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ORDENANZA MUNICIPAL N° 129-2022-CM-MPA

ORDENANZA MUNICIPAL QUE APRUEBA LA INCORPORACION AL REGIMEN DE APLICACION DE
SANCIONES (RAS) Y EL CUADRO UNICO DE INFRACCIONES Y SANCIONES (CUIS) DE SALUBRIDAD Y
VIGILANCIA SANITARIA DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE ANDAHUAYLAS

Andahuaylas, 14 de octubre del 2022
EL CONCEJO PROVINCIAL DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE ANDAHUAYLAS.

& Acuerdo de Concejo N° 110-2022-CM-MPA, de fecha 14 de octubre del 2022, donde se aprueba la
incorporacion al Régimen de Aplicacion de Sanciones (RAS) y el Cuadro Unico de Infracciones y Sanciones

(CUIS) de Salubridad y Vigilancia Sanitaria, en Sesion Ordinaria de Concejo N° 020-2022-CM-MPA, de fecha 13
de octubre del 2022, y;

Que, de conformidad con el Articulo 194° de la Constitucion Politica del Perd, las municipalidades son
organos de Gobierno Local, tienen Autonomia Politica, Econémica y Administrativa en los asuntos de su
competencia.

Que, la Ley de Bases de la Descentralizacion Ley 27783, en su Articulo 42°, inciso c), indica como
competencias exclusivas el administrar y reglamentar los servicios publicos locales, destinados a satisfacer las
Z)necesidades colectivas de caracter local.

— . Que, Ley 26842 Ley general de salud, en su Articulo 94° El personal que intervenga en la produccion,

manipulacion, transporte, conservacion, almacenamiento, expendio y suministro de alimentos esta obligado a
realizarlo en condiciones higiénicas y sanitarias para evitar contaminacion y entre otros articulos relacionados a
las normas sanitarias,

Que, Ley 27972 Ley Orgénica de Municipalidades, en su Articulo Il del Titulo Preliminar, sefiala que las
f) municipalidades gozan de autonomia politica, econdmica y administrativa en los asuntos de su competencia.
./ Asimismo, el numeral 8) del Articulo 9° de dicha Ley establece que son atribuciones del Consejo Municipal
aprobar, modificar o derogar Ordenanzas.

Que, el Articulo 81° de la Ley 27972 Ley Organica de Municipalidades, sefiala como funciones
especificas exclusivas de las municipalidades provinciales el normar, regular el servicio publico de transporte

terrestre.... a nivel provincial, ejercer la funcion de supervision del servicio piblico de transporte provincial de su
competencia.

Que, el Art. 83° de la Ley de Municipalidades sefiala como funciones especificas exclusivas de las
municipalidades distritales, controlar el cumplimiento de las normas de higiene y ordenamiento del acopio,

distribucion, almacenamiento y comercializacion de alimentos y bebidas, a nivel distrital, en concordancia con las
normas provinciales.

Que, en concordancia con la autonomia politica que gozan las municipalidades, el mismo precepto
constitucional ha otorgado expresamente al Concejo Municipal la funcion normativa en los asuntos de su
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competencia; la misma que de acuerdo al articulo 46° de la Ley Organica de Municipalidades N° 27972 pueden
establecer, mediante ordenanzas, sanciones de multa, suspension de autorizaciones o licencias, clausura,
%\ decomiso, retencion de productos y mobiliario, retiro de elementos antirreglamentarios, paralizacion de obras,
Z demolicion, internamiento de vehiculos, inmovilizacion de productos, sin perjuicio de promover las acciones
o/ judiciales sobre las responsabilidades civiles y penales a que hubiera lugar conforme a ley;

Que, el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General en su
articulo 248° numeral 3, consigna el Principio de Razonabilidad sefialando que las autoridades deben prever que
la comision de la conducta sancionable no resulte mas ventajosa para el infractor que cumplir las normas
infringidas o asumir la sancion; asimismo, las sanciones a ser aplicadas deben ser proporcionales al

\ incumplimiento calificado como infraccion.

3

TN Que, elinciso 1.1 del Articulo Il del Titulo Preliminar del Decreto Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley
: de Inocuidad de los alimentos, sefiala que las autoridades competentes, consumidores y agentes economicos
involucrados en toda la cadena alimentaria tienen el deber general de actuar respetando y promoviendo el
derecho a una alimentacion saludable y segura, en concordancia con los principios generales de Higiene de
Alimentos del Codex Alimentarius. La inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano es una funcién
esencial de salud publica y, como tal, integra el contenido esencial del derecho constitucionalmente reconocido
ala salud.

Que, el Articulo 33° del Decreto Supremo 034-2008-AG, Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos establece en el inciso b), que es funcion de los Gobiernos Locales aplicar las medidas sanitarias en
alimentos y piensos; asimismo, en el inciso g), determinar la comision de infracciones y la aplicacion de sanciones
en el ambito de su competencia y de acuerdo al Titulo IV del presente Reglamento. Asimismo, el Articulo 37°
<~ —establece que las sanciones que impongan las Autoridades competentes seran aplicadas sin perjuicios de las
acciones civiles y/o penales a que hubiera lugar. La subsanacion posterior de la infraccién cometida no exime al
infractor de la aplicacion de las sanciones correspondientes. Ademas de las seialadas en el Articulo 22° de la
Ley, las autoridades competentes podran imponer como medida complementaria a la sancion la suspension de
actividades.

Que, el Articulo 28° del Capitulo V' del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de inocuidad
agroalimentaria, establece que la vigilancia sanitaria de los alimentos agropecuarios primarios y piensos se
realizara a través de inspecciones, certificaciones, monitoreo, autorizaciones sanitarias, entre otras, llevadas a
cabo por el SENASA, los Gobiernos Regionales y Locales.

Que, el Decreto Supremo N°007-98-SA y sus modificatorias, Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, establecen las normas generales de higiene, asi como las condiciones y
requisitos sanitarios a que deben sujetarse la produccion, el transporte, la fabricacion, el aimacenamiento, el
fraccionamiento, la elaboracion y el expendio de los alimentos y bebidas de consumo humano, con la finalidad
de garantizar su inocuidad.

Que, la Resolucion Ministerial N°822-2018/MINSA, aprueba la “Norma sanitaria para restaurantes y
servicios afines”, que tienen como finalidad contribuir a proteger la salud de la poblacion, establecimiento
condiciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines.

Que, la Resolucion Ministerial N°0014-92 SA/DM, que aprueba Norma sanitaria para el expendio de
alimentos en la via piblica’, que tienen como finalidad tener pautas higiénicos sanitarias que deben cumplirse
en la preparacion y venta callejera de alimentos (comida y bebidas)

Que, la Resolucion Ministerial N°066-2015/MINSA, aprueba la NTS N°114- MINSA/ 2018/DIGESA
‘Norma sanitaria para el almacenamiento de alimentos terminados destinados al consumo humano”, que tienen
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como finalidad establecer principios generales de higiene que deben cumplir los almacenes y las operaciones de
almacenamiento de alimentos elaborados industrialmente, en su condicion de productos terminados destinados
al consumo humano.

;\ Que, el articulo 8° de la ley N° 30021, ley de Promocion de la Alimentacion Saludable para Nifias, Nifios

1z e Y ,-' olescentes, establece que las instituciones de educacion basica regular publica y privada en todo el territorio

\& w/é agional, promueven los kioscos y comedores escolares saludables, conforme a las normas que, para este efecto

G dicta el ministerio de educacion, en coordinacion con el ministerio de salud, el ministerio de agricultura y riego,
" los gobiernos locales y los gobiernos regionales.

Que, conforme al articulo 82° del Decreto Supremo N° 004-2006-ED, los quioscos escolares son establecimientos

0 m?l—:n,Ubicados dentro del local escolar, dedicados al expendio de alimentos y bebidas adecuadas para su consumo
V322 )Y e .
5/ Sy \dentro de la Institucion educativa.

wrE Tak

A |ni o

RET: 5%,/} Que, el Decreto supremo N° 007-2015-SA Aprueba el reglamento que establece los parametros técnicos sobre
A ey . 3 v g . » .

e ,\1\;3’!03 alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados referentes al contenido de azucar, sodio y grasas saturadas.

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 908-2012/MINSA, se aprobd la lista de alimentos saludables
recomendados p ara su expendio en los quioscos escolares de las instituciones educativas, ello con la finalidad
de mejorar el estado nutricional de la poblacion peruana y favorecer la prevencion del riesgo y dario alimentario
] nutricional, fomentando habitos nutricionales saludables segun etapas de vida, siendo el quiosco escolar un lugar

estratégico para el consumo de alimentos saludables para los alumnos de las instituciones educativas dentro de
la jurisdiccion del distrito de Mi Peru.

RO Que, siendo la Directiva Sanitaria N° 063-MINSA/DGPS.vol.01 para la Promocion de Quioscos y Comedores

Nl e \ 2, g . .
,\-il"z‘v.‘i%-S’JWables en las Instituciones Educativas

. Que, a través de la Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA, se aprueba la norma Sanitaria para la
" ‘_‘;; fabricacion y expendio de productos de panificacién, galleteria y pasteleria.

‘ ) Que, a través de la Resolucion Ministerial N° 449-2001 SA-DM, se aprueba la norma Sanitaria para trabajos de
" desinsectacion, desratizacion, desinfeccion, limpieza y desinfeccion de reservorios de agua, limpieza de
ambientes y de tanques sépticos, aprobado por el D.S N° 022-2001-SA del 16 JUL.2001.

Que, considerando que en la jurisdiccion de la Provincia de Andahuaylas, se encuentran

/ establecimientos comerciales que expenden comidas y brindan servicios en general, es necesario la aprobacion

de la presente ordenanza municipal con la finalidad de realizar un control de salubridad y vigilancia sanitaria,

donde nos vemos en la necesidad de exigir el cumplimiento de las normas vigentes, mejorar la calidad de servicio

al consumidor y garantizar la inocuidad alimentaria de los establecimientos que brindan este servicio en nuestra
ciudad,

Estando a lo expuesto y contando con la aprobacion por unanimidad del Concejo Municipal en Pleno, en el
Cumplimiento de las facultades conferidas por el numeral 8) del Art. 9° y los Articulos 39°, 40° y 44° de la Ley
27972, Ley Organica de Municipalidades; se aprobé la siguiente norma:

ORDENANZA MUNICIPAL QUE APRUEBA LA INCORPORACION DEL REGIMEN DE APLICACION DE
SANCIONES (RAS) Y EL CUADRO UNICO DE INFRACCIONES Y SANCIONES (CUIS) DE SALUBRIDAD Y
VIGILANCIA SANITARIA DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE ANDAHUAYLAS
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m\ ARTICULO PRIMERO. - APROBAR la Ordenanza Municipal que incorpora al Régimen de Aplicacion de
4 9\ Sanciones (RAS) y el Cuadro Unico de Infracciones y Sanciones (CUIS) de Salubridad y V|g|lan0|a Sanitaria de
G j \r <la Municipalidad Provincial de Andahuaylas en la Ordenanza Municipal N°054-2005-CPA, el mismo que consta

',_’ " /'3;‘ ‘de dos Titulo Preliminar, VIII Capitulos, 38 Articulos, tercera Disposiciones Finales y Transitorias, y sus anexos

/

<4 ylo sus modificatoria o actualizaciones de la misma.

ARTICULO SEGUNDO. - DEROGAR, la Ordenanza Municipal N°002-96-CPA, Ordenanza Municipal N°013-
2003-MPA- AL, Ordenanza Municipal N°019-2021-CM-MPA y toda disposicion que se oponga a lo dispuesto en
‘] la presente Ordenanza.

ARTICULO TERCERO. - ENCARGAR, el cumplimiento de la presente ordenanza a la Gerencia de Servicios
Publicos Locales, Division de Salud y Comercializacion, Unidad de Salubridad; Division de la Policia Municipal,
Gerencia de Desarrollo Econémico Social y Medio Ambiente, Division de Desarrollo Econémico Provincial, Area
| de Vigilancia Sanitaria y demés areas competentes para el cumplimiento de la presente ordenanza.

A RTICULO CUARTO. - ENCARGAR, a Secretaria General la publicacion de la presente Ordenanza y su
reglamento en el diario de mayor circulacion local y a la oficina de Imagen Institucional, su publicacion en el portal
institucional de la Municipalidad Provincial de Andahuaylas.

ARTICULO QUINTO.- INCORPORESE, al Texto Unico de Procedimientos Administrativos (TUPA) los

procedimientos previstos en la presente norma, para la obtencion del Certificado de Control Sanitario de
Establecimiento.

La presente Ordenanza entrara en vigencia al dia siguiente de su publicacion.

POR TANTO:

REGISTRESE, PUBLIQUESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE.
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ORDENANZA MUNICIPAL QUE APRUEBA LA INCORPORACION DEL REGIMEN DE APLICACION DE
SANCIONES (RAS) Y EL CUADRO UNICO DE INFRACCIONES Y SANCIONES (CUIS) DE SALUBRIDAD Y
VIGILANCIA SANITARIA DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE ANDAHUAYLAS

TITULO I
RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

El presente reglamento establece disposiciones para la inspeccion y supervision de los establecimientos que

preparan y expenden alimentos para consumo humano en la provincia de Andahuaylas y garantizar la inocuidad
- 33 alimentaria, velando por la salud de los ciudadanos, turistas locales y extranjeros, en el marco de la conservacion
i 55 ‘ *’%Le un ambiente saludable y garantizar el adecuado servicio de los establecimientos que preparan y expenden
£y )?Eimentos en la ciudad de Andahuaylas.

A /7 7
- < ‘_s/t\RTICULO 2. Ambito de aplicacién

La presente ordenanza reglamenta la ubicacion e instalaciones de los servicios, de los equipos y utensilios. De
la recepcion y almacenamiento de los alimentos, de la cocina y del comedor, preparacion de los alimentos, de
salud higiene y capacitacion del personal, de las medidas de saneamiento, de la vigilancia y control sanitario, de
las infracciones, medidas de seguridad y sanciones de los establecimientos expendedores de comidas.

ARTICULO 3. Definicion de restaurantes y servicios afines.

Para efecto de la presente ordenanza, se considera restaurantes y servicios afines a los restaurantes, pollerias,
chifas, quintas, recreos, cevicherias, pizzerias, chicharronerias, expendedora de comida al paso, comidas
rapidas, cafeteria, vianderas, confiterias, pastelerias, salones de té, salones de reposteria, fuentes de soda,

Wﬁﬁres entre otros. Tambien se incluyen los servicios de restaurantes y servicios afines de hoteles, clubes y
similares.

DE LA UBICACION, INSTALACIONES, REQUSITOS Y SERVICIOS PARA EL FUNCIONAMIENTO
ARTICULO 4. Ubicacién.

Los establecimientos destinados al funcionamiento para la preparacion y expendio de alimentos deben ser de
uso exclusivo para la actividad con alimentos y no tener conexiones con otros ambientes o locales que puedan
implicar contaminacion cruzada para los alimentos, debe establecer medidas o barreras eficaces de proteccion
contra fuentes de contaminacion externa (plagas, generacion de polvo, humos, gases, malos olores, agua
servidas, animales silvestres, entre otros factores de riesgo de contaminacion), lo que debe ser demostrado
objetivamente y verificado en la vigilancia sanitaria que realice la autoridad competente.

ARTICULO 5. Instalaciones

El establecimiento debe disponer de espacio suficiente para realizar todas las operaciones con los alimentos, en
concordancia con su carga de produccion. No se mantendran en ningtin ambiente del establecimiento donde se
manipule alimentos, materiales, ni equipos u otros objetos en desuso o inservibles como cartones, caja, costillas,

ropa, zapatos, botellas u otros que puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de insectos y
roedores.

La distribucion de los ambientes debe permitir un flujo de trabajo ordenado y secuencial, evitando riesgos de
contaminacion cruzada.
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a. Cocina: Debe estar proximo al comedor de facil acceso al almacen, debe estar cubierto de material
resistente a la corrosion, inabsorbente, no tener grietas, faciles de limpiar y desinfectar, buena
iluminacion, ventilacion adecuada de tal forma que evite la acumulacion de calor excesivo, contar con
una campana extractora de tamaio considerable. El mobiliario que se utilizara para la preparacion de
comida sera inoxidable, sin plomo, funcionable en buenas condiciones de salubridad. Debe contar con
un lavadero de manos exclusivo provisto de dispensadores de jabén, asi como mensajes instructivos
para el correcto lavado de manos.

Comedor: El local del comedor estara ubicado proximo a la cocina, la distribucion de las mesas Yy
mobiliario debe ser funcional de tal forma que facilite la circulacion de las personas. El mobiliario debe
ser de facil limpieza y mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Almacén: Debe estar proximo a la cocina, aislado de otras instalaciones que generen riesgos ylo
contaminantes, debe ser uso exclusivo para almacenamiento de alimentos y/o insumos.

Servicios Higiénicos: Debe estar ubicado fuera del area de manipulacion de alimentos, sin acceso a
la cocina y almacén, debe tener buena iluminacion inodoro funcionable con dispensador de
almacenamiento de agua en caso no sé cuente con agua las 24 horas, contar con dispensador de jabon
liquido y papel toalla. Los servicios higiénicos de preferencia deben ser exclusivos para personal y para
el publico comensal.

Los ambientes o areas donde se realizan las operaciones con alimentos deben tener:

e Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas de material de facil limpieza y desinfeccion, mantenerse
limpios y en buen estado de conservacion. La union entre piso y paredes de los ambientes de proceso
y almacén debe ser redondeado para facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de suciedad.

: e Pasadizos que permitan el transito fluido del personal y de equipos.

o ——o Ventilacion que impida la acumulacion de humedad en los ambientes de almacén y aquellos indicadores

i en el PHG.

e lluminacion natural, artificial o ambas, que permita visualizar con claridad las areas de trabajo y las
operaciones que sé realizan a fin de que sean ejecutadas de manera higiénica, evitando que se generen
sombras, colores falseados 0 encandilamientos. Debe tener todas las iluminarias protegidas de manera
efectiva a fin de que los alimentos no se contaminen en caso de rotura.

./ ARTICULO 6. Condiciones para funcionamiento de establecimiento de expendio de alimentos.

o Contar con Licencia de Funcionamiento Municipal.

o Contar con certificado ITSE (Inspecciones técnicas de seguridad en edificaciones) emitida por la oficina
de Defensa Civil de la Municipalidad.

« Contar con caret de salud vigente todos los manipuladores de alimentos.

« Control sanitario de establecimiento previa verificacion del certificado de capacitacion de Buenas

practicas de Manipulacion de Alimentos el certificado de capacitacion de Principios Generales de
Higiene.

o Contar todo el personal con la indumentaria adecuada.

o Contar con instalaciones adecuadas para su funcionamiento.

e Contar con Mobiliario segun indica el presente reglamento y las normas vigentes.
« Contar con un programa de Limpieza general (documentado).

o Contar con certificado de fumigacion

L ]

Contar con un programa de fumigacion (documentado)
Contar con un programa de control de plagas (documentado)
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ARTICULO 7. Abastecimiento de agua.

El establecimiento debe contar con un suministro permanentemente de agua potable, de tal forma que permita
_ realizar las actividades del establecimiento, en ¢aso no sé cuente con agua las 24 horas debera prever con un

I
| El sistema de distribucion y almacenamiento de agua debe ser en perfecto estado de conservacion e higiene,
protegido de tal manera que sé impida la contaminacion del agua.

La higiene (limpieza y desinfeccion) de tanques, cisternas y reservorios debe ser periodica de tal manera de
conservar el agua inocua para el consumo humano. Para el caso de red de distribucion, la higiene debe ser
- realizada por un servicio autorizado por la autoridad competente. Las especificaciones, periodicidad y controles
. \\ deben estar asentados y documentados en el PHS del establecimiento.

\et

i = /EARTICULO 8. Disposiciones de aguas residuales y de residuos sélidos.

ALY

E| establecimiento debe contar con un adecuado sistema de evacuacion de aguas residuales, los conductores
deben estar cubiertos con sumideros obligatoriamente de tal forma que evite el ingreso de roedores, insectos,
reflujo y posterior colapso por acumulacion de residuos, considerando la instalacion de trampas de grasa y evitar
' la eliminacion por el desagtie de aceites usados, asegurando mantener los puntos de evacuacion protegidas
‘F contra vectores, reflujos y rebose.

En los ambientes donde se procesan alimentos , la basura, incluida la vajilla desechada durante las operaciones
diarias, deben disponer en recipientes diferenciados en buen estado de conservacion e higiene, con capacidad
suficiente para la actividad que cuenten con tapa que estaran disponibles en la cocina y comedor principalmente,
los cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene manteniéndose cerrados evitando la
proliferacion de insectos, roedores y reducir el riesgo de contaminacion cruzada.

Para prevenir la contaminacion cruzada en la cocina sé aplicaran las siguientes medidas.

e Las materias primas y alimentos crudos que se almacenen deben estar protegidos y se ubicaran por
separados de los alimentos cocinados, pre cocidos y de consumo directo.

e El personal encargado de la manipulacion de las materias primas se lavara y desinfectara las manos
antes de entrar en contacto con los alimentos preparados listos para el consumo debiendo estar con su
debida indumentaria o mandil de proteccion.

e Las tablas y utensilios que se empleen para efectuar la manipulacion de los alimentos deben ser
diferentes para los crudos y para 0s cocidos, manteniéndose una limpieza constante.

o Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse alimentos.

ARTICULO 10. Prohibiciones
Estan completamente prohibidos las siguientes disposiciones:

a. Utilizar vajillas y utensilios de loza, vidrio, plastico en mal estado, rotos, como platos, jarras de licuadora,
tazas, vasos, jarras y otros.

b. Utilizar tablas de picar deteriorados, agrietados, rotos.

c. Utilizar cucharones, sartenes, coladores, asaderas, cuchillos, tenedores, cucharas y ollas recubiertos de
plomo, dafiados, oxidados, en mal estado.

d. La reutilizacion de aceites quemados, de productos cocidos anteriormente para la preparacion de otras
comidas.

e. Utilizar productos en mal estado, malogrado, con fechas de vencimiento.
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f. Utilizar productos sin registro sanitario.

g. Reutilizacion de agua para lavado de utensilios y vajillas.

h. Ubicacion de cocina cerca de servicios higiénicos.

i Ubicar mesa del comedor cerca de sumideros, servicios higiénicos y otro que genere riesgo para el
comensal.

_ Utilizar aditivos ylo productos que generen riesgo para la salud.

k. La manipulacion de alimentos con sortija, pulseras, ufias grandes, pintadas sucias y heridas en las
manos.

I Actividad y/o insumos que atente contra la salud del consumidor.

DE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION DEL PERSONAL

A7 ARTICULO 1. Salud del personal.
X \e »,.
X n/ ‘l!ia administracion del establecimiento de expendio de comida es responsable del personal, no debe permitirse
1. = ‘que aquellos que padecen enfermedades infecto contagiosas, diarrea, heridas infectadas o abiertas, infecciones
cutaneas o llagas, continiien con la manipulacién de los alimentos, hasta que se verifique el buen estado de
salud.

ARTICULO 12. Higiene y habitos del personal

Los manipuladores de alimentos deben mantener una estricta higiene personal, especialmente en el lavado de
manos, de la siguiente forma:

« Antes de iniciar la manipulacion.

« Inmediatamente después de haber usado los servicios higienicos.

e Después de toser o estornudar utilizando las manos 0 pafiuelo.

o Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

o Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.

2 e Despuésde manipular alimentos crudos como carne, pescado, marisco, efc.

< e Después de barrer, trapear pisos, recoger Y manipular los recipientes de residuos, limpiar mesas del
) comedor, tocar dinero Y, todas las veces que sea necesario.

;3_? Los manipuladores de alimentos también deben observar habitos de higiene estrictos durante la preparacion y
" servido de los alimentos, tales como, evitar comer, fumar o escupir. Ellos deben tener las unas recortadas, limpias
y sin esmalte y, sus manos estaran libres de objetos y adornos personales como joyas, relojes u otros.

ARTICULO 13. Vestimenta

Los manipuladores de alimento (del area de cocina) deben usar ropa protectora y/o mandil de color blanco y/u
otro color claro que cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello. Toda la vestimenta debe ser
lavable, manteneria limpia y en buen estado de conservacion. Los manipuladores de alimentos deben contar con
camet de salud vigente que portaran constantemente.

El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de conservacion e higiene.

ARTICULO 14. Capacitacion sanitaria.

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de la administracion del
establecimiento y tienen caracter obligatorio para el ejercicio de la actividad, que en ocasiones sera brindada por
la municipalidad, entidades publicas y privadas, o personas naturales especializadas. Dicha capacitacion debe
efectuarse por lo menos cada seis (06) meses mediante un programa que incluya los principios generales de
higiene, las buenas practicas de manipulacion de alimentos y bebida, entre otros.
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DE LAS MEDIDAS DE SANEAMIENTO

/;;;5-;& ARTICULO 15. Limpieza y desinfeccion del establecimiento

m\ Los establecimientos deben contar con un programa de higiene y saneamiento evidenciado (registro de control
dlarlo) en el cual se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer las necesidades del
/ tipo de servicio de comidas que se ofrece, utilizando productos autorizados por el ministerio de salud.

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies y tener buenas propiedades de
enjugue. Deben ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en el programa de higiene vy
saneamiento y no ser corrosivos.

s . ARTICULO 16. Practicas de limpieza y desinfeccion.

» Las superficies de las &reas de frabajo, los equipos y utensilios, deben limpiarse y desinfectarse a diario
tomando las precauciones adecuadas para que los detergentes y desinfectantes utilizados no
contaminen los alimentos.

e Durante las actividades en la cocina solo pueden recoger alimentos, liquidos del piso u otros
desperdicios accidentales con un trapo himedo, nunca con escoba, porque se puede levantar
contaminacion del piso hacia los alimentos.

e Inmediatamente después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces sea necesario, los pisos

deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidos los desagiies, las estructuras auxiliares y las

paredes de la zona de manipulacion de alimentos.

Los vestuarios deben estar limpios en todo momento.

Los servicios higienicos deben mantenerse limpios en todo momento.

Se deben limpiar y desinfectar las sillas para nifios después de cada uso.

Deben disponerse de areas o compartimientos para el almacenamiento de los implementos de aseo y

sustancias utilizadas para la limpieza, tales como la escobas, escobillas, detergentes, etc.

e Después de la limpieza, en el procedimiento de secado debe utilizarse desinfectantes de todo el
mobiliario del comedor.

y desinfectantes debe ser realizada por personal capacitado usando solamente productos autorizados por el
ministerio de salud y de uso en salud publica, teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o superficies
donde se manipula, llevar un control, evidenciado.

Queda terminantemente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del establecimiento.

ARTICULO 18. Almacenamiento de plaguicidas y desinfectantes.

Los plaguicidas, desinfectantes u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salud, deben
estar etiquetados adecuadamente con un rotulo en el que se informe su toxicidad, modo de empleo y medidas a
seguir en el caso de intoxicaciones. Estos productos deben almacenarse en lugares separados armarios cerrados

con llave, especialmente destinados para este efecto y solo seran distribuidos y manipuladores por el personal
capacitado.

ARTICULO 19. De la vigilancia sanitaria
La vigilancia sanitaria esta a cargo de la Autoridad Sanitaria Municipal conforme a lo establecido en el presente

reglamento; para lo cual, se efectuaran inspecciones sanitarias cotidianas e inopinadas y, de ser el caso se
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realizara una toma de muestras de los alimentos, bebidas y superficies, para determinar los criterios
microbiologicos de higiene e inocuidad.

> 7= En el proceso de vigilancia debe observarse lo siguiente:

! 1. Se iniciara con un diagnostico sanitario para evaluar las condiciones sanitarias del establecimiento de
) expendio de alimentos y entre otros en la que consta las condiciones de salubridad que sera evidenciado
mediante una “ficha de diagnostico de establecimiento dependiendo al rubro que se dediquen.

2. Los plazos para las mejoras, correcciones y aplicacion de las buenas préacticas de manipulacion de los
alimentos de los programas de higiene y saneamiento y levantamiento de observaciones que debe
cumplir el establecimiento evaluado, son de caracter razonables y son establecidos por la autoridad
sanitaria municipal, los cuales seran evaluados a través de una “FICHA DE INSPECCION SANITARIA
DE ESTABLECIMIENTO”

_"ARTICULO 20. De la calificacion sanitaria de los establecimientos

La calificacion y certificacion sanitaria de los establecimientos de comida como los restaurantes esta a cargo de
la autoridad sanitaria municipal segun la norma técnica sanitaria de restaurantes y servicios afines, modificada
mediante resolucién ministerial N° 142-2018/MINSA.

Los restaurantes y servicios afines deben aplicar los principios generales de higiene (PGH), sustentados en los
programas de buenas practicas de manipulacion (BPM) y los programas de higiene y saneamiento (PHS), lo que
debe evidenciarse en los documentos que contengan los procedimientos con los detalles propios de cada

2" la certificacion de buenas practicas de manipulacion (BPM), programas de higiene y saneamiento (PHS), y los
principios generales de higiene (PGH) de un establecimiento el cual se mantendra en un plazo de vigencia de 1
afo, siempre y cuando que a la vigilancia sanitaria mantenga las mismas condiciones por las cuales le fue
otorgada.

TITULO Il
DE LAS LAVANDERIAS Y OTROS ESTABLECIMIENTOS AFINES

ARTICULO 21. Estos locales, cualquiera sea su clase, su ubicacion y la forma en que se realicen sus
operaciones, deberan reunir las siguientes condiciones:

a. Los pisos de los patios y habitaciones deberan ser calzadas con un concreto y enlucidas con el mismo
material hasta una altura de 0.50 metros.

b. Los techos, paredes y estantes en que se guarde la ropa limpia, deberan pintarse al 6leo con pintura
lavable.

c. Las habitaciones o patios en los que se efectué el lavado, deberan estar previstos de sumidero con
rejilla.

d. Laropa limpia y planchada debera ser depositada hasta su entrega en compartimientos independientes
a los destinados a la ropa sucia.

e. Las habitaciones particulares no podran formar parte de las lavanderias ni estas a utilizarse como
dormitorio.

ARTICULO 22. Las lavanderias que utilizan aparatos de vapor como planchas y otros observaran las reglas de
seguridad e higiene establecidas para su uso y manipulacion.
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ARTICULO 23. Esta prohibida la recepcion de ropa proveniente de Hospitales, Clinicas o Casas de Salud.

TITULO NI
PELUQUERIAS, SALONES DE BELLEZA, PEDICURISTAS Y BANOS TURCOS
/&’P‘D Fﬁ"r‘} 9 :
(3 smx \\! ARTICULO 24. Los locales destinados a peluquerias de damas o caballeros y salones de belleza deberan

£ = tener;

R"‘-‘“ a. Las paredes y el techo pintados y revestidos con material lavable.

b. Sillones tapizados en plastico, Marroquin de acuerdo a la ubicacion del establecimiento.

c¢. Un espejo por cada sillon de atencion.

d. Antes de cada servicio se deberan desinfectar los implementos de trabajo, a excepcion de las navajas
para afeitar deberan ser descartables.

e. Mandiles para cubrir a los usuarios de material lavable.

f. Lavatorio de loza.

g. Botiquin.

ARTICULO 25. Los locales destinados a la pedicura deben cumplir con los siguientes requisitos:

a. Independencia de la vivienda.

b. Contar con servicios higiénicos.

c. Los recipientes para remojar los pies deben ser de material de facil esterilizacion.

d. Recipientes e implementos que se usen deben ser esterilizados antes de cada servicio.
e. Las toallas, forro de cojines y almohadas seran de material desechable.

ARTICULO 26. La infraestructura y mobiliario para el funcionamiento de los Bafios Turcos, contaran con:

¢ a. Salade vapor con piso de losetas con declive, sumideros para eliminacion del agua y paredes revestidas
——  con mayolica.

b. Una ducha individual por cada diez personas, de acuerdo al nimero de casilleros individualmente

instalados.

c.  Uninodoro y un lavatorio de loza, por cada veinte personas dentro de compartimientos individuales, con

ventilacion adecuada.

Un urinario con desinfeccion semanal.

Camerinos dotados de asientos para el publico.

Las sabanas, toallas y otros implementos, seran entregados limpios y esterilizados a cada persona.

Mesas, camillas y tarimas de masaje y reposo cubiertas con una sabana limpia por cada persona.

Calderos con control automatico. Alarma y valvulas de seguridad.

e oo

TITULO IV
COMERCIALIZACION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS AGROPECUARIOS PRIMARIOS Y PIENSOS

ARTICULO 27. Puesto de venta o comercializacion

e Ambientes adecuados, equipos de refrigeracion y la Licencia de funcionamiento Municipal
correspondiente.

o Pisos impermeables, inadsorbentes, antideslizantes y lisos, sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar,
con una pendiente hacia los sumideros.
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o Paredes impermeables, inadsorbentes, lavables y color claro, lisas y sin grietas.

e Techos impermeables, inadsorbentes, lisos, sin grietas y faciles de limpiar; la altura debe garantizar una
buena ventilacion e iluminacion.

o El mobiliario, equipos ¥ utensilios deben Ser inadsorbentes, resistentes a la corrosion y a repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccion. Asimismo, no deberan transmitir sustancias toxicas, olores, ni

sabores a los alimentos.
Deposito para desperdicios diferenciados con tapa.
o Comercializar alimentos agropecuarios primarios Yy piensos sanos y frescos.

1| /5 ARTICULO 28. Limpiezay desinfeccion de la infraestructura & instalaciones internas, maquinas y equipos

e Los programas de limpieza y desinfeccion deben asegurar qué todas las partes de las instalaciones,

mobiliario, equipos Y utensilios estén debidamente limpias, & incluyendo la limpieza de los articulos de
limpieza.

e Los implementos de limpieza, plaguicidas y otras sustancias quimicas utilizadas, seran dispuestos en

areas 0 compartimentos separados de los alimentos, a fin de evitar 12 contaminacion cruzada siendo

s6lo accesibles a personas autorizadas.
~ ARTICULO 29. Evaluacion y registro (rastreabihdad) de proveedores

o Esnecesario documentacion que evidencie que el animal de abasto proviene de un establecimiento
con Autorizacion Sanitaria otorgado por el SENASA.

ARTICULO 30. Buenas practicas de higiene en el expendio de 10s alimentos

o No debe ser portador de enfermedad infectocontagiosa ni tener sintomas de ellas, es necesario contar
con camet sanitario 0 certificado médico.

« Debe llevar ropa protectora blanca o de color claro, que constara de chaqueta o mandil guardapolvo,

. gorro que cubra completamente el cabello. En caso de comerciantes de carne Y menudencias usaran
ademas calzado de jebe ¥ delantal de material impermeable.

e Deben evitar comportamientos que puedan contaminar los alimentos.

TITULOV
/EXPENDIO DE ALIMENTOS EN COMERCIO AMBULATORIO

ped

ARTICU LQ 31 . !EI expendio en la via o lugares publicos, de comidas 0 bebidas se efectuara en zonas autorizadas
por la Municipalidad Provincial de Andahuaylas.

ARTICULO 32. Los manipuladores y/o vendedores de alimentos deberan:

Contar con carnet de salud o control médico vigente e intransferible.

Usar mandil o delantal y gorro para el varon y redecilla o pafiuelera para la mujer, de color blanco

u otro color claro, prendas que deberan encontrarse limpias y en un buen estado de conservacion.
Lavarse las manos con agua limpia'y jabon antes de preparar los alimentos, antes de servir después
de usar el bafio, al coger dinero y las veces que sea necesario. ,

Us:_:lr utensilios de material descartable despues del primer uso.

Cuidar el aseo personal, cara afeitada, cabellos cortos, sin joyerias, ufias cortas y sin esmalte.

t C

oo o

-
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h. Abstenerse de manipular alimentos, cuando presenten heridas o infecciones en la piel.
ARTICULO 33. Los Puestos de venta deberan cumplir con:

Carretilla, triciclo o vehiculo debidamente adecuados en buenas condiciones de conservacion y limpieza.
Superficie de trabajo cubierto con material impermeable.

Deposito de agua potable de 15 litros como minimo, debidamente protegido y con cafio.

Deposito para los desperdicios con tapa de material de facil limpieza en buen estado de conservacion.

La ubicacion de los puestos de venta sera en lugares, que no interfieran con el transito vehicular y
peatonal, lejos de lugares de contaminacion y facil acceso a servicios higiénicos y agua potable.

o0 oo

ARTICULO 34. Los manipuladores y vendedores de alimentos deberan observar las siguientes reglas:

a. Guardar y transportar los ingredientes utilizados en la preparacién de alimentos en envases adecuados
N y en buen estado de conservacion.
\.* b. Prepararlas comidas y bebidas con agua potable.
c. Proteger los alimentos y bebidas que se expongan a la vista, con vitrinas o mallas.
d. Limpiar el area adyacente de 3.00 metros alrededor del puesto, asi  como la eliminacion de basura y
otros desperdicios que genere su actividad.

ARTICULO 35. Los manipuladores y vendedores de alimentos estan prohibidos de:

Comercializar la comida no vendida en el dia.

Utilizar papel periodico impreso para envolver los alimentos.

Coger directamente con las manos los pasteles, panes y otros similares.

Arrojar a la via publica los residuos y las aguas provenientes de sus actividades.

20 oo

ARTICULO 36. Las personas dedicadas al expendio, venta y manipulacion de alimentos en vias y lugares

>/ —publicos de la jurisdiccion de Andahuaylas, seran empadronados y desarrollaran sus actividades en las zonas
establecidas por la Municipalidad.

RTICULO 37. La autorizacion para el comercio sera efectua por el area correspondiente en coordinacion con
unidad de salubridad.

- ARTICULO 38. Queda prohibido la manipulacion y venta de alimentos en zonas cercanas a Hospitales, Clinicas,
Centros Educativos, Cementerios y Grifos a distancia menor a los 100 metros.

La policia municipal controlara el cumplimiento de dicho articulo en caso incumplimiento seran sujetos a retencién
de sus Carretillas, triciclos o vehiculo, etc.

Articulo 39. La Division de Salud y Comercializacion — La Unidad de Salubridad en coordinacion con la Policia
Municipal controlaran el estado de salud e higiene de aquellas personas naturales o juridicas, publicas o privadas
que por su naturaleza ejerzan labores de manipulacion de alimentos o bebidas en cualquiera de sus etapas
(elaboracion, transformacion, transporte, comercializacion consumo), asi mismo se podra solicitar la
intervencion de otras entidades ya sean terceras o propias, especializadas en supervision, control y orientacion
sanitaria, sus actividades deben ser concordantes con las normas legales en vigencia.

Ala vez la policia municipal realizara el decomiso o retencion de las Carretilla, triciclo o vehiculo que infrinjan las
normas sanitarias.
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TITULO VI

HOTELES, HOSTALES Y SERVICIOS AFINES
ARTICULO 40. Los locales deberan reunir las siguientes condiciones:

Las habilitaciones deberan tener ventilacion adecuada.

Las habitaciones fumigadas y desinfectadas permanentemente.

Las sabanas, toallas, frazadas y colchones, deberan estar limpias y en buen estado de conservacion.
Colchones con proteccion.

e. Servicios higiénicos independientes para varones y mujeres, ducha, lavatorio y todo o estipulado.
ARTICULO 41. Deberan contar con buenas practicas de almacenamiento de los enseres limpios y sucios tanto
también con mobiliario adecuado, toallas y demas implementos necesarios que deben mantenerse limpios y
esterilizados.

oo oo

ARTICULO 42. Contar con limpieza general de los tanques de agua y registro.
| TITULO Vil

GIMNASIOS Y SAUNAS
ARTICULO 43. Los locales deberan reunir las siguientes condiciones:

a. Los espacios deberan tener ventilacion adecuada.

b. Las habitaciones fumigadas y desinfectadas permanentemente.

c. Las maquinas y equipos, deberan estar limpias y en buen estado de conservacion.

d. Servicios higiénicos independientes para varones y mujeres, ducha, lavatorio y todo lo estipulado.
ARTICULO 44. Deberan contar con mobiliario adecuado, toallas y demas implementos necesarios que deben
mantenerse limpios y esterilizados.

TITULO Vil
éOMERC|ALIZACION, ELABORACION Y EXPENDIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
ARTICULO 45, Establecimiento Comercializacién.

Se consideran establecimientos de comercializacion de alimentos y bebidas los locales dedicados al
fraccionamiento y envasado de alimentos y bebidas, mercados de abastos, autoservicios, ferias, centro de acopio
y distribucion y bodegas.

ARTICULO 46. Requisitos sanitarios de los establecimientos.

Los establecimientos dedicados al comercio de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos minimos:

Estar ubicados en lugares alejados de cualquier foco de contaminacion.

Los ambientes deberan estar fumigadas y desinfectadas permanentemente.

Mantener en buen estado de limpieza.

Ser bien iluminado y ventilados.

El personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de conservacion e higiene
Estar abastecidos de agua potable en cantidad suficiente y con sistemas de desagtie.

Tener tachos, paredes y pisos en buen estado de conservacion.

Servicios higienicos para varones y mujeres, lavatorio, urinario de pared y todo lo estipulado.
Tener area destinada a la disposicion interna de los residuos sélidos.
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Las condiciones fisicas para cada tipo de establecimiento, se sujetan a las normas sanitarias que dictan el
ministerio de Salud.

TITULO IX
FARMACIAS, BOTICAS, CONSULTORIOS DENTALES Y SERFICIOS AFINES

Wt , La administracion del establecimiento es responsable del personal, no debe permitirse que aquellos que padecen
- enfermedades infecto contagiosas, diarrea, heridas infectadas o abiertas, infecciones cutaneas o llagas, hasta
que se verifique el buen estado de salud.

ARTICULO 48. Los locales deberan reunir las siguientes condiciones:

Los espacios deberan tener ventilacion adecuada.

Los espacios deben de estar fumigadas y desinfectadas permanentemente.

El personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de conservacion e higiene.
El personal de atencion al publico en general debera tener su carnet de salud vigente.

