Asimismo, garantizan ol distanciamiente social de al

|
]
|
menps 1ometro entre ¢f persenal guo intorvicne on cada una defas lases de la cadena abimenlaria; v,
- deben cumplir con las disposigiones que apruebe 2l gobierno local.

CAPITULD III
DISPOCISIONES SANITARIAS ESPECIFICAS

Articylp 6°%.- Del envase y empaque:
El egnvase es aguel objeto que contiene y ostd eon contacto dicccte con ol ahmente preparade
cufinariamonte, dostinade al consume humang. Es de primer uso biodegradable v permite la proteccidn
del alimento de contaminantes cxtornos v 08 resistonte 2 su manipelacion.
El ermpaque s ol objcto que protege v presorva ol envase con ol alimento preparado culinaramentie, oS
de primer uso. Bl cmpaque para su lraslado debe cerrerse, contenicndo el envase can alimento, y cste
2 ser acondicionade on el contencder o caja para su reparte, mantemondose cerrado durante todo el
trayecio hasta ser entregado al consumidor final,
6.1. Del contenedor o caja para el reparto de alimanto:
El contenedor o caja para el reparto del alimento preparado culinanamente debe sor exelusiva para tal
fin y estar limpio {sin polvo, ticrra, inscctos, restos de empagues, restos de alimentos, y otros), debe ser
desinfectado antes de acondicionar ¢l empague que conticne el alimento. =
El cierre del contenedor o caja debe asegurar ol aslamento del alimento del exterior a fin de cvitar la
contaminacion cruzada,
6.2. Del empague y reparto;
El encargado de envasar y cmpaquetar of alimento, lo realizard grovie lavado v dosinfeccion de manos,
debiendo entregar el empague al repartidor en |2 zona de deospacho {mostrador). Ei repartidor debe
ascqgurarse que el contenedor o caja se oncuentren desinfectados, se lave, desinfecta ias manos v
proceds a recoger el empague conteniendo el alimento prepsrado culinariamente de la zona do
despachn, verificando que esté correctamente eorrade, luege lo acondiciona en el coentenedor o caja para
transpartarlo en un vehiculo {motorizados, bicicletas, furgén) o a pic,
6.3. Del reparto de alimentos preparados:
El reparto def alimento preparado culinaniamente dobe realizarse on ol bompo mas brove que sen
posibie, en ningin caso debe ser mayor a una hora.
El admimstrador, ol empacar los alimentos preparados debe consmlegar que o ulensilio de prnimer use
dobe estar cubierto con papel, bolsa iodegradabloe. L



E! reparto del alimento que se consumo caliente debe transportarse on ol contenedordcaja acondicienado
termicame:]te para mantencr [a temperatura caliente del mismao; v, el alimento crude o cocido que se
consume frio debe trasladarse en el contenedor/caja, con medics que lo mantengan en esa condicion

En ni{bgun caso, el empague y los envases gue contienen el alimente deben ser abiertos durante ol
reparto,

El repartidor debe estar provists de un desinfoctante de manas, que debe utilizar antes de retirar @l
alimente empaguetads del contencdor ¢ caja; v, al entregaro al consumidor fingl, debe tener ol
distanciamients de al menos 1 metro de distancia,

El consumidor final, & recibir e cmpagque [cont cubierle papel, bolsa biodegradabic), procede a
desinfectarlo antes de retirer ol cnvase con of alimonto, para descchar o empague inmediatamente a un
recipiente identificado.

En gaso que el consumider final recoja el empaque conteniendo ©f alimento, este solg pucde hacerlo en
la zona de despacho; para lo cual ls administracion del restsurante y de los servicios afines garantiza la
distancia social de minima | metro entre personas v dispone 1o necesario para la desinfeccion de manos.

