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El presente reglamento tiene como finalidad de preservar el cumplimiento de las
normas sanitarias y de salubridad, garantizando las condiciones de sanidad de esta
norma.

ARTICULO 2°.- OBJETIVO.

El presente reglamento tiene como objetivo, regular los procedimientos administrativos
para la obtencién de Certificado de Salubridad, Carnet Sanitario, Certificado Pre-
Nupcial, Certificado Sanitario de vehiculos de transporte de alimentos y piensos; y, los
procesos de vigilancia y control sanitario en la jurisdiccion de Chiclayo.

ARTICULO 3°.- BASE LEGAL.

N
)
VeB®

Firmado digitalmente por ROSARIO
CAMACHO DE MACEDO Zelmy
Marina FIR 16496333 hard

Motivo: Doy V° B°

Fecha: 23.05.2025 11:42:57 -05:00

Constitucion Politica del Peru

Ley N° 27444, Ley de Procedimientos Administrativos General y Modificatorias.
Ley N° 26842, Ley General de Salud.

Ley N°27972, Ley Organica de Municipalidades

Ley N° 28691 Ley que Regula la Comercializacién, Consumo y Publicidad de
Bebidas Alcoholicas

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

Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprobdé el Reglamento del Decreto
Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos

Decreto Supremo N°004-2011-AG Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.
Resolucion Ministerial N°461- 2007/MINSA, que aprobd la Guia Técnica para el
Andlisis Microbiolégico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas.
Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA, que aprobo la NTS N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01 "Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos
de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano".

Resolucion Ministerial N° 1653-2002-SA-DM, Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Autoservicios de Alimentos y Bebidas



*» Resolucion Ministerial- N° 282-2003-DM, aprueba Reglamento para el
Funcionamiento Mercado de Abastos.

= Resolucion Ministerial N° 1020-2010-MINSA, que aprueba el Reglamento para la
elaboracion de Productos de Panificacion

= Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA, que aprueba la NTS N° 114-
MINSA/DIGESA-V.01 “Norma sanitaria para almacenamiento de alimentos
terminados destinados al consumo humano”

= Resolucion Ministerial N° 822-2018-MINSA, que aprueba la NTS N° 142-MINSA-
2018-DIGESA, Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines.

= Ordenanza Municipal N° 006-2018-MPCH/A, que declara la obligatoriedad de
contar con trampa atrapa grasa en establecimientos comerciales del Distrito de
Chiclayo.

*» Ordenanza Municipal N° 016-2015-MPCH/A, que regula la comercializacion,
Horarios de consumo y publicidad de bebidas alcohdlicas en el distrito de
Chiclayo.

» Resolucién Directoral N° 4848-2006-MTC/15, aprueba la clasificacion vehicular y
estandarizacion de caracteristicas registrables vehiculares; y la, ORDENANZA
MUNICIPAL DE 007-2019-MPCH/A, aprueba el acceso del transporte publico de
carga y descarga a la ciudad de Chiclayo.

ARTICULO 4°. - AMBITO DE APLICACION Y ALCANCE.

El presente Reglamento rige en todo el ambito jurisdiccional del distrito de Chiclayo y
alcanza a las personas naturales y juridicas, publicas y privadas que soliciten
autorizacion municipal para desarrollar actividades comerciales no alimentaria, en
locales, restaurantes y servicios afines, puestos de mercados y vehiculos de
transporte.

ARTICULO 5°. - DEFINICIONES.
Para fines de aplicacion del presente reglamento se considera las siguientes
definiciones:

1. Acta de inspeccion sanitaria: documento elaborado por la autoridad
competente, donde se describen las evidencias observadas durante la inspeccion
realizada, suscrito por el inspector sanitario que la realiza y quien atiende la visita
por parte del establecimiento, vehiculo, alimento, materia prima y/o insumo,
incluyendo las deficiencias a ser resueltas en plazos definidos.

2. Autoridad sanitaria: es el Ministerio de Salud a través de la Direccion General
de Salud Ambiental (DIGESA), a nivel regional la Gerencia Regional de Salud
(GERESA) o la que haga sus veces, a nivel local, el Gobierno local a través de las
Municipalidades.

3. Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA): Las buenas practicas de
almacenamiento constituyen un conjunto de normas obligatorias de
almacenamiento que deben de cumplir los negocios dedicados a la elaboracion,
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transformacién y expendio de alimentos y bebidas en restaurantes y servicios
fines, respecto a las instalaciones, equipamientos y procedimientos operativos,
destinados a garantizar el mantenimiento de las caracteristicas organolépticas y
propiedades que garantizan en buen estado de los productos alimenticios.

Buenas Préacticas de Manipulacion (BPM): Conjunto de procedimientos
aplicados en la cadena alimentaria del Restaurante o Servicio a fin, destinados
asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los Alimentos. El Programa de BPM
es formulado en forma escrita, manteniendo los registros para su aplicacion,
seguimiento y verificacion. Esta préctica incluye el almacenamiento.

Cadena alimentaria: Fases que abarcan los alimentos desde la produccion
primaria hasta el consumo final.

Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias afiadidas no intencionalmente a los alimentos y que puedan
comprometer la inocuidad alimentaria.

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa
0 indirecta, desde una fuente de contaminantes a un alimento.

Desinfeccion: La reduccion del numero de microorganismos presentes en el
medio ambiente por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel
gue no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Inspector sanitario: Es el servidor municipal autorizado por el area competente
Gerencia de recursos Humanos o las que haga sus veces y designado mediante
resolucién y acreditado como tal, para realizar la vigilancia y control sanitario de
establecimientos que realizan actividad comercial de origen alimentarios y no
alimentarios, de conformidad con la normatividad sanitaria vigente.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de conformidad con el uso al
que se destinan.

Inspeccion Sanitaria: Es el examen de los alimentos, instalaciones y procesos
que realiza la autoridad sanitaria, en el marco de la vigilancia sanitaria, para
verificar los requisitos exigidos por la normatividad sanitaria, pueden incluir
controles sanitarios a los alimentos y superficies, con el fin de comprobar si se
ajustan a los requisitos exigidos por las normas sanitarias.

Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.
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Manipulador de alimentos: Es toda persona que manipula directamente
alimentos, envasados o0 no envasados, equipos y utensilios, para la manipulacion
de alimentos y superficies en contacto con alimentos, el cual no represente riesgo
de contaminacion de los productos alimenticios.

Medidas sanitarias de seguridad: Es toda accion preventiva y de control, de
ejecucion inmediata que realiza la autoridad competente, ante un peligro o riesgo
para la salud publica.

Procedimientos de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de procedimientos
de limpieza y desinfeccion, aplicados e infraestructura, instalaciones, ambientes,
equipos, utensilios, superficies, con el propédsito de eliminar tierra, residuos de
alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables, asi como reducir
considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de
contaminacion para los alimentos. Incluye las medidas para un correcto
saneamiento de servicios basicos (agua, desague y residuos solidos) y parala
prevencion y control de plagas. Se formulan en forma escrita para su aplicacion,
seguimiento y evaluacion.

Principios Generales de Higiene (PGH): Conjunto de medidas esenciales de
higiene, aplicables a lo largo de la cadena alimentaria a fin de lograr que los
alimentos sean inocuos para el consumo humano. Considera la aplicacion de
procedimientos de Buenas Practicas de Manufactura o Manipulacién (BPM),
Almacenamiento (BPA) y de Procedimientos de Higiene y Saneamiento (PHS).

Servicios afines: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como
cafeterias, pizzerias, confiterias, pastelerias, salones de té, salones de
reposterias, salones de comida al paso, salones de comidas rapidas, fuentes de
soda, bares, entre otros. También se incluyen los servicios de restaurantes y
servicios afines de hoteles, clubes y similares.

CAPITULO Il
ASPECTOS GENERALES.

ARTICULO 6°. - AUTORIDAD ADMINISTRATIVA Y RESPONSABILIDAD.

El presente reglamento, que regulan los procedimientos para la obtencion de
Autorizaciones, Certificaciones y Procedimientos de Vigilancia y Control Sanitario, lo
realiza la Subgerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria, a través de sus distintos
departamentos: Saneamiento Ambiental, Laboratorio Municipal, Centro Médico
Municipal, Vigilancia Sanitaria de Productos Agropecuarios y Piensos, en el ambito de
la ciudad de Chiclayo; sus limitaciones, prohibiciones, infracciones y sanciones, con
la finalidad de garantizar la salud de los ciudadanos, turistas locales y extranjeros, en
el marco de la conservacion de un ambiente saludable y un adecuado servicio de los
establecimientos, mercados que preparan y expenden alimentos al publico.