Las maquinas, equipos y utensilios, deberan estar limpias y en buen estado de conservacion.
Servicios higienicos para varones y mujeres, lavatorio, urinario de pared y todo lo estipulado.
g. Tener area destinada a la disposicién interna de los residuos sdlidos.

o a0 o

ARTICULO 49. Deberan contar con mobiliario adecuado y demas implementos necesarios que deben
mantenerse limpios y esterilizados.

TITULO X
ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES EN GENERAL

iculo N° 50. Ubicacion E Infraestructura
» Los locales se ubicaran y en zonas que no ofrezcan riesgo de contaminacion ambiental (malos olores,
humo, hollin, polvo, aguas servidas, depositos de basuras, presencia de animales)
i \ o Para_n mqr]tener buenas condiciones Qe higiene es esencial una iIlIJrln?nacic')n y venltilaci(')n adecuada. La
. e :) ||umI|naC|o'n'naturaI_se qompl'ement'ara en algunos casos con la artificial, en cualquiera de ambas formas
AN AL el nivel minimo de iluminacion sera de 220 luxes.
Vig— - Estar ubicados en lugares alejados de cualquier foco de contaminacion.
Los ambientes deberan estar fumigadas y desinfectadas permanentemente.
Mantener en buen estado de limpieza.
El personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de conservacion e higiene
Estar abastecidos de agua potable en cantidad suficiente y con sistemas de desagtie.
Tener techos, paredes y pisos en buen estado de higiene y conservacion.
Servicios higienicos para varones y mujeres, lavatorio, urinario de pared y todo lo estipulado.
Tener area destinada a la disposicion de los residuos sdlidos.

Que los establecimientos sean de uso exclusivo para el giro de la actividad emitida por la licencia de
funcionamiento y evitar la contaminacion cruzada.

DE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION DEL PERSONAL
ARTICULO 51. Salud del personal.
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La administracion del establecimiento es responsable del personal, no debe permitirse que aquellos que padecen
enfermedades infecto contagiosas, diarrea, heridas infectadas o abiertas, infecciones cuténeas o llagas,
continten con el trabajo diario, hasta que se verifique el buen estado de salud.

5 ARTICULO 52. La autoridad sanitaria municipal controlara el estado de salud e higiene de aquellas personas
7_‘ \ \que por la naturaleza de sus labores se encuentran en contacto directo con el publico, que pueden servir de
\,vehlculo transmisor de enfermedades.

J / }-\RT[CULO 53. Conforme a lo establecido en el articulo precedente, estan obligados a recabar el control médico
270 principalmente aquellas personas que en cualquier condicion presten servicio al piblico.

ARTICULO 54. El control médico sera otorgado por el Area de Salud y comercializacion de la Municipalidad u
otros organismos, su duracion seré de (6) seis meses en caso de los manipuladores de alimentos y (1) un afio
para otros establecimientos que tengan contacto con las personas.

. ARTICULO 55. Los empleadores estén obligados a tener en un lugar visible o a la mano el control sanitario de
PN ; ~}./ establecimiento y el control médico de sus servidores y a mostrarlos a las autoridades e inspectores municipales
Vioamok” cada vez que se les soliciten. Dicho documento ademas es intransferible.

ARTICULO 56. Higiene y habitos del personal

Los trabajadores deben mantener una estricta higiene personal, especialmente en el lavado de manos, de la
siguiente forma:

e Antes de iniciar su actividad.

e Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.

o Después de toser o estornudar utilizando las manos o pafuelo.

o Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

o Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.

o Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de residuos, limpiar mesas del
comedor, tocar dinero y, todas las veces que sea necesario.
ARTICULO 57. Vestimenta

El personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de conservacion e higiene segin al
establecimiento comercial.

DE LAS MEDIDAS DE SANEAMIENTO
ARTICULO 58. Limpieza y desinfeccion del establecimiento

Los establecimientos deben contar con un programa de higiene y saneamiento evidenciado (registro de control),
en el cual se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer las necesidades del tipo de
servicio que se ofrece, utilizando productos autorizados por el ministerio de salud.

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies y tener buenas propiedades de

enjugue. Deben ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en el programa de higiene y
saneamiento y no ser corrosivos.

ARTICULO 59. Practicas de limpieza y desinfeccion.

e Las superficies de las areas de trabajo, los equipos y utensilios, deben limpiarse y desinfectarse a diario
tomando las precauciones adecuadas para que los detergentes y desinfectantes utilizados no
contaminen.

e Inmediatamente después de terminar la jornada de trabajo o cuantas veces sea necesario, los pisos
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deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidos los desag(ies, las estructuras auxiliares y las
paredes entre ofros.

Los servicios higiénicos deben estar dotados de jabon liquido y papel toalla y mantenerse limpios en
todo momento.

Los servicios higiénicos deben estar implementados con los instructivos del correcto de lavado de
manos.

Se deben limpiar y desinfectar las sillas, mesas, mobiliarios, utensilios u otros enseres.

Deben disponerse de areas o compartimientos para el almacenamiento de los implementos de aseo y
sustancias utilizadas para la limpieza, tales como la escobas, escobillas, detergentes, etc.

Los plaguicidas, desinfectantes u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la
salud, deben estar etiquetados adecuadamente con un rotulo en el que se informe su toxicidad, modo
de empleo y medidas a seguir en el caso de intoxicaciones. Estos productos deben almacenarse en
lugares separados armarios cerrados con llave, especialmente destinados para este efecto y solo seran
distribuidos y manipuladores por el personal capacitado.

Después de la limpieza, en el procedimiento de secado debe utilizarse desinfectantes de todo el
mobiliario.

"L/ “KRTICULO 60. De plagas y animales.

M2—— 28
Uy

3.
!

GW\DAD 5

Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos, la aplicacion de rodenticidas, insecticidas
y desinfectantes debe ser realizada por personal capacitado usando solamente productos autorizados por el

ministerio de salud y de uso en salud publica, teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o superficies
donde se manipula, llevar un control, evidenciado.

Queda terminantemente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del establecimiento.

o) Lo cual el establecimiento comercial debe de estar evidenciado con un certificado de fumigacion con
Z\desinfeccion, desinsectacion, desratizacion de acuerdo al establecimiento comercial a la que se dedique.

. |
Al ) ,) ARTICULO 61. Almacenamiento de alimentos y bebidas.
Los almacenes deben de cumplir con los principios generales de higiene y las operaciones de almacenamiento
de alimentos y bebidas, en su condicion de productos terminados destinados al consumo humano tal como indica
laNTS 114-MINSA/DIGESA.
ARTICULO 62. Recoleccién y disposicion de residuos sélidos

Los residuos solidos deben estar contenidos en recipientes de plasticos o metalicos adecuadamente cubiertos o
tapados.

La disposicion de los residuos sélidos se hara conforme a lo dispuesto en las normas vigentes de los 6rganos de
competencia.

DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES

ARTICULO 63. Los locales comerciales e industriales de acuerdo al giro correspondiente que brinden atencion
al publico, deberan contar con servicios higiénicos que brinden atencion al pablico en general.

ARTICULO 64. Los servicios higiénicos deben tener como minimo los siguientes servicios:

acow

Barios independientes para hombres y mujeres.
Los bafios de hombres deberan tener por lo menos con un lavatorio y un inodoro y urinario de pared.
Los bafios para mujeres deberan tener como minimo un lavatorio y un inodoro.

Los servicios higienicos compartidos para varen y mujer deberan tener por lo menos con un lavatorio y
un inodoro y urinario de pared.
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ARTICULO 65. Los aparatos sanitarios a instalarse deberan de ser de loza vitrificada y acero inoxidable.

ARTICULO 66. Los establecimientos que no posean con servicios higiénicos y estén en areas debidamente
autorizadas procederan a instalarlos en un plazo no mayor de 90 dias vencido el cual seran acreedores a las
— sanciones respectivas.

o \\ ARTICULO 67. El mantenimiento y la limpieza de los servicios higiénicos son de responsabilidad exclusiva de

*| los propietarios o conductores de los establecimientos y deberan sujetarse a las normas establecidas en la
) presente ordenanza.

Las personas que adquieran algin bien o utilicen los servicios del establecimiento, no estan afectos al pago por
|la utilizacion de los servicios higiénicos.

ARTICULO 68. Los propietarios o conductores de los establecimientos comprendidos en la presente ordenanza
estan obligados a:

a. Mantener en buen estado y limpieza los servicios higiénicos

b. Proporcionar a los usuarios Utiles de aseo personal propios de los servicios higiénicos.

c. ldentificar el acceso a los servicios higiénicos con simbolos graficos apropiados para cada caso.
RTICULO 68. Otros requisitos

il Todo establecimiento debe ser conforme a los dispuestos a las normas vigente

TITULO XI
QUIOSCOS Y/O CAFETINES ESCOLARES

. & ARTICULO 69. Al interior de las Instituciones Educativas se realizara Ia vigilancia sanitaria y nutricional a los
i= {Quioscos y/o cafetines escolares con el fin de salvaguardar la salud e integridad de los consumidores.

- - Migilancia Sanitaria: Esta a cargo de un equipo de especialistas responsables de Vigilancia Sanitaria de la
vtuniicipalidad debidamente acreditados, quienes coordinaran acciones con el sector salud (DISA APURIMAC I
ANDAHUAYLAS) realizaran evaluaciones de supervision inopinada y periodica para verificar las condiciones
higienicas sanitarias de los servicios de alimentacion, el expendio de productos saludables en los quioscos
escolares, tomando en cuenta las consideraciones:

A. Ubicacion: Los quioscos escolares estaran ubicados en lugar accesible a los estudiantes, a no menos
de 5 metros de los servicios higiénicos u cualquier otro foco de contaminacion y permitir la circulacion
de los alumnos sin invadir zonas de seguridad u obstaculizar las vias de evacuacion.

B. Estructura Fisica: Los quioscos escolares seran de materiales resistentes, anticorrosivos, no
inflamables, faciles de limpiar y desinfectar, resistentes a la corrosion y habran de mantenerse en buen
estado de conservacion. Todos los materiales de construccion deben ser tales que no transmitan
ninguna sustancia no deseaba al alimento. Los cafetines en cambio seran de material noble con pisos y
paredes revestidos de material inabsorbente que permita su lavado, higiene y desinfeccion.

C. Servicios:

1. Los quioscos que no dispongan de un punto de agua potable de la red publica y desagie (incluyendo
sistema de drenaje y conduccion de aguas turbias, equipado con rejillas trampas) al interior del mismo
expendera, solo productos envasados, los mismos que deberan contar con registro sanitario vigente.

2. Los productos alimenticios que puedan cambiar su composicion debido al calor, deberan estar en
congelador o refrigeradoras, para lo cual deberan tener un punto de energia disponible (tomacorriente),
con conexiones eléctrica empotradas o debidamente protegidas con canaletas.

3. Labasura debe colocarse en recipientes de plastico o material inocuo, con tapa basculante, vaivén o
sistema de elevacion de tapa mediante pedal que garanticen su adecuada disposicion y con una bolsa
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de plastico en el interior del recipiente para facilitar la evacuacion de los residuos solidos, cuyo contenido
no sobrepasara el limite de dos tercios de su capacidad, y se mantendran limpios en el interior y el
exterior. Se colocara otros recipientes para residuos fuera del quiosco para el uso de alumnos.
4. as bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el alimento se protegeran para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura.
Debera proveerse de suficiente ventilacion para evitar el calor acumulado, el polvo y eliminar el aire
contaminado.
En el caso de quioscos tipo cafetin, la cocina debera contar con una campana extractora de capacidad
de extraccion de humos y olores de acuerdo al volumen de produccion y en buen estado de
funcionamiento, la cual debera ser higienizada convenientemente. Dicho artefacto debe funciona
mientras el trabajo en la cocina se esté efectuando. Contar con un ducto hacia el exterior del
establecimiento, de acuerdo a las exigencias que para al efecto se han establecido.

Emergencias: Para casos de emergencias, se contara con:

Un botiquin equipado con los elementos indispensables de primeros auxilios.

Debe contar con un extintor con el peso adecuado al establecimiento y ubicado en zona estratégica,
sefialada por INDECI, en perfectas condiciones de operatividad y ubicado en un lugar de facil acceso a
lo que dispongan las normas pertinentes.

Del prestador de servicios y la constancia de capacitacion en buenas practicas de manipulacién
de alimentos y principios generales de higiene:

Todas aquellas personas que elaboren, manipulen y/o expendan alimentos y bebidas en los quioscos

ylo cafetines escolares deben tramitar la constancia de capacitacion en buenas practicas de

manipulacion de alimentos y principios basicos de higiene en la Municipalidad y recibir capacitacién en

Buenas Préacticas de Manipulacion de Alimentos.

Toda persona que manipule alimentos debera portar la constancia de buenas practicas de manipulacion

de alimentos y debe acreditar estar libre de enfermedades infectocontagiosas verificados por examenes
~ médicos y pruebas de laboratorio, el mismo que debera estar vigente al momento de la inspeccion.

El' manipulador de alimentos en el quisco escolar debera guardar condiciones higiénicas bésicas como:

ufas cortadas, limpias y sin esmalte, lavarse las manos con agua y jabén o detergente y secarse con

toalla limpia de tela o de papel, antes de iniciar la manipulacién de alimentos y después de: usar los

servicios higienicos, manipular cajas, u otros articulos contaminados, toser, estornudar, rascarse alguna

parte del cuerpo, manipular el teléfono celular y todas las vece que sean necesarias

Ademas, debera contar con el atuendo correspondiente como: mandil blanco, gorro y mascarilla simple,

que brinde la salubridad necesaria con respecto a la manipulacion de alimentos.

Asi mismo no debera manipular alimentos de padecer alguna enfermedad infectocontagiosa (infecciones

cutaneas, enfermedades diarreicas, o infecciones respiratorias)

En las secciones en donde se manipulan los alimentos estara prohibido todo acto que pueda causar la

contaminacion de los alimentos, como: comer, fumar, masticar, manipular, tocar dinero, manipular el

teléfono celular o realizar practicas antihigiénicas como escupir.