CAPITULO TV
DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Articulo ¥°.- Salud de los manipuladores de alimentos:
No debe presentar signos vinculados con ETAS, tales come procosos diarreicos, ictencia, vomitos,
procesos respiratorios, dolor de gargenta ficbre o tener heridas infoctadas o abierbas, infocciones
cutaneas, en oides, ojos o nariz.
El administrador del establecirmients, debe contrelar la temperatura corporal del personal que manipula
alimentos no siendo superior a 37°C, segdn lo indicado por el de Ministerio de Salud, ¢ gue no prasenten
praceses respiratorios, tales como: tos, dolor de garganta, dolor de cabeza, entre otros, para cllo gl
administrador del establecimiento dobord contar con un registro de control de temperatura, el cual secd
anotado a diarko. .
7.1 Higiene de los manipuladores de alimentos.- Tanto ol cncargado de la claboracién del
alimentos, del envasado, empagquetado de los alimenlos como o repartidor, deben mantener uwna
rigurosa higiene personal , cf cabello hmpio y cubierto, ademas las manos (con o sin guantes) limpias y
desinfectadas, La admunistracion del restaurante o servicio afin es responsable de supervisar para
garantizar que ef repartidor encargado de transportar el alimento preparado culinariamente hacia el
consumo final realice ef correcto lavado de manos con agua (Sin riesgo para el consumo humano), jabén
o desinfectante (gel, alcohol, otros); :
7.2 Vestimenta.- (Overol o similar, calzado, protector buco nasal, protector do cabela, lontes), dobe
ser de uso exclusiva para ol drea de trabajo y de uso personal, asimisme debe mantenerse limma v en
buen estado de conscervacion, preferentemente de coleres claros.

CAPITULO ¥
DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIDS

Articulo 8°.- De los servicios higiénicos y vestuarios:
lLos servicios higiénicos y westuarios deben manlenerse operativos, en buen estado de conservacion o
higiene, contar con iluminacion y vontilacidn que facilite su usp, ademés dotacién permancote de Gtifes
de higicne como jabdn, desinfectanta tealla descartable v esta drea no tendrd comunicacion directa con
las areas refacicnadas con alimentos,
capiTuLo vi

PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE ¥ SANEAMIENTO

Articulo 9°.- Procedimiento de higiene y saneamiento:
Los establecimiontos deben contar cn forma documontada con un plan de bucnas practicas do
manipulacion y programa de higicne y saneamiento, de conformidad con las caracteristicas propias de la
actividad gue realiza, considerando como mimimo los procedimientos de limpieza v desinfeccion de
ambicntes, instalaciones, mobiliarios de cocina |, utensilios, superficies de trabajo, maneje  de residuos
solidos, prevencién y control de plagas, eatre otros con ¢ proposito de minimizar los ricsgos de
contaminacion cruzada hacia lo alimentos,
CAPITULD VII

DE LA DESINFECCION DEL VEHICULO

Articulo 10°.- De la desinfeccion del vehiculo:

El transportador debe congcer que ol vehiculo (bicicleta, moto, furgon wrotros) en ol guo transporta ios
alimentos preparados, debe ser de uso exclusivo y estard en todo momenlo debidaments habilitade, en
perfectas cendicionos de higicne, desinfoccian y cansorvacion, asimismo debe cuomplic con los reguisitos
que rigen el transporte del tipe de alimenta.

El personal asignado al transporte de alimentos, deberd; Usar vestimenta adecuada, protoctor naso
bucal, lentes, protector de cabelln), no obstante, debe levar alcohol gel, alcohol, para la desinfeccitn de
Manos.

CAPITULD VIII

PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE LA AUTORIZACION

Articulo 11°.— De los requisitos:

» Rellenar la soficitud para la obtencion de la autorizacion para servicios do abastocimicnto de alimentos
preparados por tos rostaurantes y servicios afines con la modalidad de asistencia 2 domicilic (Anexo
N® 01}

« Hellenar |a doclaracidn jurada del estado de salud de los trabajaderes (Anexe N® 02)

« Rellenar la declaracion jurada de las buenas practicas de manipuiacion de alimentos (Anexo N2 03)

= Rellenar la declaracion jurada del transporte de alimentos y vehicuios autorizedas (Anexo N7 04)



= Enviar a |a pagina de |a Municipalidad Provinoal de Huascavelica {portal asignado) la Copa del Plan
para la vigilandia, prevencién y control del COVID 19 en ol trabajo, que registré en el sistema SICOVID
¥ presents a los cntes competontos.