ARTICULO 7°. — SUJETOS PARA AUTORIZACIONES.

Podran obtener las autorizaciones, todas las personas naturales o juridicas que
soliciten obtener certificado de salubridad, carnet sanitario, certificado prenupcial,
certificados de vehiculos de transportes de alimentos, dentro de la jurisdiccion de
Chiclayo.

ARTICULO 8°. - REVISION DOCUMENTARIA.

La Subgerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria a través de su personal autorizado,
sera la encargada de otorgar y realizar la revision documentaria que ha sido emitida
por ella, asi como de la inspeccién de los establecimientos comerciales alimentarios y
no alimentarios, puestos de mercados, vehiculos de transporte de alimentos y otros,
gue se encuentren inmersos dentro de la vigilancia y control sanitario.

ARTICULO 9°. - EVALUACION SANITARIA.

La evaluacion sanitaria estara a cargo del inspector sanitario designado como tal con
resolucién de Gerencia de Recursos Humanos o las que haga sus veces y se cifie a
la “ficha técnica sanitaria” aprobada segun categorizacion del establecimiento
comercial.

ARTICULO 10°. - SUPERVISION SANITARIA.

La Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria, con el apoyo de la Gerencia de
Seguridad Ciudadana - Sub Gerencia de Fiscalizacion y Control Administrativo e
Inspectores Sanitarios y de ser el caso con las entidades correspondientes del orden
interno como la Policia Nacional y Ministerio Publico, supervisaran las condiciones
sanitarias y de salubridad en los establecimientos comerciales, verificar el
cumplimiento de lo establecido en la presente Ordenanza.

ARTICULO 11°. - INCUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES ADMINISTRATIVAS
TECNICAS Y SANITARIAS.

Se declarara improcedente cuando se le haya realizado una segunda inspeccion y se
constate que no ha levantado todas las observaciones dejadas por el inspector
sanitario en su primera inspeccién o la licencia indicada no corresponda al
establecimiento comercial sefalado o que el giro comercial indicado haga imposible
realizar la inspeccion como tal.

ARTICULO 12°. - IMPROCEDENCIA DEL CERTIFICADO DE SALUBRIDAD.

Para los casos que imposibiliten el otorgamiento del certificado de salubridad, la
improcedencia se hara conocer al administrado a través de una carta refrendada por
el Subgerente de Sanidad y Vigilancia Sanitaria; el acto administrativo de la
improcedencia, no imposibilita a que el administrado pueda realizar un nuevo tramite
para obtener el certificado de salubridad.

ARTICULO 13°. - NOTIFICACION DEL CERTIFICADO DE SALUBRIDAD.

Luego de ser refrendado el certificado de salubridad por la autoridad correspondiente
del area, pasara al personal encargado de la entrega, para registrarse en el sistemay
entregarse a concurrencia del administrado y/o encargado, este portara su cargo
original, el cual sera canjeado al momento de la entrega. De no portarse el cargo




original por perdida u olvido serd entregado Unica y exclusivamente al titular y/o
representante legal, este Gltimo proporcionara una fotocopia de su DNI y una carta
poder simple, para el canje de certificado de salubridad. ElI administrado firmara el
cargo y/o fotocopia de su DNI en sefial de haber recibido conforme su certificado de
salubridad. De igual forma serdn entregaran las cartas de improcedencia y de bajas
de Certificados de Salubridad.

ARTICULO 14°. — VIGENCIA DE LAS AUTORIZACIONES Y/O
CERTIFICACIONES.

Las certificaciones de salubridad emitidas por la Subgerencia de Sanidad y Vigilancia
Sanitaria, en la jurisdiccién distrital, tendra una vigencia de un (01) afio, renovandose
a solicitud de los administrados.

ARTICULO 15°. - CATEGORIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS.

Los establecimientos no alimentarios o alimentarios, estan categorizados de acuerdo

a la capacidad operativa de sus instalaciones conforme al siguiente detalle:
Categoria “A”: Establecimientos hasta 20 mts?

Categoria” B”: Establecimientos mas de 20 mts?
Categoria “C”: Establecimientos de mas de 40 mts?

TITULO Il
PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS Y SERVICIOS EXCLUSIVOS.

CAPITULO |
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA OBTENER EL CERTIFICADO DE
SALUBRIDAD CATEGORIA “A”.

ARTICULO 16°.- CERTIFICADO DE SALUBRIDAD CATEGORIA “A”.

El Certificado de Salubridad es el documento expedido por la Sub Gerencia de
Sanidad y Vigilancia Sanitaria, previa aprobacion de las condiciones sanitarias,
técnicas y administrativas de los establecimientos no alimentarios o alimentarios,
hasta 20 mts?

ARTICULO 17°. — DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO.

1. Orientacion. - El procedimiento se iniciara con la orientacién de los requisitos y
otras condiciones para presentar su solicitud; presentada la pretension
administrativa, se recepcionara y revisara en mesa de partes los requisitos y
pagos del procedimiento administrativo y se procedera a registrar la solicitud
generandose un expediente en el Sistema de Gestion Documentaria (SGD) de la
entidad.

2. Reqistro. - Luego de recepcionado el expediente e ingresado los datos al sistema,
se correra traslado para la impresién, de la especie valorada proporcionada por el



administrado, donde se consignaran los siguientes datos: razon social,
representante legal, documento de identidad, direccion del establecimiento
comercial, giro comercial, datos deben de coincidir con los datos consignados en
la SUNAT.

3. Evaluacién. — Una vez derivado el expediente, a la Sub Gerencia de Sanidad de
Vigilancia Sanitaria, el jefe de Departamento de Saneamiento Ambiental evalla y
provee al inspector sanitario fisica y virtualmente. El Inspector sanitario, una vez
recepcionado el expediente, programard y realizara una inspeccion sanitaria al
establecimiento comercial, dentro del plazo de 05 dias habiles. Efectuada la
inspeccion. Si es procedente se ingresara la calificacion en el sistema y el informe
técnico es dirigido al Subgerente para su validacion y firma del documento; de ser
observado se dirige al jefe del area para su nueva asignacion.

4. Expediente observado. - De ser declarado observado, se le otorgara al
administrado un plazo perentorio de 15 dias héabiles para subsanar las
observaciones hechas en la inspeccion sanitaria, segun la esquela de
observaciones o ficha técnica sanitaria de evaluaciones. Lo actuado se ingresara
al sistema junto con la programacién con una nueva programacion sanitaria.

Efectuada la segunda inspeccion sanitaria se verifica el levantamiento de las
observaciones dejadas en la esquela de observaciones y/o ficha técnica sanitaria
de evaluacion, para finalmente declararse la procedencia o improcedencia.

5. Resolucion. - De ser procedente, se firma y sella el Certificado de Salubridad para
hacer notificar al administrado, la decisién de la Subgerencia. La carta declarando
la improcedencia seguira el mismo tramite.

6. Notificacién. - Luego de ser refrendado el Certificado de Salubridad, el expediente,
pasara para efectos de notificacion, registrandose en el sistema la informacion y
notificando al administrado para su entrega. Finalmente, el administrado, firma el
cargo en seflal de conformidad; de igual forma se entregan la carta de
improcedencia y baja de los Certificados de Salubridad.

ARTICULO 18°. - REQUISITOS.
Son requisitos del procedimiento administrativo para obtener el Certificado de
Salubridad-Categoria “A”, los siguientes:

1. Numero de la licencia de funcionamiento.
2. Croquis de ubicacion del establecimiento.

3. Declaracion jurada simple de PGH Y BPM.
4. Costo administrativo.

ARTICULO 19°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.
El procedimiento administrativo, se sujeta a la ley del procedimiento administrativo
general (Ley N° 27444), dentro de los treinta (30) dias habiles, sujeto al silencio




administrativo negativo, debiendo ser resuelto por el Sub Gerente de Sanidad y
Vigilancia Sanitaria. El recurso administrativo de reconsideracion, seré resuelto por la
misma Sub Gerencia; mientras tanto, el recurso administrativo de apelacion sera
resuelto por el superior jerarquico inmediato.

CAPITULO I
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA OBTENER EL CERTIFICADO DE
SALUBRIDAD CATEGORIA “B”.

ARTICULO 20°.- CERTIFICADO DE SALUBRIDAD CATEGORIA “B”.

El Certificado de Salubridad es el documento expedido por la Sub Gerencia de
Sanidad y Vigilancia Sanitaria, previa aprobacion de las condiciones sanitarias,
técnicas y administrativas de los establecimientos no alimentarios o alimentarios con
mas de 20 mts?

ARTICULO 21°. — DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO.