TITULO XiI
CRIANZA DE PORCINOS

ARTICULO 70. Se prohibe la alimentacion de ganado porcino con restos de alimentos provenientes de la basura
y de areas infecto-contagiosas de los hospitales.
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El ganado porcino podré ser alimentado con restos de comida procedentes de servicios de alimentacion, siempre

que tales restos se sometan a tratamientos térmico. Dicho tratamiento debera mantenerse por cinco (05) minutos
~30AD . desde que empieza la ebullicion. El criador debera contar para el efecto con el equipo necesario.
v o)
v’ 2

T)ueda prohibido la crianza de porcinos a campo abierto para evitar que se alimenten con basura y/o material
cal.

rg T . r . . . ol Kl
v>Los animales criados en condiciones insalubres seran objeto de decomiso y destino final por la autoridad
municipal.

TITULO XIll
CONTROL SANITARIO DE ESTABLECIMIENTO

La municipalidad podra emitir la certificacion de control sanitario de establecimiento a todos los locales
comerciales verificando el cumplimiento la certificacion de buenas practicas de manipulacion, almacenamiento,
entre otros, el programa de higiene y saneamiento (PHS) y los principios generales de higiene (PGH) de un
establecimiento el cual tendra el plazo de vigencia de 1 afio, siempre y cuando el establecimiento comercial
mantenga las mismas condiciones por las cuales le fue otorgada dicha certificacion.

Teniendo en cuenta las siguientes observaciones:

El control sanitario de establecimiento debe exhibirse en un lugar visible.

El control sanitario queda anulado por cambio de propietario de la actividad comercial o de domicilio
Cualquier infraccion a las normas sanitarias, dara lugar al recojo o anulacion del presente documento

La vigilancia sanitaria esta a cargo de la autoridad sanitaria municipal conforme a lo establecido en el presente

reglamento; para lo cual, se efectuaran inspecciones sanitarias inopinadas y, En el proceso de vigilancia debe
! observarse lo siguiente:

.

Se iniciara con un diagnostico sanitario para evaluar las condiciones sanitarias del establecimiento y entre otros
en la que consta las condiciones de salubridad que sera evidenciado mediante una “ficha sanitaria de
establecimiento dependiendo al rubro que se dediquen.

» Los plazos para las mejoras, correcciones y aplicacion de las buenas practicas de manipulacion,
almacenamiento y entre otros programas de higiene y saneamiento y levantamiento de observaciones que
debe cumplir el establecimiento evaluado, son de caracter razonables y son establecidos por la autoridad

sanitaria municipal, los cuales seran evaluados a través de una ‘ficha de inspeccion sanitaria de
establecimiento”

* Laautoridad sanitaria municipal en coordinacion del ministerio de salud, SENASA, PRODUCE, FISCALIA
y otras instituciones procedera a realizar las visitas de fiscalizacion para la vigilancia sanitaria levantandose
un acta de inspeccion sanitaria de establecimiento.

* Dichaautoridad puede establecer la frecuencia de la vigilancia sanitaria en funcion de la calificacion sanitaria
del establecimiento y cada vez que existan hechos que puedan significar riesgo para la salud del
consumidor, como quejas o denuncias de los consumidores, brotes o accidentes alimentarios, etc.
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TITULO XIV

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

El decomiso de los articulos y productos en el ambito de aplicacion del presente reglamento, se realiza
durante la diligencia de inspeccion que, en coordinacion con las autoridades a las que se refiere el
articulo 48° de la Ley N° 27972, Ley orgénica de Municipalidades y son realizadas fiscalizadores e
inspectores y/o policias municipales siendo la obligacion de estos levantar un acta de decomiso, copia
de la misma es entrega al infractor. Si el infractor se negara a identificarse o a suscribirla, se dejara
constancia de este hecho, debiéndose en este caso recabar la firma de dos testigos. Si en la diligencia
de decomiso no estuviese presente el representante del ministerio publico, copia del acta sera remitido
en un plazo de tres dias habiles.

é A Los articulos y productos que se encuentren en estado de descomposicion o aquellos cuya circulacion
MBS (T este prohibida por mandato expreso de la ley o aquellos bienes que sean usados insalubremente,
"’ngmﬁﬁf" deberan ser destruidos o eliminados de manera inmediata, en presencia de los funcionarios o
o ‘ autoridades de las entidades intervinientes, sin la necesidad de expedir algin acto administrativo. En

‘ este caso la autoridad instructora debera adoptar las medidas que sean necesarias, a fin de dejar

] constancia de la destruccion, la que contendra la relacién de los articulos destruidos, su cantidad, peso

y estado consignado en nombre del presunto propietario de los bienes.

Articulo 73 Inmovilizacién De Bienes O Productos.

Personal de la oficina de la unidad de salubridad y vigilancia sanitaria, inmovilizara los bienes o productos,
cuando no se tenga certeza de su autenticidad, legalidad, seguridad y/o aptitud para su utilizacion o consumo
humano, Los bienes inmovilizados seran remitidas a las entidades especializadas en la materia a fin que se
efectien las pericias y anélisis correspondientes, dejandose contra muestra debidamente lacrada para el
presunto infractor en caso este lo requiera.

De no comprobarse la autenticidad, legalidad, seguridad o aptitud para el consumo humano se dispondra su
decomiso y posterior destruccion, caso contrario, se pondran a disposicion del administrado, levantandose
acta correspondiente.

Articulo 74 Ejecucién De Retencion

a) Los fiscalizadores e inspectores y/o policia municipal de la unidad de salubridad y vigilancia sanitaria
de la municipalidad provincial de Andahuaylas son los facultados para ejecutar esta medida
complementaria. Los bienes susceptibles de retencién en base a lo dispuesto en el presente reglamento,
podran ser incautados para internarlos en el depésito de Ia municipal hasta que el infractor cumpla con
el pago de la multa y subsane la infraccion cometida.

b) Realizada la retencion se levantara el acta de retencion, en la que constara el nombre del infractor, la
cantidad de los bienes que han sido retenidos, el peso, las caracteristicas, la condicion o el estado en la
que se encuentran, las infracciones cometidas, el plazo que tiene el infractor para solicitar su devolucion
y las consecuencias de no efectuarlo en el plazo sefalado. Copia del acta sera entregada al infractor,
Siel infractor se negara a identificarse o suscribirla, se dejara constancia de estos hechos, debiéndose
en este caso recabar la firma de dos testigos.

c) Los bienes objeto de retencion que tengan la calidad de perecibles permaneceran en el deposito
municipal de la unidad de salubridad y vigilancia sanitaria por un plazo de 5 dias calendarios posteriores
a lafecha en la que se ejecuto su retencion, al vencimiento del mismo podrén ser destruidos, eliminados
o dispuestos con arreglo con la unidad de salubridad y vigilancia sanitaria podra disponer la eliminacion
o destruccion de dichos productos y/o bienes en un plazo menor, en tanto estos demuestren signos
evidentes de descomposicion. Los bienes y/ o productos no perecibles permaneceran en el deposito
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municipal durante el desarrollo del procedimiento sancionador hasta un plazo no mayor de 15 dias
habiles posteriores al agotamiento de la respectiva via administrativa vencido el plazo fijado se dispondra
de la forma sefialada para los bienes perecibles.

d) Para la devolucion de los bienes retenidos el infractor debera acreditar la propiedad de los mismos,
cancelar la multa correspondiente, para los gastos de traslado de internamiento de los bienes y
productos retenidos y firmar el acta de devolucion de los bienes entregados. Los recargos por el traslado

| B T Rl L et 1
'hy.‘ié:".*' ey : ikl

de internamiento de los productos y bines entregados.
ANEXO 01

CUADRO UNICO DE INFRACCIONES Y SANCIONES (CUIS)

St e SR A R e S WS Sancion ‘el e L _ LRI LR
Infraestructura :
El area de preparacion de alimentos deben de 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
contar con pisos limpios, impermeables y sin G de lafalta
G grietas. LEVE & 2° Multa
3° Clausura temporal
No mantiene las paredes limpias, 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0002 impermeables y sin grietas. LEVE 8% due la falta
2° Multa
3° Clausura temporal
Permite el ingreso de plagas, y animales - 1° Clausura temporal y multa
s domésticos y silvestres. GRAVE s 2° Clausura definitiva
/ itir el i idenci B
0004 Permitir el ingreso o evidencia de roedores GRAVE 50% 1° Clausura tempgral y multa
= 2° Clausura definitiva
No cuenta con servicios de agua potable, 19 Preventiva (sin multa) y subsanacion
0005 desagiie y electricidad, GRAVE 20% doe la falta
2° Clausura temporal hasta la
subsanacion de la falta
El' establecimiento no cumpla con las 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
condiciones de higiene y saneamiento de la falta
0006 GRAVE 20% | 2° Clausura temporal hasta la
subsanacion de |a falta
3° Clausura temporal
_lluminacién ik AT
. 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
No contar con alumbrado natural o artificial,
0007 : . LEVE 5% | delafalta
permite el exceso de brillo o sombras 2 Multa
Por permitir el uso de focos o fluorescentes sin 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0008 %! LEVE 5% | delafalta
proteccion. =
2° Multa
Ventilacién 340 T S 3 o B s
Por permitir la concentracion de olores 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0009 indeseables, humedad o incremento de la GRAVE 5% | delafalta
temperatura. 2° Multa
1° Preventiva (sin multa)
No contar con campana extractora de . 2° Multa
PRI evacuacion de gases y humos bEvE g 3° Cierre  temporal (hasta la
subsanacion de la falta)
= . ; =
Por carecer o tener inoperativa la campana c1ie ; rg.gtwa {sin multa) subsanacion
extractora y/o ductos de ventilacion, filtros y -
Boid equipos eliminadores de olores, grasas o L o 2: M“”a
h 3° Cierre temporal (hasta |la
umos o
subsanacion de Ia falta)
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Buenas Practicas de Higiene
Por Reposar los alimentos en envases . 1°Decomiso y multa
0e1e inadecuados LEVE W 2°Cierre temporal 3 dias
Por no desinfectar, desinsectar y desratizar el 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
= establecimiento. de la falta
., 0013 GRAVE 5% | 2°Multa
Z. 3° Clausura temporal (hasta |la
3 subsanacion de la falta)
b 0014 Por permitir la contaminacion de los alimentos GRAVE 59, | 17Decomisoy multa
8 con las labores de limpieza y desinfeccion, ’
Buenas Practicas de Manipulacion
Identificacion de Manipuladores de alimentos
De la higiene de los manipuladores de Alimentos
Por no contar con cabello corto o recogido. 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0015 LEVE 2% de la falta
2° Multa
Por no mantener las manos limpias y sin 0 1° Preventiva (sin multa) Retiro del local
S joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte. LEIE 2% 2° Multa
Por usar maquillaje facial. 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0017 LEVE 2% | delafalta
2° Multa
0018 Porl comer o fumar, o realizar . practicas LEVE 20 1° Multa y decomiso
antihigiénicas, cuando manipulan alimentos.
0019 Por realizar labores de limpieza en simultaneo LEVE 59 1° Multa y decomiso
con la venta de alimentos.
De la vestimenta de los manipuladores
Por no contar con el uniforme completo, limpio 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
b y de color claro. de la falta
: \0020 LEVE 5% | 2°Multa
= 3° Clausura del establecimiento
temporal
Por usar calzado y delantal inapropiado i Suspension  temporal  hasta la
s Q R0z cuando manipula alimentos, LEVE 2 subsanacion de la falta
g ‘ic\ Por no usar guantes limpios y en buen estado, 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
s )0022 cuando corresponda. LEVE 2% | delafalta
" 2° Multa
De la capacitacion y documentacion
Por no contar con los manuales de buenas 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0023 practicas de manipulacion (BPM) y programa LEVE 2% | delafalta
de higiene y saneamiento (PHS) 2° Multa
Por no contar con el certificado de
capacitacion de buenas practicas de 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0024 manipulacion (BPM) y programa de higiene y LEVE 2% | delafalta
saneamiento (PHS} de manera individual 2° Multa
otorgada por la autoridad competente.
Otros
/ No preservar los alimentos en condiciones :
/ oee reglamentarias para su comercializacion . ¥ al
Comercializar y/o almacenar alimentos o
0026 productos de consumo humano que no estén LEVE 10% | Clausura por 15 dias y/o decomiso
aptos para su consumo.
Reutilizar envases desechables en Ila 1° Decomiso
0027 comercializacion de alimentos LEVE 5% | 2° Multa
Comercializar, almacenar alimentos, bebidas e ETI
0028 o productos de consumo humano falsificado, GRAVE 50% 2 ty L oor 5 di
adulterado, deteriorado o sin autorizacion i e
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sanitaria  adecuado y/o con fecha de
vencimiento expirado.
Utilizar y manipular bienes y/o alimentos en
condiciones insalubres, antihigiénicas o que
puedan afectar la salud de las personas y que ¢
0029 sirvan para comerciali;acién, elat.aoracilc')'n, GRAVE 60% ;"%?auus;u.:.?atgrenﬁ%?triilay Fis
preparacion almacenamiento, manipulacion
ylo entrega de productos para consumo o uso
humano
Por utilizar sustancias o  productos
perjudiciales para la salud en la limpieza y 1° Preventiva (Sin multa)
0030 desinfeccion de equipos o utensilios para la GRAVE 50% | Y clausura temporal por 15 dias
elaboracion y manipulacion de alimentos y 2° clausura definitiva
bebidas.
Por no contar o tener en mal estado los 1° Preventiva (Sin multa)
equipos ylo artefactos para la elaboracion, Y subsanacion de falta
0031 preservacion de alimentos y/o bebidas. LEVE 25% | 2° Multa
2° Clausura temporal hasta la
subsanacion de la falta.
Carecer de utensilios o superficies de material 1° Preventiva (Sin multa)
0032 higenizable LEVE 25% | Y subsanacion de falta
2° Multa
Por presentar el personal que atienda al 1° Multa
0033 plblico aspecto antigénicos. LEVE 20% | 2° Clausura temporal hasta |la
subsanacion de la falta.
Por no tener tachos de basura con tapa o 1° Preventiva (Sin multa)
tenerlos sucios y en mal estado de Y subsanacion de falta
3 conservacion en los locales comerciales LEVE 30% | 2° Multa
2° Clausura temporal hasta Ila
subsanacion de la falta.
Por realizar un inadecuado manejo de 1° Preventiva (Sin multa)
residuos solidos y no contar con un area Y subsanacion de falta
0035 definida para almacenarlos. LEVE 20% | 2° Multa
2° Clausura temporal hasta la
subsanacion de la falta.
Por almacenar desperdicios y/o basura junto 1° Multa
0036 alos alimentos. LEVE 20% | 2° Clausura temporal hasta la
subsanacion de la falta.