« Cumplir can lo gue indica la Resolugdn Directoral N9 00002-2020-PRODUCE/DGOE.  (Prosentar
Declaracion Jurada); asimismao, subir &l portal asignado de 13 pagina de la Municipalidad provincial de
Huancavelica.

+ Los documentos seran descargados de la paging Web de la Municipalidad Provinclal de Huancavelica,
una ver rellenada y firmada serdn reenviados al portal de la Unidad de Inspeccidn Sanitaria de la Sub
Gerencia de Comercializacion Municipatidad, para su evaluacidn y fiscahzacion,

Articulo 129.- De la inspeccidn sanitaria:
L& Subgerencia de Comercializacidn a través do la Unidad de Inspeccitn Sanilaria, serd la encargada de
realizar la inspeccién sanitaria o infarmar a fa Gorenoi de Desarvolle Foondmice la Tactibe lidad, para la
*.‘f_T!ISIDJ'I' de 18 autorizacién del cstablecimiento, para su funcionamionto deb sorwcie @ domiclic do
alimentos preparados, asi misme se dobe mantener un registro del misma,
El _plersunal de la Unidad de Inspeccidn sanitarias cs quicn cvaluard i site o cumplimionto de las buenas
Practicas de Manipulacidn, Buenas Pricticas de  Almacenamicnto; asimismo, so wverificard los
Procedimientos de Higiene y Sancamicnta, o cual cada establecimiento debe contar eon un manual ¥
cronograma establecido. &n el supuesto de encontrarse observaciones o inconsistencias durante la
intervencion, se entregaran recomendaciones mediante Acta (ancxe 5), los que deben ser subsanadas
en un plaze no mayor 24 horas, que pucden sor ampliados, por conco dias adicionales a solicitud del
administrade. De subsanarse las obsorvacionos se entregardn la aotorizacion para su funcionamiento
tomag establecimicntos quo presten servicias a domicilio de alimentos preparados, caso conlrario so
archivard of expedienta,
La entrege de la autorizacion no Impide gue 1o municipalidad pueda efectuar acciones de fiscalizacion
inopinada a dichos establecimientos durante of plazo de vigencia, las que pueden ser susceptibles de
sancion sequn corresponda. Cabe indicar que en caso requicra como medida complemantaria la clausura
temporal 2| establecimiento perdord su autorizacion.

Articulg 13%.- Plazo de vigencia:
El plazo de vigencia de fa aulorizacion para el funcionamiento de restaurante y afines on la mogalidad de
sarvicio @ domicilio de alimentos preparadas (delivery) es trimestral, debiendo of administrador solicitar
su rengvacidn 5 (cinco) dias calendarios antes de su vendmeenta. Las que scrdn materia do una nucva
inspeccion, otergdndose la renovacidn en caso mantongan las mismas condicioneos sanitarias que
posibilitaron su otorgamicnto, Dicha inspoccion podrd ser realizada de oficio.

CAPITULO IX
DE LOS BENEFICIOS

Articulo 149.- De los beneficios:

Todos aquellos restaurantes y servicios afines que obtengan 1a sutorizecian pera el funcionamiento del
servicio a domicilio de alimentos preparados, serdn publicitados en la paging web institucional de la
Municipalidad Provincial do Huancavelica, como negocios quo curnplen con |as Buenas Praclicas
Generales de Higicne, para o cual la unidad de imagen institucional creard un enlace especifico: Dicha
publicidad podra darse también on las redes sooales de |z Municipalidad como on otros medios de
difuszan, Ello con el fin de que los veanes v residentes de La Jurisdiceion de La Municipalidad Provincial
de Huancavelica puedan conocer qué negacios cumplen con las regulgciones sanitarias.