1. Orientacion. - El procedimiento se iniciara con la orientacion de los requisitos y
otras condiciones para presentar su solicitud; presentada la pretension
administrativa, se recepcionara y revisara en mesa de partes los requisitos y
pagos del procedimiento administrativo y se procedera a registrar la solicitud
generandose un expediente en el SGD de la entidad.

2. Regqistro. - Luego de recepcionado el expediente, se ingresara los datos al
sistema y se correra traslado al jefe del area para su correspondiente
derivacion.

3. Evaluacién. — Una vez derivado el expediente, a la Sub Gerencia de Sanidad
de Vigilancia Sanitaria, el jefe del area de saneamiento ambiental provee a dos
0 Mas inspectores sanitarios fisica y/o virtualmente. Los Inspectores sanitarios,
una vez recepcionado el expediente, se programara y realizard una inspeccion
sanitaria al establecimiento comercial, dentro del plazo de 05 dias habiles.
Efectuada la inspeccion, se formula informe al jefe inmediato. Si es procedente
se ingresara la calificacion en el sistema y el informe técnico dirigido al
Subgerente para su evaluacion y/o validacion.

4. Expediente observado. - De ser declarado observado, se le otorgara al
administrado un plazo perentorio de 15 dias habiles para subsanar las
observaciones hechas en la inspeccion sanitaria, segun la esquela de
observaciones o ficha técnica sanitaria de evaluaciones. Lo actuado se
ingresara al sistema junto con la programaciéon con una nueva programacion
sanitaria.

Efectuada la segunda inspeccion sanitaria se verifica el levantamiento de las
observaciones dejadas en la esquela de observaciones y/o ficha técnica
sanitaria de evaluacion, el resultado sera finalmente declarado como
procedente o improcedente.



5. Resolucion. - De ser procedente se procedera a firmar y sellar el Certificado
de Salubridad junto con la resolucion/carta para hacer conocer al administrado,
la decision de la Sub Gerencia. La resolucion/carta declarando la
improcedencia seguira el mismo tramite.

6. Notificacién. - Luego de ser refrendado el Certificado de Salubridad, el
expediente, pasara para efectos de notificacion, registrandose en el sistema la
informacion y notificando al administrado para su entrega. Finalmente, el
administrado firma el cargo en sefial de conformidad. De igual forma se
entregan las resoluciones/cartas de improcedencia y baja de los Certificados
de Salubridad.

ARTICULO 22°. - REQUISITOS.
Son requisitos del procedimiento administrativo para obtener el Certificado de
Salubridad - Categoria “B”, los siguientes:

1. Numero de la licencia de funcionamiento.
2. Croquis de ubicacion del establecimiento.
3. Declaracion jurada simple de PGH Y BPM.
4. Costo administrativo.

ARTICULO. 23°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.

El procedimiento administrativo, se sujeta a la ley del procedimiento administrativo
general (Ley N° 27444), dentro de los treinta (30) dias hébiles, con silencio
administrativo negativo, debiendo ser resuelto por el Sub Gerente de Sanidad y
Vigilancia Sanitaria. El recurso administrativo de reconsideracion, seré resuelto por la
misma Sub Gerencia; mientras tanto, el recurso administrativo de apelacion sera
resuelto por el superior jerarquico inmediato

CAPITULO IlI
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA OBTENER EL CERTIFICADO DE
SALUBRIDAD CATEGORIA “C”.

ARTICULO 24°.- CERTIFICADO DE SALUBRIDAD CATEGORIA “C” .

El Certificado de Salubridad de esta categoria, es un documento expedido por la Sub
Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria, previa aprobacion de las condiciones
sanitarias, técnicas y administrativas de los establecimientos no alimentarios o
alimentarios, de 40 mts> a mas.

ARTICULO 25°. — DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO.

1. Orientacion. - El procedimiento se iniciara con la orientacion de los requisitos y
otras condiciones para presentar su solicitud; presentada la pretension
administrativa, se recepcionara y revisara en mesa de partes los requisitos y
pagos del procedimiento administrativo y se procedera a registrar la solicitud
generandose un expediente en el SGD de la entidad.




2. Reqistro. - Luego de recepcionado el expediente e ingresado los datos al
sistema, se correrd traslado para la impresion, de la especie valorada
proporcionada por el administrado, donde se consignaran los siguientes datos:
razon social, representante legal, documento de identidad, direccién del
establecimiento comercial, giro comercial, datos deben de coincidir con los
datos consignados en su licencia de funcionamiento vigente.

3. Evaluacién. — Una vez derivado el expediente, a la Sub Gerencia de Sanidad
de Vigilancia Sanitaria, el Jefe del area de saneamiento ambiental provee a un
equipo de inspectores sanitarios, de manera fisica y/o virtualmente. El equipo
de inspectores sanitarios, una vez recepcionado el expediente, programaran y
realizardn una inspeccion sanitaria al establecimiento especial, dentro del plazo
de 05 dias habiles. Efectuada la inspeccion, el equipo de inspectores formulan
un informe en conjunto al jefe inmediato. Si es procedente se ingresara la
calificaciéon en el sistema y el informe técnico dirigido al Subgerente para su
evaluacion y/o validacion.

4. Expediente observado. - De ser declarado observado, se le otorgara al
administrado un plazo perentorio de 15 dias habiles para subsanar las
observaciones hechas en la inspeccién sanitaria, segin la esquela de
observaciones o ficha técnica sanitaria de evaluaciones. Lo actuado se
ingresara al sistema junto con la programaciéon con una nueva programacion
sanitaria.

Efectuada la segunda inspeccion sanitaria se verifica el levantamiento de las
observaciones dejadas en la esquela de observaciones y/o ficha técnica
sanitaria de evaluacion, el resultado sera finalmente declarado como
procedente o improcedente.

5. Resolucion. - De ser procedente se procedera a firmar y sellar el Certificado
de Salubridad junto con la resolucion/carta para hacer conocer al administrado,
la decisibon de la Sub Gerencia. La resolucion/carta declarando la
improcedencia seguira el mismo tramite.

6. Notificacién. - Luego de ser refrendado el Certificado de Salubridad, el
expediente, pasara para efectos de notificacion, registrandose en el sistema la
informacion y notificando al administrado para su entrega. Finalmente, el
administrado firma el cargo en sefial de conformidad. De igual forma se
entregan las resoluciones/cartas de improcedencia y baja de los Certificados
de Salubridad.

ARTICULO 26°. - REQUISITOS.
Son requisitos del procedimiento administrativo para obtener el Certificado de
Salubridad - Categoria “C”, los siguientes:

1. Numero de la licencia de funcionamiento.
2. Croquis de ubicacién del establecimiento.




3. Declaracion jurada simple de PGH Y BPM.
4. Costo administrativo.

ARTICULO. 27°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.

El procedimiento administrativo, se sujeta a la ley del procedimiento administrativo
general (Ley N° 27444), dentro de los treinta (30) dias habiles, con silencio
administrativo negativo, debiendo ser resuelto por el Sub Gerente de Sanidad y
Vigilancia Sanitaria. El recurso administrativo de reconsideracion, sera resuelto por la
misma Sub Gerencia; mientras tanto, el recurso administrativo de apelacion sera
resuelto por el superior jerarquico inmediato.

CAPITULO IV

PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA OBTENER EL CARNET SANITARIO

ARTICULO 28°. - CARNET SANITARIO.

El Carnet Sanitario es el documento expedido por la Sub Gerencia de Sanidad
y Vigilancia Sanitaria, a solicitud voluntaria de los administrados, previa
aprobacion de los examenes realizados por el laboratorio municipal, que
sustenta el buen estado de salud de las personas que brinden servicios al
publico o tengan contacto directo con productos destinados al consumo
humano. El Carnet Sanitario, es un documento personal e intransferible, y
debera ser entregado al interesado.

ARTICULO 29°. —- DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO.

1.

Orientacion. - El procedimiento se iniciara con la orientacién de los requisitos y
otras condiciones para obtener el Carnet Sanitario.

Regqistro. — Se registra en el sistema informatico los datos del administrado,
donde se consignaran los siguientes datos: nombres, apellidos, documento de
identidad, domicilio real, razén social del establecimiento publico o privado
donde desarrollara labores, direccidn del establecimiento, giro comercial si
fuera el caso.

Evaluacion. — Una vez registrado, se le indicara al administrado, que debe
pasar por los examenes de rigor en el laboratorio municipal, ubicado en la
Subgerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria.

Caso observado. - De no ser favorable los resultados de laboratorio, se retiene
temporalmente la entrega del respectivo carnet sanitario, hasta que el
administrado haga llegar una evidencia del resultado de laboratorio negativo,
previa consejeria integral de salud brindada en el departamento médico
municipal.

Caso sin observacion. - De ser favorable los resultados de laboratorio, el
técnico sanitario a cargo, deriva al jefe del Departamento Médico Municipal
para la firma y sello del carnet.




6. Notificacidn. - Luego de ser refrendado el Carnet Sanitario, pasara para efectos
de notificacion, registrdndose en el sistema la informacion y notificando al
administrado para su entrega. Finalmente, el administrado firma el cargo en
sefal de conformidad.

ARTICULO 30°. - REQUISITOS.

Son requisitos del procedimiento administrativo para obtener el Carnet Sanitario, los

siguientes:

1. Formulario elaborado y aprobado por la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia
Sanitaria con caracter de declaracion jurada, que contenga los datos siguientes:
nombres y apellidos, documento de identidad, domicilio real, y datos del
establecimiento publico o privado, si fuera el caso.

2. Resultados de los examenes clinicos: grupo sanguineo y factor, antigenos febriles
y examen parasitoldgico.

3. Costo administrativo.

ARTICULO 31°.- TASA POR DERECHO DE CARNET SANITARIO
El usuario deberé cancelar el costo administrativo por derecho del Carnet Sanitario
establecido en el TUPA vigente de la Municipalidad Provincial de Chiclayo.

ARTICULO. 32°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.
El procedimiento administrativo, esté sujeto a aprobacion automética.

CAPITULO V
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA OBTENER EL
CERTIFICADO PRENUPCIAL

ARTICULO 33°. - CERTIFICADO PRENUPCIAL

El certificado prenupcial, es el documento expedido por la Sub Gerencia de Sanidad
y Vigilancia Sanitaria a los futuros contrayentes matrimonial, que acredita el buen
estado de salud y exenta de enfermedades de transmision sexual (ETS/VIH).

ARTICULO 34°. — DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
1. Orientacion. - El procedimiento se iniciard con la orientacion de los requisitos,
pagos Yy otras condiciones para obtener el Certificado Pre-Nupcial.

2. Registro. — Con el voucher que demuestre el pago por derecho, se registra en el
sistema informatico los datos de los administrados, debiendo firmar el
consentimiento para analisis de comprobacion o no de ITS/VIH SIDA.

3. Evaluacién. — Una vez registrado se le indicara al administrado que debe pasar por
los examenes de rigor en el laboratorio municipal, ubicado en la Subgerencia de
Sanidad y Vigilancia Sanitaria, para analisis de sangre: RPR, VDRL, grupo
sanguineo y factor RH. Asi como prueba rapida de VIH.



4. Caso observado. - De no ser favorable los resultados de laboratorio, se le brindara
asistencia y recomendara atencion médica especializada e informard al Ministerio
de Salud, segun normativa de la materia y se dara por concluido el procedimiento
y archivado.

5. Caso sin observacion. - De ser favorable los resultados de laboratorio, personal
competente del Centro Médico Municipal, brindara la consejeria pre-nupcial, sobre
enfermedades de transmision sexual (ETS) y VIH y sus consecuencias. Al término
de la cual, se procedera a elaborar el certificado, siendo visado por el jefe del
Departamento Médico Municipal; y, se derivara para la firma y sello por parte del
Subgerente.

6. Notificacién. - Luego de ser refrendado el Certificado Pre-Nupcial, pasara para
efectos de notificacidn, registrandose en el sistema la informacién y entregando a
los administrados el certificado en un plazo no mayor de un (01) dia hébil.

ARTICULO 35°. - REQUISITOS

Son requisitos del procedimiento administrativo para obtener el Certificado Prenupcial,

los siguientes:

1. Formulario elaborado y aprobado por la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia
Sanitaria con caracter de declaracién jurada, que contenga los datos siguientes:
nombres y apellidos de los contrayentes, documentos de identidad, domicilios
reales, y datos adicionales si fuera el caso.

2. Presentarse en fecha y hora fijada y pasar los examenes clinicos de rigor,
exhibiendo previamente el documento de identidad.

3. Certificado de salud mental, cuando uno de los contrayentes sea mayor de 65 afios.

4. Costo administrativo.

ARTICULO. 36°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.
El procedimiento administrativo, esta sujeto a aprobacion automatica.

CAPITULO VI
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO PARA OBTENER EL CERTIFICADO
SANITARIO A VEHICULOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y PIENSOS.

ARTICULO 37°. - CERTIFICADO SANITARIO A VEHICULOS DE TRANSPORTE
DE ALIMENTOS Y PIENSOS.

El Certificado Sanitario a vehiculos motorizados dedicados al transporte de alimentos
y piensos, es el documento expedido por la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia
Sanitaria a los propietarios y conductores dedicados a esa modalidad de transporte,
con la finalidad de garantizar las condiciones sanitarias de los medios de transporte y
del buen estado de los alimentos y piensos trasladados.

ARTICULO 38°. — DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO.

1. Orientacion. - El procedimiento se iniciara en la oficina de orientacion al
administrado de la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria, quien es




la encargada de orientar los requisitos, pagos y condiciones técnicas que
deben cumplirse para obtener la certificacion sanitaria de vehiculos de
transporte de alimentos.

2. Registro. — Recepcionado el expediente de solicitud, se procedera al registro
en el sistema informéatico, de los datos del administrado y del vehiculo de
transporte de alimentos, para su respectivo registro.

3. Evaluacién. — Una vez derivado el expediente al personal sanitario calificado,
se procedera a programar una inspeccion de las condiciones sanitarias del
vehiculo de transporte de alimentos, determinandose la fecha y hora; asi
como, la cantidad de personal sanitario calificado para la inspeccion técnica
sanitaria. Efectuada la inspeccién se procedera informar al jefe inmediato.

4. Caso observado. - De no ser favorable los resultados de la inspeccion técnica
sanitaria, se otorgara un plazo perentorio de diez (10) dias habiles para el
levantamiento de las observaciones y el pase a una nueva inspeccion
sanitaria. Si no se cumpliera la subsanacion se dara por concluido el
procedimiento.

5. Caso sin observacion. - De ser favorable la inspeccion técnica sanitaria y se
cumplan con todas las condiciones sanitarias del vehiculo de transporte de
alimentos y piensos, se elevara el informe al jefe inmediato para que continde
el proceso de emisién del respectivo certificado firmado digitalmente por el
subgerente.

6. Notificacion. - Luego de ser refrendado el certificado sanitario a vehiculos
motorizados dedicados al transporte de alimentos y piensos, pasara para
efectos de notificacion, registrandose en el sistema la informaciéon vy
entregando al administrado el certificado en un plazo no mayor de cinco (05)
dias hébiles.

ARTICULO 39°. - REQUISITOS
Son requisitos del procedimiento administrativo para obtener el certificado sanitario de
vehiculos de transporte de alimentos, son los siguientes:

1. Formulario o ficha de evaluacion sanitaria elaborado y aprobado por la Sub
Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria

2. Copia de la Tarjeta de Identificacion Vehicular.
3. Declaracion Jurada simple indicando las especies transportadas.
4. Costo administrativo.

ARTICULO. 40°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.

El procedimiento administrativo, sera resuelto dentro de los treinta (30) dias habiles,
sujeto a evaluacién previa con silencio administrativo negativo, debiendo ser resuelto
por el Sub Gerente de Sanidad y Vigilancia Sanitaria. El recurso administrativo de




reconsideracion sera resuelto por la misma Sub Gerencia; mientras tanto, el recurso
administrativo de apelacion seré resuelto por el superior jerarquico inmediato.

CAPITULO VII

PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO DE RENOVACION DEL CERTIFICADO DE

SALUBRIDAD A ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES Y DEL CERTIFICADO

SANITARIO A VEHICULOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y PIENSOS

ARTICULO 41°. — RENOVACION DE CERTIFICACION.

El certificado de salubridad a establecimientos comerciales y el certificado sanitario a
vehiculos de transporte de alimentos y piensos, seran renovados siempre y cuando
mantengan las condiciones sanitarias segln normas técnicas que motivo la
certificacion. La renovacion puede ser solicitada hasta los quince (15) dias posteriores
a su vencimiento.

ARTICULO 42°. — DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO.

1.

Orientacion. - El procedimiento, se iniciara en el departamento correspondiente de
la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria, quien es la encargada de
orientar los requisitos, pagos y condiciones técnicas que deben cumplirse para
obtener la respectiva certificacion.

. Registro. — Recepcionada el expediente de la solicitud, se procedera al registro en

el sistema informatico, de los datos del administrado del establecimiento comercial
y del vehiculo de transporte de alimentos. Procediéndose a derivar al jefe de
departamento que corresponda.