02. Lavanderias y otros establecimientos afines

0037

antihigienicos o deteriorados

LEVE

15%

1° Preventva (sin
subsanacion de |a falta
2° Multa

ma)

. ;

03. Peluquerias, Salones de Belleza, Pedicurista y banos turcos, saunas
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No mantener los utensilios en condiciones . 1ra. preventiva (sin multa) y retiro
HIES higiénicas aptas para su utilizacion. LEVE 2 2da. Decomiso y/o clausura por b dias
Carecer o presentar rotulos inadecuados o sin
r b\ 0039 registro sanitario en los insumos y/o productos GRAVE 20% 1° Decomiso y multa
: A de belleza o tenerlos vencidos
9y/ 15 Tener toallas, forros de los cojines y 1° Decomiso sin multa
"/ 0040 almohadones de material no desechable LEVE 10% 2° Multa
¢ 3° Clausura temporal
' Carecer de bafios turcos o sala de vapor con 1° preventiva (sin multa)
piso de losetas con declive, sumideros parala . 2° Multa
L eliminacién de agua EEVE b 3° Clausura temporal hasta la

subsanacion de la falta

Por funcionar en estado antihigiénicos, no
someter a desinfeccion los peines, tijeras,
0042 na\t_aj:a‘s, Qe afeitar, utensilios y accesorios
antihigienicos y/lo tener el lavadero
deteriorado, antihigiénico y/o tener personal
con lesiones en la piel

Por malas practicas de servicio ( no
0043 desipfectar los peings_, ltijeras y mgguinas al
terminar el corte e iniciar la atencion a otro
usuario

1° Preventiva (sin multa)
LEVE 30% | 2° Multa
3° Clausura temporal por 5 dias

1° Decomiso
LEVE 30% 2° Multa
3° Clausura temporal por 5 dias

Infraestructura

El puesto de venta con cuenta con piso limpio, 1  Preventiva  (sin
0044 impermeable y sin grietas. LEVE 2% subsanacion de la falta
2° Multa
No mantiene las paredes limpias, 1°  Preventiva (sin multa) y
0045 impermeables y sin grietas. LEVE 2% subsanacion de la falta
2° Multa
Permite el ingreso de plagas y animales 1°  Preventiva (sin multa) y
0046 domésticos y silvesires. GRAVE 8% subsanacion de la falta
2° Multa y decomiso
No cuenta con servicios de agua potable, 1° Preventiva (sin multa) vy
desaglie y electricidad. . subsanacion de la falta
o CRAYE 20% | 20 Claysura temporal hasta |la
subsanamon dela falta
lluminacién . oG Pl e U T
0
0048 No cqntar con alumbrgdo natural o artificial, LEVE 20, ;ubsai::\:c?r?tg:aala feSISt‘I; TSy
permite el exceso de brillo 0 sombras 20 Multa
0049 Por perpjitireluso de focos o fluorescentes sin LEVE 29, ;ubsaigi‘;ggtcli\l;la féﬁlan S
proteccion. 20 Mul ta
Wentiiacien Vs IS RS B W BT WETINERD
Por permitir la concentracion de olores 1° Preventwa (sin  multa) vy
0050 indeseables, humedad o incremento de la GRAVE 6% subsanacion de la falta
temperatura. 2° Multa
Buenas Précticas de Higiene N T & 2
Por Reposar Ios ahmentos en envases :
0051 | s LEVE 4% | Decomiso
0052 Por no d.ersinfectar el area de trabajo de GRAVE 79, 18 Pre\_rgntiva (sin  multa) vy
manipulacion, subsanacion de la falta
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2° Suspension o clausura definitiva
0053 Por permitir la contaminacion de Ips allmfantos GRAVE 8% Peemmisn
e con las labores de limpieza y desinfeccion.
nas Practicas de Manipulacién
{éntificacién de Manipuladores de alimentos
1 :
/ 605 4 qu no contar con ca_rnet salud o certificado LEVE 49
Lx o meédico o tenerlo vencido
“|"De la higiene de los manipuladores de Alimentos
Por no contar con cabello corto o recagido. 1°  Preventiva (sin multa) vy
0055 LEVE 2% subsanacion de la falta
2° Multa
Zhy Por no mantener las manos limpias y sin 1°  Preventiva (sin  multa) y
-, 0056 joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte. LEVE 2% subsanacion de la falta
|5 i 2° Multa
-/ Por usar maquillaje facial. 1°  Preventiva (sin  multa) y
0057 LEVE 2% subsanacion de la falta
2° Multa
0058 F’or' comer o fumar, o Ireallzar lprachcas LEVE 90} Decomiso
antihigiénicas, cuando manipulan alimentos.
Por realizar labores de limpieza en simultaneo " ;
s con la venta de alimentos. =EYE o Deeario
De la vestimenta de los manipuladores
OAD & Por no contar con el uniforme completo, limpio ; Suspension  temporal hasta la
Y J"o‘,_ Lol y de color claro. e % subsanacion de la falta
.9) - 7 =
£ Z Por usar calzado y delantal inapropiado "
2\ ceden = ;3) 0061 cuando manipula cames y menudencias de LEVE 3% Eﬁbss;::é?gn detT;an;Tt;al figpteia
- \MUNCIRaL il animales de abasto.
) o= Por no usar guantes limpios y en buen estado, 1°  Preventiva (sin  multa) y
0062 cuando corresponda. GRAVE 5% subsanacion de la falta
2° Multa
Expendio de Alimentos agropecuarios primarios y Piensos
g Por comercializar alimentos agropecuarios s o fi ;
D % 0063 | primarios y piensos sin Autorizacion Sanitaria | GRAVE 10% | SRR M) y deoormiso
o otorgado por el SENASA.
/e / 0064 Pc_)r no comermahzar alimentos agropecuarios GRAVE 79 1: Preven.tlva (sin multa) y decomiso
s primarios y piensos sanos y frescos. 2° Decomiso
Por no mantener la temperatura de frio, para 6 1° Preventiva (sin multa) y decomiso
oes aquellos alimentos que lo requieren. s b 2° Decomiso
Por despachar alimentos agropecuarios en 1°  Preventiva (sin multa) vy
0066 envases inadecuadas LEVE 5% subsanacion de la falta
2° Decomiso
Carnes y Menudencias
Por realizar el beneficio y eviscerado en el 3 1° Preventiva (sin multa) y decomiso
L puesto de venta. a8 10% 2° Decomiso
Por no aplicar cadena de frio para las carnes : 1° Preventiva (sin multa) y decomiso
s de animales de abasto que se exhiben. LB v 2° Decomiso
Por usar lavaderos inadecuados, asi como 1° Preventiva (sin multa) y decomiso
0069 camaras y exhibidores de refrigeracion de LEVE 7% 2° Suspension temporal hasta la
material no adecuado. subsanacion de la falta
Por comercializar carmes de animales de 1° Preventiva (sin multa) y d "
0070 abasto sin identificar y de procedencia NO GRAVE 20% 2° Suspension t al)y ?050?
Siitortsde. uspension temporal por 15 dias
Por usar equipos y utensilios (chuchillos,
equipos de corte, tablas de picar, troncos, 1° Preventiva (sin multa) y decomiso
Hi efc.) de material inadecuado y/o en mal o o 2° Decomiso
estado
Frutas y Hortalizas
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Por comercializar frutas y verduras con mal

1° Preventiva (sin multa) y decomiso

)
A2 aspecto. HEiE ah 2° Decomiso
e : = — .
0073 Por comercializar fru_tas y verduras que estan LEVE 79, 1a Prevenpva (sin multa) y decomiso
en contacto con el piso 2° Decomiso
Por no tener ordenadamente y por separado . T .
0074 las frutas y hortalizas, ademas de contar con LEVE 2% 10 F’revenltlva |k agoathise
s . 2° Decomiso
‘ recipientes inadecuados.
imentos a granel y piensos
; = T ;
0075 P.or no mante.ns'ar los gllmentos a granel y LEVE 7% 1°Preven.t|va (sin multa) y decomiso
piensos en recipientes limpios y tapados. 2° Decomiso
0076 Por corqermahzar alimentos a granel y piensos LEVE 7% 10 Prevenltwa (sin multa) y decomiso
que estan en contacto con el piso. 2° Decomiso
.‘ 0077 Por exhibir ghmentos a granel y piensos en GRAVE 15% 10 Prevenltwa (sin multa) y decomiso
' envases sucios y en mal estado. 2° Decomiso
¥ Z Por encontrar en los alimentos a granel y 1° Preventiva (sin multa) y decomiso
;\ |5 0078 piensos materiales  extrafios, y con LEVE 7% 2° Decomiso y clausura temporal de 5
F inadecuado almacenado. dias
74 hi - ° PR ;
0079 Por exhibir prociuct‘os secos en ambientes GRAVE 15% 10Preven§|va (sin multa) y decomiso
expuestos a contaminantes. 2° Decomiso
Almacenamiento de alimentos agropecuarios primarios y piensos.
Almacén de productos secos:
Por no contar con estructuras fisicas en buen 1 Clausura  temporal  hasta
0080 estado y limpias LEVE 3% subsanacion de la falta
CRAD 3 2° Clausura definitiva
(}Q"‘ "’o‘,_ Por no rotular los alimentos que se encuentran 1°  Preventiva (sin  multa) y
= Z\ 0081 almacenados. LEVE 5% subsanacion de la falta
2\ Geney =3 g 2° Multa y subsanacion de la falta
 \MUNICIPAL “7\ Por no amacenar los  alimentos 1°  Preventiva (sin  multa) vy
o 20082 | adecuadamente, incumpliendo con las LEVE 3% subsanacion de la falta
distancias establecidas. 2° Multa y subsanacion de la falta
Por desempolvar en un lugar cercano de la 1°  Preventiva (sin  multa) y
0083 exhibicién de los alimentos. LEVE 7% subsanacion de la falta
2\ 2° Multa y subsanacion de la falta
= : = e :
':g) 0084 Por almacenar los alimentos secos en LEVE 59 1u Preventiva (sin multa) y decomiso
). envases distintos a los originales. 2° Decomiso
Almacén en frio:
0085 Por no almacenar en camaras deacuerdo ala LEVE 7% 10 Preven.tlva (sin multa) y decomiso
naturaleza de los alimentos. 2° Decomiso
Por registrar temperaturas superiores de 5°C
0086 en caso de camaras de refr[geracmr),y 18°C GRAVE 10% 10 Preven'twa (sin multa) y decomiso
en el caso de cdmaras de congelacion, en el 2° Decomiso
centro de las piezas.
: = ] .
0087 Eor almacenar los al{mentos LEVE 79, 10 Prevenltwa (sin multa) y decomiso
inadecuadamente, de acuerdo a su origen. 2° Decomiso
Por exceder las 72 horas de guardado de las
0088 carcasas de res y de las 48 horas de otros GRAVE 15% Decomiso
tipos de carne, aves y menudencias.
Por no almacenar en anaqueles o tarimas, 1°  Preventiva (sin multa) vy
0089 incumpliendo las distancias establecidas. LEVE 2% subsanacion de la falta
2° Subsanacion de |a falta
Por no colocar las carcasas en ganchos y 1°  Preventiva (sin multa) y
0090 rielerias a 0,30 m. del piso y 0,30 m. entre LEVE 5% subsanacion de la falta
piezas. 2° Subsanacion de la falta
Por no evitar la contaminacion de las piezas 1° Preventiva (sin multa) y decomiso
L carnicas congeladas. BROE o 2° Decomiso
. S e .
0092 Por almacenar carnes de animales de abasto GRAVE 20% 1° Preventiva (sin multa) y decomiso

sin identificacion.

2° Decomiso
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6n
Por no identificar el vehiculo adecuadamente
(tarjeta de propiedad, D.N.I. del conductor,

gt ; ; o GRAVE 20% Decomiso
Licencia de conducir, Guia de remisién o
comprobante de pago)
Verificacién Externa
0094 Por no corresponder la documentacion GRAVE 20% Dséomisd

ol presentada del vehiculo

‘ \L _Condiciones generales del vehiculo

| Superﬂc:e interna del vehiculo

di Por presentar vehiculos sucios, con
0095 materiales ajenos a la carga (hongos, oxidos, GRAVE 10% Decomiso
materiales putrefactos, presencia de plagas)
Por presentar wvehiculos con olores
00986 caracteristicos de putrefaccion, combustibles, GRAVE 10% Decomiso
pinturas, productos quimicos

Debido a que las superficies internas del

0097 contenedor NO son faciles de limpiar, lavar y LEVE 3%
\QAD A desinfectar.
R U‘;z La presencia de material puntiagudo y
3 o oxidado poniendo en riesgo la inocuidad de 5 ;
:'2 GERBNCIA~] 2 s los alimentos agropecuarios y la salud de los EEs 2 Lo
> f“””' ALY 5 operarios
~ZAHuRt 0099 Por permitir fugas de residuos liquidos del LEVE 39, Bt T hcion d lafalta

contenedor, de corresponder.
Materiales y equipos auxiliares
Por transportar materiales y equipos auxiliares

0100 de carga y descarga  DENTRO del LEVE 7% Decomiso
: ,\'S,p contenedor.
5 s&mpos de refrigeracion (De corresponder)
: -/ gfor | FOr cabcer de reglstis de fempeetira ¥ | apaye 10% | Subsanacion de la falta
15 mantenimiento/calibracion
lepleza y desinfeccién de vehiculos
Debido a la falta de limpieza y registro del
0102 procedimiento de lavado y desinfeccion de los EEVE 7% Decomiso
vehiculos.

0103 Por NO Utilizar desinfectantes autorizados. LEVE 3% Dec_o_rn_isq
Manipulador S '

Vestimenta del personal

Debido a que el personal involucrado en la

0104 carga y descarga NO utiliza vestimenta LEVE 2% Subsanacién de la falta
adecuada y limpia
Estado de salud del personal

0105 Por carecer de camet salud o certificado 5 o
rhaian olohail yeal LEVE 4% Subsanacion de la falta
0106 El personal presenta sintomas de enfermedad 3 ! ]
(tos, estornudos, vomitos fiebre, etc.) LEVE | RetiE R nipulador
Habitos y costumbre
0107 El personal del transporte, carece de buenos LEVE 3% Refiro del manipulador

habitos de higiene.
“Carga de los alimentos agropecuarios primarios y piensos
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Por transportar alimentos agropecuarios

0108 primarios y piensos de establecimientos sin GRAVE 20%

Autorizacién Sanitaria,

& Por transportar alimentos agropecuarios

primarios y piensos en  recipientes GRAVE 20%

contaminados, propiciando su deterioro.

A/ 0110 Por transportar alimentos en forma LEVE 3% 1°Preven?iva (sin multa) y decomiso
e inadecuada propiciando su deterioro 2° Decomiso

Contaminacion cruzada

0111 Por transportar conjuntamente carnes frescas

A y congeladas

s L 0112 Por transportar conjuntamente carnes frescas

[\ y refrigeradas

-2 Por transportar productos congelados sin
0113 ;
envasar con productos refrigerados
0114 Por transportar alimentos de origen animal
con alimentos de origen vegetal
Por transportar alimentos agropecuarios
0115 primarios y piensos con  productos LEVE 8% Decomiso
hidrobioldgicos
Por transportar alimentos agropecuarios vy
piensos  con productos quimicos,
0116 : ot
| combustibles, plaguicidas u otros que pongan
5 en riesgo la inocuidad
Por transportar al personal en el contenedor
0117 de los alimentos agropecuarios primarios y GRAVE 15% Decomiso
piensos
Alimentos de origen animal
0
0118 Pgr ‘transportar' productos y .subproductos LEVE 15% Dechiitee
carnicos en vehiculos NO autorizados
f 0
0119 Por t_ransportar huevos en vehiculos NO LEVE 8% Dichiie
autorizados
Por permitir el transporte de subproductos de 8%
0120 origen amma] en envases made(':u_ados, LEVE Desiids
poniendo en riesgo las condiciones fisicas y
organolépticas de los subproductos carnicos
. i )
0121 Por transportar} productos carnicos en LEVE 8% Decorilso
contacto con el piso
Por transportar carne de aves en envases 8%
0122 inadecuados que aseguran la inocuidad del LEVE Decomiso
alimento.
Por fransportar productos carnicos sin
0123 : /
mantener la cadena de frio correspondiente.
Alimentos de origen vegetal
Por transportar alimentos de origen vegetal
0124 5 ,
en vehiculos NO autorizados
0125 Por transportar alimentos de origen vegetal
en contacto con el piso
Por transportar frutas y hortalizas frescas en
0126 envases de dificil higienizacion, evitando su LEVE 8% Decomiso
deterioro y contaminacion
Por transportar tuberculos y granos en
0127 contacto con el piso y las paredes del LEVE 8%
contenedor.
Por transportar en vehiculos sin  condiciones
que minimicen los efectos ocasionados por la
0128 B ;
exposicion al ambiente (calor, humedad,
deshidratacion u otro).

1° Preventiva (sin multa) y decomiso
2° Decomiso

1° Preventiva (sin multa) y decomiso
2° Decomiso

LEVE 8% Decomiso

LEVE 8% Decomiso

LEVE 8% Decomiso

LEVE 8% Decomiso

GRAVE 15% Decomiso

LEVE 8% Decomiso

GRAVE 10% Decomiso

LEVE 8% Decomiso

LEVE 8% Decomiso
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Piensos
0129 Por _transportar piensos en vehiculos NO GRAVE 10% Disesitiies
autorizados
Por transportar piensos en contacto con el . .
.
2\ 0130 piso del contenador LEVE 8% Decomiso
: ?_".'\‘ Por transportar en envases que NO protegen
s :I",,- 0131 a los piensos de contaminacion, NO son de LEVE 8% Decomiso
Ao/ facil higienizacion

. Expendio de Alimentos en Comercio Ambulatorio

W
S0y LRl ‘#A— i T
wf/~ Por no conservar permanentemente limpio o 1°  Preventiva (sin  multa)
no mantenerios en condiciones dptimas de subsanacion de la falta
0132 higiene los kioscos, modulos, carretillas, LEVE 4% 2° Multa
triciclos u otros yfo contar con recipientes 3° Suspension de la actividad por 10
para desechos dias
De no contar con camet de salud o tenerlo 1° Preventiva (sin multa), retiro del
vencido personal hasta la subsanacion de la
0 falta.
0133 LEVE 2% 2 Multa
3° Suspension de la actividad hasta la
subsanacion de la falta.
No contar con agua potable 1°  Preventiva (sin multa) vy
) subsanacion de la falta
0134 LEVE 2% 2° Multa
3° Suspension de la actividad hasta la
subsanacion de Ia falta.
Por encontrar alimentos preparados en 1° Decomiso y Multa
0135 envases, materiales y equipos inadecuados LEVE 8% 2° Suspension de la actividad por 5
0 en mal estado. dias
Por permitir que laboren personas enfermas - Retiro del personal hasta la
I8 0 con signos visibles de enfermedad. LEVE &% subsanacion de falta
Por no mantener las manos limpias y sin 1° Multa
0137 joyas, con ufas cortas, limpias y sin LEVE 2% 3° Suspension de la actividad por 3
esmalte. dias.
Por no contar con uniforme completo, limpio 1°  Preventiva (sin  multa) y
y de color claro subsanacion de la falta
0138 LEVE 5% 2° Multa
3° Suspension de la actividad por 5
dias
Por encontrar alimentos guardados ylo 1° Decomiso y Multa
0139 envases inadecuados o en estado de LEVE 8% 2° Suspension de la actividad por 5
descompaosicion dias
Por no limpiar el area adyacente de 3.00 1°  Preventiva (sin multa) vy
metros alrededor del puesto, asi como la subsanacion de la falta
0140 eliminacion de basura y otros desperdicios LEVE 5% 2° Multa
que genere su actividad. 3° Suspension de la actividad por 3
dias
Queda prohibido la manipulacion y venta de 1°  Preventiva (sin  mulfa) vy
alimentos en zonas cercanas a hospitales, G subsanacion de la falta
L clinicas , centros educativos, cementerios y HEVE = 2° Multa
grifos a la distancia menor a 100 metros. 3° Retencion y multa
Comercializar productos que no se 1° Decomiso y Multa
0142 encuenfran  en buen estado de LEVE 8% 2° Suspension de la actividad por 5
conservacion, que atenten contra la vida o dias
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la salud, y que no cuenten con registro
sanitario vigente, empaques adecuados o

que los mismos estén dafiados o
adulterados.
Comercializar o consumir  bebidas

alcoholicas, drogas u ofras sustancias

1° Decomiso y Multa

alucinégenas en el interior o alrededor del LEVE 8% 2° Suspension de la actividad por 5
maddulo, asi como la venta de cigarros al dias
menudeo.
Comercializar productos que no se
encuentran en buen estado de
conservacion, que atenten contra la vida o 1° Decomiso y Multa
la salud, y que no cuenten con registro LEVE 8% 2° Suspension de la actividad por 5
sanitario vigente, empaques adecuados o dias
que los mismos estén dafiados o
adulterados.
Vender todo tipo de articulos adulterados, 1° Decomiso y Multa
falsificados, vencidos, LEVE 8% 2° Suspension de la actividad por 5
contaminados o de contrabando. dias
Por comerciallizar lechones sin  sello de GRAVE 20% 1:Decomisgymulta ’
camales autorizados, 2° Suspensién temporal por 15 dias
DAD 35 0147 Por transportar lechones en condiciones GRAVE 20% 1: Decomisg y multa '
03 O\ antihigienicas. 2° Suspension temporal por 10 dias
5 5
=\ GERE
i MUNICH, AL ( 0 0 0s A
14 e
e ugﬂ/v' i » - :
o 3
% bt Mgl [Eeg S =rak th ..' . 't
Por encontrarse sabanas, colchones y ofros 1° Decomiso
0148 bienes detericrados o antihigiénicos LEVE 5% 2° Multa
3° Clausura temporal por 3 dias
Por carecer de protectores y/o forros los 1°  Preventiva (sin  multa) vy
colchones subsanacion de la falta
0149 LEVE 2% 2° Multa
3° Clausura temporal hasta |la
subsanacion de la falta
Por encontrarse los ambientes de los locales 1° Preventiva y multa
0150 en condiciones antigénicas, sin ventilacion e GRAVE 20% | 3° Clausura temporal hasta la
iluminacion adecuada. subsanacion de la falta
Por no contar con expendedores de productos 1°  Preventiva (sin multa) vy
0151 para |a prevencion de la salud. LEVE 2% subsanacion de la falta

. Gimnasios y Saunas

i

Por funcionar en estado antigénicos y/o tener 1° Preventiva (sin multa)

0152 deteriorado (pisos, paredes, tarimas, grifos de GRAVE 20% 2° multa y decomiso de ser el caso
agua) 3° Clausura temporal por 5 dias
Carecer o presentar rotulos inadecuados o sin . 1° Decomiso y multa

i registro sanitario los insumos y/o productos. SRV i 2° Clausura Temporal por 15 dias
Por tenerlos deteriorados las toallas, mesas 1D : it

0154 de trabajo, en estado antigénico en tenerios LEVE 5% S U
deteriorados.
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Por tener los ambientes, lavaderos en estado
antigénicos o deteriorados ylo tener las

1° Preventiva (sin multa)

duchas las duchas y servicios higiénicos ERAYE 2 £ Wiliea ;

i & 3° Clausura temporal por 5 dias
malogrados y falta de higiene.
Carecer de superficies lisa o de material higie 1° Preventiva (sin multa)
nizable las duchas, servicios higiénicos. GRAVE 20% 2° Multa

3° Clausura temporal por 5 dias

e == = = E : iy g
Por comercializar alimentos y bebidas no 1° Decomiso
aptos para el consumo humano. GRAVE 50% 2° Decomiso y clausura por 5 dias
Por no contar con piso limpio, paredes limpias, 1° Preventiva (sin multa)
impermeable y sin grietas. LEVE 5% 2° Multa
3° Clausura temporal por 5 dias
Por no contar con uniones de las paredes con 1° Preventiva (sin multa)
el piso a media luna (concavo) LEVE 5% 2° Multa
3° Clausura temporal por 5 dias
Por no contar con servicio de agua y desag(ie. 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
o de la falta
LEVE 5% 20 Multa
3° Clausura temporal por 5 dias
Por permitir el uso de focos, fluorescentes y 1° Preventiva (sin multa)
otras luminarias sin proteccion LEVE 5% 2° Multa
3° Clausura temporal por 5 dias
Por reposar los alimentos en envases 1° Decomiso
inadecuados LEVE 5% 2° Multa
3° Clausura temporal por 3 dias
Por  almacenamiento  inadecuado de 1° Decomiso
productos perecibles y no perecibles (alimento | LEVE 10% 2° Multa
y bebidas) 3° Clausura temporal por 3 dias
Por no contar con el uniforme completo, limpio 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
y de color claro. " de la falta
LEVE 10% 2 Multa
3° Clausura temporal por 5 dias
Por permitir el ingreso de plagas y animales 1° Preventiva (sin multa) y/o clausura por
domésticos y silvestres LEVE 159% 5°dias de ser el caso
2° Multa
3° Clausura temporal por 5 dias
Por no mantener la temperatura de frio para 1° Decomiso
0166 alimentos y bebidas que lo requieran LEVE 10% 2° Multa
3° Clausura temporal por 3 dias
Por comercializar alimentos y bebidas de 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
consumo humano que estén en contacto con de la falta y decomisos de ser el caso y/o
0167 el piso GRAVE 30% clausura
2° multa
3° Clausura temporal por 3 dias
Por permitir la presencia de cualquier objeto o ] :

0168 material que no esta relacionado con la LEVE 10% ; gfcomlsoty Multal 5 di It
elaboracion, comercializacion y/o expendio de ’ s S
alimentos y bebidas de consumo humano.

Por permitir la contaminacién cruzada entre 1° Decomiso

0169 alimentos y bebidas crudas, con alimento | GRAVE 50% 2° Multa

cocidos y listos para el consumo. 3° Clausura temporal por 5 dias y multa
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Por usar productos e insumos prohibidos en la 1° Decomiso y clausura por 5 dias y
0170 elaboracion de alimentos y bebidas de | GRAVE 50% multa
N consumo humano. 2° clausura definitiva
j\ Por no contar con sistemas de evacuacion de 1° Preventiva
0171 polvo, olores, gases, hollines, humos ylo | GRAVE 50% | 2° Multa
AV vapores 3°Clausura temporal por 5 dias
7 Por comercializar alimentos y bebidas
i envasadas, sin rotulo y etiquetas, sin registros
sanitario y/o fecha de vencimiento expirada, " 1° Decomiso y/o inmovilizacion y multa
T salvo aquellos alimentos en estado natural B Al 2° Clausura temporal por 5 dias
como granos, frutas, hortalizas, camnes vy
huevo, entre otros.
Por comercializar alimentos y bebidas 1°Decomiso y multa
0173 falsificadas,  adulterados de  origen GRAVE 50% 2° Decomiso y clausura temporal por 3
desconocido. dias.
Por comercializar alimentos y bebidas con = ! . ——
0174 envases  abollados, mal  cerrados, GRAVE 30% ; gr,comlsotg/o mm::whzgcégn ]
deteriorados o contaminados. e peradas
0175 Por ufilizar sobras de comidas y/o bebidas GRAVE 50% Decomiso y clausura temporal por 5 dias
para preparar alimentos y/o bebidas. y multa
Por evidencia ylo presencia de insectos y/o Clausura temporal hasta la subsanacion
0176 roedores transmisores de enfermedad. GRAVE 30% de la falta y multa y decomiso de ser el
caso
%\ Por no aplicar las buenas practicas de 1° Preventiva (sin multa) y subsanacién
E almacenamiento.. de |a falta decomiso yfo clausura hasta
™ o177 LEVE 3% la subsanacion de la falta de ser el caso.
A 2° Multa
= 3° Clausura temporal por 5 dias
4° Clausura definitiva.

. Farmacias, Boticas, Consultorios dentales y servicios afines

0178

LN A VS

Comercializar en la via publica productos
farmacéuticos, productos genérico, recursos
terapéuticos naturales sujetos a registro
sanitario, productos cosméticos, productos
sanitarios esteriles y de limpieza doméstica,
productos  dietéticos y adecuadamente e
insumo, instrumental y equipo de uso médico
quirGrgico u odontologico.

GRAVE

40%

Decomiso y/o clausura definitiva y/o
multa

0179

Fabricar, comercializar ylo almacenar en
establecimientos  clandestinos, productos
farmaceuticos, productos galénicos, recursos
terapéuticos naturales sujetos a registro
sanitario, productos sanitarios estériles,
productos dieteticos y edulcorantes e
insumos, instrumental y equipos de uso
médico quirtirgico u odontolagico.

GRAVE

100%

Decomiso y/o clausura definitiva ylo
multa

0180

Comercializar productos farmacéuticos
afines que requieran de receta meédica en
establecimiento no farmacéutico.

GRAVE

50%

1° Preventiva (sin multa)
2° multa y decomiso.

0181

Fabricar comercializar y/o almacenar en el
interior de mercados de abasto ferias,

GRAVE

Decomiso yfo clausura definitiva ylo
multa
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campos feriantes, centros comerciales de
habitacion progresiva por comerciantes
informales y otros similares que garanticen
la conservacion de las propiedades de los
productos  farmacéuticos  productos
galénicos, recursos terapéuticos naturales
sujeto a registro sanitario, productos
cosmeticos, productos  dietéticos, y
edulcorantes e insumo, instrumentos y
equipos de uso médico quirlrgico vy
odontoldgico.

50%

0182

Fabricar, comercializar ylo  almacenar
productos  farmacéuticos y afines no
autorizados por la autoridad competente,
productos falsificados yfo adulterados, con
fecha de  expiracion  vencida en
establecimientos no farmacéuticos, en mal
estado de conservacion, de comercializacion
prohibida de procedencia dudosa y otros que
representen un riesgo para la salud de la

poblacion.

GRAVE

50%

Decomiso ylo clausura definitiva y/o
multa

R L £2 N e et T e
No contar con contro 1° Preventiva (sin multa)
establecimiento y/o tenerlo vencido ; 2° Multa
0183 i s 3° Clausura temporal hasta la
subsanacion de la falta.
No contar con carnet de salud ylo tenerlo 1°  Preventiva (sin  muita) y
vencido LEVE 5% subsanacion de la falta.
2° Retiro del trabajador y Multa
Por carecer del certificado de fumigacion ; ; ;
vigentg(dgginfeccion, A e LEVE 6% ;ubsaigi\ilggtclivealafa(lian Lol
desratizacion y limpieza de tanques o 20 Multa
cisternas) y/o tenerlo vencido
No acondicionar el establecimiento comercial 1° Preventiva (sin multa) y |la
ni contar con la infraestructura adecuada para subsanacion de la falta
el desarrollo del giro o actividad. 2° Multa
3° Clausura temporal hasta |la
subsanacion de la falta.
4° Clausura definitiva
Por hallar en el local comercial evidencia y/o Clausura  temporal hasta la
presencia de roedores y/o insectos. GRAVE 50% subsanacion de |a falta y/o decomiso
de ser el caso y/fo Multa
Carecer de servicios higiénicos suficientes y/o 1°  Preventiva (sin  multa) vy
tenerlos inoperativos o incompletos. subsanacion de la falta
0188 LEVE 25% 2° Multa
2° Clausura temporal hasta |la
subsanacion de la falta
Carecer de papel toalla y jabén liquido y 1°  Preventiva (sin  multa) vy
0189 tachos en los SS.HH LEVE 2% subsanacion de la falta.
2° Multa
0190 No identificar con simbolos gréaficos el acceso LEVE 29% 1°  Preventiva (sin  multa) vy
al servicio higiénico para damas y caballeros. subsanacion de la falta.
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2° Multa

No cuenta con servicios de agua, desagle y

Clausura hasta la subsanacion de la

de los rios, acequias.

0,
electricidad. LBVE Y fala
No mantener permanentemente los servicios 1°  Preventiva (sin  multa) y
higiénicos en buen estado de funcionamiento subsanacion de la falta.
y limpieza y proporcionar los elementos LEVE 8% 2° Multa
necesarios a los usuarios del servicios 3° Clausura hasta la subsanacion de la
falta
No colocar los simbolos graficos en el acceso 1°  Preventiva (sin multa) vy
al servicio higiénicos para damas y caballeros LEVE 4% subsanacion de la falta.
y el uso correcto de lavado de manos. 2° Multa
Iii?:n:aSEJe aﬁggggrrﬁ:ntoagggqulgapsotagjlz sl (Sn muka)
i : LEVE 4% subsanacion de la falta.
ylo equipos (tangue elevado, cisternas o las 2° Mul
) : ulta
redes internas de tuberias)
No presentar el certificado vigente de limpieza 1°  Preventiva (sin  multa) vy
y desinfeccion de tanques y cisternas LEVE 4% subsanacion de la falta.
realizado por una empresa de saneamiento. 2° Multa
Por contar con implementos, materiales, 1°Decomiso ylo multa y/ clausura
indumentaria, equipos y muebles y otros LEVE 8% temporal de ser el caso.
afines bio contaminados o deteriorados. 2° clausura temporal
Por permitir la concentracion de olores S
indesoables, humeta o Weremento de 1 | GRAVE s0% | b e
; _— Clausura definitiva.
temperatura sin ventilacion.
Pgr no contar con el rotulo respectivo de los 1° Decomiso y multa
oo oo ey | GRAE | 20% |  Cusraonpu o s
T 3° Clausura temporal por 15 dias
sanitario.
Por carecer de tachos para el
almacenamiento de residuos solidos, estar sin 1°  Preventiva (sin  multa) vy
0199 tapa, sin bolsas negra ylo almacenar LEVE 4% subsanacion de la falta.
alimentos en material prohibido (bolsa negra, 2° Multa
envase deteriorado y/o estado antigénico)
Por arrojar restos organicos, aguas servidas 1°  Preventiva (sin  multa) vy
0200 en la via publica, areas verdes, a los causes LEVE 4% subsanacion de la falta.

2° Multa

12. Quioscos ylo cafetines escolares

. o
el Ialip LA Al

or la ubicacion de quiosco a menos de 10
metros a la redonda de distancia de los

1° Preventiva (con multa)

con refrigeradoras de conservacion y

b2 servicios higienicos o cualquier otro de foco LEVE G 2° multa y clausura temporal.
de contaminacion.
0202 zg:)e::éx:c%?_'h'glemcas iien EEaHC0 LEVE 4% Clausura temporal y/o multa
Por la comercializacién de productes no
envasados en quioscos que carecen en su A 1° Preventiva (sin multa)
L interior de punto de agua potable de la red LEUE $¢ 2° multa y clausura temporal.
plblica y desagiie.
Carecer de certificado de capacitacion del 1° Preventiva (sin multa)
0204 buenas précticas de manipulacion (BPM) y LEVE 3% 2 multa v ¢l ; I
programa de higiene y saneamiento (PHS) P
Por no contar en el quiosco , cafetin o 1° Preventiva (sin multa)
0205 comedor de las instituciones educativas, LEVE 3%

2° multa
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“Afo del fortalecimiento de la Soberania Nacional”

-~ ( ‘f }
Andahuayfas

comercializacion de productos alimenticios
susceptibles a sufrir descomposicion por
efectos de calor

3° Clausura temporal hasta Ila

subsanacion de la falta

Por no contar con recipientes de plastico u
otro material inocuo y con tapa, para la

1° Preventiva (sin multa)

los residuos solidos.

0,
\\,'*_.0206 recoleccion de residuos solidos, en el LEVE 2% 2° multa
2 interior y exterior del quiosco.
0207 Por carecer de botiquin de primeros auxilios LEVE 39, 1: Preventiva (sin multa)
o0 debidamente equipado. 2° multa
e Qermitir Aug e perso 4l de] quioscoly 1° Preventiva (sin multa) retiro del
cafetin prepare y/o manipule alimentos sin |
0208 estar provisto de mandil blanco, gorro LEVE 3% gerni‘;ﬂz
blanco y guantes desechables de ser el
caso y/ sin aseo personal
Por preparar , mantener y/o expender en los
quioscos alimentos en malas condiciones 19 decomiso
0209 sanitarias, de conservacion y/o venta de LEVE 3% 2 multa
productos envasados sin registro sanitario
vigente o con fecha de vencimiento caduco.
Contar con lavaderos con mayolicas 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
0210 LEVE 4% de la falta
2° multa.
0211 Por no contar con tachos adecuados para LEVE 29 1° Preventiva (sin multa)

2° multa

13. Crianza de Porcinos

L0 ol -+
ylo tener animales

consumo humano, con o sin fines 1° Preventiva (sin multa)
0212 comerciales, en lugares, instalaciones, con LEVE 10% 20 multa v decomiso
equipos y/o materiales inadecuados que y ’
atenten contra la salud humana.
Alimentar a los animales con productos no
tratados, o restos procedentes de la basura g 1° Preventiva (sin multa)
e ylo residuos de comida sin el tratamiento Pk G 2° multa y decomiso.
adecuado.
Queda prohibido la crianza de porcinos a
0214 campo abierto para evitar que se alimenten GRAVE 259 1° Preventiva (sin multa)
con basura y/o material fecal. 2° multa y decomiso.
0215 No criar porcinos en condiciones insalubres GRAVE 15% Decomiso y destino final

No contar

14. EXPENDIO Y COMERCIALIZACION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

sanitario  de

con control Preventiva (sin multa)
0216 establecimiento y/o tenerlo vencido LEVE 8% 2° Multa
3% Clausura temporal hasta |la
subsanacion de la falta y multa.
Por carecer del certificade de fumigacion 1° Preventiva (sin multa)
iy vigente y/o tenerlo vencido L #4 2° Multa
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No contar con carnet de salud y/o tenerlo . 1° Preventiva (sin multa)
0218 vencido HEVE 4 2° Retiro del trabajador y Multa
Por hallar en el local comercial evidencia y/o 1°  Clausura temporal hasta la
presencia de roedores y/o insectos. GRAVE 50% subsanacion de la falta y/o multa
2° Clausura definitiva
Carecer de servicios higienicos suficientes 1° Preventiva (sin multa)
y/o tenerlos inoperativos y/o sin ventilacion. LEVE 25% 2° Clausura temporal hasta la
subsanacion de la falta y multa.
Carecer de papel toalla y jabon liquido y 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
tachos en los SS.HH LEVE 2% de la falta.
2° Multa
No cuenta con servicios de agua, desaglie y LEVE 15% Clausura hasta la subsanacién de la
electricidad. falta
No mantener permanentemente los 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
servicios higiénicos en buen estado de de la falta.
funcionamiento y limpieza y proporcionar los LEVE 25% 2° Multa
elementos necesarios a los usuarios del 3° Clausura hasta la subsanacion de la
Servicios falta
sy Iqs_ S'F”F’P‘.OS e 1° Preventiva (sin multa) y subsanacion
acceso al servicio higiénicos para damas y LEVE 29 de la falta
caballeros y el uso correcto de lavado de ’ 25 M '
ulta
manos.
Por contar con implementos, materiales,
indumentaria, _equipos y m_uebles y otros LEVE 20 % 1:Decomiso
afines sucios deteriorados ylo 2° Multa
contaminados.
Por permitir la concentracion de olores s
indeseables, humedad o incremento de la LEVE 25% (Cj:lausura [l et o subsanasn
e la falta
temperatura.
Por no contar con tachos adecuados para LEVE 29, 1° Preventiva (con multa)
los residuos solidos. 2° multa
Comercializar o  vender  bebidas
adulteradas, contaminadas, que - 1°Decomiso
contravengan disposiciones de salud o en GRANE e 2° Decomiso y Clausura definitiva
condiciones anfihigienicas
La venta y/o expendio para consumo LEVE 0% 1°Decomiso
humano del alcohol metilico 2° Decomiso y Clausura definitiva
Por comercializar alimentos y bebidas
envasadas, sin rotulo y etiquetas, sin
/ 0230 registros sanitario y/o fecha de vencimiento GRAVE 50% Decomiso
expirada y sin aplicar las buenas practicas
de almacenamiento..
Por comercializar o almacenar las bebidas
0231 para el consumo humano que se LEVE 20% Decomiso y/o Inmovilizacion
encuentren en contacto con el piso.
Fabricar, elaborar, manipular, mezclar,
transformar,  preparar,  acondicionar,
envasar, re envasar, almacenar,
transportar, comercializar, distribuir,
expender, vender, suministrar o acto
gratuitito de entrega de bebidas alcoholicas
0232 adulteradas, informales o no aptas para el GRAVE 30% Decomiso
consumo humano; debiéndose considerar
los alcances y definiciones realizadas en la
ley 29632 ley para erradicar la elaboracion y
comercializacion de bebidas alcohdlicas
informales adulteradas o no aptas para el
consumo humano.
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Fabricar, elaborar, manipular, mezclar,
transformar, preparar, acondicionar,
envasar, re envasar, almacenar,
transportar, comercializar, distribuir,
expender, vender, suministrar o acto
gratuitito de entrega de bebidas alcohélicas
en establecimientos que no cumplen las
condiciones y requisitos sanitarios que GRAVE 30% Decomiso
garanticen la salubridad o inocuidad del
producto o que no cuente con permisos o
autorizaciones necesarias para realizar la
actividad, conforme a la ley para erradicar
la elaboracion y comercializacion de
bebidas alcohdlicas informales adulteradas
0 no aptas para el consumo humano.

Comercializar, suministrar y elaborar

0234 beb[c?as qlcohollpas a base de alcohpl GRAVE 0% o T
metilico, industrial o de segunda sin

desnaturalizar
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