CAPITULO X
DE LA APLICACION DE SANCIONES

Articulg 15° - De la aplicacion de sanciones:
5¢ podran aplicar las sanoiones derivadas del incumplimiento de las medidas establecidas en la prosents
ocrdenanza dontro de la jurisdiccien competente, teniendo en cuenta ol cuadre de infracciones y
sanciones detalladas a continuacion:

GRAVEDAD | . ___ MEDIDA COMPLEMENTARIA

. cODIGOD INFRACCION DE LA P
- ) ... . __| SANCION | " |PRIMERA VEZ |SEGUNDA VEZ
Por presentar temporatura  corporal Clausura temporal
1 superior a 37 °C, (fiebre) durante la 05 dias Clausura temporal
manipulacion de alimentos. | Grave | 10% |calendanos. |10 dfﬂsﬂﬂﬂaj'&“_-_“
Por no registrar (en el cuaderno para | b i
3 ital fin) la temperatura corporal dol ! Clausura tempgaral | |
| personal que labora cn ol } 05 dias | Clausura temporal
establecumiento. Grave | 10% b calendarios | 10 dias ca!cnéaric:rs.\_'
Por presentar procesos respiratorios, | Clagsura temporal {
3 tog, gripe, durante la manipulacidn de [ 05 dias Clausura temporal |
alimentos, | Grave | 10% | calendafios. 10 dias calendarios.
Por presentar nfocciones cutdneas, | ‘ Clausura temporal |
4 hangos, heridas abiertas, durante la 05 dias Clausura temporal
maripulacidn de alimentos. Grave | 10% | calendarios, 10 dias calendanos. |
Por manipular alimentos de consumo | I ‘
c humanao sin fa indwmentaria cumplew,l 1 Clausura temparal
foverel, proteclor naso bucal, proteclor | : 05 dias Clausura temporal
| de cabetlo). s | 5% |calendanos. 10 dias calendarios.



Por manipular alimentos de consumao |

L&) ST SEEa Clausura termgporal
hun_’i%‘mu v:.nn vesluario aﬂLlhrgm‘.anD- Leve | S 05 dias calendariag.

2 i Por no higienizar el contenedar o caja | Clausura temporal
_‘mm Slin-Hirte-fe-alimentos. Grave | 5% 05 dias calendarios.
Por no utilizar envases bindegradables,

i para alimentos preparados, destado | Clausura tempaorat
al eonsumo humango. Grave | 5% 05 dias calendarins.
Por tener en condiciones antitigienicas
el vehiculo de transporte de alimentos | Clausura temporal
(hicicleta, mota, furgdn u otros), Grave | sep, 15 dias calendarios.
El reparbdor de alimenlos, por no ' '
contar  con  sus  materales de |
desinfeccidn, (alcohol en gel, alcohot), | Clausura termporal
para la desinfeccion de manos. teve | S% | |05dias calendarios.
Par exponor a contaminacion  los esnaturalizacion

{alimentos  preparados,  durante su | de productos | Clausura temparal
Lempaque. g Grave | 5% | alimenticns. | 0% dias calendarios.
Por exponer a  gontaminacion  los | Desnaturalizacian
alimentos  preparados,  durante su de productos Clausura temporal
transporte. s . iy | Or8VE 10% | alimenticios. U5 dias calendarios.
Por utilizar insumos con fechas de i
vencimicnta expirado, on proceso do Desnaturalizacion | Clausura temporal
| descomposicidn. . |Grave 10% | del producto, 05 dias calendarios.
Por utlizar utensilios, menajes, cn mal | Decomiso de
|.estade de conservacion, antihigiénicas. | Leve 2% f ulensilivs y menajes,
For no contar con un plan de hgiene v
saneamicnto, para o5 restaurantos y Clausura Lemporal
_servicios afines. Grave | 5% 05 dias calendarios.
For no realizar los pracedimientos que
indica el plan  de  higicne oy Clausura temporal
saneamento. 0 H% N 05 dias calendarios.
For no real:zar s pruu:emm!entnq que
indica el plan COVID prescntado a los Clausura lemporal
entes competentes. TR e 5% | 05 dias calendarios.
Por ne tener o cstar wvencido la
Lautonzacdn para ol funconamignlo de | {
resiaurantes ¢ servicios afines on la ) | | Claysura temporal
| modalidad delivery. R L | 5% ! 1 05 dias calendarios,
Por oponerse o negarse a s T
inspeccion,  torma de mucstras, |
destriccion, inmovilizacion yio | Clausura temparal
dcmmnso de allrm:ntus c.t:-n armn‘:*:hab | Grave | 109 05 dias calendarios.,

