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1. OBIJETIVOS

e Arbitrar acciones sanitarias de prevencion epidemiolégica de la empresa, acordadas en
conjunto con las asociaciones sindicales, cadena de abastecimiento y las autoridades
de aplicacién, a fin de prevenir o manejar posible brote de virus en el personal y todos
los colaboradores, clientes y demas personas sin distincion, de los sitios relacionados a
la actividad de preparacidn, servicio y reparto a domicilio de alimentos preparados en
el Perd, acorde a las medidas dictadas por los organismos nacionales e
internacionales.

e Coordinar acciones de prevencién con énfasis en situaciones que ponen en riesgo la
salud publica antes y durante el ingreso y busqueda de casos sospechosos de
CcoviD19.

e Determinar acciones a realizar por el personal de salud en los lugares de trabajo.

e Coordinar metodologia de atencion, aislamiento, derivacidn y trasporte de casos
sospechosos, probables o confirmados, con las autoridades locales y/o regionales.

e Trabajar para la realizacidn de charlas de prevencién a cargo de personal competente al
personal de la empresa a todo nivel.

2. ALCANCE

e Personal de Seguridad y Salud de la empresa

e Personal afectado a las acciones de prevencidn y contencion

e Personal contratista dentro y fuera de la empresa (de contarse con estos)

e Todo el personal propio y las autoridades de control

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Mascarilla N95: es un tipo de mascarilla filtradora de particulas que cumple con el
estandar N95 del Instituto Nacional para la Seguridad y Salud Ocupacional de los
Estados Unidos.

Protocolo: Reglas de actuacion por diversos actores con la finalidad de unificar criterios
en tareas de seguridad

Cliente/Consumidor: Organizacidn encargada de contratar los serviciosde restauracion
afin de entregar a su personal o a sus consumidores, o persona que recibe un producto.
Contenedor o caja: Recipiente amplio con tapa que permite conservar y proteger los
productos que se encuentran dentro del mismo.

Datos personales: Es aquella informacién numérica, alfabética, gréfica, fotografica,
acustica, sobre habitos personales, o de cualquier otro tipo concerniente a las personas
naturales que las identifica o las hace identificables a través de medios que puedan ser
razonablemente utilizados.

Distanciamiento social: Mantener al menos un (01) metro de distancia con otros
individuos.
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e  Evaluacion de Salud del trabajador: Actividad dirigida a conocer la condicién de salud
del trabajador al momento del regreso o reincorporacion al trabajo; incluye el
seguimiento al ingreso y salida del centro laboral a fin de identificar precozmente la
aparicion de sintomatologia COVID-19 para adoptar las medidas necesarias.

e Equipos de proteccion personal (EPP): Son dispositivos, materiales e indumentaria
personal destinados a cada trabajador para protegerlo de uno o varios riesgos presentes
en el trabajo y que puedan amenazar su seguridad y salud. Los EPP son una alternativa
temporal y complementaria a las medidas preventivas de caracter colectivo.

e  Persona en condicion de vulnerabilidad: Personal mayor de 60 afios, asi comoaquellos
que padezcan alguno de los siguientes factores de riesgo: hipertension arterial,
diabetes, enfermedades cardiovasculares, enfermedad pulmonar crénica, cancer, otros
estados de inmunosupresidn, considerados en el grupo de riesgo por edad y factores
clinicos establecidos en el documento técnico denominado “Prevencién y Atencién de
personas afectadas por COVID-19 en el Peru”.

e  Proveedor: Las personas naturales o juridicas, de derecho publico o privado, que de
manera habitual fabrican, elaboran, manipulan, acondicionan, mezclan, envasan,
almacenan, preparan, expenden, suministran productos o prestan servicios de cualquier
naturaleza a los consumidores.

e Rastreabilidad/rastreo de los productos: Es la capacidad para establecer el
desplazamiento que ha seguido un alimento a través de una o varias etapas especificas
de su produccién, transformacién y distribucion.

e Residuo Peligroso: Son aquellos que por sus caracteristicas o el manejo al que son o

van a ser sometidos representan un riesgo significativo para la salud o el ambiente. Se
consideran peligrosos los residuos que presentan por lo menos una de las siguientes
caracteristicas: autocombustibilidad, explosividad, corrosividad, reactividad, toxicidad,
radiactividad o patogenicidad.

e  Restaurante: Establecimiento que se dedica a la elaboracién de alimentos preparados
culinariamente destinados al consumo final inmediato para cualquier modalidad de
servicio.

e Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto nocivo para la salud y la gravedad de dicho
efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos, ocasionado por el
contacto con superficies vivas (manipulacién) o inertes contaminadas.

e Riesgo bajo de exposicidon o de precaucidn: Los trabajos con un riesgo de exposicidon
bajo (de precaucidn) son aquellos que no requieren contacto con personas que se
conoce o se sospecha que estan infectados con COVID-19 ni tienen contacto cercano
frecuente a menos de 2 metros de distancia con el publico en general. Los trabajadores
en esta categoria tienen un contacto ocupacional minimo con el publico y otros
compafieros de trabajo, trabajadores de limpieza de centros no hospitalarios,
trabajadores administrativos, trabajadores de dreas operativas que no atienden clientes.

e Riesgo Mediano de Exposicion: Los trabajos con riesgo medio de exposicién incluyen
aquellos que requieren un contacto frecuente y/o cercano (por ej. menos de 2 metros
de distancia) con personas que podrian estar infectadas con COVID-19, pero que no son
pacientes que se conoce o se sospecha que portan el COVID-19. Por ejemplo: policias y
fuerzas armadas que prestan servicios en el control ciudadano durante la emergencia
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sanitaria, trabajadores de limpieza de hospitales de areas no consideradas areas COVID-
19; trabajadores de aeropuertos, trabajadores de educacién, mercados, seguridad fisica
(vigilancia) y atencidn al publico, puestos de trabajo con atencién a clientes de manera
presencial como recepcionistas, cajeras de centros financieros o de supermercados,
entre otros.

Solucion desinfectante: Las soluciones desinfectantes son sustancias que actian sobre
los microorganismos inactivandolos y ofreciendo la posibilidad de mejorar con mas
seguridad los equipos y materiales durante el lavado.

Tarjeta: Medio de pago financiero que puede ser de crédito o débito que utilizan los
clientes para pagar un producto o servicio.

Trabajador o personal: Persona que tiene vinculo laboral con el empleador; y a toda
persona que presta servicios dentro del centro de trabajo, cualquier sea la modalidad
contractual; incluyendo al personal de contratas, subcontratas, tercerizacién de
servicios, entre otras.

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacion y evaluacién que realiza la
Autoridad Sanitaria sobre las condiciones sanitarias de las superficies que estdn en
contacto con los alimentos y bebidas, en proteccion de la salud de los consumidores
Alimento elaborado: Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o
precocinado o cocinado, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal, con o sin
adicion de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podré
presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.
Contaminacion cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o
indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con la fuente contaminante; y, es indirecta cuando la
transferencia se da a través del contacto del alimento con vehiculos o vectores
contaminados, como superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, entre otras),
exposicidon al ambiente, insectos, entre otros.

Modalidad de servicio a domicilio: Es aquella en la cual el restaurante o servicio afin
reparte el alimento directamente hacia el consumidor final.

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

Covid19: Es una enfermedad infecciosa causada por el virus SARS-CoV-2 y actualmente
clasificada como pandemia a nivel mundial.

LISTA DE ACRONIMOS
MINSA: Ministerio de Salud
EPP: Equipo de Proteccién Personal

DIGESA: Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad

MARCO NORMATIVO
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Ley general de Salud N°26842.

Ley N° 26842, Ley General de la Salud y sus modificatorias.

Ley N° 29571, Cédigo de proteccion y defensa del consumidor, y su modificatoria.

Ley N° 29733, Ley de Proteccién de Datos Personales, y su modificatoria.

Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo y sus modificatorias.

D.L N° 1278, Ley de Gestidn Integral de Residuos Sdlidos.

D.L. N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos.

NTP 900.058-2019. Gestioén de residuos. Coddigo de colores para el almacenamiento de
residuos sélidos.

D.S. N° 008-2020-SA que declara en “Emergencia Sanitaria a nivel nacional por el plazo
de noventa (90) dias calendario y dicta medidas de prevencion y control del COVID-19”.
D.S. N° 022-2001-SA que aprueba el “Reglamento Sanitario para las actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimientos Comerciales, Industriales y de
Servicios”.

D.S. N° 080-2020-PCM que aprueba la “Reanudacién de actividades econdmicas en
forma gradual y progresiva dentro del marco de la declaratoria de Emergencia Sanitaria
Nacional por las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacion a consecuencia
del COVID-19”.

R.M. N° 250-2020-MINSA que aprueba la “Guia técnica para los Restaurantes y Servicios
Afines con modalidad de servicio a domicilio”.

R.M. N° 239-2020-MINSA Documento Técnico: “Lineamientos para la vigilancia de la
salud de los trabajadores con riesgo de exposicion a COVID-19”.

R.D N° 003-2020-INACALDN que aprueba la “Guia para la limpieza y desinfeccién de
manos y superficies. 12 Edicién”.

R.M. N°039-2020-MINSA que aprueba el Documento Técnico: “Plan Nacional de
Preparacion y Respuesta frente al riesgo de introduccién del Coronavirus 2019-nCoV”.
R.M. N° 040-2020-MINSA que aprueba el “Protocolo para la Atencion de Personas con
Sospecha o Infecciéon Confirmada por Coronavirus (2019-nCoV)”.

R.M. N° 055-2020-TR que aprueba la “Guia para la prevencién del Coronavirus en el

|II

ambito labora

R.M. N° 135-2020-MINSA que aprueba la “Especificacién Técnica para la Confeccién de
Mascarillas Faciales Textiles de uso Comunitario”.

R.M. N° 193-2020-MINSA que aprueba el Documento Técnico: “Prevencion, Diagndstico y
Tratamiento de personas afectadas por COVID-19 en el Peru”.

R.M. N° 449-2001-SA-DM que aprueba la “Norma Sanitaria para Trabajos de
Desinsectacién, Desratizacidn, Desinfeccidn, Limpieza y Desinfeccidon de Reservorios de
Agua, Limpieza de Ambientes y de Tanques Sépticos”.

R.M. N° 773-2012-MINSA que aprueba la Directiva Sanitaria N°098-MINSA/DGPS-V.01,
"Directiva Sanitaria para Promocionar el Lavado de Manos Social como Practica
Saludable en el Perd".

R.M. N°822-2018-MINSA que aprueba la “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines”.
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6. RESPONSABILIDADES
6.1.Gerente General

Asegura los recursos para la aplicacidn del presente protocolo.

Aprueba y evalla la aplicacion de las medidas preventivas establecidas para
prevenir el contagio de COVID-19 dentro y fuera de la empresa.

Define el personal indispensable para la continuidad de la operacidn.
Responsable legal ante las autoridades pertinentes.

6.2.Administrador

Solicita recursos a la Gerencia para la correcta implementacién y aplicacién de las
medidas preventivas establecidas en la empresa.

Asegura la disponibilidad de los EPP para todo el personal en todos los procesos.
Vela por el cumplimiento del plan de limpieza y desinfeccién de las instalaciones.
Realiza el seguimiento y cumplimiento del presente protocolo.

Monitorea y hace cumplir las acciones del presente protocolo, reporta los
incumplimientos a la Gerencia.

Mantiene la documentacion para demostrar el cumplimiento del presente
protocolo.

6.3.Responsable de Seguridad y Salud de los Trabajadores

Gestionar o realizar la vigilancia de salud de los trabajadores en el marco del riesgo
de

COVID-19.

Monitorea la implementacidn y cumplimiento del presente protocolo.

Mantiene informado al Administrador y al Gerente General sobre la
implementacion y desempefio del presente protocolo.

Elabora el material informativo para la difusién de las medidas de prevencién en
salud.

Coordina la realizacién de campafias preventivas de acuerdo a la evolucién de la
enfermedad y lo estandarizado por el MINSA.

Mantenerse informado y actualizado sobre las disposiciones regulatorias y demas
publicaciones oficiales emitidas por el MINSA.

Monitorea el uso adecuado de los insumos y materiales de prevenciény
proteccién requeridos para la aplicacidn del presente protocolo (EPP).

Realizar el seguimiento clinico a distancia de los casos positivos de COVID-19

6.4.Personal Operativo

Ejecuta y cumple responsablemente todas las medidas preventivas de
bioseguridad del presente protocolo y las definidas por la empresa en todos los
procesos operativos para prevenir el contagio de COVID-19.

Participa de manera obligatoria en las campafias de sensibilizacion y
capacitaciones dirigidas por la empresa para prevenir el contagio de COVID-19.
Utiliza los recursos proporcionados por la empresa de manera responsable para
asegurar la salud del resto de personal, proveedores, visitantes, fiscalizadores y
cliente.

Este documento no debe ser alterado ni reproducido total o parcialmente sin el consentimiento del area de SIG
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e Reporta cualquier sospecha de infeccidn respiratoria al Responsable de Seguridad
y

e Salud de los Trabajadores.

e Cumple con el control preventivo de sintomatologia de COVID-19 definido por la
empresa.

e Mantiene la confidencialidad de los casos de COVID-19, salvaguardando el
anonimato de las personas.

e Informa al Responsable de Seguridad y Salud de los Trabajadores sobre situaciones
o personas que no cumplan el presente protocolo.

e Consulta al Responsable de Seguridad y Salud de los Trabajadores sobre cualquier
duda relacionada al presente protocolo.

7. ASPECTOS GENERALES DEL SERVICIO

ESPECIFICACIONES

Se ha declarado desde la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) una alerta por pandemia
por la aparicion de un nuevo Coronavirus, que genera infecciones respiratorias, es de
elevado riesgo de contagio, y con una expansion de contagio exponencial. Como toda
patologia respiratoria, puede llegar a afectar seriamente la salud de las personas.

Se deben tomar los recaudos debidos para la prevencidén, contencién, asistencia precoz,
aislamiento y atencién de los casos. Para ello, debemos tener conocimiento de los siguientes
conceptos basicos, ateniéndonos a la epidemiologia, caracteristicas del virus y su forma de
contagio y las medidas necesarias para prevenir el contagio y la contaminacion cruzada.

Descripcion

Los coronavirus (CoV) son una gran familia de virus que causan enfermedades que van
desde el resfriado comun hasta enfermedades graves, como el sindrome respiratorio de
Oriente Medio (MERS-CoV) y el sindrome respiratorio agudo severo (SARS-CoV). Un nuevo
coronavirus (COVID19) es una cepa que no se habia identificado previamente en humanos.

Cuadro clinico

El cuadro clinico puede incluir un espectro de signos y sintomas con presentacion leve
como fiebre y tos, malestar general, rinorrea (flujo o emision abundante de liquido por la
nariz), odinofagia (dolor en la garganta), asociados o no a sintomas graves como dificultad
respiratoria y taquipnea (respiracién acelerada). Pudiendo presentarse como neumonia
intersticial y/o con compromiso del espacio alveolar.

Listado de requerimientos para el manejo de casos — Recurso Fisico/Insumo
Stock de equipos de proteccion personal clase 3 para el equipo de atencidn del caso y de
limpieza de la unidad de atencién:

e Mascarilla N95 o similar para el personal de salud

e Mascarilla tipo quirargico para el aislamiento del paciente.
e Guantes

e Proteccidn para los ojos o mascara facial

e Camisolin, cofias y Botas

Este documento no debe ser alterado ni reproducido total o parcialmente sin el consentimiento del area de SIG
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La empresa se dispone a cumplir con:

Lo establecido en el D.S. N° 080-2020-PCM que aprueba la “Reanudacién de
actividades econdmicas en forma gradual y progresiva dentro del marco de la
declaratoria de Emergencia Sanitaria Nacional por las graves circunstancias que
afectan la vida de la Nacién a consecuencia del COVID-19”, de acuerdo a la fase de
inicio de actividades que corresponde.

Elaborar el “Plan para la vigilancia, prevencién y control de COVID-19 en el trabajo” de
acuerdo a lo establecido a la R.M. N° 239-2020-MINSA (y sus posteriores
adecuaciones), asi como lo dispuesto en el presente protocolo sectorial, ademas debe
considerar la siguiente informacion:

Razén social y RUC

Regidn, provincia, distrito y direccién de cada sede de la empresa

Representante legal y DNI

N° total de trabajadores con vinculo laboral

N° total de trabajadores con vinculo civil (terceros, personal por recibos por
honorarios)

Némina de personal del servicio de seguridad y salud en el trabajo de cada empresa,
indicando profesién, grado, especializaciones, y formacién en salud y seguridad de los
trabajadores.

Solicitar la autorizacién de reinicio de actividades ante las autoridades del sector
correspondiente y proceder a su registro en el Sistema Integrado para COVID-19
(SICOVID-19) del Ministerio de Salud.

Cumplir la R.M. N° 822-2018/MINSA “Norma sanitaria para el Funcionamiento de
Restaurantes y Servicios Afines” y la R.M. N° 250-2020-MINSA “Guia técnica para los
Restaurantes y Servicios Afines con modalidad de servicio a domicilio”.

Implementar una politica de no contacto durante el servicio.
Atender pedidos en los horarios que establezcan las autoridades nacionales.

No ofrecer el servicio de atencién en salén y publicar su oferta u otra
informacién necesaria de manera clara y visible en todos los medios porlos que se
ofrecen los productos y servicios.

La empresa debe entregar al consumidor las boletas o facturas de manera virtual, si lo
hace de manera fisica debe cumplir con la politica de cero contacto establecido.

No recibir pedidos de forma presencial.

Registrar la informacion necesaria para realizar la rastreabilidad en caso de sospecha o
confirmacidn de contagio.

Establecer medios de contacto (email, teléfono, otros), entre los trabajadoresy

el responsable de seguridad y salud en el trabajo para el reporte temprano de
sintomatologia.

Implementar el trabajo remoto o teletrabajo en aquellos puestos que no precisen de
asistir al centro de trabajo; asi como para los trabajadores con factores de riesgo para
COVID-19, a quienes ademas se les realizard un seguimiento clinico a distancia.

Al identificar un caso con fiebre o sintomatologia COVID-19, que lleve a la categorizacidn
de caso sospechoso, el empleador contara con un Stock de Pruebas Rapidas para COVID-
19, parala aplicacidn por parte del responsable de seguridad y salud en el trabajo, quien

Este documento no debe ser alterado ni reproducido total o parcialmente sin el consentimiento del area de SIG
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de informar resultado reactivo del trabajador, comunicara a la familia y centro de salud
correspondiente.

8. MEDIDAS REVENTIVAS DE BIOSEGURIDAD Y OPERATIVIDAD
La empresa implementara las medidas preventivas de bioseguridad y operatividad
establecidas por el estado, descrita lineas abajo.

8.1.EQUIPOS DE PROTECCION DE PERSONAL (EPP)

e Los EPP de bioseguridad empleados se componen principalmente de los siguientes
elementos: guantes, cofia, mascarillas, lentes de proteccién y delantal plastico.

e Los EPP de bioseguridad son usados en funcidn al riesgo de la actividad que realiza el
personal y son entregados diariamente por la empresa.

e Realizar el cambio de los EPP diariamente o cada vez que sea necesario.

e Debe hacer el cambio de mascarillas cada 4 horas o cuando se encuentren himedas,
rotas, con sudor u otras situaciones que lo ameriten.

8.2.INSTALACIONES Y SERVICIOS
8.2.1. Requisitos basicos

o El aforo definido serad disminuido en 50%, con la finalidad de cumplir con el
distanciamiento social de al menos un (01) metro entre el personal y para el
caso de proveedores y clientes, el personal debe mantener una distancia de
al menos dos (02) metros, no se excedera el aforo permitido.

o Dentro del area de produccién sélo se permitira el ingreso de 5 personas a la
vez, con el fin de asegurar el distanciamiento.

Se estableceran las zonas a las que tendra acceso el repartidor o cliente.

Se garantizara el aprovisionamiento suficiente de jabdn liquido, papel toalla
y/o secador de manos y soluciones desinfectantes en los servicios higiénicos
y areas de proceso.

Los puestos de atencidn al cliente y despacho contardn con barreras fisicas
Mantener los ambientes ventilados, considerando las caracteristicas de cada
area y gestionar los ambientes confinados (almacenes, comedores, salones).

o El control de asistencias se realizard a través de herramientas que eviten el
contacto de todo el personal con una sola superficie.

8.2.2. Abastecimiento de Agua
Se contard con suministro permanente de agua potable para realizar las

O

operaciones. En caso de desabastecimiento de agua potable se procede a
detener las operaciones de la empresa.
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o

El tanque de almacenamiento provisional de agua, seran limpiados y
desinfectados seglin su programa establecido.

8.2.3. Saneamiento
o Antes del reinicio de actividades se realizara el saneamiento integral de las

instalaciones que serd evidenciado a través de los certificados
correspondientes (desinfeccion, desratizacion, desinsectacidn y limpieza).

8.2.4. Limpiezay desinfeccion
o Para la limpieza y desinfeccion se seguira lo establecido en el programa de

limpieza y desinfeccién de todas las areas, superficies y vehiculos empleados
para los distintos procesos.

o El responsable de la empresa brindara los recursos necesarios para el
cumplimiento del programa de limpieza y desinfeccion.

o Se desinfectara las mesas de trabajo, motorizados y contenedores de
reparto (cajas isotérmicas, mochilas, entre otros) con soluciones
desinfectantes después de cada despacho o entrega y antes de colocar los
pedidos de acuerdo.

o Se limpiard y desinfectara todos los ambientes de alto transito y superficies
que entran en contacto con las manos (del personal o clientes), es decir los
mostradores, barandas y puertas (incluyendo manijas).

O Las dreas de cocina deberdn ser limpiadas y desinfectadas con soluciones
desinfectantes (lejia, alcohol, etc.).

Frecuencia de limpieza y desinfeccidon

o La limpieza y desinfeccién de los pisos de todos los ambientes de trabajo y
zonas de transito se realizara dos (02) veces por dia: al ingreso y después de
la jornada de trabajo.

o Todas las superficies que son manipuladas con alta demanda, tales como
pasamanos de escaleras, manillas, botones, superficies de apoyo, entre
otras, deberdn ser limpiadas y desinfectadas tres (03) veces al dia (antes,
medio turno y salida de la jornada laboral).

o Se llevard a cabo la limpieza y desinfeccién de los escritorios, mobiliarios,
sillas, equipos de cémputo y materiales de oficina, dos (02) veces al dia,
antes y después de la jornada laboral.

o Se llevara a cabo la limpieza y desinfeccidn de los bafios tres (03) veces por
dias ingreso, a medio turno y al finalizar la jornada de trabajo, incluyendo la
desinfeccién de tazas de inodoro y llaves de agua.

o Ensalas de reuniones la limpieza y desinfeccién se realizard antes y después
de cada reunion.
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o

En zonas de alta afluencia de trabajadores/externos como recepcion de
insumos, la limpieza y desinfecion se llevara a cabo tres (03) veces al dia: al
ingreso, a medio turno y al finalizat alas actividades.

8.2.5. Disposicion de residuos solidos
o La disposicion de los residuos sélidos generales se realiza de acuerdo a lo

establecido en el Decreto Legislativo N° 1278, “Ley de Gestidn Integral de
Residuos Sélidos”.

o Utilizar recipiente de color rojo para el desecho de residuos peligrosos
(papel higiénico, pafiuelos desechables, servilletas, mascarillas, guantes,
cofias y cualquier otro elemento contaminante). Los recipientes a pedal. Las
bolsas que se encuentren dentro de estos contenedores biocontaminados,
deberdn ser manipuladas con EPP (mascarilla y guantes).

o Luego del descarte de los residuos, se deberd realizar limpieza y
desinfeccién de los contenedores.

8.2.6. Servicios higiénicos y vestuarios
o Se destinard un espacio exclusivo que permitan almacenar la ropa de casa

separada de la indumentaria para el personal que lo requiere.
o Los servicios higiénicos deben ser higienizados con la mayor frecuencia
posible.

8.2.7. Equipos sanitarios
o Se colocard un punto de desinfeccion de manos al ingreso de la empresa,

area de procesos y despacho.
o En las zonas de mayor transito que debe incluir material informativo sobre
el correcto lavado o desinfeccidn de manos ubicado en la parte superior.

8.3.PERSONAL
La empresa velara por el cumplimiento de las medidas de prevencién. Las mismas son de
alcance a todo el personal de la empresa que se encuentre desempefiando funciones
dentro de la misma o que haga el reparto de alimentos preparados culinariamente.

8.3.1. Personal Administrativo y operativo

Consideraciones antes del inicio de las actividades
Corresponde a la empresa proveer los materiales y herramientas necesarias para
que las medidas de prevencion para todo el personal se puedan llevar a cabo, la
empresa:

o Verificard el uso de mascarillas.
o Controlara la sintomatologia del personal diariamente (ver Anexo N° 01).
o Controlara la temperatura del personal al ingreso de la empresa con un
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termémetro infrarrojo clinico.

Realizard la desinfeccidn del calzado al ingreso de la empresa, a través de
tapetes que contengan solucidn desinfectante.

Verificara el lavado o desinfeccién de manos.

La empresa es responsable de entregar la indumentaria limpia y
desinfectada diariamente.

El uniforme sdélo se podra usar dentro de las instalaciones, en el caso del
traslado externo se usard otra indumentaria.

El personal al momento de realizar el cambio de indumentaria guardara la
ropa con la que llegé en una bolsa cerrada. El calzado debera colocarse en
una bolsa adicional, separada de la ropa. Una bolsa limpia sera usada
exclusivamente para el uniforme de trabajo evitando contaminacién
cruzada. En el casillero no podra guardarse ropa sin las bolsas de proteccion.
El uniforme siempre quedard en el centro de trabajo y sera responsabilidad
de la empresa el lavado del mismo

DEBERAN GUARDAR AISLAMIENTO Y REALIZAR TELETRABAJO LAS
SIGUIENTES PERSONAS: Mayores de 65 afios, embarazadas, diabéticos,
personas con enfermedades respiratorias, cardioldgicas e
inmunodeprimidos y personas con IMC mayor a 40.

Consideraciones durante el desarrollo de las actividades
Al toser o estornudar, se cubrira la boca y nariz con un pafiuelo desechable

o con el antebrazo, nunca con las manos directamente.

Evitar tocar los ojos, nariz y boca, sin lavarse las manos previamente.

Se prohibe el uso de celulares en las areas de la empresa, estos deben ser
custodiados por un personal administrativo.

Se prohibe el saludo mediante contacto fisico entre el personal,
proveedores, visitantes y clientes.

Las conversaciones entre el personal, deben realizarse siempre
manteniendo el distanciamiento social, usando las barreras de proteccién
(mascarillas).

Consideraciones al finalizar las actividades
Se implementara un recipiente designado para la indumentaria de trabajo

para el posterior lavado y desinfeccion.

El personal realizara el lavado y desinfeccién de manos y hard uso de los
equipos de protecciéon personal (EPP) necesarios para el retorno a casa.

Se controlara la temperatura del personal a la salida de la empresa con un
termdmetro infrarrojo clinico.
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Sensibilizacion y capacitacion

o Se realizara la sensibilizacién y capacitacion de todo el personal antes del
reinicio de las actividades y durante las activades de la empresa, tocando los
siguientes temas: Medidas preventivas de bioseguridad dentro de la
empresa frente al COVID-19, Deteccién y manejo de personas con sintomas
sospechosos de la enfermedad, Medidas a adoptar en casos confirmados.,
Establecimientos de salud que se encuentran especializados para la atencion
emergencia por COVID-19.

o Las capacitaciones sobre medidas frente al COVID-19 seran registradas vy
documentadas.

8.3.2. Personal externo

o El personal externo considerado en el presente protocolo es el siguiente:
Proveedores (de alimentos, saneamiento y reparto), fiscalizadores,
visitantes y personal de mantenimiento.

o Utilizar los EPP (mascarilla y cofia), de no contar con ellos se debe facilitar
para el desarrollo de las actividades.

O Cumplir con las medidas preventivas de bioseguridad establecidas, caso
contrario, no podran ingresar o permanecer en la empresa.

8.4.CLIENTE
La empresa ha dispuesto medidas que son de cumplimiento obligatorio para
reducir el riesgo de contagio y asi velar por la salud de sus colaboradores y
clientes.

8.4.1. Consideraciones para el cliente
o Contar con los EPP necesarios y cumplir con lo establecido por la empresa

de acuerdo al presente protocolo.

o La empresa no brindard atencién a los clientes que no cumplan con las
medidas preventivas establecidas, las medidas preventivas serfian
publicadas de manera clara y visible en todos los medios de comunicaciéon
establecidas entre el cliente y la empresa.

O El cliente debe ubicarse en los espacios delimitados por la empresa durante
el recojo del pedido.

o Al momento de realizar su pedido el cliente serd informado de la utilizacién
obligatoria de la mascarilla en la recepciéon del pedido. También se le
informara que el producto llevard un precinto de seguridad el cual debe
llegar intacto al momento de la entrega.
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Pagina 15 de 18




( Zp PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD EN RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES
Food Dealers QUE CUENTAN CON LA MODALIDAD DEL SERVICIO A DOMICILIO

Coscenkonario de chmenios

VERSION: 00

Se le hara la consulta sobre la forma de pago, si el cliente indica que pagara

o

con efectivo se le preguntara las denominaciones de los billetes para que el
repartidor lleve el vuelto empaquetado.

8.4.2. Medios de pago del cliente
o La empresa optara por medios de pago virtuales (transferencias bancarias,

aplicativos, entre otros) para reducir el riesgo de contagio por interaccion
directa entre el repartidor y el cliente.

o Si se opta por pagos que involucran la interaccidn directa (pagos en efectivo
y uso de POS) debe seguiran las medidas de bioseguridad implementadas

8.4.3. Sensibilizacion

o Se gestionard la difusién de infografia por medios digitales (Facebook,
correo, Whatsapp, entre otros) o fisicos.
o Informar al cliente lo siguiente:

Uso obligatorio de la mascarilla en la recepcién.

El pedido llevara un precinto de seguridad.

Acondicionar un elemento que permita dejar el pedido en una
superficie por encima del piso.
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8.5.PROCESOS OPERATIVOS

8.5.1. COMPRA
Descripcion de las medidas de bioseguridad:
Antes de la actividad

e Lavarse y desinfectarse las manos.

e Colocarse la indumentaria para hacer compras fuera de la empresa y los EPP.
e Debe llevar dispensadores portatiles para desinfeccion.

e Debe portar EPP de contingencia durante la compra.

Durante la actividad

e Verificar que el proveedor cumpla las medidas de bioseguridad durante el servicio.
e Mantener una distancia de al menos dos (02) metros.

e Realizar la desinfeccién de las manos cada vez que sea necesario.

e Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

e Cuando haga uso de un dispositivo mévil no debe manipular la mascarilla.

Despues de la actividad

e Antes del ingreso a la empresa debe seguir las medidas de bioseguridad descritas.

e Colocar y desinfectar externamente las bolsas en la zona habilitada para dicha
operacion.

e Lavarsey desinfectarse las manos, antes y después de colocarse la indumentaria para
iniciar las actividades.

8.5.2. RECEPCION
Descripcion de las medidas de bioseguridad:
Antes de la actividad

e Lavarsey desinfectarse las manos.

e Verificar que el personal cuente con los EPP.

e Realizar la limpieza y desinfeccién de la zona de recepcidn.
e Habilitar un punto para desechar residuos peligrosos.

e Disponer de soluciones desinfectantes.

Durante la actividad

e Eliminar los empaques que no son necesarios para las siguientes etapas del proceso.

e Realizar la desinfeccién de delantales y manos cada vez que sea necesario.

e Realizar la desinfeccion de los empaques externos de los alimentos y materiales
(bolsas, envases, etc.). que pasaran a las siguientes etapas del proceso
(almacenamiento, acondicionamiento, preparacion, despacho).
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e Usar los delantales en todo momento de la operacion.
e Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro durante la operacion.
e Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Después de la actividad

e Realizar la limpieza y desinfeccion del drea, y los implementos utilizados.

e Retirarse el delantal usado durante la recepcién para ser lavado, desinfectado y
almacenado en el lugar asignado.

e Transportar y distribuir en las dreas correspondientes todos los alimentos y envases
recibidos y desinfectados.

8.5.3. ALMACENAMIENTO
Descripcion de las medidas de bioseguridad:
Antes de la actividad

e Lavarsey desinfectarse las manos.

e Verificar que el personal cuente con los EPP.

e Asegurar que las dreas y equipos se encuentren limpias y desinfectadas.
e Disponer de soluciones desinfectantes.

e Habilitar un punto para desechar residuos peligrosos.

Durante la actividad

e Utilizar adecuadamente los EPP.

e Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro durante la operacion.
e Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

e Realizar la desinfeccidn de las manos cada vez que sea necesario.

Después de la actividad

e Desinfectar las superficies que entraron en contacto con nuestras manos en las dreas
y equipos de almacenamiento.
e lLavarsey desinfectarse las manos al término de la operacién.

8.5.4. ACONDICIONAMIENTO
Descripcion de las medidas de bioseguridad:
Antes de la actividad

e Lavarse y desinfectarse las manos.

e Verificar que el personal cuente con los EPP.

e Asegurar que las dreas y equipos se encuentren limpias y desinfectadas.
e Disponer de soluciones desinfectantes.

Durante la actividad
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Lavar y desinfectar los equipos y materiales utilizados en las operaciones de
acondicionamiento, cada vez que sea necesario.

Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro.

Utilizar soluciones desinfectantes en las operaciones dependiendo del tipo de
producto.

Realizar el lavado y desinfeccién de manos y superficies inertes cada vez que sea
necesario (cambio de operaciones, entrega de productos al drea de preparacién,
etc.).

Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad
establecidas.

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Después de la actividad

Desinfectar las superficies que entraron en contacto con nuestras manos en las
areas, materiales y equipos del drea de acondicionamiento de alimentos.
Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

8.5.5. PREPARACION DE PEDIDOS

Descripcidn de las medidas de bioseguridad:
Antes de la actividad

Lavarse y desinfectarse las manos.

Verificar que el personal cuente con los EPP.

Asegurar que la zona de trabajo se encuentre limpia y desinfectada.

Asegurar la disponibilidad de la materia prima, insumos, materiales y envases para la
preparacion de los pedidos, evitando el desplazamiento innecesario del personal.
Disponer de soluciones desinfectantes.

Durante la actividad

Realizar el lavado y desinfeccién de manos, equipos y materiales cada vez que sea
necesario.

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad
establecidas.

Cumplir habitos de higiene adecuados al toser o estornudar.

Verificar la higiene y hermeticidad externa de los envases primarios que contienen
los pedidos, guarniciones, salsas y/o ajies antes de la entrega al drea de despacho.

Después de la actividad

Desinfectar superficies, materiales y equipos que entran en contacto con nuestras
manos durante la preparacién de pedidos.
Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacidn.
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8.5.6. DESPACHO Y ENTREGA
Descripcion de las medidas de bioseguridad:
Antes de la actividad

e Realizar la limpieza y desinfeccion del vehiculo de transporte.

e Asegurar que el despachador y el repartidor se laven o desinfecten las manos.

e Verificar que el personal cuente con los EPP.

e Asegurar que la zona de trabajo se encuentre limpia y desinfectada.

e Verificar la disponibilidad de las guarniciones, salsas, ajies, materiales y envases
secundarios, evitando el desplazamiento innecesario del personal.

e Disponer de soluciones detergentes y desinfectantes.

Durante la actividad

e Recibir y verificar la higiene y hermeticidad externa del pedido, queda prohibido
abrirlo.

e Verificar la higiene y hermeticidad externa de los envases que contienen los pedidos,
guarniciones, salsas y/o ajies.

e Embalar el pedido en un envase secundario y colocar el precinto de seguridad, para
garantizar que el pedido no sea manipulado inadecuadamente durante el reparto.

o Definir la zona de entrega del pedido al cliente y repartidor con la finalidad de
respetar la distancia de al menos dos (02) metros (ver Anexo N° 08).

e Establecer, en el caso de entrega en la empresa, que el despachador no realice
ningun tipo de cobro.

e Asegurar que la interaccion entre el personal de cobro y cliente se realice respetando
las medidas de bioseguridad.

e Verificar que el repartidor y cliente cuente con los EPP.

e Realizar el lavado y desinfeccién de manos, equipos y materiales cada vez que sea
necesario.

e Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

e Disponer de los residuos solidos respetando las medidas de bioseguridad
establecidas.

e Cumplir habitos de higiene adecuados al toser o estornudar.

Después de la actividad
o Desinfectar superficies, materiales y equipos que entran en contacto con las manos
del personal durante las operaciones.

e Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacién.

8.5.7. REPARTO
Descripcion de las medidas de bioseguridad:
Antes de la actividad

e Lavary desinfectar las manos antes de recoger el pedido.
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e Verificar que el precinto de seguridad del pedido se encuentre intacto.

e Desinfectar el contenedor donde se coloca los pedidos.

e Verificar que el repartidor lleve la cantidad necesaria de los EPP y dispensador
portatil con solucidn desinfectante para la entrega del pedido.

e Asegurar la limpieza y desinfeccion del vehiculo de transporte.

e Planificar la ruta de entrega evitando zonas de aglomeracion de personas y vehiculos.

Durante la actividad

e Entregar el pedido directamente al cliente en la puerta de ingreso al domicilio o
condominio.

e Pago POS: Desinfectar la tarjeta, el POS y el lapicero utilizados durante el pago (ver
Anexo N° 09).

e Pago en efectivo: Recibir el efectivo considerando las medidas de bioseguridad (ver
Anexo N° 09)

e Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

e Desinfectar las manos y el dispositivo movil después de cada uso (no manipular la
mascarilla).

e Verificar que el cliente utilice mascarilla y que se disponga de un elemento para la
entrega.

e Desinfectar las manos antes de continuar con el reparto.

Después de la actividad

e Limpiary desinfectar las superficies del vehiculo y el contenedor, al retornar a la
empresa.

e Desechar los EPP en los tachos destinados a residuos peligrosos.

e Lavary desinfectar las manos antes de recoger un nuevo pedido.

9. VIGILANCIA SANITARIA'Y DE BIOSEGURIDAD

e Los Restaurantes y Servicios Afines estan sujetos a vigilancia sanitaria por parte de la
autoridad municipal segun la jurisdiccién, para vigilar el cumplimiento de las medidas
de bioseguridad establecidas en el presente protocolo.

e ElI MINSA, a través de sus organismos descentralizados, brindard asistencia técnica a
las municipalidades para que realicen una adecuada vigilancia de las medidas de
bioseguridad establecidas en el presente protocolo.

e La vigilancia sanitaria y de bioseguridad, debe ser realizado por personal
adecuadamente identificado, idéneo, capacitado en temas sanitario de alimentos y
medidas de bioseguridad, a su vez deben cumplir con lo dispuesto sobre las
condiciones de higiene, vestimenta y llevaran los articulos necesarios para la
inspeccidn sanitaria, que se exige para los manipuladores de alimentos. Se deben
cumplir con todas las medidas preventivas de bioseguridad establecidas por la
empresa, para evitar el contagio de COVID-19.
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10. LINEAMIENTOS DE ACTUACION PARA DETECCION O SOSPECHA
9.1. Lineamientos basicos

El responsable de la empresa actuara en base a los lineamientos determinados por el Ministerio
de Salud.

9.2. Identificacion y reporte de Caso Sospechoso de Infeccion por COVID-19

- Ante un caso sospechoso, se debera informar inmediatamente al responsable de la empresa.

- El responsable de la empresa entregara guantes y mascarilla al caso sospechoso, se
suspendera su labor en el local y deberé trasladarse a su casa para continuar con los
procedimientos indicados por las autoridades.

9.3. Manejo de casos sospechosos

- Elresponsable de la empresa determinara previa evaluacion si la persona puede o no
ingresar al centro de labores, si presentara algin sintoma de COVID-19 indicaré si este sera
derivado al centro de salud.

9.4. Manejo de casos confirmados

- El personal presentara su descanso médico, via digital, al responsable de la empresa.

- Elresponsable de la empresa gestionara la desinfeccion del ambiente de trabajo, hara el
levantamiento de la informacion sobre las personas que tuvieron contacto y gestionara las
medidas preventivas que correspondan.

- Larespuesta ante la aparicion de casos confirmados se realizara segun el cuadro siguiente:

Descripcion Accién
NIVEL 1 Sincdsos s_ospec Watea Aplicacion de medidas preventivas
confirmados
Con 1 caso sospechoso | Refuerzo de capacitacion al Personal sobre
NIVEL 2 3 ;
dentro de la sede medidas preventivas
NIVEL 3 SON:Z CA303 S0RPeTNOI0S Desinfeccién general de la sede
dentro de la sede

-Paralizacion de actividad.

-Cierre temporal de la sede.

Con 1 caso confirmado | -Despistaje y aislamiento de Personal en
contacto directo.

-Desinfeccion de la empresa.

Este documento no debe ser alterado ni reproducido total o parcialmente sin el consentimiento del area de SIG
Pégina 22 de 18




G
Food Dealers

Coscenkonario de chimenmios

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD EN RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES
QUE CUENTAN CON LA MODALIDAD DEL SERVICIO A DOMICILIO

VERSION: 00

11. ANEXOS

Anexo 01 - DJ FICHA DE SINTOMATOLOGIA PARA REGRESO AL TRABAJO

DECLARACION

JURADAFICHADESINTOMATOLOGIAPARAREGRESO ALTRABAJO

VERSION: 00

N° DEREGISTRO |

DATOSDELEMPLEADOR

RAZON SOCIALODENOMINACION SOCIAL RUC

DOMICILIO

BRN INVERSIONES S.A.C. 20536647849

N° TRABAJ.CENTRO
LABORAL

ACTIVIDAD ECONOMICA

£OoMAS LN

CALLE BERNARDO MONTEAGUDO 204, DPTO 1201,

CONSECIONARIO DE ALIMENTOS 9

IDATOSDELEMPLEADOR DETERCERIZACION/ PROVEEDOR

RAZON SOCIALODENOMINACION SOCIAL

DOMICILIO

ACTIVIDAD ECONOMICA

DATOS

INOMBRES

IAPELLIDOPATERNO

IAPELLIDOMATERNO

CARGO

|TIPODEDOCUMENTODEIDENTIDAD | DN CARNET DE EXTRANJERIA

PASAPORTE

OTRO, DETALLAR

INUMERODEDOCUMENTO

FECHA DENACIMIENTO

IEDAD

INACIONALIDAD

DOMICILIO 1

DISTRITO I IPROVINCIA

IDEPARTAMENTO I

DOMICILIO 2

DISTRITO I IPROVINCIA

I JDEPARTAMENTO I

[ESTADOCIVIL SOLTERO(A)

GASADO(A) CONGUBINO(A)

DIVORCIADO(A)

VIUDO(A)

INOMBRESYAPELLIDOSDELCONYUGE
(OCONCUBINO(A)

INUMERODEDEPENDIENTES

ICONTACTODEEMERGENCIA

[ TELEFONODECONTACTODE
[EMERGENCIA

ANTECEDENTESDESALUD

|¢FUE DIAGNOSTICADO DE LA ENFERMEDAD CORONAVIRUS ( COVID19)?

st NO

$TUVO CONTACTO CON UNA PERSONA ENFERMA DEL CORONAVIRUS ( COVID19)?

st NO

EN LOSULTIMOS14 DIAS{USTED HA PRESENTADOALGUNODEESTOSSINTOM

AS? OACTUALMENTEPRESENTA

TOS, ESTORNUDOS si

FIEBRE

si NO

DIFICULTAD RESPIRATORIA sl

EXPECTORACION OFLEMA

st NO

(OTROSSINTOMAS

CTOMA MEDICACION? DETALLAR

GRUPOSCON FACTORESDERIESGOPARA COVID19

HIPERTENSION ARTERIAL si

CANCER

si NO

[ENFERMEDADES
[CARDIOVASCULARES

DIABETESMELLITUS

st NO

IASMA s

ENF. RESPIRATORIA CRONICA

si NO

INSUFICIENCIA RENALCRONICA sl

[ENFERVEDAD OTRATAMIENTO
INMUNOSUPRESOR

st NO

(OBESIDAD CON IMCDE40 A MAS Sl

OTROS

DECLARACION JURADA DEINFORMACION PERSONAL

FIRMA

TODOS LOS DATOS EXPRESADOS EN ESTA FICHA CONSTITUYEN DECLARACION JURADA DE MI PARTE. HE SIDO
INFORMADO QUE DE OMITIR O FALSEAR INFORMACION PUEDO PERJUDICAR LA SALUD DE MIS COMPAREROS, Y LA
MiA PROPIA, LO CUAL DE CONSTITUIR UNA FALTA GRAVE A LA SALUD PUBLICA, ASUMO SUS CONSECUENCIAS.

LUGAR

FECHA
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Anexo 02 - Instructivo de lavado y desinfeccion de manos

Objetivo:

e Brindar instrucciones sobre el lavado de manos para cumplir con las medidas
sanitarias y de bioseguridad consideradas.

Alcance:
¢ Atodo el personal involucrado en la preparacién de alimentos, despacho, entrega de
alimentos, personal externo, administrativo y clientes.

Descripcion:
e Para lavarse correctamente las manos deben seguir los siguientes pasos:

Pasol: Remangarse el uniforme hasta la altura del codo.

Paso 2: Mojarse las manos y el antebrazo hasta los codos.

—~ @

2

‘j ]
N
[\a)

1 A

——

Paso 3: Frotarse las manos y entre los dedos por lo menos 20 segundos con el jabdn
hasta que forme la espuma y extenderla desde las manos hacia los codos.

Paso 4: Enjuagarse en el agua corriente, de manera que el agua corra desde arriba de los
codos hasta la punta de los dedos.
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Paso 5: Secarse las manos con papel toalla desechable.

Q" \2/
1/\ \' &
NG|

 F
~ &

Paso 6: Utilizar papel toalla para proteger las manos al cerrar el grifo.

,‘\ ;(, &

]
G

Paso 7: Realizar la desinfeccion con una solucién desinfectante (alcohol 70°).

”
\~

I)\' el
o)

-~
¥

s

Ademas, se debe de considerar que:

e Lavarse las manos con agua y jabdn frecuentemente ayuda a prevenir el riesgo de
contagio de COVID-19.

o Utiliza gel desinfectante solo cuando no cuentes con puntos de lavado de mano.

¢Cuando lavarse las manos?

Después de haber estado en un lugar publico.
Después de tocarte la nariz, toser, estornudar o usar los servicios higiénicos.
Antes de preparar o manipular alimentos.
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Anexo N° 03 — Instructivo de uso de mascarilla

Objetivo
o Describir instrucciones para el uso correcto de las mascarillas.

Alcance

¢ Este procedimiento tiene como alcance a todo el personal administrativo, operativo,
externos y clientes.

Descripcion
Paso 1: Antes de ponerse la mascarilla lavarse y/o desinfectarse las manos.

@

Paso 2: Verifica que la mascarilla no se encuentre dafiada.

Paso 3: Asegurate que el lado exterior de la mascarilla queda hacia fuera.

Paso 4: Cubrete la boca y la nariz con la mascarilla, sujeta las tiras o elastico alrededor de
las orejas o en la parte posterior de la cabeza y ajusta la tira rigida sobre la nariz.

Paso 5: Evitar tocar la mascarilla mientras lo usas, si lo haces lavate las manos.

3

Paso 6: Quitate la mascarilla sin tocar la parte delantera y deséchala en un recipiente
cerrado. Luego lavate y desinféctate las manos.

é¢Cuando cambiar de mascarilla?

0 ﬁ Cuando esta hiumeda o presente
s ToX rotura.
\ &

Las mascarillas de tela se lavany
se desinfectan con plancha.
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Anexo N° 04 — Uso correcto de guantes

Objetivo
o Brindar instrucciones que permitan un adecuado control de los guantes

Alcance
¢ Atodo el personal administrativo, operativo, externos y clientes que requieran el uso
de guantes.

Descripcion
. Para realizar el buen uso de los guantes se debe de seguir los siguientes pasos:
- Lavate y desinféctate las manos antes de colocarte los guantes.

Coldcate los guantes.
Lavate y desinféctate las manos con los guantes puestos.

. ¢Cémo me retiro los guantes?
Agarra el guante por el lado de la palma y a la altura de la mufieca y tira para retirarlo.

AL

0

Sostén el guante ya retirado con la palma de la mano donde todavia tienes puesto el
otro guante y tira para retirarlo

2

y

&

- Desecha los guantes en un contenedor para residuos peligrosos.

)

Y
A
©
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Anexo N° 05 — Uso correcto de termdmetro infrarrojo clinico

Objetivo

e Describir los pasos que se realizaran para controlar la temperatura como medida de

control.

Alcance

¢ Este procedimiento tiene como alcance a todos los trabajadores administrativos,

operativos, externos.

Descripcion

. Recomendaciones previas al uso:

Asegurar que el orificio del sensor no esté sucio.
El sensor no debe ser tocado ni soplado.

encuentre mojada ni con sudor (debe estar seco).
- No medir sobre el cabello, cicatrices u obstaculos que puedan alterar la
medicidn.

. Durante de la toma de temperatura

Asegurar que la superficie donde tome la temperatura (Frente o detras del oido), no se

- Ubicar el equipo delante de la persona a evaluar y establecer una distanciade 1a 5 cm

de la superficie a medir.

- Accionar el botén para medir temperatura.

- Verificar el valor mostrado en la pantalla de visualizacion.
- Si presenta un valor de 38°C o mas, prohibir el ingreso.

Si va a realizar una nueva medicion, puede repetir inmediatamente los pasos del 1 al

4; caso contrario se apagard automaticamente transcurrido unos segundos.

o Al finalizar la actividad
- Sedesinfectay se guarda en el estuche.
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Anexo N° 06 — Procedimiento para la preparacion de soluciones cloradas

Objetivo
e Brindar instrucciones para la elaboracidn de soluciones cloradas para desinfectar
alimentos y superficies inertes.

Alcance
e Personal que prepara soluciones clorada para desinfeccién.

Descripcion
e  (Calculo de la cantidad requerida del desinfectante:

Para realizar una adecuada desinfeccion se debe considerar lo siguiente:

La adicién de Hipoclorito de sodio al 4%; se realiza, dependiendo del nivel de agua de los
recipientes que la contienen, y la concentracién requerida; para lo cual emplea la
siguiente formula:

Vol. del desinfectante. = Vol. sol (L) x c.c final (ppm)
c.cinicial desinfectante x 104

Vol. sol (L) = | Volumen de la solucion desinfectante (agua — desinfectante)
requerida para la desinfeccion.

C.C. final = | Concentracidn final requerida en la solucion desinfectante

C.C. inicial = | Concentracion del desinfectante (ver en el envase)

104 = | Factor de correccion

Vol. del desinf. = | Volumen del desinfectante necesario a echar en el volumen de
solucién para obtener la concentracidn final.

Una vez obtenida el volumen de solucién desinfectante requerido realizar la conversién
de litros a mililitros, luego medir con una probeta el volumen requerido y anadir al agua 'y
mover para obtener una solucién homogénea.

Volumen del desinfectante (Litr6s) x 1000 ml = Vol. del desinfectante en ml

1Litre™
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Anexo N° 08 — Esquema para el recojo del pedido

REPARTIDORES/CLIENTES DESPACHO

1 metro 2 metros
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Anexo N° 09 - Instructivo para el pago con tarjeta o efectivo

Objetivo:
Brindar pautas para prevenir el riesgo de contagio durante el pago con tarjeta o efectivo.

Alcance:
A todo el personal de reparto y clientes.

Descripcidn:
La forma de entrega del pedido debe considerar el uso de un elemento que permita dejar

el pedido en una superficie por encima del piso.

Una vez entregado el pedido al cliente sobre el elemento elegido, se procede a efectuar
el cobro (tarjeta o efectivo).

Pago con tarjeta
e Paso 1: Dejar el medio de pago donde recogio el pedido para proceder al cobro.

e Paso 2: Desinfectar el POS, la tarjeta y el lapicero. Dejar el POS en la superficie
donde se colocé el producto y alejarse al menos dos (02) metros.

e Paso 3: Solicitar al cliente que digite su clave y dejar el POS en la superficie donde se
colocé el producto, volviendo a mantener una distancia de al menos dos (02) metros.

e Paso 4: Coger el POS y proceder al cobro, consultar al cliente si desea la constancia
de pago, de ser positiva la respuesta dejarlo sobre la superficie donde se colocé el
producto.

e Paso 5: Retirarse y proceder con la desinfeccion de manos y elementos usados en el
reparto.

Pago con efectivo

e Paso 1: Solicitar al cliente colocar el efectivo en el elemento donde recogié el
pedido.

e Paso 2: Recoger el dinero y colocar el vuelto.

e Paso 3: Retirarse y proceder con la desinfeccion de manos y elementos usados en el
reparto.
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