Honorable Concejo Municipal
De la Seccion Capital Sucre

Sucre Capital de la Republica de Bolivia

REGLAMENTO TECNICO SANITARIO DE COMEDORES
COLECTIVOSY MANIPULADORESDE ALIMENTOSY
BEBIDAS ANALCOHOLICAS

" NoBIE = E +MU » EME SVERS

Resoluciéon: N° 011/02
Fecha: 28 de Febrero de 2002

Sucre — Bolivia




REGLAMENTO TECNICO SANITARIO DE COMEDORES
COLECTIVOS Y MANIPULADORES
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS ANALCOHOLICAS

TITULO
DISPOSICIONES GENERALES

CAPITULO |
DEL OBJETOY AMBITO DE APLICACION

ARTICULO 1. (Objeto) El presente Reglamento define y regula el
funcionamiento de los lugares donde se, elabora, produce y comercializa el
expendio de alimentos y bebidas analcohdlicas, en el marco establecido por la
Ley 1333 del Medio Ambiente, su Decreto Reglamentario, la Ley de
Municipalidades, el Cédigo de Salud y el Reglamento Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

ARTICULO 2. (Obligatoriedad) EI cumplimiento del presente reglamento
tiene caracter obligatorio para todas las personas juridicas, naturales o agentes
econdmicos que, producto de sus actividades ofrecen alimentos y bebidas
analcoholicas para el consumo humano.

CAPITULO 11
DE LA COMPETENCIA MUNICIPAL

ARTICULO 3. (Competencia Municipal) El Gobierno Municipal de la
Seccién Capital Sucre, es la entidad de derecho publico con atribuciones que la
ley le otorga para que mediante Ordenanzas, Reglamentos, Resoluciones
establezca derechos y obligaciones de los ciudadanos para el bien comln y velar
por la calidad de vida de la ciudadania.

ARTICULO 4. (Instancias) La Alcaldia Municipal, por medio de la Jefatura de
Medio Ambiente, Intendencia, los mercados mediante su Administracion,
Direcciones de Salud, Ingresos y Policia Municipal, son las instancias
administrativas encargadas de cumplir y egjecutar las normas contenidas en el
presente Reglamento.



CAPITULO 11

DENOMINACION
Y CATEGORIZACION

ARTICULO 5. (Denominacién) A los efectos de esta Reglamentacion se
denominan comedores colectivos a los siguientes establecimientos:

a) Restaurantes

b) Hoteles

c) Cafeterias

d) Confiterias

€) Broasterias

f) Snacksy locales de elaboracion y venta de comida rapida

g) Pensiones familiares y estudiantiles

h) Pollerias

i) Bares que sirvan aperitivos o raciones, saltefierias y heladerias.

j) Comedores de empresas, organismos, €tc.

k) En general cuanta empresa, de caracter publico o privado, sea 0 no su
actividad temporal, se dediquen a la elaboracion, preparacion o servicio de
comidas y bebidas analcohdlicas.

ARTICULO 6. (Categorizacion) La categorizacion de los establecimientos,
esta realizada en funcién del monto de inversion en infraestructura e
instalaciones, capacidad de atencion a los clientes y cantidad de personal. Se
establecen las siguientes categorias:

Categoria A: Restaurantes, Churrasguerias, Hoteles, Comedores de
hospitales, de mercados, cuarteles, empresas, guarderias, entidades,
etc.

Categoria B: Broasterias, Hamburgueserias, Snacksy locales de elaboracion

y venta de comida rapida.

Categoria C: Confiterias, Pastelerias, saltefierias

Categoria D: Pensiones familiares y estudiantiles

Categoria E: Bares que sirven aperitivos o raciones de comidas o bebidas
analcohalicas.



TITULO I
DE LAS CONDICIONESDE INSTALACION Y OPERACION
CAPITULO |

DE LASINSTALACIONESY CONDICIONES DE OPERACION
RELACIONADASCON LA INOCUIDAD DE LOSALIMENTOS

ARTICULO 7. (Condiciones generales) Los establecimientos dedicados a la
preparacion, elaboracion y servicio de comida deberdn encontrarse, en todo
momento, en perfecto estado de limpieza, debiendo disponer, de las siguientes
zonas:

a) Zonade preparacion de alimentos o cocina.

- Dicha zona se destinara de forma exclusiva a la preparacion o elaboracion
de los alimentos.

- Los suelos estaran construidos con materiales no absorbentes y
antideslizantes, preferentemente ceramica esmaltada o0 materiales
similares de construccion, estos, seran de facil limpieza y tendran una
inclinacion del 2 por 100 hacia los sumideros.

- Las paredes y techos tendran superficies de azulejos o ceramica esmaltada
no absorbentes, de color claro y de fécil limpieza, usar suelos y paredes
de ceramica o azulgjos en cocinay bafos.

- Existiran zonas de manipulacion diferenciadas para preparar productos

crudos, elaborados o semielaborados.

- Existiran lavamanos dotados de agua y estaran dotados de jabon liquido y
toallas de un solo uso.

- Lailuminacion sera suficiente y protegida.

- Las aberturas y ventanas estardn dotadas de rejillas de malla adecuadas
para evitar el paso de insectos.

- La ventilacion natural y/o forzada sera la apropiada a la capacidad del
local, existirdn extractores de humo con la potencia apropiada a la
capacidad del local y paraimpedir la acumulacion de humos o vapores.
En el area de patrimonio historico de proteccion intensiva no se
permitira la instalacion de extractores de humo y grasa por tuberias
sobre la fachada principal hacia la via publica, debiendo sustituirse por
extractores eléctricos.



- El mobiliario y maquinaria seran de materiales inocuos, anticorrosivos y

de f&cil limpieza (nunca de madera).

- Existiran cubos de basura (no contenedores) que seran de facil limpieza,

estando provistos de bolsas de material impermeable, se deben utilizar
cubos de basura con tapa.

Aquellos establecimientos que, teniendo la consideracion de comedor
colectivo, no tengan una zona exclusiva dedicada a la cocina (trabajen con
una plancha o pequefia cocina), deberan, en la medida de lo posible,
independizar la zona.

b) Depésito.

El depdsito tendrd las paredes, suelos y techos de materiales no
absorbentes, lisos y de facil limpieza y desinfeccion. Los puntos de luz
estaran protegidos y la ventilacién serd natural , adecuada y suficiente para
evitar la acumulacion de humos, olores, etc.

Las estanterias, bandejas, ganchos, etc., para contener los productos seran
de materiales de féacil limpieza y su estado de conservacion sera apropiado
(no roturas, grietas, Oxidos, etc.) y de color claro .

Las camaras frigorificas dispondran de termoémetro de la capacidad
apropiada.

Comedor.

Las zonas destinadas a consumo de alimentos en el comedor estaran en
perfecto estado de limpieza, debiendo existir papeleras en nlumero
suficiente, para que puedan ser utilizadas por el publico.

La manteleria debe estar en perfecto estado de limpieza.

Los suelos seran lisos y de fécil limpieza, mientras que paredes y techos
no tendran la obligacion de ser lisos, pudiéndose optar por aquel tipo de
decoracién que se estime conveniente, aln cuando deberan estar siempre
en perfectas condiciones de limpieza.

Los alimentos perecederos deberdn estar protegidos por vitrinas,
escaparates, etcétera, refrigerados

En cuanto a la cristaleria, cuberteria, vajilla, etcétera, se encontraran en
perfecto estado de limpieza para €l uso del publico.

d) Servicios higiénicosy vestuario.



Los servicios higiénicos deben estar separados del comedor, y contar con
un minimo recinto donde esté colocado el lavado.

Estardn dotados de jabon liquido, sistema de secado de un solo uso (papel
desechable) y de papelera.

Las paredes, techos y suelo seran de materiales de facil limpieza y de
colores claros y desinfeccion y tendran ventilacion natural o forzada.
Dichos servicios deberan estar separados por sexos y podran utilizarse por
€l publico y por los manipuladores, siempre que éstos no excedan de siete,
en cuyo caso deben ser exclusivos.

e) Vestuarios

Los vestuarios estaran aislados de la zona de elaboracién, a menos, por
una puerta, donde el personal pueda dejar su ropa de calle en casilleros.

f) Almacén de residuos sdlidos (basur as)

El almacén de residuos solidos estara aislado de la zona de manipulacion
por una puertay presentara salida independiente.

Las paredes, suelos y techos serédn de materiales de facil limpieza, y de
colores claros.

En él se ubicardn los contenedores, que seran de color claro, con cierre
hermético y de capacidad suficiente.

g) Armariode productosy materiales de limpieza.

Se dispondra de un ambiente o lugar adecuado para el lavado y
desinfeccion de los materiales usados en la limpieza y un armario para el
almacenamiento de todos los productos utilizados en la limpieza y
desinfeccion de los ambientes de elaboracion.

ARTICULO 8. (Personal) El personal que preste servicios en un comedor
colectivo debera:

a) Portar el correspondiente carnet sanitario, emitido por autoridad competente
al tenor del Reglamento Sanitario de Alimentos y Bebidas del Ministerio de
Prevision Social y Salud Publica. El detentador de la razon social del
comedor colectivo esta obligado a exigir el citado carnet.



b) Portar el certificado de Aprobacion del Curso de Capacitacion en
Manipulacion de Alimentos emitido por entidad acreditada y autorizada por
laHAM, de acuerdo alas previsiones del presente reglamento.

c) Utilizar ropa de uso exclusivo de trabgjo, incluyendo prenda de cabeza y
calzado adecuado a su funcién, todo en perfecto estado de limpieza

d) Observar normas de cuidado de las manos, habitos del manipulador, estado
de salud, vestimenta de trabajo y otros previstos por el Reglamento Sanitario
de Alimentos 'y Bebidas del MPSy SP.

ARTICULO 9. (Materias primasy comidas) Las materias primas y comidas
se sujetaran en su tratamiento a las siguientes condiciones:

a) Recepcion de materias primas.

Latemperatura alallegada del producto ser&:
- Productos perecederos refrigerados entre 0y 5 °C con un margen
de + 2.
- Productos congelados — 18 °C
Los productos estaran perfectamente identificados con sus etiquetas,
sellos, documentacion de origen, etcétera.

b) Almacenamientoy conservacion.

Las materias primas y los envases que contengan los productos no pueden
estar en contacto con el suelo. Para su almacenamiento, debera contarse
con estantes que estén sobre 45 cm del suelo, separados de la pared y
contar con la proteccion contra insectos.

Se evitara el contacto entre los productos, destinandose zonas separadas
(productos elaborados, carnes, verduras, etcétera, para cada tipo de
alimento o bebida no analcohdlica).

Se llevara un control periédico de los productos para que sean utilizados
dentro del periodo de caducidad o consumo preferente.

La conservacion de los alimentos perecederos, es decir, l0os que necesitan
conservarse en frio, se efectuara en camaras o vitrinas frigorificas a la
siguiente temperatura:

- Productos refrigerados entre 0 y 5 °C con un margen de + 2.
- Productos congelados a— 18 °C.



c) Manipulaciony preparacion.
Para evitar contaminaciones cruzadas:

No se utilizara el mismo espacio para preparar productos crudos,
elaborados o semielaborados. En caso de uso de zonas comunes, se
limpiara previamente antes de cada fase de preparacion. Igualmente
sucede con los utensilios empleados.

Las verduras y hortalizas se desinfectaran sumergiéndolas durante
cinco minutos en agua, en la que se afiade unas gotas de desinfectante
de uso alimentario.

La mayonesa debe ser industrial.

En todo producto cocinado debe alcanzarse 65 °C en € centro de la
pieza.

d) Exposicion y mantenimiento.

La exposicion de los alimentos se hara en vitrinas refrigeradas en caso
de ser necesario.

Los alimentos elaborados, para su consumo en el mismo dia, debe
mantenerse a 70 °C hasta su consumo en calientey de 0 °C a7 °C en
frio.

ARTICULO 10. (Desinfeccion de locales y utensilios) Los comedores
colectivos deberan:

a) En el menge, los utensilios de comedor y cocina, las superficies de
trabajo, seran cuidadosamente limpiados y desinfectados después de cada
jornada de trabajo.

b) En la desinfeccidn y limpieza de Utiles se redlizara en lava vagjillas o un
sistema que alcance a 82 °C.

c) No se debe barrer el suelo de la cocina en seco o colocar sobre él cartones
u otro material no autorizado.

d) Proceder a la desinfeccion, desinsectacion y desratizacion con la
periodicidad adecuada, a través de empresas autorizadas que deben
utilizar productos registrados y autorizados. Por |10 menos una vez al afio.



CAPITULO Il

ASPECTOSDE INFRAESTRUCTURA RELACIONADOS CON
PREVENCION DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL

ARTICULO 11. (Requerimientos técnicos) La infraestructura vy
requerimientos técnicos, deben contemplar necesariamente los requisitos de
construccion exigidos por normas.

ARTICULO 12. (Sistemas de evacuacion) Todos los lugares donde se
expendan alimentos, necesariamente deberdn estar conectados a la Red de
Alcantarillado y los que no cuenten con este servicio, deben construir camaras
septicas. En todos los casos, los sistemas de evacuacion, condiciones de
seguridad, efectuardn una cuidadosa revision y control del cableado eléctrico 'y
conexiones de gas hatural y contaran con agua potable corriente.

Las aguas servidas (cocina) y aguas residuales (bafo), deben estar separadas y
conectadas a la red individualmente. Los puntos de desaglie deberan tener
rejillas.

ARTICULO 13. (Condiciones de atencion) Las areas de atencion al publico
deben tener:

a) La ventilacion adecuada, iluminacion, posibilidad de circulacion vy
mobiliario adecuados.

b) Las sillas deben observar una distancia de 1 metro entre sillay silla.

C) Se debe contar con basureros para reciclaje internos y externos.

ARTICULO 14.- (Area de no fumadores) En los lugares como restaurantes de
comida rapida o cafés, o lugares donde esta permitido fumar, se debera contar
con el érea respectiva de fumadores y area de no fumadores

CAPITULO 11
CONTAMINACION ATMOSFERICA

ARTICULO 15. (Sistemas de extraccion de aire) La ventilacion natural y /o
forzada ser& apropiada a la capacidad del local, existiran extractores de humo
con la potencia apropiada a la capacidad del local y para impedir la acumulacion
de humos 'y vapores del producto.

ARTICULO 16. (Contaminacion atmosférica) A efectos de no tener
problemas de contaminacion atmosférica en los lugares donde se rediza la



elaboracién de los productos debera tenerse la ventilacion adecuada desde donde
se tiene la materia prima hasta la distribucion del producto. La ventilacion no
podra ser ubicada hacia la calle o avenida.

ARTICULO 17. ( Basuray desperdicios) El sector de basuray desperdicios,
al margen de tener basureros respectivos en las éreas de produccion bien tapados,
debe contar con micro contenedores, fuera de los ambientes para almacenar estos
desechos en concordancia al Reglamento de Desechos Solidos.

ARTICULO 18. ( Emision de Sonido ) Los locales sefialados en el presente
Reglamento, no podran colocar alto parlantes o bocinas que provoguen molestias
a vecindario. El volumen de cualquier musica, en el interior, sera ambiental y no
podra exceder su propio recinto. Los muros y cielo raso deben protegerse con
aislantes acusticos.

Articulo 19. (Extinguidores) Todo local dedicado a esta actividad debera contar
con los extinguidores de incendios correspondiente.

Articulo 20. (Material informativo) El gobierno municipal, debera elaborar
material informativo y educativo para motivar y sensibilizar a la poblacion a un
cambio de actitud en el uso de basureros.

CAPITULO IV
DE LOSBANOS

ARTICULO 21. (Definicién) Se entiende por bafio, el ambiente cerrado
provisto de inodoros, lavamanos y en su caso urinarios, que deben estar
debidamente diferenciado por sexo.

ARTICULO 22. (Su ubicacién) Los bafios no deben tener relacion directa con
los otros ambientes publicos, deberdn estar cuando menos a 5 metros de los
principales ambiente y ser de fécil acceso para los usuarios. No se dara caracter
de bafio publico, sino para uso exclusivo de la clientela del local.

ARTICULO 23. (Condiciones) Los establecimientos deberdn contar con un
inodoro por cada 20 sillas y un lava manos como minimo,.

ARTICULO 24. (M ateriales de constr uccién)

a) Pisos.- Deben ser impermeables, revestidos de mosaico o ceramica 'y con
pendiente de 2 % alaregjilla del piso.
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b) Paredes.- Deben estar revestidas con azulejos de colores claros u otro
material que cumpla con el requisito de la impermeabilidad y de fé&cil
lavado, alcanzando una altura minima de 1,80 mt. Desde el nivel del
suelo.

c) Cielosfalsos.- Superficies lisas pintadas al dleo, latex, lavables y libres de
humedad. No deben presentar goteras ni desprendimiento de pintura.

d) Losartefactos sanitarios deben ser de linea blanca.

TITULO I

DE LOSMANIPULADORESDE ALIMENTOSY BEBIDAS
ANALCOHOLICASEN COMEDORESCOLECTIVOSY EN OTRAS
ACTIVIDADES

CAPITULO |

DE LA DELIMITACION Y DEFINICION DE MANIPULADORESDE
ALIMENTOSY BEBIDASANALCOHOLICAS

ARTICULO 25. (Manipuladores de alimentos) Se considera Manipulador de
Alimentos y de Bebidas Analcohdlicas a toda persona que por su actividad
laboral tiene contacto directo o indirecto con los alimentos y bebidas
analcohdlicas, destinados a consumo humano durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, venta, suministro y servicio

ARTICULO 26. (Manipulador de alto riesgo) Atendiendo a los riesgos para
la salud de la poblacion, se consideraran manipuladores de alto riesgo:

a) Al personal que trabagjan en actividades relacionadas con comedores
colectivos: Cocineros, ayudantes de cocina, camareros.

b) Personal gque trabaja en fabricas de elaboracion o envasados de productos
alimenticios o bebidas analcohdlicas, en tanto en cuanto estos productos
no sean sometidos a un tratamiento posterior que garantice su inocuidad.

c) Personal que trabajan en establecimientos de pasteleria, reposteria,
bolleriay similares, asi como en la elaboracion de helados.

d) Personal que trabaja en mataderos y que mantengan contacto con los
animales o productos derivados de éstos (matarifes, estibadores,
cargadores, charcuteros).
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e) Personal que trabajan en industrias relacionadas con los comestibles y
derivados:. supermercados y auto servicios.

f) Personal que elabora chicha, refrescos y gaseosas.

g) Personal que elabora empanadas.

h) Personal relacionado con productos lacteos y derivados
ARTICULO 27. (Otras entidades) Sin perjuicio de que cuenten con entidad
propia e independencia o formen parte de Empresas, Centros, Instituciones u
Organismos constituyendo actividad accesoria a éstos tendran la consideracion
de comedores colectivos:

a) Aquellos establecimientos publicos o privados cuya actividad sea la de
elaborar o facilitar comida que en los mismos o en otros se consuma.

b) Los establecimientos sometidos a la competencia de la Administracion
turistica, tales como restaurantes, cafeterias, cafés, bares, tabernas,
pensiones y otros que sirvan comidas sin distinguir cantidad o género.

c) Los establecimientos de temporada, ya estén situados en lugares publicos
o privados o aquellos que se instalen con motivo de concentraciones de
poblacion por cualquier causa.

CAPITULO 11
DE LA CAPACITACIONY FORMACION

ARTICULO 28. (Obligatoriedad de control y capacitacion) Ademés de las
disposiciones del Codigo de Salud y el Reglamento Sanitario de Alimentos y
Bebidas y de produccion industrial, todos los empleados o personal destinado a
la manipulacién de alimentos y bebidas analcohdlicas previstos en los articulos
6, 7y 8 del presente reglamento, tienen la obligacion de presentar el Carnet
Sanitario emitido por e Ministerio del ramo y la certificacion de capacitacion
correspondiente al tipo de actividad de la empresa emitido por entidad acreditada
y autorizada por laHAM.

ARTICULO 29. (De la formacion permanente) La entidad de capacitacion
acreditada por la HAM ofertara cursos de capacitacion especializada mediante
convocatoria publica y notificacion directa a las empresas o proporcionara
permanentemente informacion para mantener el nivel de educacion de los
manipuladores de alimentos y potenciard la formacién por medio de la
realizacion de cursillos de actualizacion procurando la colaboracion de las
Asociaciones Empresariales, Sindicatos y cualquier otro organismo interesado.

Para el efecto levantara el padron de control correspondiente o emitird informes
destinados a los empleadores y usuarios.
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El Certificado de Aprobacion del Curso de Manipulacién de Alimentos y/o
bebidas analcohdlicas, tendra una vigencia de dos afios. Para la renovacion del
certificado, el manipulador debera aprobar otro curso de actualizacion en
manipulacion de alimentos.

Si el manipulador de alimentos o bebidas analcohdlicas cambiare de rubro de
actividad, estara obligado a aprobar otro curso de educacion sanitaria cuyo
contenido estard referido a la actividad laboral especifica que desarrolle en ese
momento, mediante modulos especificos.

TITULO IV
DE LOSPROCEDIMIENTOSTECNICO ADMINISTRATIVOS
CAPITULO |

EXTENSION DEL PADRON MUNICIPAL
LICENCIASAMBIENTALES

ARTICULO 30. (Padrén de funcionamiento) La Direccion de Ingresos en
estricta coordinacion con la Jefatura de Medio Ambiente podra extender el
Padrén de funcionamiento previo andlisis técnico legal de las solicitudes
realizadas y previa verificacion de la autorizacion expedida por el Servicio
Departamental de Salud. Ningun local que no cumpla con los requisitos
minimos exigidos por la HAM y el SEDES podra sacar licencia de
funcionamiento.

ARTICULO 31. (Requisitos) Los locales nuevos solicitantes, deberan presentar
la Ficha Ambiental como requisito imprescindible y los antiguos a efectos de
continuar con sus actividades y renovar sus padrones que tienen vigencia anual,
deberdn presentar e Manifiesto Ambiental de acuerdo a la Ley 1333 y sus
reglamentos.

ARTICULO 32. (Licencias) Las licencias de funcionamiento de acuerdo a los
establecido por la Ley 1333 y sus reglamentos serdn otorgadas por: La
Autoridad Ambiental Departamental en cuanto a la Declaratoria de Impacto
Ambiental, el Certificado de dispensacion de EEIA y la Declaratoria de
Adecuacion Ambiental, previa presentacion de los contratos con la empresa de
Aguas por el tratamiento respectivo.
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ARTICULO 33. (Inspecciones periddicas) A efectos de comprobar el
cumplimiento estricto de las normas ambientales, se realizaran inspecciones
periddicas y se extenderan certificados de buen cumplimiento de las Normas
Ambientales (Ficha y Manifiesto Ambiental) o de lo contrario se aplicaran las
sanciones y multas especificas.

CAPITULO Il
DEL PROCEDIMIENTO

ARTICULO 34. (Solicitud ) Las  solicitudes de Autorizacion  de
funcionamiento de los establecimientos referidos, seran dirigidos por escrito al
Alcalde Municipal.

ARTICULO 35. ( Memorial ) EI memorial de solicitud deberd contener los
siguientes requisitos :

a) Las generales de ley del solicitante con su respectiva cédula de identidad y
en caso de sociedad el poder notarial que acredite su presentacion.

b) Denominacion o razon social.

c) Especificacion de la categoria

d) Domicilio.

ARTICULO 36. ( Documentacion ) A solicitud de autorizacion de

funcionamiento se acompafaran los siguientes documentos:

a) Plano de ubicacion del inmueble donde funcionara el local debidamente
visado por la OficialiaMayor Técnica.

b) Fotocopia legalizada por Notario de Fe Publica del titulo de propiedad del
inmueble o situacién legal del locatario.

c) En caso de que el solicitante no sea propietario del inmueble a ser
utilizado, se deberd presentar autorizacion expresa del duefio del inmueble.

d) Certificado del Departamento de Salud Ambiental de la Direccion
Departamental de Salud.

ARTICULO 37. ( Tramite ) Una vez recibida la peticion para la apertura de
algun establecimiento, el Alcalde derivard la misma simultdneamente a la
Direccidn de Ingresos para que se radique el expediente en esa instancia, a la
Direccion de Patrimonio Histérico o Desarrollo Territorial para su informe
correspondiente y a la Jefatura de Medio Ambiente para que en un plazo no
mayor a las 72 horas eleven informe a la Direccién de Ingresos para su
aprobacion, complementacion o rechazo.
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ARTICULO 38. ( Autorizacion ) Si los informes referidos en el articulo
anterior fueran favorables, se otorgard la autorizacion de funcionamiento que
sera firmada por la Direccién de Ingresosy Jefe de Medio Ambiente. La misma
es intransferible.

ARTICULO 39. ( Observaciones ) En caso de que la solicitud sea rechazada
mediante informe motivado, el interesado tendra un plazo de ocho dias para
subsanar las observaciones. Vencido el término, este podra presentar una nueva
solicitud. Ante otra negativa, queda franqueado el recurso de apelacion ante el
H. Concejo Municipal, previsto enla Ley de Municipalidades.

TITULOV

DE LASINFRACCIONES, PROHIBICIONESY SANCIONES
ADMINISTRATIVAS

CAPITULO |
DE LASINFRACCIONESY PROHIBICIONES
Articulo 40. ( Infracciones) Se establecen las siguientes infracciones:

a) Establecer actividades sin poseer el Padrén Municipal correspondiente
extendido por la H.A.M. en observancia del presente reglamento.

b) Expender productos alimenticios o bebidas analcohdlicas en mal estado,
gue sean dafinos a la salud humana o que no sean aptas para el consumo
humano.

¢) No proceder con las normas de higiene.

d) La elaboracion de alimentos y comidas o bebidas analcohdlicas con
productos, substancias organicas o substancias quimicas, no aptas para el
consumo humano.

€) Laadmision en los establecimientos de consumidores en nUmero superior
a que corresponda.

f) La prestacion de servicios, la celebracion de espectéculos o actividades
recreativas, que quebrante la prohibicién o suspension ordenada por la
autoridad competente.

g) La negativa de acceso o la obstaculizacion del ejercicio de las
inspecciones o controles reglamentarios.

h) Funcionar sin los requerimientos basicos de las normas ambientales.

i) La presentacion de espectéculos o actividades encubiertas como
recreativas, que atenten contra las buenas costumbres y la moral publica.
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j) La negativa a la presentacion de los documentos que autorizan el
desarrollo de las actividades reguladas por este Reglamento ante autoridad
competente.

k) La negativa ante autoridad competente a la presentacion de documentos de
identificacion que acrediten la identidad de los propietarios,
administradores, encargados y personal dependiente de los
establecimientos definidos en este Reglamento.

ARTICULO 41. (De la valoracion de las infracciones) Se establece la
siguiente valoracion de las infracciones:

l. Las infracciones sefialadas en el inciso a), b), c), d) y h) del
articulo precedente se consideran muy grave por afectar la salud
de la poblacion.

. Las infracciones sefialadas en los incisos f), g) e i) del articulo
precedente se consideran graves.

[1l.  Lasinfracciones sefialadas en los incisos €), j) y k), del articulo
precedente se consideran leves.

ARTICULO 42. (Prohibiciones) No se concedera  autorizacion de
funcionamiento:

a) A los servidores publicos tengan relacion de dependencia o familiar con la
autoridad que otorga los permisos .
b) A los menores de edad.

CAPITULO |1
DE LAS SANCIONES
ARTICULO 43. (Infracciones graves y leves).- Estas son:

a) Multa econdmica de Bs. 3.000 a 5.000 y suspensién temporal de
actividades por el término de 30 dias para infracciones graves.

b) Multa econbmica de Bs. 2000 a 3.000 y suspension temporal de
actividades por €l término de 15 dias para infracciones leves.

¢) La reincidencia se considerard como infraccion muy grave sujeta a las
sanciones definitivas previstas en el Articulo siguiente.

d) EI Ejecutivo, Municipal podra actualizar estos montos, mediante
Resolucion Administrativa.
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ARTICULO 44. (Infracciones muy graves) Son de caracter definitivo y se
aplican paratodas aquellas infracciones muy graves de acuerdo con la valoracion
establecida en el presente Reglamento.

a) La cancelacion definitiva de la Licencia de Funcionamiento y del Padrén
Municipal de Contribuyente.

b) Inhabilitacion definitiva de los titulares, administradores o encargados, para €l
gjercicio de las actividades citadas en el presente Reglamento.

ARTICULO 45. (Otras sanciones) El responsable del local que tolere y no
denuncie a la Fuerza Publica las rifias, escandalos o atentados contra la moral o
la higiene dentro del establecimiento, motivara la sancion con el cierre del local
por 10 dias en la primera infraccion, luego por 15 en la segunda y finalmente
clausura definitiva del local.

TITULO VI
DISPOSICIONES TRANSITORIAS

ARTICULO 1°. (Derogatoria) Quedan derogados los incisos|) y n) del articulo
30 del Reglamento de Venta, Expendio y Consumo de Bebidas Alcohdlicas y
todas las disposiciones contrarias al presente Reglamento,

ARTICULO 2°. ( Término) Los establecimientos en actual funcionamiento que
no cumplen los requisitos establecidos en el presente Reglamento, se les concede
el término de 90 dias a partir de su publicacion para adecuarse a las condiciones
y reglas establecidas en este Reglamento.

Sucre, 4 de febrero de 2002
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