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS TRANSITORIAS Y FINALES

Primera. - FACULTESE al sefior Alcalde para que mediante decroto de alealdia pueda reglamentar fa
presente ordenanza si el caso amerita para ef cbligatorio cumptirmento de o prosente.

Segunda.- ESTABLECER como perlodo de difusidn 0% dias habiles en los gue sc orealizard la
concientizacion, difusion y alcances de |a ordenanza, v de fa necesidad de su acogimionto
por parte de los establecimicntos suickos a csto tipo de avtorizacicn, La difusidn estard a
cargo de la umidad de Inspeccion Sanitaria.

Tercera.- ENCARGAR la publicacion v difusidn de la presente Ordenanza, a la Unidad de Imagen
Institucional ¥ & la Unidad de Informética de la Municipatidad Provincial do Hpancavelica, de
canformidad al articulo 44° do la Loy Orgénica de Municipalidades N° 27972, bajo
responsabilidad.

Cuarta.- SUSPENDER I3 vigenca de toda norma municipal que se oponga a la prr:scnlc ardenanza, on

tanto dure 2| Estado Emergencia Nacional,

POR TANTO:

MANDO SE REGISTRE, PUBELIQUE ¥ CUMPLA.

Dado on ot

Despacho de Alcaldia de

Huancavelics, a los vomnticinea dias del moes de mayo del afo dos mil veinte.

la Municipalidad Provincial

oo

L EEmtaridng
Adgandia.

Diarirallh Huncipsd |

Getinicin di DevArmaie Econdamsco.
A A Geskidn Arnbetntel
deteebiivak @@ Dsarroio So0al,
S GEFENDA 0 Conirs Az
i Garenca de Bacnnalibagsdn, Puisalsine & |
Unedad de 1irag e 1reitcsess
Uesdad de Policia Mumopal,
Limnad o lnfermdtica.

Archivo.




% ANEXO N° 01
T GERENCIA DE DESARROLLO ECONOMICO g e
Hirarrtinlicos SUR GEALNCIA DE CORMERCIAI [PACION - LNIDAD X TNS3T CHON SANIEARLA, Prasudpr b
SOLICITUD PARA LA OBTENCION DE AUTORIZACION PARA SERVICIOS DE ABASTECIMIENTO
DE ALIMENTOS PREPARADOS POR LOS RESTAURANTES ¥ SERVICIOS AFINES CON
LA MODALIDAD DE ASISTENCIA A DOMICILIO (DEL IVERY)
L DATOS DEL SOLICITANTE
220 1005 ¥ NOMSRES O RAZON 50C1AL
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e
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AT, WENOUE FL M® [ PLACA RO[SE VIO Nt D MR DEL hEURO IDE TRANSSOETE 67
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35, INDIQUELL N DF PLACA RODWIE A3 N° D SERS DL natio DE TRANSPORTE 04
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! 1 J
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e
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I:Del estado de salud de los trabajadares)

; 'ﬂ;f ANEXO 02

Identificado (a) con DNI N° ~ damiciliado (a) en

Responsable del establecimiento ubicado

en el Pie.fIr./ Av. _del Distrito,

Provincia, Departamento de Huancavelica.

DECLARO BAJO JURAMENTO LO SIGUIENTE:"

*  Que, el personal que labora en mi establecimiento goza de buena salud.