. Evaluacién. — Una vez derivado el expediente al personal sanitario calificado,

evaluara e informara los casos favorables o en su defecto no favorable al jefe del
departamento responsable de las certificaciones y/o autorizaciones emitidas.

Caso observado. - De no ser favorable el informe técnico, se otorgara un plazo
perentorio de cinco (05) dias habiles para el levantamiento de las observaciones.
Si no se cumpliera la subsanacién se dara por concluido el procedimiento.

. Caso sin observacion. - De ser favorable la inspeccion técnica y se cumplan con

todas las condiciones sanitarias se procedera a la emision del respectivo
certificado.

. Notificacién. - Luego de ser refrendado los certificados renovados, se trasladara

para efectos de notificacion, registrandose en el sistema la informacion y
entregandose al administrado en un plazo no mayor de cinco (05) dias habiles.

ARTICULO 43°. - REQUISITOS

Son requisitos del procedimiento administrativo de renovacion para obtener el
certificado de salubridad a establecimientos comerciales y el certificado sanitario de
vehiculos de transporte de alimentos y piensos:



a. Para certificado de salubridad a establecimientos comerciales: Segun los
Siguientes requisitos:

Numero de la licencia de funcionamiento.
Croquis de ubicacion del establecimiento.
Declaracion jurada simple de PGH Y BPM.
Costo administrativo.

PwnPRE

b. Certificado sanitario de vehiculos de transporte de alimentos y piensos:
Segun los siguientes requisitos:

1. Formulario o ficha de evaluacion sanitaria elaborado y aprobado por la Sub
Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria

2. Copia de la Tarjeta de Identificacion Vehicular.
3. Declaracién Jurada simple indicando las especies transportadas.
4. Costo administrativo.

ARTICULO. 44°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.

El procedimiento administrativo, sera resuelto dentro de los treinta (30) dias habiles,
sujeto a evaluacion previa con silencio administrativo negativo, debiendo ser resuelto
por el Sub Gerente de Sanidad y Vigilancia Sanitaria.

CAPITULO VIII
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO DE BAJA DEL CERTIFICADO DE
SALUBRIDAD, CARNET SANITARIO Y DEL CERTIFICADO SANITARIO A
VEHICULOS

ARTICULO 45°. - PROCEDIMIENTO DE BAJA.

El certificado de salubridad de establecimientos comerciales, carnet de salud y
certificado sanitario de vehiculos de transporte de alimentos y piensos , si es que asi
lo solicita, podra ser dado de baja, teniéndose como requisito la presentacion del
formulario emitido y aprobado por la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria,
con caracter de declaracion jurada indicando sus datos personales, (nombre y
apellidos, namero de DNI, RUC, correo electronico, direccion, teléfono) y numero de
voucher por baja del certificado o carnet. El procedimiento de baja es de aprobacion
automaética.

ARTICULO 46°. — DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

1. Orientacion. - El procedimiento se iniciara en la oficina de la Sub Gerencia de
Sanidad y Vigilancia Sanitaria, quien es la encargada de orientar los requisitos y
pagos.

2. Reqistro. — Recepcionada la solicitud, se procedera al registro en el sistema
informatico, de los datos del administrado y/o del vehiculo de transporte de
alimentos.



3. Evaluacion. — Una vez derivado el expediente al personal sanitario calificado, quien
verificara si el establecimiento comercial, vehiculos de transporte de alimentos ha
cesado en sus actividades que dieron origen a dicha certificacion, las mismas que
deben ser informadas al departamento responsable de las certificaciones y/o
autorizaciones emitidas.

4. Caso observado. - De no ser favorable el informe técnico, se considera
improcedente la solicitud.

5. Caso sin observacion. - De ser favorable la inspeccidn técnica se procede a dar de
baja el respectivo certificado en el sistema y se procede a notificar al administrado.

ARTICULO 47°. - REQUISITOS

Son requisitos del procedimiento administrativo para dar de baja la certificacion de
salubridad de establecimiento comerciales, vehiculos de transporte de alimentos y
piensos y carnet sanitario, lo siguiente:

1. Solicitud simple (indicando el nimero de certificado o carnet sanitario).

2. Costo administrativo

ARTICULO. 48°. - CALIFICACION DEL PROCEDIMIENTO.

El procedimiento administrativo, es segun el tipo de certificacion, para
establecimientos comerciales y/o vehiculos de transporte de alimentos y piensos, sera
de evaluacion previa; y, en el caso de carnet sanitario, es de aprobacién automatica.

TITULO Il
CONDICIONES COMUNES Y CATEGORIAS DE LOS VEHICULOS DE
TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y PIENSOS.

CAPITULO |
CONDICIONES COMUNES PARA LOS VEHICULOS DE TRANSPORTE DE
ALIMENTOS Y PIENSOS.

ARTICULO 49°. - CONDICIONES COMUNES.
Los vehiculos dedicados al transporte de alimentos y piensos, debidamente
autorizados, deberan cumplir las siguientes condiciones:

1. El medio de transporte de alimentos y piensos, en el area de carga, deben estar
libre de instalaciones eléctricas, cableados u otros accesorios que no tengan
relacion con la carga.

2. La plataforma del interior del vehiculo de transporte, debe ser fabricada con
materiales resistente a la corrosion e impermeables que facilite la limpieza, lavado
y desinfeccién.

3. Los alimentos y piensos deben ser transportados evitando la contaminacion
cruzada con otros productos y/o materiales.

4. El embalaje de alimentos y piensos, debe garantizar la calidad e inocuidad de
estos.



Los materiales de embalaje en contacto con los alimentos transportados, no
deben alterar las propiedades inherentes de los productos ni adicionar
propiedades nocivas durante su vida Util.

Los dispositivos de apertura, cierre, ventilacion y circulacién de aire del vehiculo
de transporte de alimentos, no deben permitir acumulacién de suciedad e ingreso
de insectos, que originen contaminacion.

El transporte de alimentos y piensos refrigerados o congelados deben estar
equipados con dispositivos externos y visibles apropiados para el control de la
temperatura interior.

En cisterna de uno o varios compartimientos, cada uno de estos tendra, uno de
ingreso y uno de vaciado.

El vehiculo de transporte de alimentos, debe brindar aislamiento contra la pérdida
0 aumento de calor.

ARTICULO 50°. - CONDICIONES GENERALES

1.

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deberdn mantenerse en
un buen estado conservacioén, limpios y desinfectados.

. Cada transportista de alimentos y piensos, es el responsable de la realizacion de

las distintas actividades que comprende el plan de limpieza y desinfeccion de los
respectivos vehiculos de transporte.

ARTICULO 51°. - LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VEHICULOS DE

TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y PIENSOS.
La limpieza y desinfeccion de los vehiculos de transporte de alimentos, se debe
considerar los siguientes puntos:

1.

Identificar las superficies y/o recipientes del vehiculo de transporte, diferenciando:
superficies que tienen contacto directo con el alimento (jabas plasticas, utensilios,
bandejas, ganchos, y otros), superficies de contacto indirecto con el alimento
(paredes, piso, aberturas, techos, luminarias y otros); superficies que no tienen
contacto con los alimentos (cabina del transportista); deben, ser faciles de limpiar,
lavar y desinfectar.

. Establecer las operaciones de limpieza y desinfeccion que se deben realizar antes,

después o durante el transporte de alimentos, de acuerdo a su programa operativo
de limpieza y saneamiento.

. En el transporte de alimentos a granel, los medios de transporte y/o recipientes

seran exclusivos.
Para las operaciones de carga, estiba y descarga, se debera evitar la

contaminacion cruzada de los productos, con el aseo del personal, de la
indumentaria y buen de estado de salud, de la persona manipuladora de alimentos.

. La superficie interna del vehiculo, no contaminen los alimentos o el envase

(presencia de hongos, 6xidos, plagas o materiales ajenos a la naturaleza de la
carga).

. En el interior del vehiculo, debe de carecer de aristas o puntas que pongan en

peligro la mercaderia que transportan y que pongan en riesgo la salud de los
operadores.



. El vehiculo de transporte de alimentos y piensos, debe garantizar, proteccién eficaz

contra la contaminacion, incluidos el polvo, humo, olores desagradables,
combustibles, pinturas, productos quimicos u otros que alteren las caracteristicas
propias del alimento.

ARTICULO 52°. - CARACTERISTICAS DE LOS VEHICULOS DE TRANSPORTE

DE ALIMENTOS Y PIENSOS.
Los medios de transporte y recipientes para alimentos y piensos, deben cumplir las
siguientes caracteristicas:

1.

Mantener con eficacia la temperatura, el grado de humedad, el aire y otras
condiciones necesarias para proteger los alimentos contra el crecimiento de
microorganismos nocivos y contra el deterioro que los puedan hacer no aptos para
el consumo.

. Compartimentos, receptaculos, tolvas, camaras o contenedores no pueden ser

utilizados para transportar otros productos que no sean alimentos o bebidas, que
puedan ocasionar la contaminacion de los productos alimenticios.

. Los vehiculos con tanques y cisternas que trasladan alimentos a granel deben estar

disefiados y construidos de manera que permitan el drenaje total y no se corran
riesgos de contaminacion.

. Las herramientas del vehiculo, como carretillas, lampas, coches y/o similares,

deben encontrarse fuera del contenedor que transporta los alimentos.

. El cuerpo del camién o del remolque, debe tener suficiente material aislante y estar

en buenas condiciones, sin agujeros que puedan permitir la entrada de calor, polvo,
u otros materiales contaminantes al area de cargamento.

. Los camiones y remolques, se deberian enfriar por lo menos durante una hora antes

de cargarlos para disipar el calor residual del material aislante y de la superficie
interior del remolque; asi como también del aire dentro del remolque.

. Las cajas y tarimas o paletas, deberian estar bien sujetas dentro del vehiculo. Las

tarimas o paletas se deben colocarse en el centro, alejadas de las paredes del
vehiculo.

. En los vehiculos abiertos, deberan cubrirse las cargas. La cubierta debe de

mantenerse en condiciones limpias, desinfectadas y secas.

ARTICULO 53°. - CATEGORIA DE VEHICULOS

Los vehiculos que realizan operaciones de transporte, carga y descarga de alimentos
y piensos, tienen las siguientes tres categorias;

1.
2.

Vehiculo de peso bruto vehicular de 3.5 toneladas o menos.
Vehiculo de peso bruto vehicular mayor a 3.5 toneladas hasta 5.5
toneladas.

Trimotor Carga Categoria L5.



TITULO IV
DE LAS OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES.

CAPITULO |

OBLIGACIONES DEL ADMINISTRADO, CONDUCTOR Y/O PROPIETARIO.

ARTICULO 54°.- EN MATERIA DE SANIDAD Y SALUBRIDAD .

Toda persona natural o juridica que desarrolla actividad comercial esta sujeto,
en materia de sanidad y salubridad, a las siguientes obligaciones:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Obtener el Certificado de Salubridad del establecimiento comercial y Certificado
Sanitario de Vehiculos ante la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria de
la MPCH.

Cumplir con las especificaciones técnicas sanitarias, especificadas en la ficha
técnica de evaluacion sanitaria.

Debera tener en un lugar visible o a la mano los certificados de salubridad y/o
sanitario de vehiculos.

Brindar facilidades a los inspectores sanitarios, cuando el caso lo requiera.

Presentar la documentacibn o brindar informacion cierta en relacién al
establecimiento comercial y del vehiculo de transporte de alimentos, que conduce
y de las actividades que desarrolla.

Mantener las condiciones sanitarias, de higiene y salubridad de las instalaciones
de los establecimientos comerciales alimenticios y no alimenticios y de los
vehiculos de transporte de alimentos.

Efectuar la renovacion de los certificados en los plazos previstos en el presente
reglamento.

Mantener en perfecto estado de conservacion y limpieza los envases para
productos lacteos.

Utilizar vestimenta adecuada para manipuladores de alimento (guantes,
mascarillas, toca o gorras, mamelucos o mandiles de color claro y botas de jebe)
y limpia para el desarrollo de sus actividades.

Cumplir con los buenos héabitos de higiene del personal manipuladores de
alimentos y piensos.

Efectuar el lavado de mano después de utilizar los servicios higiénicos, evita
escupir, evita rascarse la cabeza o limpiarse la boca, la nariz, estornudar o toser
frente a los alimentos.

Proteger los alimentos y prevenir la contaminacion cruzada.

Usar vehiculos isotérmicos, refrigerados, para el transporte de carnes, visceras,
productos hidrobioldgicos.

Transportar tubérculos y granos en sacos de polipropileno de tal manera que el
producto evite el contacto con el piso y las paredes del contenedor.

Transportar frutas que se consumen con cascara y de hortalizas en cajas,
canastas, sacos u otros envases apropiados que eviten el contacto con el suelo o
plataforma del transporte.

Deberd utilizar envases de facil higienizacion.



ARTICULO 55°. - RESPONSABLES SOLIDARIOS.

Los empleadores, propietarios y/o conductores de establecimientos comerciales,
propietarios y/o conductores de transporte de alimentos, donde se efectdan la
manipulacion o comercializacion de alimentos, son responsables solidarios para el
cumplimiento de las obligaciones establecidas en el presente reglamento.

CAPITULO I
PROHIBICIONES DEL ADMINISTRADO, CONDUCTOR Y/O PROPIETARIO.
ARTICULO 56°.- PROHIBICIONES.
Todo administrado, conductor y/o propietario, tiene las siguientes
prohibiciones:
1. Realizar actividades comerciales con manipulacion de alimentos que sean
portadores de enfermedad infecto contagiosa y ni tener sintomas de ellas.

2. Que los trabajadores dependientes, laboren en malas condiciones de salud.

3. Resistirse a la intervencion de las autoridades municipales, regionales y sectoriales
de salud y los responsables del orden interno.

4. No contar con la vestimenta apropiada, accesorios de proteccion personal y de
limpieza.

5. No cumplir con las exigencias sanitarias establecidas en la norma nacionales de
salud.

6. Transportar alimentos, piensos, bebidas y productos hidrobiolégicos en vehiculos
no acondicionados y falto de higiene.

7. Transportar alimentos, en el mismo medio de transporte y recipiente en que se
transporten o se hayan transportado téxicos, pesticidas, insecticidas y cualquier
otra sustancia analoga.

8. Permitir que las cajas y contenedores de los vehiculos estén en temperatura
inadecuada.

9. La carga y descarga en condiciones de deterioro y contaminacion de los alimentos.

10.  Utilizar recipientes o envases inapropiados que puedan contaminar o deterioro
los alimentos.

TITULO V
DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES.

CAPITULO |
COMPETENCIA SANCIONADORA.

ARTICULO 57°. - COMPETENCIA LEGAL SANCIONADORA.

La Municipalidad Provincial de Chiclayo, a través de la Subgerencia de Fiscalizacion,
es competente para imponer las sanciones administrativas por infracciones al
presente Reglamento, de conformidad con lo establecido en las normas vigentes.

ARTICULO 58°. - INCUMPLIMIENTO Y SANCION.
El incumplimiento de las condiciones higiénico-sanitario de los establecimientos
comerciales, vehiculos de transporte de alimentos y piensos y del personal




manipulador de alimentos, se sancionara de acuerdo al Cuadro Unico de Infracciones
y sanciones (CUIS) vigente

ARTICULO 59°.- DE LAS INFRACCIONES.

Las infracciones al presente reglamento seran calificadas teniendo en cuenta la
siguiente escala de gravedad: Leves, Graves y Muy Graves, las mismas que se
detallan en el anexo 1 del presente reglamento y que se implantaran en el Cuadro
Unico de Infracciones y Sanciones de la Municipalidad Provincial de Chiclayo.

La Sub Gerencia de Fiscalizacion como responsable del control de las infracciones,
determinara el mayor o menor grado del dafio que ocasionen, teniendo en cuenta
aspectos como el riesgo contra la vida, la salud, seguridad, moral, orden publico,
desarrollo urbano, entre otros aspectos propios del menester de fiscalizacion.

ARTICULO 60°.- DE LAS SANCIONES.

Las sanciones impuestas por comision de infracciones, seran multas de tipo
pecuniaria y no pecuniaria, segun la escala de gravedad establecida en la tabla de
infracciones y sanciones, que a continuacion se detalla:

TITULO VI
INFRACCIONES Y SANCIONES

TABLA DE INFRACCIONES Y SANCIONES

8 MEDIDAS COMPLEMENTARIAS
= INFRACCIONES TIPODE | SANCION ngsg?gﬁz SRR
3 INFRACCION | ENUIT
Si el medio de transporte de
-001 i . ’ i LEVE 250 de los registros, permisos,
olros_'acces:)nos gue no tengan () certificados o
relacién con la carga. Regularizacién autorizaciones
correspondientes
Por no tener el vehiculo de
-002 limoi lavado v desinf par LEVE 250 de los registros, permisos,
impieza, lavado y desinfeccion. () certificados o
Regularizacion | autorizaciones
correspondientes
Por no transportar los alimentos y
SGVS piensos en vehiculos autorizados. Regularizacion / Pasado X dias su
- i rucciéon
003 GRAVE 20% Decomiso destruccié
Por no contar con una estructura
SGVS aproplada para el transporte de Pasado X dias su
004 alimentos y piensos. destruccion
GRAVE 50% Regularizacion
Por evidenciarse que los alimentos y
SGVS piensos, no estan protegidos y Decomiso / Pasado X dias su
-005 embalados adecuadamente para Reaularizacion destruccion
garantizar la calidad e inocuidad. GRAVE 40% egulanizacio estruccio




Por permitir que los vehiculos que
transportan alimentos y piensos, no

SGVS cuenten con  dispositivos  de Decomiso / Pasado X dias su

-006 apertura, cierre, ventilacion 'y GRAVE 50% Regularizacion destruccion
circulacién de aire, permitan la
acumulacion de suciedad que
origina contaminacion a lo que se
transporta.

Por no contar el vehiculo de
transporte de alimentos y piensos,

SGVS . o .
007 con dispositivos externos y visibles,

) para el control de la temperatura GRAVE 50% Decomiso / Pasado X dias su
interior en el transporte de productos Regularizacién destruccion
refrigerados o congelados.

Por no brindar el vehiculo de

ran limen | L L
SGVS- transporte de _ alimentos e Denegacion, suspension de

aislamiento apropiado para evitar la los registros

008 - i 266 . e
pérdida o aumento de calor. GRAVE 50% Regularizacion Permisos, certificados o

autorizaciones
correspondientes
Por no contar con el certificado
SGVS- samt_arlo del vehlculo de transporte
de alimentos y piensos.
009 GRAVE 30% Regularizacion
No mantener las condiciones Regularizacion /
SGVS- sanitarias, de higiene y salubridad por clausura 7
010 de las instalaciones de los dias naturales
1 establecimientos comerciales | MUY GRAVE 1uUIT E:llzLi\L/lgtp?())r_ls
alimenticios y no alimenticios. dias naturales Revocatoria de Licencia
(Zda
Visita)
No mantener en perfecto estado de
SGvs. | conservaciony Iltnpleza los envases
para productos lacteos.
011 LEVE 25% Regularizacion
SGVS- | No utilizar vestimenta adecuada los

012 manipuladores de alimentos y limpia
para el desarrollo de sus
actividades. LEVE 25% Regularizacion
No cumplir con los buenos héabitos
de higiene del personal de N

SGVS- transporte de alimentos y piensos Regularizacion

013 GRAVE 30%

Por no transportar carnes, visceras Denegacion, suspension de
y productos hidrobiolégicos en Reqularizacién / los Registros,
SGVS- | vehiculos isotérmicos 0 Dgggrﬁ{;i,aCIon Permisos Certificados o

014 refrigerados. MUY GRAVE 50% | pasado Autorizaciones

X Dias Correspondientes
Destruccion
El no transportar tubérculos y
SGVs. | 9ranos ensacos de polipropileno de
tal manera que el producto evite el
015 GRAVE 30% Regularizacién /

contacto con el piso y las paredes

del contenedor.

Decomiso




Por no transportar las frutas que se
consumen con cascara y de

SGVS- hortalizas en cajas, canastas, sacos
016 u otros envases apropiados que GRAVE 30% Regularizacién /
eviten el contacto con el suelo o Decomiso
plataforma del transporte
Por manipular alimentos con
SGVS- personal que se ew_den(:la
enfermedad infecto contagiosa y
017 tener sintomas de ellas. GRAVE 50% Clausura siete
M
Dias Naturales
Resistirse a la intervencién de las
SGVS- autorldad(.es municipales, regionales
y sectoriales de salud y los
018 | lesponsables de la vigilancia | MUY GRAVE | 70UIT | Clausura siete
sanitaria. (7 )Dias
Naturales
Tener en mal estado de
SGVS- clor:servtacmn Iats)' ct:ocmats,d ollias, Regularizacion /
platos, tazas, cubiertos y todos los ;
019 . . LEVE 2506 Decomiso
implementos de cocina.
No contar con el mecanismo de
SGVS- ;r:rzg;:;rapa grasa en los lavatorios clausura siete (7)
020 GRAVE 50% dias nat‘uralg's /
Regularizacion
Por transportar alimentos, en el
SGVS mismo medio de transporte y
" | recipiente en las que se transportan
021 0 se hayan transportado téxicos, | MUY GRAVE 1UIT Decomiso / Pasado X dias su
pesticidas, insecticidas y cualquier Regularizacién destruccion
otra sustancia analoga
GRAVE 30% Regularizaciéon
SGVS- |Por tener el certificado de salubridad
022 vencido
Por no exhibir o mostrar el certificado LEVE 25% Regularizacion
de salubridad al momento de
SGVS- inspeccion sanitaria
024
Por no contar con botiquin de
rimeros auxilios N
SGVS- P GRAVE 30% Regularizacion
025
No estar bien implementado el
botiquin de primeros auxilios N
SGVS- 9 P LEVE 15% Regularizacion
026
Por no contar con el certificado de
fumigacion y desinfeccion del local o N
SGVS- emitido por las empresas GRAVE 30% Regularizacion
027 autorizadas
Por estar vencido el certificado de LEVE 20% Regularizacion
SGVS- fumigacion y desinfeccion del local
028
Por carecer del certificado de
limpieza y desinfeccion de la cisterna o .
SGVS- | e agua y tanque elevado GRAVE 40% Clausura 7 dias
029 naturales /

Regularizaciéon




Por estar vencido el certificado de
limpieza y desinfeccion de la cisterna

SGVS- de agua y tanque elevado

030

GRAVE 30% Regularizacion

DISPOSICIONES TRANSITORIAS COMPLEMENTARIAS Y FINALES.

PRIMERA. — Disponer a la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria, para que
en un plazo no mayor de treinta (30) dias héabiles, proceda con la elaboracion del
Reglamento de Inspecciones y Sanciones del Control Sanitario, en el cual se
determine las actividades operativas del equipo de Inspectores Sanitarios,
conformado por servidores municipales permanentes y/o contratados, indistintamente
sea el régimen laboral (D. Leg. 276, 728 y 1057), que se vinculan con la entidad, para
la fiscalizacion de restaurantes y afines, hoteles, centros de abastos, bodegas, bares
y locales de expendio de licores, y otros.

SEGUNDA. — La certificacion de reconocimiento de locales saludables, desarrollados
a través del Programa Municipal de Restaurantes y hoteles saludables, formulado por
la Sub Gerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria, debera gestionarse en el marco del
procedimiento administrativo de certificacion de salubridad, aprobado en la presente
ordenanza municipal.

TERCERA. — Las disposiciones establecidas en el presente reglamento se aplicaran
a partir del dia siguiente de la publicacion de la ordenanza municipal que aprueba el
presente reglamento, con excepcion de las acciones de control y fiscalizacién, asi
como del procedimiento administrativo sancionador, que en forma temporal sera por
la Sub Gerencia de Fiscalizacion.

CUARTA. - Implementar las acciones correctivas y de control sanitario en los
diferentes mercados de la localidad y medios de transporte de alimentos y piensos.



Formato 01: ACTA DE INSPECCION SANITARIA

P GERENCIA DE SEGURIDAD CIUDADANA Y FISCALIZACION
spe | MUNICIPALIDAD PROVINCIAL SUBGERENCIA DE SANIDAD Y VIGILANCIA SANITARIA

DE CHICLAYO

ACTA DE INSPECCION SANITARIA

Siendo las horas, del dia ____ del mes de del afio 20___ la Municipalidad Provincial de Chiclayo a
través de la Subgerencia de Sanidad y Vigilancia Sanitaria de conformidad a lo establecido por la normatividad vigente,
atencion a la Ley Organica de Municipalidades N° 27972, Ley General de Salud N° 26842. R.M que aprueba NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA, "Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines".

CERTIFICADO DE SALUBRIDAD N° CATEGORIA:

Nuevo ( ) Por Renovar ()

Se procede a la Inspeccion del Establecimiento:

Razén Social:

Nombre del representante:

Giro comercial:

Ubicacion del local:

Durante la inspeccion se pudo constatar lo siguiente:

N° | CRITERIO I | RESTAURANTES Y AFINES
CONSIDERACIONES GENERALES DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
DEL ESTABLECIMIENTO SI_| NO El personal manipulador cuenta y utiliza
1 | Se encuentra ubicado en un lugar libre de 5q | Correctamente la indumentaria completa.
focos de contaminacion. ““ | (gorro, mandil, calzado cerrado, otros), esté en
Las estructuras fisicas son lisas y, faciles de buen estado e higiénica
limpiar 'y desinfectar resistentes a la El personal mantiene una rigurosa higiene
12 | corrosion 32 | personal (cabello corto, ufias cortas, sin
'Y S€ encu_e;ntran en buen estado de esmalte), sin articulos de uso personal.
conservacion AREA DE COCINA
3 El  establecimiento  presenta  buenas _ : i
: condiciones de limpieza y desinfeccién. Superficies donde se manipulan los alimentos
iy El establecimiento cuenta con buena 33 lisas en buen 'estado de conservacion e higiene
“ | ventilacién e iluminacién. (materiales inabsorbentes resistentes a la
15 | No existe la presencia de animales corrosion)
domésticos Equipos de almacenamiento, refrigeracion y/o
e Cuenta con agua potable de la red publica 3.4 ;:]gn_gel_acmn en buen estado, operativa e
| permanente y en cantidad suficiente. Igienica. _
Cuenta con un buen sistema de evacuacion 35 Camp_a_na extra_ctora adecuada, eqplp’os_ y
- utensilios de cocina en buen estado e higiénicos
1.7 | de aguas _re5|du?1les (trampa para grasa en No conserva en la_misma congeladora
buen funmonamlento_e hlg_le_r,]e). - 3.6 | alimentos crudos con alimentos cocidos y de
Cuenta con buena disposicion de residuos .
1.8 | solidos (recipientes adecuados con tapa y consumo directo
bolsa plastica al interior). AREA DE ALMACEN
Cuenta con los servi_c’ios higiénicgs_en buen Cuenta con ambientes apropiados y limpios
19 estado de conservacion, con mayodlica (1.20 (parihuelas anaqueles), para el

m), con el Kit de aseo e instructivo para el

3.7 | almacenamiento de productos, guardando el
correcto lavado de manos.

distanciamiento reglamentario (0.20 m. piso y

no menos de 60 m del techo).

No almacena alimentos junto a productos

3.8 "
toxicos.

Conserva los productos rotulados y cumple las

3.9 ;
reglas del PEPS.




1.10

El tanque elevado / cisterna, presenta una
correcta limpieza y desinfeccion (certificado
de desinfeccion vigente).

AREA DE EXPENDIO

1.11

Cuenta con certificado de fumigacion y
desinfeccion vigente

1.12

Cuenta con bhotiquin de primeros auxilios
implementado.

Mantienen los equipos de exhibicion
(exhibidoras refrigeradoras, vitrinas en buen

CONTROL DE PLAGAS

21

Se cuenta con un programa de control de
plagas y con certificado de desinsectacion y
desratizacion vigente.

8.0 estado de funcionamiento conservacion e
higiene.
511 Mantiene el mobiliario en uso, en buen estado
de conservacion e higiene
Iv. | SERVICIOS HIGIENICOS
41 Los SS HH estan sin acceso o cerca al area de

manipulacion de alimentos

2.2

Se aplica correctamente el Programa de control
de plagas

OBSERVACIONES:

2.3

El establecimiento se encuentra libre de
vectores

CONCLUSION DE INSPECCION:

2.4

Los productos quimicos (desinfectantes,
plaguicidas se encuentran almacenados en un
ambiente seguro, debidamente identificados).

FIRMA DE ADMINISTRADO
NOMBRE:
DNI:

FIRMA DEL INSPECTOR
NOMBRE:
DNI:




Formato 02: ACTA DE INSPECCION SANITARIA A VEHICULOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y
PIENSOS

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL GERENCIA DE SEGURIDAD CIUDADANA Y FISCALIZACION

DE C H IC LAYO SUBGERENCIA DE SANIDAD Y VIGILANCIA SANITARIA

ACTA DE INSPECCION SANITARIA A VEHICULOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y PIENSOS
[\ A - 202...-5GVS

==

Siendo las... horas del dia............ del mes de.............. del 20.... , se realiza la inspeccion
sanitaria del vehiculo de transporte de alimentos agropecuarios primarios y piensos, de
propiedad de:

‘I. Datos de la persona y/o empresa
(2) Persona natural:

(2) DNI N°:

(3) Nombres y apellidos:

(4) Persona juridica:

(5) RUC N°:

(6) Razon Social:

(7) Domicilio legal Av./Calle/Jr. N°:
(8) Direccion de la Empresa Av./Calle/Jr. N°:

|II. Del vehiculo

(9) DNI N°:

(10)  Nombres y Apellidos del conductor:

(11)  Numero de Tarjeta de Identificacion Vehicular:

(12)  N°de Placa: (13) Categoria/Clase:

(14) Modelo: (15) Marca:

(16) Tipo de combustible: (17) Dimensiones del vehiculo:
(18)  Peso del vehiculo (TM):

(19)  Carga util (Kg/TM):

‘III. Clase del vehiculo

( )Isotermo ( ) Refrigerante () Frigorifico
( ) Baranda de Metal ( ) Baranda de Madera ()
Furgén ( ) Trimoto

Iv. Criterios de evaluacion.

De la Inspeccion Sanitaria a los vehiculos de CUMPLE OBERVACIONES
alimentos agropecuarios primarios y piensos

Sl NO

Documentacion

Se identificé el vehiculo adecuadamente (tarjeta
a | de propiedad, D.N.I. del conductor, Licencia de
conducir, G Guia de remisién o comprobante de

pago)




La documentacidn presentada corresponde al
a | vehiculo.

Condiciones generales del vehiculo

Vehiculos limpios, libres de materiales ajenos a la
carga (hongos, 6xidos, materiales putrefactos,
a | presencia de plagas).

Los vehiculos se encuentran libres de olores.

b

Las superficies internas del contenedor

(pisos, paredes y techos), estan fabricados con
¢ | materiales faciles de limpiar, lavar y desinfectar.

El contenedor no debe contener aristas o puntas
gue pongan en riesgo los alimentos

d | @gropecuarios primarios y piensos, o a los
operarios.

La unidad esta disefiada de tal manera que evita
fugas de residuos liquidos del contenedor, de
e |corresponder

Los materiales y equipos auxiliares de carga y
a | descarga se guardan fuera del contenedor.

Hay una adecuada iluminacion dentro del
a | contenedor con luminarias protegidas.

Presentan registros de temperatura y
a | mantenimiento/calibracién

Se encuentra limpios, lavados desinfectados y
a | exentos de olores Procedimiento registrado

b | Utilizan desinfectantes autorizados

Manipulador

El personal involucrado en la carga y descarga
a | utiliza vestimenta adecuada y limpia.

a | El personal se encuentra en buen estado de salud

El personal del transporte, presenta buenos
a | habitos de higiene.




Carga de los alimentos agropecuarios primarios y piensos

a | Los alimentos y piensos transportados provienen
de establecimientos con Autorizacidn Sanitaria.

Los alimentos y piensos son transportados en
b | recipientes que protejan de contaminantes y
eviten su deterioro

¢ |Los alimentos se encuentran acondicionados
adecuadamente evitando su deterioro inocuidad.

Evita transportar alimentos de origen animal con
a | alimentos de origen vegetal

Evita transportar alimentos primarios y piensos
b | con productos hidrobiolégicos.

Evita transportar alimentos y piensos con
¢ | productos quimicos, combustibles, plaguicidas u
otros que pongan en riesgo la inocuidad.

Los vehiculos de transporte de carnes, cuyo
d | trayecto es mayor a dos horas mantienen la
cadena de frio.

Los vehiculos que transportan alimentos de
a | origen vegetal, son isotérmicos, refrigerados, de
baranda de metal, de madera o furgdn.

Existe separacion entre el piso y los productos
b | evitando el contacto con el piso del vehiculo.

Las frutas y hortalizas frescas se transportan en
¢ | envases de facil higienizacion, evitando su
deterioro y contaminacién.

Los tubérculos y granos son transportados en
d | sacos de polipropileno evitando el contacto con
el piso y las paredes del contenedor

Se acondiciona el vehiculo para minimizar los
e | efectos ocasionados por la exposicién al
ambiente (calor, humedad, deshidratacién u
otro).

a | Existe separacion entre el piso y los piensos
durante el transporte

b | Los piensos se transportan en envases de facil
higienizacion  evitando su deterioro vy
contaminacion.

¢ | Los piensos son transportados en sacos de
polipropileno evitando el contacto con el pisoy
las paredes del contenedor

5.- Otras observaciones:




6.- Recomendaciones:

Firma del comerciante Firma del Inspector
Sanitario Apellidos: .........ccccvereneeee. Apellidos:
............................... Nombres: ......cccoeevrrvevenen. Nombres:

DNIN e DNIN®: e
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