*  Que, soyresponsable del control diario de la temperatura corporal del personal gue labara
en mi establecimienta, asimisme no sta superior a 37°C, segun lo indicado por el
Ministerio de Salud, ¥ que no presenls procesos respiratorios, tales coma: Tﬂ's, gripe, dolor
de garganta, dolor de cabeza, infecciones cutaneas en las manas, rosiro, ojos v oidos,

*  Que, lievo el registro diario (en un cuaderno para tal fin) de la temperatura corporal de los
trabajadares gue laboran en mi establecimicnto.

Manifiesto que lo mencionado corresponde a la verdad de hechos v tengo conocimiento gue

si lo declarado es falso me sujeto a los alcances da lo establecido por 1a ordenanza municipal
vigente,

Hugreavelica, ..o g aisnirimsaasadel 2020

Nombres y Apellidos:
DNI:

s eme e

Huella Dactilar (indice derecho)



TF ANEXO 03
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Huancavedica

DECLARACION JURADA

[[}e buenas Practicas de manipulacidn de alimentos)

Yy B e
identificado {a) con DNI N® ) __domiciliado {a) en

Responsabie del establecimiento ) ' ubicado
en el Pje. fr.f Av. del Distrito,

Provincia, Departamento de Huancavelica.

DECLARO BAJO JURAMENTO LO SIGUIENTE:

Que, el personal que labora en mi establecimiento estd capacitado para desarrollar
actividades de buenas Practicas de Manipulacién de alimentos preparados, (Buenas
Practicas de envasado, empacado, transporte, procedimientos generales ﬂe limpieza
y desinfeccidn), asimismo mantienen una rigurosa higiene personal.

Que, utilizo envases biodegradables, utensilios, menajes en buen estado de
conservacién e higiene,

Que, dispongo de una zona adecuada para el despacho de alimentas preparados.
Que, cuenta con un plan fisico de procedimientos de higiene y saneamiento.

Que, el personal que labora en mi establecimiento esta capacitado en lo que indica la
Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, que aprueba la NTS MN° 142-
MINSA/2018/DIGESA Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines y la
Resolucion Ministerial N® 250-2020/MINSA, que aprueba la guia técnica para los
restaurantes y servicios afines con la modalidad de servicio a domicilio.

Manifiesto que lo mencionado corresponde a la verdad de hechos y tengo
conocimiento que si o declarado es falso me sujeto a los alcances de lo establecido por
la ordenanza municipal vigente.

[mnmeaveliva, ... e ] 20020

Nombres y Apellidos:
DNI:

Huella Dactilar {indice derecho)
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Huancovelicn Fald

DECLARACION JURADA

[ﬂel transporte de alimentos)

Yo

(]

Identificado (a) con DN| N° . domidliado (a) en

Responsable del establecimienta ) ubicado

en el Pie./Je./ Av. _ _ _del Distrito,

Provincia, Departamento de Huancavelica-

DECLARD BAIO JURAMENTO LO SIGUIENTE:

* Que, el personal asignado al transporte, entrega de alimentaos preparados, cuenta
con 13 indumentaria completa, (overol, protector naso bucal, protector de cabellp,
lentes,), no obstante, lleva alcohol gel, alcohol, para la desinfeccion de manos.

» Que, el empaque, medio de transporte (bicicleta, moto, furgén u otros) en el que
traslado los alimentos preparados, estd y estard en todo momento debidamente
habilitado, en perfectas condiciones de higiene y conservacién.

Manifiesto que lo mencionado corresponde a la verdad de hechos y tengo
conocimiento que si lo declarado es falso me sujeto a los alcances de lo establecido por

Iz ordenanza municipal vigente.

Huarcivel e, oo, decsmniasniauginndel 2020

MNombres v Apellidas:
DNI:

Huetla Dactilar {indice derecho)

Nota: Las responsables que no hagan usa de medios de transparte para f reparta de afimentas, nz considerar
&l angxa (4 de I declaracidn jurars .
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Huancavelica
ANEXO N° 5
ACTA DE INSPECCION SANITARIA A RE STAURANTES Y SERVICIOS AFINES
| DATOS DEL ESTABLECIMIENTD: T e R ——
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1. OTRAS OBSERVACIONES

2 CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL
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Representante de la emprosa.

Firimia:




