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I INTRODUCCION

El presente documento es una guia de actuaciéon para los restaurantes que
brinden sus servicios en dreas turisticas del pais durante y posterior a la
pandemia COVID-19, tiene por objeto dar a conocer las buenas practicas
a implementar independientemente de la categoria y clasificacion a la
que pertenezca.

Consolida recomendaciones nacionales e internacionales, como aporte a
la resiliencia del sector turistico del pais, la restauracion y reapertura
empresarial. Presenta un modelo a seguir desde la planificacion hasta la
ejecucion del servicio que permite fortalecer la prevencion y minimizacion
del riesgo de contagio de los colaboradores y comensales para alcanzar la
uniformidad y la estandarizacion de procesos que permitan formar,
capagcitar, entrenar y dar seguimiento a los colaboradores y comensales.

El contenido se encuentra susceptible a adaptaciones segin sea
requerido.

.  JUSTIFICACION

Esta guia de actuacion trata de planificar los espacios, procesos y trabajo
que abarca un restaurante, desde perspectiva de extremar la higiene y de
garantizar el distanciamiento entre las personas generando asi la confianza
necesaria para que en esa vuelta a la nueva normalidad el comensal
tenga la certeza que se estdn tomando Ias medidas necesarias para que
el lugar sea seguro para los colaboradores y los comensales que lo visiten.

Hasta el momento, no hay pruebas que indiquen la tfransmisidon del virus
COVID-19 por medio de alimentos, sin embargo, los mismos pueden
contaminarse directamente a través de personas contagiadas que los
manipulan. El Instituto Guatemalteco de Turismo — INGUAT- como ente
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rector de furismo con base a las recomendaciones y consideraciones
emitidas por el Ministerio de Salud y Asistencia Social -MSPAS- establece
medidas de prevencion y desinfeccion para reducir la probabilidad de
propagacion de casos de COVID-19 en los servicios de restaurantes, al cual
se le irdn incorporando nuevas informaciones, recomendaciones ©
instfrucciones segun la propagacion del virus y  disposiciones
gubernamentales.

11l. OBJETIVOS
General

Orientar a los empresarios del sector turistico que ofrecen servicios de
alimentos, en la implementacion de buenas prdcticas sanitarias, para
colaboradores, proveedores y comensales, durante y post el COVID-19 vy
otras infecciones.

Especificos

e Unificar la implementacion de estdndares de prevencion vy
desinfeccion en el servicio de restaurantes.

e Fomentar dentro de los restaurantes, una politica de trabajo basada
en la higiene.

e Promover la capacitacion confinua en técnicas de prevencion y
desinfeccion de restaurantes.

e Evitar la transmision del virus aplicando adecuadamente las técnicas
de limpieza y desinfeccion en el trabajo.

e Disponer de un documento de consulta para todo el personal que
sirva como guia de actuacion, frente a los diferentes escenarios de

salud e higiene.
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Personas que presenten cualquier sinfomatologia (tos seca, fiebre,
cansancio, congestion nasal, dolor de cabeza, conjuntivitis, dolor de
garganta, diarrea, pérdida del gusto o el olfato) que pudiera estar
asociada con el COVID-19 no debe acudir al trabajo y debe
contactar a los teléfonos de emergencias o consultas: 1517 o 1540
para iniciar los protocolos de atencidon propuestos por el Ministerio
de Salud Publica y Asistencia Social -MSPAS-. (Ver anexo No.1)

Personas que han interactuado directamente o por medio de
terceras personas con alguien que posteriormente haya sido
diagnosticado con COVID-19 o que haya sido enviado a
cuarentena.

Personas que se encuentren dentro de los grupos de atencion
prioritaria y factores de riesgo; como adultos mayores de 60 anos
que presenten enfermedades como (diabetes, hipertension arterial,
VIH, entre otros) y mujeres en estado de gestacion, mientras dure la
presente emergencia generada por la epidemia y debidamente
notificado al patrono, no debe asistir a laborar deberdn ser
resguardadas con prioridad; fomentando el teletrabajo.

|
En cualquiera de los casos, debe informar a su patrono, no debe acudir al !
trabajo por al menos 14 dias segun la suspensién emitida por el Instituto
Guatemalteco de Seguridad Social -IGSS-, reglamento de salud vy :
seguridad ocupacional, acuerdo gubernativo 229-2014 y sus reformas 33- |
2016. :

|
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1. Al estornudar o toser, cubrirse la boca y la nariz con el antebrazo, o
bien con panuelos desechables y eliminarlos posteriormente en los
recipientes o botes de basura correspondientes.

2. No tocarse los 0jos, la nariz y la boca incluso al llevar guantes puestos
o al quitdrselos, ya que pueden estar contaminados.

3. Estar atento si presenta sintomas como tos seca, fiebre, cansancio,
congestion nasal, dolor de cabeza, conjuntivitis, dolor de garganta,
diarrea, pérdida del gusto o el olfato que pudiera estar asociada
con el COVID-19.

4. Uso obligatorio del equipo de proteccién personal.

5. Evitar, en la medida de lo posible, utilizar equipos y dispositivos de
otros frabajadores y desinfectarlos con alcohol desinfectante al 70%
(Celulares, tabletas, lapiceros, etc.).

6. Utilizar dos pares de zapatos, de ser posible, uno al ingresar al lugar
de frabagjo y otro para trasladarse a su vivienda.

7. Mantener las reglas de higiene de forma constante y permanente,
dentro y fuera del ambiente |laboral.
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1. Saludar sin contacto fisico (Darse la mano, darse abrazos, besos) con
ninguna persona.

2. Evitar el contacto estrecho entre colaboradores y comensales.

3. Mantener una distancia interpersonal de 1.5 meftros.

4. Evitar actividades que impliguen aglomeraciéon de personas.
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1. Realizar una higiene de manos frecuente de la siguiente manera:

a. Lavarse las manos con suficiente agua y jabdn, durante al
menos 20 segundos, frotando las manos entre si y entrelazando
dedos, frotar las unas con las palmas de las manos, frotar cada
palma con el dorso de la ofra mano y enfrelazado los dedos y
al finalizar secarse las manos con un pano o toalla desechable

desinfectante al 70%.
(Ver anexo No. 2)

. Desinfectarse las manos durante 20 a 30 segundos con alcohol

La higiene de manos es la medida principal de prevencién y control del virus,
deberd redlizarse la técnica correcta siempre en cada uno de los siguientes
momentos:

- Al ingreso de las dreas de preparacion de los alimentos;
- Después deir al bano

- Después de toser o estornudar

- Después de manipular dinero

- Después de cargar cajas u objetos sucio

- Después de recoger o manejar desechos

- Entre acftividades de produccion para evitar la contaminaciéon

cruzada
- Antes y después de usar guantes y mascarilla
- Después de utilizar productos quimicos o de limpieza
- Anfesy después de la recepcion de producto
- Después de ingerir alimentos o bebidas
- Cualquier accién que lo amerite

2. Las damas deben mantener el cabello recogido, no utilizar ningun
tipo de joyas y mantener las unas cortas, sin esmalte y evitar las unas
acrilicas, se ha demostrado que el COVID-19 puede alojarse bajo
unas largas o bajo capas de esmalte.

3. Los caballeros deben usar el cabello corto, sin barba y unas cortas.
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4. El colaborador debe ir debidamente banado todos los dias.

5. Uniforme completo, deberd colocarse al llegar al restaurante y antes
de presentarse a su puesto de frabajo, ademds cumplir con:

=  Uniforme limpio todos los dias.

» Camisas y blusas manga larga (drea de servicio).

» No utilizar corbata o panoleta.

» Lasuela del calzado que utiliza debe ser desinfectada antes de
ingresar a las instalaciones o a su puesto de frabagjo.

La administracion del Restaurante debe asumir el compromiso de velar por
la gestidon, implementacion de procesos y seguimiento de buenas
practicas de higiene y medidas internas para reducir los riesgos de
contagio por COVID-19, tanto para los clientes como para los
colaboradores, por lo que debe:

1. Cumplir con las directrices sanitarias para la prevencion y control de
brotes de SARS COV-2 en los centros de trabajo segun acuerdo
gubernativo 79-2020 del Ministerio de Trabajo y Prevision Social,
Guatemala. C.A.

2. Asegurar que durante la prestacion del servicio, se ufilice las medidas
y porcentaje de ocupaciéon establecido segun el Sistema y Tablero
de Alerta Sanitaria que informan las decisiones para la desescalada
y escalada, sus prérrogas y adiciones.

3. Colocar un método de desinfeccion de suela de calzado para el
personal, clientes y proveedores con una dilucidén de cloro al 0.1%
(20ml por 1 litro de agua) para ingresar al restaurante.
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4. Contar con un registro detallado del personal de frabajo, direccion
de domicilio, con quiénes vive y sus respectivos niUmeros de teléfono.

5. Informar semanalmente al personal sobre la prevencion ante el
contagio de COVID-19 y ofras infecciones, las recomendaciones
generales y lugares a remitir posibles casos conforme a las
actualizaciones emitidas por las autoridades locales y nacionales de
salud publica.

6. Nombrar a un comité de protocolo o una persona encargada de
llevar el control diario en una bitdcora de los colaboradores que
ingresen al restaurante tomdndoles la femperatura por medio de un
termometro infrarrojo al ingresar, a medio turno y al salir, de detectar
alguna persona con temperatura mayor o igual a 38°C no debe
permanecer dentro de las instalaciones, debiendo ser referida a un
servicio de salud. Anotar en el libro de actas o cualquier documento
formal con que cuente el restaurante, la sintomatologia y
procedimientos realizados para el traslado de la persona. (Ver anexo
No. 3)

7. Crear campana publicitaria con informacion (banners, afiches,
trifoliares, otros), para minimizar el riesgo de contagio en
colaboradores; ubicdndolos en sitios estratégicos, recepcion, banos,
dreas comunes o donde sean ubicados los insumos de higiene
personal. Se debe de tomar en cuenta los idiomas mayas.

8. Capacitar a los colaboradores sobre el uso del equipo de proteccion
personal, asi como de la forma correcta de removerlo, mediante
intfranet, correo electréonico, senalizaciones, compromiso de calidad
o videos informativos.

9. Supervisar y verificar constantemente el uso de proteccidon personal,
asi como del cumplimiento de las normas y medidas de seguridad y
prevencion de contagio de COVID-19 y otras infecciones para
mantener un ambiente laboral limpio y seguro.

10.El patrono debe proveer periddicamente a los colaboradores equipo
de proteccidon personal como: mascarillas, guantes, botas vy
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proteccion de las mismas, delantal impermeable, gafas protectoras,
protector facial/ careta protectora, redecillas para el cabello (cofia)
y productos de higiene como agua, jabdn, alcohol en gel al 70%
entre otros, segun el nivel de riesgo al que estdn expuestos.

11.Colocar dispensadores de alcohol desinfectante al 70% en puntos
principales como la recepcidon, drea de colaboradores, dreas
publicas, sanitarios, ingresos a las instalaciones, los cuales pueden ser
de pared, independientes o sin contacto, estos deben estar al
alcance de los colaboradores y clientes.

12.Implementar barreras fisicas protectoras (vidrio, vinilico, etc.) en las
ventanillas o espacios de cobro o atencidon al publico. o en su
defecto proporcionar a los colaboradores pantalla de proteccion
facial de uso obligatorio. (esto no exime el uso de la mascarilla).

13.Mantener libre los ambientes de humo y tabaco.

14.Contar con abastecimiento suficiente de material de proteccion,
como guantes, productos desinfectantes y mascarillas, para un
tiempo no menor de quince dias para uso de los colaboradores,
especialmente para el personal que manipula alimentos, de limpieza
como fambién los que tienen contacto con los comensales. (Ver
anexo No. 4)

15.Definir politicas propias del restaurante para minimizar el riesgo de
transmision y propagacion del virus alternando los horarios del
personal, cerrando temporalmente dreas de juegos y eventos, con el
objetivo de fomentar el distanciamiento fisico para seguridad de los
comensales.

16.Establecer turnos para descanso, ingerir alimentos que sea no menor
a 20 minutos o los tiempos establecidos internos. El lugar deberd
cumplir con todos los protocolos de seguridad e higiene establecidos
por el Ministerio de Salud.

17.Establecer un plan interno de accién inmediata al presentarse una
sifuacion de posible contagio, o exposicion al virus COVID-19, el cual
deberd contener procedimiento de: Manejo de informacion,
personas responsables y pasos a seguir conforme a las
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recomendaciones emitidas por las autoridades locales y nacionales
de salud publica, con el objetivo de prevenir y gestionar eficazmente
los casos y mitigar el impacto entre comensales y colaboradores.

18.Garantizar dentro de las instalaciones la existencia de recipientes
adecuados para la disposicion de desechos sdlidos, asi como la
recoleccion y extraccion de estos.

19.Delimitar y rotular las dreas comunes a ser utilizadas con el propdsito
de mantener la distancia fisica de 1.5 metros.

20.Identificar las dreas que no podrdn ser utilizadas por los comensales
(Greas infantiles, barras de servicios, entre otras)

21.No utilizar sistemas de aspersion de sustancias quimicas (cabinas,
tUneles o cualquier ofro dispositivo similar) sobre las personas, para la
prevencion del COVID-19 y ofras infecciones segun circular VIGEPI
No. 14-2020/ Guatemala 16 de abril de 2020.

22. Se recomienda reducir la cantidad de vehiculos en los
estacionamientos, estableciendo un distanciamiento adecuado.

- = e = e e = e e e e e e e e e Em e E e e mm e R e e e e e Em e e e e e e e e e e e

V. MEDIDAS ESPECIFICAS DE PREVENCION ANTE EL COVID-19 Y
OTRAS INFECCIONES

G

Area del restaurante que engloba los espacios que fiene alto contacto
con los comensales, por lo que debe cumplir con los siguientes aspectos:

Requisitos generales:

1. Definir la capacidad de carga del restaurante que permita
mantener el distanciamiento fisico de un mefro y medio como
minimo entre cada mesa ya que al momento que los comensales
consuman los alimentos y bebidas deben quitarse las mascarillas.
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2. El nUmero de colaboradores deben ser distribuidos por turnos que les
permitan atender a los comensales segun la capacidad del
restaurante y de esta manera respetar las medidas de
distanciamiento fisico para prevenir el contagio de COVID-19.

3. Disponer de dispensadores de alcohol desinfectante al 70%, toallas
de papel y contenedores de residuos con tapa de apertura de
pedal a la vista del comensal.

4. En las mesas eliminar los objetos decorativos al alcance de los
comensales a menos que se garantice la desinfeccion confinua de
los mismos.

5. Desinfectar frecuentemente el menaje de mesa (servilleteros, saleros,
pimienteros, azucareras, salsas, etc.).

6. Se recomienda evitar el uso de la misma manteleria con distintos
clientes.

7. Se debe asegurar la limpieza y desinfeccion de las mesas vy sillas que
tengan contacto con el comensal previo a ser ocupados
nuevamente.

8. Establecer horarios especificos para servir los desayunos, almuerzos y
cenas evitando la aglomeraciéon de personas, asi como fomentar el
modelo de frabajo con reservacion.

9. Fomentar el pago con farjeta u ofros medios electronicos que el
comensal pueda hacer uso, evitando en la medida de lo posible, el
uso de efectivo. Si no fuera posible se recomienda centralizar 1os
cobros con una sola persona que utilice algun método como una
bandeja, o un plato desechable para recibir el dinero o tarjeta de
pago para evitar contagios. Posteriormente se deberd desinfectar Ias
Manos.

10.Se sugiere digitalizar la carta, las comandas y reservaciones para
minimizar el contacto entfre colaboradores y comensales.

11.Se recomienda realizar el montaje de la mesa hasta que vaya a ser
utilizada por los comensales.
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12.Segun la capacidad econémica del restaurante, se deben colocar

13.

mamparas que permitan el distanciamiento fisico entre los
comensales para su comodidad en el consumo de los alimentos y
bebidas de una manera segura y responsable. De no ser posible,
ubicar las mesas o espacios que ocuparan los comensales a una
distancia segura que les permita consumir sus alimentos sin riesgo de
contagio de COVID-19 y otras infecciones.

Se sugiere instalar puertas automdaticas para el ingreso y salida del
restaurante o mantener las existentes abiertas para facilitar el ingreso
o egreso a las instalaciones y la circulaciéon del aire.

Recepcion:

1.

2.

Atender a los comensales uno a la vez con un distanciamiento fisico
de 1.5 metros enfre cada comensal, incluyendo las personas que
esperan.

Solicitar la desinfeccion de suela de calzado o equipo utilizado para
su movilidad antes de ingresar al restaurante.

Ejemplos de soluciones para desinfeccion de calzado:

- Solucién de cloro: 20ml de cloro (0.1%) en 1 litro de agua

establecido en la hoja de seguridad e indicaciones del fabricante

- Se deberd definir una frecuencia de cambio de la solucion, en

|
|
|
|
|
|
|
- Solucion de amonio cuaternario: 400ppm o de acuerdo con lo |
|
|
|
|
|
base al transito de personas. Minimo dos veces al dia. |

Lievar el confrol diario en una bitdcora que cuente con datos
minimos como nombre completo, teléfono y correo electronico de
los comensales que ingresen al restaurante, asi como tomarles la
temperatura por medio de un termometro infrarrojo al ingresar, de
detectar personas con temperatura mayor o igual a 38°C no deben
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permanecer denfro de las instalaciones, debiendo ser referido a un
servicio de salud.

4. Solicitar a los clientes que ingresen a las instalaciones el uso
obligatorio de mascarillas.

5. Solicitar a los comensales desinfectar sus manos con alcohol
desinfectante ala entrada y a la salida del restaurante.

6. El anfitrion debe brindarle al comensal un discurso de bienvenida y
junto a ese, las recomendaciones y medidas que el restaurante esta
tomando para su seguridad.

7. En la entrada del restaurante, deberdn estar disponibles campanas
informativas y de prevenciéon en diferentes idiomas, estas deberdn
contener la informacion emitida por la autoridad de salud publica
preferiblemente en presentaciones que no sean manipuladas por los
comensales (pantallas informativas, rétulos). (Ver anexo No. 5)

8. Disponer de un directorio telefénico de emergencia para solicitar
asistencia o informacion sanitaria ante cualquier eventualidad y
colocarlos en un drea visible para todos. (Ver anexo No. é)

Servicio en mesa:

1. Los colaboradores en el drea de servicio deben estar identificados y
contar con el equipo de proteccion personal.

2. Los colaboradores deben respetar las medidas de distanciamiento
fisico de un metfro y medio entre colaboradores y comensales, y la
adecuada distribucion del flujo de despacho de los alimentos,
asegurando la operatividad y la prevencién del riesgo de contagio
de COVID-19 y ofras infecciones. De no ser posible utilizar otros
meétodos como protectores faciales.

3. El personal encargado de tomar la orden, asi como de la
cancelaciéon de la cuenta debe desinfectarse las manos con alcohol
desinfectante al 70% previo y posterior a intercambiar objetos con el
comensal como por ejemplo tarjetas de pago, billetes, lapiceros, etc.
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Recepciéon de comandas:

1.

Establecer un espacio para despacho de pedidos (mostrador,
mesa) para evitar que el personal de servicio ingrese a la cocina.

Se debe organizar y senadlizar la distancia minima de espera
evitando la aglomeracion y cruces innecesarios. (Se recomienda
que se senalice la distancia en el suelo, habilitacion de pantallas o
similares).

Se debe redlizar un procedimiento ordenado vy libre de
contaminaciéon al momento de recoger vy llevar los alimentos a la
mesa.

Servicio de buffet:

1.

Evitar la manipulacion directa de los clientes con los alimentos y
equipos, facilitando el servicio a los comensales para eliminar el
autoservicio. Se recomienda para este efecto pantallas pldsticas que
generen barreras anti fluidos.

El personal de servicio debe usar en todo momento el equipo de
proteccion personal debido al peligro de contagio que involucra el
contacto con la comida y las personas.

Evitar la aglomeracion de personas, manteniendo el distanciamiento
fisico establecido 1.5 meftros entre cada uno.

Servicio a domicilio:

1.

Los alimentos deberdn prepararse siguiendo las normas de seguridad
alimentaria.

2. Se deberd evitar aglomeraciones durante el retiro de pedidos.
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10.

1.

12.

Transportar los alimentos en envases cerrados o cubiertos.

El personal que transporta los alimentos deberd utilizar mascarilla,
guantes y proteccion para el cabello (cofia), para que se garantice
la higiene y limpieza permanente.

El equipo para traslado: Caja, mochila u otros, donde se cologquen
los recipientes que contienen alimentos, deberdn ser limpiados vy
desinfectados después de cada enfrega. Para este fin, se
recomienda que se desinfecten con al menos 0.1% de hipoclorito de
sodio y permitiendo un tiempo de contacto de 30 minutos, antes y
después de utilizarlos.

Si el fraslado se realiza en vehiculo, se deberd mantener éste en
perfectas condiciones de higiene y se deberd colocar una
proteccion desechable debajo del pedido.

No se pueden fransportar alimentos junto a sustancias téxicas como
plaguicidas, desinfectantes, detergentes entre ofros. Para ello se
deberdn establecer lugares separados o barreras que eviten la
contaminacioén cruzada de los alimentos.

Deben estar protegidos del sol, calor, lluvia, altas temperaturas y
humedad.

Priorizar pagos con tarjetas de crédito o en linea. Cuando estas no
sean posibles se deberd generar proceder procedimientos de
limpieza o desinfecciéon de manos.

Todo personal que readlice entregas a domicilio deberd informar si
manifiesta algun sinfoma relacionado con el COVID-19.

Mantener una distancia de metfro y medio como minimo con el
cliente.

El repartidor deberd tener un dispensador personal de solucion
desinfectante, para su uso continuo.
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1. El personal del drea de cocina no debe ingresar sin antes lavarse o
desinfectarse las manos, en caso de mostrar sinfomas de tos, fiebre,
dificultad al respirar, etc., el acceso al restaurante debe ser negado.

2. No permitir el ingreso a la cocina a otras personas (meseros,
anfitriones)

3. El equipo de proteccion personal debe cambiase cada vez que sea
necesario y en funcion de la actividad que se readlice.

4, Cumplir los hdbitos de higiene y prevencidn de contagio
establecidos al toser y estornudar alejdndose de los alimentos.

5. El personal encargado del drea de cocina deberd realizar lavado
frecuente de manos. (Ver anexo No. 7)

6. Limpiar y desinfectar el drea de cocina (mostradores, estufa,
refrigeradoras, etc.). previo y posterior a las actividades.

7. Asegurar la disponibilidad de materia prima, materiales y envases
para la preparacion de los pedidos de alimentos evitando el
desplazamiento innecesario del personal.

8. Verificar la higiene y hermeticidad externa de los envases que
contfienen guarniciones, salsas, etc. y limpiarlos con abundante
agua y jabon.

9. Lavary desinfectar frecuentemente todas las superficies del drea de
cocina y los utensilios como charolas, cucharones, pinzas, etc. que
estén en contacto directo con los alimentos.

10. Aplicar los protocolos de higiene establecidos en la manipulacion
de alimentos.

11. Debe haber buena ventilacion en las instalaciones de la cocina.

12.Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de
bioseguridad establecidas.
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Los proveedores de mercaderias y servicios deben seguir sistemas seguros

de tra

bajo y fambién contar con sistemas para prevenir la propagacion de

COVID-19 y otras infecciones.

Establecer un protocolo para la recepcion de productos e insumos
que contenga los horarios, espacios y medidas de prevencion, uso
del equipo de proteccidon personal, lavado de manos previo y
posterior a realizar la actividad y al tener contacto con los
proveedores contratados.

Atender a los proveedores uno a la vez con un distanciamiento fisico
de 1.5 metros.

Solicitar la desinfeccidén de suela de calzado y equipo utilizado antes
de ingresar al restaurante.

Lievar el confrol con datos minimos como nombre completo,
teléfono y correo electronico de los proveedores que ingresen al
restaurante, asi como tomarles la temperatura por medio de un
termometro infrarrojo al ingresar, de detectar personas con
temperatura mayor o igual a 38°C no deben permanecer dentro de
las instalaciones, debiendo ser referido a un servicio de salud.

Solicitar a los proveedores el uso obligatorio de mascarillas.

Solicitar desinfectar sus manos con alcohol desinfectante a la
entrada del restaurante.

Contar con un listado de proveedores con evidencia que cumplen
las medidas de prevencion contra el contagio de COVID-19 y otras
infecciones para garantizar que los productos e insumos estan libres
de contaminacién (Ver anexo No. 8)

Verificar que los proveedores a contratar implementen medidas
preventivas para evitar el contagio de COVID-19 como el uso de
equipo de proteccion personal y que Unicamente se dirijan a las
dreas establecidas.

Si no se cuenta con proveedores especificos y las compras se hacen
en un lugar de expendio colectivo como por ejemplo: mercados,
supermercados, etc. deberdn tomarse las medidas necesarias para

Péagina | 16




- Cdédigo: UCST-GBPCIR

INGUATYy Guia de buenas practicas para la prevencién del Edicion No. 0]
st e oo COVID-19 y otras infecciones para Restaurantes

de Tutismo

Fecha de emision:
mayo 2020

prevenir la contaminacion durante la compra y una vez en el
establecimiento:

e Uso de mascarilla y guantes al momento de hacer las
compras.
e Desinfeccion de las compras una vez que lleguen al
restaurante.
e Cambio de vestimenta y desinfeccion de calzado una
vez que se ingrese al restaurante.
10.Limpiar y desinfectar los mostradores antes de iniciar las actividades,
posterior a recibir a un proveedor y al finalizar las actividades, asi
como todos los elementos que se ufilizaron.

11.Limpiar y desinfectar de acuerdo al fradnsito de personas al menos
cada hora el piso y las superficies de contacto del drea de
recepcion de productos como manijas de las puertas, pasamanos,
etc.

I
I
I
1
1
I
I

\

- - - - - - - - - - - - - = - - - - - ———

La cadena de manejo de los alimentos debe contener la limpieza y
desinfeccion previo a que entren al aimacén hasta el momento de servirlos
para evitar la propagacion de microorganismos y otros riesgos peligrosos;
en funcidn de que la cadena de prevencion se mantenga se deben tomar
en cuenta las medidas necesarias dentro del restaurante.

Los procesos de limpieza deben anteceder siempre a los de desinfeccion,
ya que facilitan la accién de los germicidas. El objetivo principal de la
limpieza es reducir el nUmero de microorganismos del medio, para evitar su
difusion.

El personal encargado de la limpieza y desinfeccion debe tener un
conocimiento adecuado tanto de los procesos como de la necesidad de
brindar seguridad y mdaxima eficiencia.
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Los procedimientos bdsicos en las labores de limpieza y desinfeccion son:
Lavar, frapear, sacudir, desinfectar los banos, las superficies y muebles, y la
limpieza y desinfeccion de los fluidos bioldgicos.

_______________________________________

Ubicar los equipos de limpieza y desinfeccion rotulados por drea en
un lugar exclusivo de almacenamiento: Limpios, desinfectados y
escurridos.

Utilizar el equipo de proteccion personal como medida de
prevencion, y posteriormente contfinie con el procedimiento sobre
como remover el mismo.

Utilizar las soluciones correctas de hipoclorito de sodio (cloro) segun
el % de concentraciéon del que utilizard. (Ver anexo No. 9)

No readlizar métodos secos con plumeros, escobas ya que se
aumenta la dispersidon de polvo y particulas portadoras de gérmenes
en el medio ambiente.

La limpieza se debe realizar en una sola direcciéon, de arriba hacia
abajo o de lado a lado sin retroceder.

Contar con todos los insumos necesarios para las tareas de limpieza y
desinfeccion antes de iniciar, el cual deberd desinfectarse con agua
con cloro o una solucion de alcohol y agua posterior a su uso.

Utilizar panos, estropajos o esponjas y bolsas especificas identificadas
o codificadas por colores para evitar la contaminacién cruzada.

Colocar senales de advertencia en aquellos lugares donde se esté
realizando la limpieza.

Verificar el funcionamiento y abastecimiento de los productos
desinfectantes en las dreas publicas.
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10.Supervisar el cumplimiento del protocolo de limpieza. (Ver anexo No.
10)

__________________________________________________________

e Higiene personal (bano diario)

e Las damas cabello recogido sin joyas, pulseras o anillos, unas cortas y
limpias (sin esmalte).

e Caballeros cabello corto, sin barba y unas cortas.
¢ Uniforme limpio y completo todos los dias.

e Antes del inicio de sus labores lavarse las manos, al término de un
procedimiento, al retfirarse los guantes, antes de tomar sus alimentos y
después de ir al bano o ante cualquier accidn que lo amerite.

e Utilizar el equipo de proteccion personal.

o Proteccion respiratoria

Utilizar proteccion respiratoriac como las siguientes e
mascarillas que son seguras para prevenir el contagio v"ﬂw 4
de COVID-19:

*  Mascarillas quirdrgicas.
= Mascarillas filtrantes FFP1, FFP2 Y FFP3.

* Mascarillas higiénicas o de barreras reutilizables y no
reutilizables.

=  Enfre ofras.

e Comprobar que esté bien ajustada y que no entre aire por las zonas
laterales.
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e Hacer un uso adecuado de las mascarillas para no generar mas riesgo.

(Ver anexo No. 11)
o Proteccion Ocular

Los lentes de proteccion deben ser utilizados durante la
preparacion de la dilucidn, cuando la limpieza del drea
se encuentra localizada por encima del nivel de la
cabeza y exista riesgo de salpicaduras, polvo o impacto
de particulas. Deben ser lavados y desinfectados luego
de su uso.

o Guantes

Proteccion ocular
€= )

W

Visor Gafas de seguridad

LS @

Pantalla facial

Después de realizar la higiene de manos coldoguese guantes

limpios dependiendo de las labores como:
» Guantes de Iatex.
» Guantes de vinilo.
»  Guantes de nitrilo.
» Guantes de polietileno.

» Guantes de goma (uso doméstico).

e El uso de guantes no exime el lavado de manos o la aplicacion de

desinfectantes.

e Cambiarse de guantes si se rompen o estdn visiblemente sucios.

e Desechar los guantes y mascarillas posteriores al uso en un basurero de

residuos con tapadera.

(Ver anexo No. 12)

o Calzado adecuado

El calzado debe ser cerrado, de material
impermeable y con suela antideslizante. El uso de
zapatos es recomendado durante todo el periodo

e, 0
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de trabajo, con excepcion de los momentos del lavado

de piso, en los

cuales se deben utilizar las botas. Las botas (material impermeable, con
cana alta y con suela anfideslizante) estdn recomendadas para la
proteccidon de los pies y parte de las piernas durante las actividades con

agua y productos quimicos, y fambién para evitar caidas.

o Delantal

Debe ser ufiizado durante la ejecucion de
procedimientos que puedan provocar la contaminacion
de la ropa con fluidos corporales y los productos quimicos
o contaminados.

El delantal debe ser impermeable, pudiendo ser usado

por encima del uniforme, se recomienda su uso durante las actividades de

riesgo de salpicaduras. Luego del uso debe ser retirado

con la técnica

correctaq, sin fener contacto con la parte externa y posteriormente se debe

realizar la desinfeccion.

o Gorro/ Cofia

Se recomienda que los profesionales de limpieza vy
desinfeccion de superficies mantengan el cabello
recogido y ordenado. Para los profesionales de género
masculino es imprescindible el cabello corto y la barba
afeitada.

IMPORTANTE
Los elementos de proteccidn personal son de uso individual.

Las medidas de precauciones son bidireccionales: quiere decir que protegen tanto

al personal de limpieza como a los clientes.

cualquier equipo de proteccion personal.

1
|
1
1
1
1
1
|
| Realizar una adecuada higiene de manos inmediatamente después de quitarse
1
1
1
|
1
1
1
1
1
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Es necesario que el lugar donde se van a almacenar los productos se
encuentre limpio y desinfectado para evitar la propagacion de
microorganismos o propagacion del virus. Posteriormente a que el drea se
encuentra limpia y desinfectada se procede a desinfectar la mercaderia.

e = -

* Frutas y verduras: Rocio de solucion de agua con vinagre o cloruro de
benzalconio.

____________________________________________

Se mezcla 250 ml de vinagre por cada 500 ml de agua. :
Se puede utilizar desinfectante de frutas y verduras comercial. I
1

—— - ————

—— - ————

e Productos de limpieza: Lavado de envases y botellas.

e Suministros de oficina: No hay procedimiento requerido.
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Posteriormente a la limpieza y desinfeccion, se procede a entregar los
insumos y productos a las dreas correspondientes.

VII. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS AREAS DEL
RESTAURANTE

~ - ————

Limpieza: consiste en la remociéon de las suciedades depositadas en las
superficies ufilizando medios mecdnicos (friccion), fisicos (temperatura) o
quimicos (desinfeccion) en un determinado periodo de tiempo, es
importante la remocion mecdnica de la suciedad y no simplemente el
pasaje de panos himedos que esparcen la suciedad.

Desinfeccion: Elimina virus y bacterias se requiere de un agente quimico
como cloro, amonio cuaternario, dcido acético, alcohol, entre otros. Ver
anexo No. 13)

_________

Mantener limpia y desinfectada el drea de cocina dentro de un local de
servicios nos permite asegurar la calidad de los alimentos, para ello es
importante contar con los recursos necesarios que nos permitan cumplir a
cabalidad con el protocolo, como encargado de la limpieza vy
desinfeccion se delegard a un responsable y transmitird la importancia de
la higiene en el drea.

IMPORTANTE: Las dreas deben cumplir con las condiciones
higiénicas antes de empezar con la produccion de alimentos.
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1. Refirar envases, alimentos que se encuenfren en el piso u otras
superficies y cualquier ofro elemento a fin de tener facil acceso para
la limpieza.

2. Limpiar con esponjas y cepillos todas las dreas a utilizar.

3. No se deben utilizar los mismos implementos (frapos o panos) para
limpiar distintas dreas de esta manera se evita la contaminacion
cruzada.

4. La limpieza profunda se debe realizar con el uso detergente disuelto
en agua el cual entrard en contacto con las superficies quedando
listas para su posterior desinfeccion.

5. Una vez limpias las superficies se procede con la desinfeccion de Ias
dreas lo que permitird disminuir agentes patdégenos de contagio.

1. Es importante que antes de iniciar las actividades de trabajo todos
los utensilios se deban higienizar, asi como al final de la jornada de
trabagjo.

2. Los utensilios que tuvieron contacto directo con productos cdrnicos
se los deberd higienizar sumergiéndolos en agua a una temperatura
superior a 92° C por un minimo de 10 segundos o realizar una solucion
de hipoclorito de sodio de 100ppm y secar al aire libre.

3. Aquellos que estén en contacto de alimentos deberdn utilizar agua
que estard a temperatura de 80° C y permanecer en la misma por
un espacio no menor a 2 minutos.

e e - - - —

1. Los equipos de cocina como son freidoras, parrillas, planchas, deben
limpiarse después de su uso, las partes que sean desmontables
tienen un tratamiento mds minucioso ya que las mismas se limpiardn
y desinfectardn al final de cada turno, es importante una limpieza
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exhaustiva con periodos cortos de tiempo, lo mds recomendado es
cada semana.

Se recomienda el uso de cepillos, esponjas, etc. que servirdn para la
limpieza de cada una de las zonas. No se deberdn usar los mismos
para diferentes dreas asi evitamos cualquier tipo de contaminacion.
Todos los utensilios se deberdn limpiar y desinfectar posterior a su uso.

Para aplicar los métodos de limpieza a usar debemos considerar qué
tipo de suciedad estd expuesta en cada superficie.

I
I
I
_________________________________ s

1.

Los desechos que mds predominan en una cocina son las grasas y
aceites, las mismas que por ningun motivo se desechardn en
canerias o desagues.

2. Se deberdn enfregar al personal cadlificado en el fratamiento de

estos desechos.

Para ello se deberdn depositar en recipientes adecuados vy
etiquetados para su posterior reftiro.

, \
Area de servicio |
)

—— o ————

Se refiere a cualquier lugar donde se sirva comida al publico, sea cual sea
este el establecimiento (cafeteria, catering, restaurante, salon de eventos
etc.). Es el drea que estd mds expuesta a la presencia y propagacion del
virus debido al transito de personas. Por lo cual se debe aumentar las
medidas de limpieza.

o e o e e e e e e e e e e e e e e mm e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e

VIIl. CLASIFICACION DE AREAS Y SUPERFICIES PARA LIMPIEZA

Y DESINFECCION 5
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Son los ambientes o superficies donde existe riesgo aumentado de
transmision de infecciones, ya que estan en alto contacto con el comensall
Ejiemplo: cubiertos, loza o vajilla, manteleria, buffet de comida.

Son parte del drea critica por que se encuentran en constante exposicion
directa con fluidos como saliva, por ejemplo, por ello es importante
mantener una correcta limpieza y desinfeccidon de estos elementos para
proceder al servicio correspondiente, de esta manera evitamos el contagio
de persona a persona.

Cubiertos

1. Retirar los cubiertos de la mesa.

2. Lavarlos a mano con una esponja inocua y limpia y jabodn
desengrasante removiendo bien toda la suciedad y grasa que
pueda generar la proliferacidon de microorganismos o llevarlos al
lavavdaijillas colocando jabdn desengrasante y exponer los cubiertos
a calor y vapor, si los cubiertos mantienen mucha suciedad de grasa
se debe lavar a mano.

3. Preparar una solucion de agua con cloro (solucion de 100ppm) vy
dejar reposar los cubiertos por 10 a 15 minutos mdximo para evitar
corrosiones. También puede sumergir en agua caliente los cubiertos
si no desea utilizar cloro.

4. Dejar secary pulir para almacenarlos.
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Loza o vqjilla

1.
2.

Refirar la loza de la mesa
Retirar los restos de comida en un recipiente de desechos orgdnicos.

Lavar a mano con una esponja inocua y limpia y jabodn
desengrasante removiendo la suciedad y grasa. O introducir la loza
posterior al lavado a mano en el lavavajllas con jabon
desengrasante y someterlos a calor y vapor, si la grasa es abundante
se deben lavar a mano.

Infroducirlos en una solucién de agua con cloro (100ppm) por un
tiempo no mayor a 10 o 15 minutos.

Secar y almacenar como de costumbre.

Manteleria

En caso de seguir utilizando manteleria, no debe sacudirse y se debe
evitar que entre en contacto directo con la piel.

Se debe reftirar envolviéndola hacia el centfro para evitar tocar con
la misma el uniforme o la cara y siempre hacerlo con guantes.

Colocar la manteleria sucia en una funda de lavanderia
etiquetando el drea a la que pertenece.

Aumentar la frecuencia de cambio de manteleria entre comensales.

Eliminar los residuos vy rociar soluciéon desinfectante sobre las
superficies después de la limpieza o antes del siguiente cliente.

La manteleria debe lavarse constantemente con agua y jabdn, o a
mdaqguina a 60 — 90 °C con detergente comercial, secar la ropa en
secadora y planchar usando una configuracion caliente o plancha
de vapor.

Lavese bien las manos con agua vy jabdén después de manipular la
manteleria.
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Son los ambientes o superficies de contacto minimo con el comensal, por
ejemplo: Cajas de cobro, drea de limpieza, sitios de almacenamiento.

Cdjas

1.

Areas

1.

Areas

1.

de cobro

Limpiar y desinfectar los mostradores antes de iniciar actividades,
posterior a interaccidén con una persona y al finalizar actividades, asi
como todos los elementos que se utilizaron.

Limpiar y desinfectar al menos a cada hora el equipo de cobro y de
computo.

Limpiar y desinfectar el teléfono después de cada uso.

El personal debe colocarse alcohol en gel previo y posterior a
intercambiar objetos como por ejemplo tarjetas de pago, billetes,
lapiceros, etc.

de limpieza

Se deben mantener Ilimpias y ordenadas, los productos
correctamente almacenados y etiuetados para evitar accidentes y
sobre todo se debe mantener secos y limpios los implementos como
trapeadores y panos de limpieza, ya que al permanecer sucios y
humedos pueden ser agentes de contaminacion.

de almacenamiento/ office/ descargo del servicio

No deben mantener uniformes, redes de cabello ni otros elementos
que puedan generar riesgo alguno, se deben mantener
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explicitamente para carros de servicio, ciertos utensilios, charolas y
manteleria.

2. Los elementos en este sector se deben limpiar al ingresar al turno y al
salir del mismo y desinfectar con un pano con alcohol de 70% de
volumen.

Son todas las demds dreas o superficies del restaurante no relacionados
con el contacto con los comensales, por ejemplo: Oficinas administrativas,
bodegas. Se recomienda limpiar y desinfectar al entrar y salir del turno.

e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e S

- ——— -

1. Los quimicos necesarios para su limpieza se deben aplicar empezando
por el lavamanos, siguiendo el inodoro, y se dejardn actuar por unos
minutos (5 min.).
Cualquier superficie que se ensucie con secreciones respiratorias u otfros fluidos
corporales, por ejemplo, el inodoro, los lavamanos deben limpiarse con una

solucién desinfectante (hipoclorito de sodio a 1000 ppm conocido como cloro,
lejia o lavandina.

El Hipoclorito de sodio debe ser preparado y utilizado inmediatamente, no
guardar después de diluido ya que pierde su efectividad después de 12 horas.

2. El proceso de limpieza se inicia con el lavado de las paredes, el
lavamanos, las jaboneras, las perillas y la puerta con una esponja
impregnada  de una solucidn desinfectante; se recomienda el
hipoclorito de sodio a 1000 ppm.
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3. Antes de iniciar el lavado del sanitario se recomienda vaciar el agua del
tanque al menos una vez.

4. Posteriormente se debe esparcir la solucion desinfectante (hipoclorito
de sodio a 1000 ppm), por todas las superficies del sanitario, iniciando
por la parte exterior, la base y el drea de atrds.

5. Al finalizar soltar nuevamente el tanque vy secar la parte exterior de la
taza.

6. Asegurarse que toda la griferia esté limpia y desinfectada.

7. Limpiar y desinfectar el piso de adentro hacia afuera, utilizando la
técnica de dos baldes siguiendo el procedimiento en el siguiente orden:
barrido humedo, enjabonado, enjuague, secado y colocacion de
desinfectante. Recuerde senalizar las dreas para evitar accidentes.

8. El espejo se limpia con un pano humedo de alcohol de 70% de volumen
y posteriormente se debe de secar con pano limpio y seco.

9. Al finalizar la limpieza se verifica que los drenajes (desagues) se
encuentren despejados.

10.Una vez finalizada la limpieza se debe realizar una completa higiene de
Manos.

11.La limpieza se debe realizar al menos 5 veces al dia (dependiendo del
transito de personas), llevando un control y supervision de la misma. (Ver
anexo No. 14)

Los elementos empleados como frapos de pisos “mopas”, panos etc. se deben
fratar de la siguiente forma:

1. Lavar con detergente.

Enjuagar con agua corriente.

Escurrir.

Sumergir en hipoclorito de sodio 200 ppm durante cinco minutos.

Enjuagar nuevamente con agua corriente.

Escurrir y tender extendidos para que sequen.

N L R R

Los baldes y/o cubetas utilizadas, se lavan, enjuagan y se colocan hacia abajo
para aue escurran.
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! X. LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LAS INSTALACIONES !

1 1
!

Realizar este procedimiento previo a la apertura del restaurante y cada
vez que haya menor ocupacion.

2. Contar con un juego de panos de limpieza codificado por colores para
evitar la contaminacién cruzada.

3. Ventilar las instalaciones mientras se realiza la limpieza.

4. Limpieza y desinfeccidon de todas las superficies con alto contacto con
el comensal.

_______________________________________________________

| . . .

I En los lugares donde no sea posible usar cloro, por ejemplo: equipo de :
| cdmputo, cobro etc. podrd usarse alcohol 70% con un pano. |
|
. :
|

Pisos

Realizar la limpieza del piso ufilizando la técnica de dos baldes
siguiendo el procedimiento en el siguiente orden: Barrido hUmedo,
enjabonado, enjuague, secado y colocacion de desinfectante.
Recuerde senalizar las dreas para evitar accidentes.

Paredes y techos:

Un pequeno niUmero de bacterias puede ser aislado de los techos y
paredes. Es muy importante que éstos se encuentren en buen estado
(superficies lisas, sin solucién de continuidad) para prevenir la
acumulacion de suciedad.

Las paredes, hasta aproximadamente 1,60 metros del piso, deberdn
limpiarse en forma diaria y cada vez que estén visiblemente sucias.
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Los techos y superficies altas de las paredes deben verse limpios y su
limpieza debe realizarse por lo menos cada seis meses. No requieren
desinfeccion.

Limpieza de ventanas y vidrios

La limpieza de estas superficies debe realizarse con pano seco para
refirar el polvo y suciedad y posterior con un pano humedecido con
alcohol para desinfectarlas y posterior un pano seco para retirar
vetas de humedad.

Supervisar la limpieza de las instalaciones (Ver anexo No. 15)

- = = - - - ——

Contactar al teléfono de emergencias o consultas 1517 o 1540 para

iniciar los protocolos de atencidn propuestos por el Ministerio de Salud
PuUblica y Asistencia Social -MSPAS-.

intervengan.

el personal del restaurante.

esté correctamente desinfectada.

Aislar a la persona hasta que las autoridades sanitarias locales

Evitar el contacto de la persona enferma con los demds comensales y

. Se debe lavar a altas temperaturas la vajilla utilizada para asegurar que

Las medidas para el manejo de los contactos pueden remitirse a la guia provisional :
de la Organizacién Mundial de la Salud ~OMS- sobre atencién en el domicilio a |
pacientes con COVID-19 que presentan sintomas leves y gestiéon de sus contactos. |
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La gestion de los residuos debe continuar realizindose del modo habitual,
respetando los protocolos de separacion de residuos.

1.

Se recomienda que los panuelos desechables que se empleen para
el secado de manos sean desechados en papeleras o contenedores
protegidos con tapa y de ser posible, de aluminio y accionados por
pedal.

Al momento de desechar mascarillas, guantes y toallas humedas,
estos deben ser inmediatamente depositados en los recipientes de
desechos soélidos ubicados en los servicios sanitarios donde se
deposita el papel higiénico, toallas hUmedas, panales y ofros fipos
de desechos sanitarios

Colocar una bolsa pldastica dentro del recipiente de la basura vy
mantener fuera del alcance de ninos, animales, etc. El bote o
recipiente debe ser lavado con desinfectante diariomente al
momento del cambio de la bolsa.

No mezclar mascarillas, guantes y otros desechos sanitarios con
residuos que se generen dentro de las dreas del restaurante.

Para retirar la bolsa, se recomienda que ésta sea cerrada e
identificada adecuadamente (bolsa en la que se identifique a
simple vista el desecho o rotularla como: “desechos sanitarios”),
disponerla inmediatamente en el contenedor general.

De ser posible, no mantener las bolsas de desechos sanitarios por
mas de 72 horas y desinfectar las mismas.

Después de cada proceso, lavarse las manos durante al menos 20
segundos con abundante agua y jabon.
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8. Se recomienda que el material reciclable como vidrio, el plastico,
papel, latas, efc., se almacene en un lugar adecuado, realizando la
desinfeccion respectiva de bolsas o recipientes, para luego ser
levado a centros de acopio, evitando la manipulacion de los
mismos por personas y asi reducir el riesgo de contaminaciéon. En
caso de realizar el reciclaje, hacerlo con las medidas preventivas
para la proteccion de los trabajadores que hagan la separacion
manual.

Consideraciones generales

e Estd prohibido el traspaso de residuos de una bolsa a otra.

e Recoger bolsas de residuos de los recipientes cuando el 80%
de su capacidad esté llena o siempre que sea necesario,
evitando el desborde o trasborde. En dicho caso, se debe
establecer una frecuencia de recoleccion, de acuerdo con el
volumen generado en cada drea.

e Transportar los residuos manteniendo la tapa cerrada sin que
haya desborde.

e Las bolsas no deben tener contacto con el cuerpo del
personal.

Aforo: Se entiende por aforo a la méxima capacidad que puede albergar
un determinado recinto de personas, calculado de tal forma que al
producirse una emergencia, como un incendio, las personas puedan ser
evacuadas sin mayores inconvenientes.

Alcohol etilico o etanol: El etanol es un tipo de compuesto quimico,
conocido popularmente como alcohol efilico, el cual en una situacion de
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presion y de temperatura normal, se caracteriza por ser un liquido incoloro
e inflamable en un punto de ebullicion de 78° C.

Colaborador: Empleado en un restaurante.

Comensal: Persona que come con otfras en el mismo lugar, especialmente
en la misma mesa.

COVID-19: Enfermedad infecciosa causada por el coronavirus, los cuales
causan infecciones respiratorias que pueden ir desde el resfriado comun
hasta enfermedades mds graves como el sindrome respiratorio de Oriente
Medio (MERS) y el sindrome respiratorio agudo severo (SRAS).

Desinfeccién: Es un proceso que elimina los microorganismos patégenos,
con la excepcidon de las endosporas bacterianas, de los objetos
inanimados. Se lleva a cabo con liquidos quimicos.

Desinfectantes: Al igual que los germicidas, destruyen diferentes gérmenes,
pero a diferencia de ellos, éstos solo se aplican a objetos inanimados.
Ademds de su actividad, se debe revisar en detalle la compatibilidad con
los equipos y para ello es importante conocer las recomendaciones de sus
fabricantes. Para su eleccidon también se deben tener en cuenta la
toxicidad, el olor, la compatibilidad con otros compuestos y su posible
efecto residual.

Equipo de proteccidén personal: Cualquier equipo destinado a ser llevado o
sujetado por el frabajador para que lo proteja de uno o mds riesgos que
puedan amenazar su seguridad y/o su salud, asi como cualquier
complemento destinado al mismo fin.

Hipoclorito de sodio: Hipoclorito de sodio (NaOCI) es un compuesto que
puede ser utilizado para desinfeccion del agua. Se usa a gran escala para
la purificacion de superficies, blanqueamiento, eliminacion de olores vy
desinfeccion del agua.
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Instituto Guatemalteco de Seguridad Social -IGSS-: Es una insfitucion
gubernamental, auténoma, dedicada a brindar servicios de salud vy
seguridad social a la poblacion que cuente con dfiliacion al instituto,
llamada entonces asegurado o derechohabiente.

Limpieza: Es la remocion de todos los materiales extranos (residuos, sangre,
proteinas, etc.) que se adhiere a los diferentes objetos. Se realiza con agua
y detergentes. Siempre debe preceder a los procesos de desinfeccion y
esterilizacion. Es alfamente efectiva para remover microorganismos.

Mamparas: Son elementos que permiten crear divisiones en espacios
abiertos o transparentes sin la necesidad de levantar muros.

Ministerio de Salud PUblica y Asistencia Social -MSPAS-: Es el encargado de
formular las politicas y hacer cumplir el régimen juridico relativo a la salud
preventiva y curafiva y a las acciones de proteccion, promocion,
recuperacion y rehabilitacidon de la salud fisica y mental de los habitantes
del pais y a la preservacion higiénica de medio ambiente; a la orientacion
y coordinacién de la cooperacion técnica y financiera en salud y a velar
por el cumplimiento de los ftratados y convenios internacionales
relacionados con la salud en casos de emergencias por epidemias y
desastres naturales.

Organizacion Mundial de la Salud -OMS-: Su objetivo es construir un futuro
mejor y mds saludable para las personas de todo el mundo. A través de las
oficinas que la OMS tiene en mdas de 150 paises, su personal frabaja junto
con los gobiernos y otros asociados para que todas las personas gocen del
grado maximo de salud que se pueda lograr.

Patrono: es toda persona individual o juridica que utiliza los servicios de uno
o mads trabajadores, en virtud de un contrato o relacion de frabaijo.

Restaurante: Comercio que ofrece diversas comidas y bebidas para su
consumo en el establecimiento. Dicho consumo debe ser pagado por el
cliente que suele ser conocido como comensal.
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Riesgo: Es la probabilidad de ocurrencia de la fransmisién de infecciones
en un grupo de personas sean clientes o personal, en un periodo de
tiempo y en un lugar determinado.

- ——————
_———————

Anexo No. 1. Sinfomas coronavirus

CORONAVIRUS

MINISTERIO DE
SALUD PUBLICA -
ALA | Y ASISTENCIA

SOCIAL
CONOCELO PREPARATE | ACTUA

Sintomas @ @ @ @

Dolor de Dolor de
Garganta Cabeza

Fiebre alta

Formas de A
Contagio U

Por toser o Tocar objetos o Compartir
estornudar superficies cubiertos
contaminados

Prevencion @

Lavarse las manos Al viajar usar No taparse con las manos
con frecuencia una mascarilla al toser o estornudar
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Anexo No. 2. Lavado y desinfectado de manos

¢Coémo lavarse las manos?

Duracién de todo el procedimiento:

W e

Deposite en fa pakma de la mano una Frétese las palmas de las manos Frotese la palma de la mano derecha  Frétese las palmas de las manos Frotese el dorso de los dedos de
cantidad de jabén suficlente para cubrir  entre si; contra el dorso de la mano izquierda  entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
todas las superficies de las manos; entrelazando los dedos y viceversa;  entrelazados; opuesta, agarrindose los dedos;

N, S TN | /i 7R |

] = ~ = / §

#{ (SO~ , /
. iy "// U } ~ 7
y / 0

Frétese con un movimiento de Frétese s punta de los dedos de la Enjudguese las manos con agua; Séquese con una toalla desechable;  Sirvase de la toalla para cerrar el grifo;  Sus manos son sequras.
rotacién el pulgar izquierdo, mane derecha contra la palma de la

atrapindolo con la palma de la mano izquierda, haciendo un

mano derecha y viceversa; movimiento de rotacién y viceversa;

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud

¢ Como desinfectarse las manos?

"] Duracién de todo el procedimiento:

{\ {‘
e

Frélese lo paima delomano derecha  Frélese las paimas de las manos entre
onfo si. con los dedos

enfrelazando los dedos y vicevera;

A\
Ay
i

\‘l'

\

Frélese el dorso de los dedos de una 6 6 6 de los dedos de la Una vez secas, sus manos son seguras.
mano con s paima de la mano o 3 8 mano dela
opuesto, ogamandose los dedos;

rqul
movimiento de rofacién y vicevena;

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud
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Anexo No. 3. Ejemplo de Bitadcora

Bitacora COVID-19

Fecha

Suceso

Comentarios
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Anexo No. 4. Elemplo de control de bodega general

Logotipo Listado de control
Descripcion Consideraciones
Numero o S Ay Fecha de
M nari nsum i
codigo LICEIENE, Gl 1SV, (Detalles especificos de ingreso Observaciones

producto, proveedor, entre otros y a

S uso o politicas aplicables)
conveniencia)

Anexo No. 5. Campanas informativas
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:Quiénes estan en mayor riesgo
de enfermarse gravemente?

Adultos mayores de
60 anos

nas con enfermedades
preexistentes como diabetes
o cardiopatias.

Hasta el momento, no hay vacuna
ni fratamiento especifico, solo
tratamientos de los sinfomas. Los
casos graves pueden necesitar
oxigeno suplementario y ventilacion
mecanica.

¢Cémo se transmite?

Por contacto personal cercano
con una persona infectada o a
través de personas infectadas
al toser o estomudar.

Al tocar objetos o superficies
contaminadas y luege focarse
la boca, la nariz o los oj

PREPARATE

Inférmate a través de las paginas
oficiales del Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social.

Lavate las manos frecuentemente
con agua y jabén o usa un gel a
base de alcohol.

Cubrete la boca con el antebrazo
cuando tosas o estornudes o con
un panvelo desechable, luego
firalo a la basura y limpiate las
manos.

Anexo No. 6. Directorio de emergencia

Evita compartir vasos,
platos u otros articulos de
uso personal. Limpia y
desinfecta los objetos y las
superficies que se tocan
con frecuencia.

Si has viajado a dreas donde
circula el virus o has estado en
contacto cercano con alguien
que lo tiene y presenta fiebre,
tos o dificultad para respirar,
busca atencién médica de
inmediato. No te automediques.
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Policia Nacic
ivil

Cruz roja
Guatemalt

Bombero
Municipa

Bomberos
Municipales

Departament

#ur

No.

Logotipo del Formato de control de lavado de manos
restaurante
Firma supervisor de | No. de empleados que
Hora Fecha P P d

area

se lavaron las manos

Observaciones

Anexo
7.
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Ejemplo de control de lavado de manos y cémo lavarse las manos.

C()MO LAVARSE LAS MANOS:

| ‘ \
A
| RSE LAS MANOS Y LOS ANTEBRAZOS BAJO
,.‘ CHORRO DE AGUA TIBIA.
N y s
. .

APLICAR SUFICIENTE JABON PARA
HACER BASTANTE ESPUMA.

durante ol me:

dedos, deb

-15 segundos. Limpiese la punta de los
shos y os dedos.

| 4 ENJUAGARSE BIEN LAS MANOS Y LOS
ANTEBRAZOS BAJO UN CHORRO DE AGUA TIBIA.

\ SE(ARSE LAS MANOS Y LOS ANTEBRAZOS con una toalla de popel de un solo
| B | uso o un secador de manos. Use una toalia de papel para cerrar el grifo. Si
sale del bofio, use una toalla de papel para obrir la pueria

Para obtener mas informacién y recursos sobre
la seguridad alimentaria, visite:
foodsafetyfocus.com
% ServSafe -

Anexo No. 8. Ejemplo de listado de proveedores
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Logatipo
del Catalogo de proveedores
restaurante
No. Nombre del proveedor |Codigo| MNo. de NIT Produ_c‘t_oo Ubicacion P e LI Observaciones
servicio contacto contacto

Anexo No. 9.
acuerdo con

Pasos y formula para preparar el hipoclorito de

la cantidad necesaria

segun presentacion vy

concentracion deseada.

Paso 1:

porcentajes comunes son: comercial >5%, industrial <10%)

Paso 2:
Paso 3:

Paso 4:

NOTA:

cerrado de manera hermética 12 horas.

Preparar un recipiente con un litro de agua.
Medir la cantidad de cloro segun la ppm (partes por millén) a utilizar (ver tabla).
(Para medir el cloro puede utilizar una jeringa.)

Agregar el cloro al agua y mezclar.

Verificar el porcentaje de hipoclorito de sodio presente en el cloro (los

Si el recipiente estd abierto la solucidon tendrd una duracién de 2 horas, si estd

Preparacién en porcentajes = ppm deseadas
% hipoclorito *10

Concentracion y volumen deseados para diluir en un litro de agua

P’g:fn":;g" 200 ppm 500ppm 1000ppm 5000ppm
4% 5cc/L 12.5 cc/L 25 cc/L 125 cc/L
6% 3.3cc/L 8 cc/L 17 cc/L 83 cc/L
6.5% 3.cc/L 7.7 cc/L 15 cc/L 77 cc/L
7% 28 cc/L 7cc/L l4cc/L 71 cc/L
10% 2 cc/L 5cc/L 10 cc/L 50 cc/L
13% 1.5cc/L 4 cc/L 8 cc/L 38 cc/L

Anexo No.10 Ejemplo de conftrol de Limpieza General
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Logotipo del
restaurante

Formato de plan de limpieza general

Area:

Mes:

Fecha

Equipo / Area

Responsable

Especificaciones

Anexo No. 11.
mascarilla

Tipos de mascarilla y Colocacion y ajuste de la
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DIFERENTES TIPOS DE MASCARILLAS

CLASIFICACION SEGUN LOS Para no
DISTINTOS TIPOS DE PROTECCION contagiarse
Proteccion de c::::;i:r
quien la lleva
contra Evita la emision
smos  de organismos
EQUIPO TIPO Wiactioecs lfecrioace PROPIEDADES
® Fquipo de proteccion
Mascarillas Z NG 0 S Ay
autofiltrantes FFP 1sin & pero con filtrocién minima
desechables  valvula de 0 0 ® No protege frente a
Protegen de exhalacién organismos infecciosos.
fuera hacia ® Limita la propagacion
dentro y sirven del contagio
para prevenir
el contagio p
FFP2sin ¢ o ® Protege y limita la
scuenLAnoama  Valvula de 3 propagacion del contagio
EN 149 exhalaciéon
7, ® Todas las mascarillas
wus  FFP3con aylo[:llranles fFP 3
REUTILZABLES g1l de disponen de valvula de
LLEVAN UNA R* exhalacion
exhalacién

LAS NO
REUTILIZABLES
SERVIRIAN PARA UN
UNICO TURNO.
MARCADAS CON "NR*

Quirdrgicas
y caseras
Protegen de
dentro hacia
afuera

Sirven para que
alguien enfermo
no contagie. En
este grupo se
incluyen las
fabricadas en casa,
aunque estas

sin ninguna
homologacién

Industriales

Protegen
de fuera hacia
dentro

SIGUEN LA NORMA
EN 140

Fuente: LNE

FFP 2 con ‘ »
valvula de )

e »
exhalacién -

Mascarilla T
quirdrgica
desechable

Mascarilla
higiénica
desechable

Semimascara
buconasal
con filtros

VI X
XV

o

VI X

[~

5 fcomode o &, Wista trontal gd
resplnador wbre o sespiador colocado
mstroy fusie el clip sdecuacumanite

sl

7. Vista tren,

® Protege pero no limita la
propagacion del contagio

® Protege pero no limita la
propagacion del contagio

® No es un equipo
de proteccién

® No protege pero
limita la propagacion
del contagio

e No es un equipo
de proteccion

® No protege pero limita la
propagacion del contagio

e No sujeto a norma,
eficacia no testada

® Todas disponen de
valvulas de exhalacion

® Protege pero no limita la
propagacién del contagio

® Reutilizable

@elperiodico / @EPGraficos -‘J
l " \

8. En el resgiader 2ad), ko
wiviccs mblén cusden
POSCOMNISE CNRI00% 51
W IVGLhete L ImagTe
nngin

B WATERFIRE’

Fecha de emision:
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Anexo No. 12. Tipos de Guantes
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Guantes de
polietileno

Guantes de latex

Guantes de nitrilo

Guante de vinilo

8 E A
e

£ v
i

:

LATEX

Los guantes de polietileno se
fabrican a partir de polimeros
sintéticos de polietilenoy se
crean por la polimerizacién del
etileno. Son idéoneos para
aquellas situaciones en las que
sea hecesario cambiar a
menudo de guantes, ofrecen
una proteccién de barreray una
resistencia quimica pobre, pero
son una solucién econémica
para areas de manejo de
alimentos.

Los guantes de latex estan
hechos con material natural
y son los mas utilizados en
el dmbito sanitario porqué
son, sin duda, los mas
sensibles. Ademas, son
bastante resistentes. La
Unica desventaja es que
son mas alérgenos que los
demas tipos de guante Se
ajusta perfectamente ala
forma de la mano para
disminuir la fatiga durante
largos periodos

Los guantes de nitrilo estan
hechos de caucho sintético
y es una alternativa ideal
en caso de alergia al guante
de latex. Ademas, son
bastante sensiblesy por
ello también son muy
utilizados en el ambito
sanitario. El nitrilo, ademas,
se caracteriza por su alta
resistencia a la perforacién.

El guante de vinilo es una
de las opciones mas
econdmicas del mercado.
Se aconseja un uso de corta
duracion, y para tareas de
bajo riesgo. Su sensibilidad
es baja pero bastante
alérgeno. Aun asi, es un
guante altamente
resistente.

Anexo No. 13. Algunos productos de Limpieza y Desinfeccion de

Superficies

Péagina | 48




_ Codigo: UCST-GBPCIR
INGUATYy Guia de buenas practicas para la prevencién del Edicion No. 0]
st e oo COVID-19 y otras infecciones para Restaurantes
de Turismo Fecha de emision:
mayo 2020

Productos de
limpieza/ Indicaciones de uso Modo de usar
desinfeccién

Agua y jabdn o Friccionar el jabdn o
detergente Limpieza para la remocion | detergente sobre la superficie
de suciedad Enjaguar y secar
Alcohol 70% al 90% ' De'5|‘nfecc:|on de o Luego dg la limpieza, friccion,
equipamientos y superficie enjaguar y secar
. . Desinfecciéon de Luego de la limpieza, friccion,
Amonio Cuaternario . . .
equipamientos enjaguar y secar
Compuestos Desinfecciéon de superficies

Luego de la limpieza, friccion,

liberadores de cloro | no metdlicas y superficies .
enjaguary secar

activo con materia orgdnica

Oxidantes (perdxido
de hidrégeno)

Luego de la limpieza, friccion,

Desinfeccidon de superficies .
enjaguar y secar

Peroxomonosulfato
de potasio
estabilizado

Limpia y desinfecta en un Luego de la limpieza, friccién,
solo paso enjaguary secar

Adicional consultar los productos registrados ante la Agencia de Proteccion ambiental (EPA).
e Jabones y detergentes

El jabdn es un producto para el lavado y la limpieza doméstica, formulado
a base de sales alcalinas de dcidos grasos asociados con otros
tensoactivos. Es el producto de la reaccién natural por la saponificacion
de un dicali (hidroxido de sodio y potasio) y grasas de origen vegetal o
animal.

El detergente es un producto destinado a la limpieza de superficies y tejidos
a tfravés de la disminuciéon de la tension superficial. Los detergentes poseen
efectivo poder de limpieza, principalmente por la presencia de surfactante
en su composiciéon. El surfactante modifica las propiedades del agua

Péagina | 49



INéUAT‘H

P~

Instituto Guatemalteco

de Tutismo

Guia de buenas prdcticas para la prevencion del
COVID-19 y otras infecciones para Restaurantes

Cédigo: UCST-GBPCIR

Edicion No. 01

Fecha de emision:
mayo 2020

disminuyendo la tension superficial facilitando su penetracidn en las
superficies, dispersando y emulsificando la suciedad.

El detergente tiene la funcidn de remover tanto la suciedad hidrosoluble
como aquella no soluble en agua.

Métodos utilizados para la desinfeccién

Nombre

ALCOHOL

Compuestos
liberadores de
cloro activo
INORGANICOS

Compuestos
liberadores de cloro
activo ORGANICOS

Compuestos de amonio
cuaternario

Monopersulfato de
potasio

Descripcion

Los alcoholes
efilico e
isopropilico son los
principales
desinfectantes
pudiendo ser
aplicado en
superficies o

Los compuestos
mds utilizados
son: Hipoclorito
de sodio, de
calcio y de litio.

Los &cidos
dicloroisocianurato
(DCCA) y
fricloroisocianurato
(TCCA) son
ejemplos de
compuestos de

Algunos de los
compuestos mds
utilizados son los cloruros
de
alquildimetilbenzilamonio
y cloruros de
dialquildimetiamonio.

El monopersulfato
de potasio, también
denominado
peroximonosulfato
de potasio o
sencillamente
monopersulfato, es
un polvo blanco,
granulado, ligero,
ideal para
aplicaciones—tales
como tratamientos

articulos por este grupo. por shock
medio de friccién (oxidacién), en
piscinas y spas,
donde se requiere
un oxidante fuerte e
inodoro.
Bactericida,
virucida,
fungicida,
’rubercu!ic_ido Y . B.ocTericid_oh, Bactericida, virucida
B L esporlqda virucida, fgngmdo, (solamente contra virus Amplio espectro. Es
actericida, dependiendo tfuberculicida y lipofilicos o activo en presencia
virucida, fungicida dela esporicida

y tuberculicida.

concenfracion

dependiendo de la

encapsulados) y

de materia

Caracteristicas - " = fungicida. No presenta orgdnica; no
No es esporicida. que se utilice. concentracién de - S .
P ! P accidén tuberculicida y COoITosivo para
Facil aplicacién y Se presenta en uso. Se presenta en L .
o - P . virucida. Es poco metales en periodos
accién inmediata. forma liquida o polvo. Md&s estable : X .
N corrosivo y tiene baja cortos.
en polvo, tiene que el cloro e
. : P toxicidad.
amplio espectro inorgdnico.
y la accién es
répiday de
bajo costo.
I . L Descontaminacion Superficies fijas, Desinfectante de
. 2z Mobiliario en Desinfeccion de . . h g
Indicacion I de superficies y incluyendo ambiente de superficies y
general. superficies fijas. . .
ropa. cocina piscinas.
Desnaturalizacién Su exacto Su exacto Su exacto

Mecanismo de
Accién

de las proteinas
que componen la
pared celular de
los
microorganismos.

mecanismo de
accién todavia
no estd
completamente
dilucidado.

mecanismo de
accién todavia no
estd
completamente
dilucidado.

Inactivacién de enzimas
productoras de energia,
desnaturalizacién de
proteinas y ruptura de la
membrana celular.

mecanismo de
accién todavia no
estd
completamente
dilucidado.
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Es corrosivo para los
metales. El riesgo es
limitado para los

Inestable .
instrumentos de
(afectado por L
acero inoxidable
la luz solar, " ]
de calidad sise
temperatura respetan las
>25°C y pH ) Reduce el conteo
- L X recomendaciones . :
Inflamable, voldtil, | &cido). Inactivo = microbionoen2a 3
fon ) (concentracién, . .
reseca pldsticos y en presencia de tiempo de Puede ser inactivado en log10, solamente
Desventajas gomas. Produce materia contacto de 20 presencia de materia después 50 minutos
resecamiento de orgdnica; K orgdnica. de exposiciéon en
) : minutos como .
la piel. COoITosivo para Lo concenfracién de
i mdximo, aclarado).
metales; olor 3%.
Parala
desagradable, . -
desinfeccién de
puede causar A
ropa: utilizar

imitabilidad en

; Unicamente para
0jOs Yy mucosas.

algodén y lino
blancos (riesgo de
decoloracién).

1.9% a 6,0%, con 1%. El color del

Para . y Existen varias S
2z 70% a 90% en . L tiempo de accién . producto disminuye
Concentracion L desinfeccion formulaciones de .
solucion de agua de acuerdo alo a medida que
de uso total 20% a acuerdo con el Lo
volumen/volumen. recomendado por - disminuye la
100% . fabricante. -
el fabricante. concenfracion

Adicional consultar los productos registrados ante la Agencia de Proteccién ambiental (EPA).

Anexo No. 14. Ejemplo de conftrol de limpieza de servicios sanitarios
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Logotipo del
restaurante

Formato de plan de limpieza de servicios sanitarios

Area:

Mes:

Fecha Hora

Responsable

Especificaciones

Anexo No. 15. Ejemplo de plan de supervision de |as instalaciones

Logotipo del
restaurante

Plan de supervision

Mes:

Area:

Actividades de supervisién

Supervisor

Horario

Fecha
responsable

De

ry Especificaciones

Recorrido en instalaciones

Verificacion de equipos

Verificacion de procesos

Verificacion de actividades especfficas

Otros (A discrecion)

NS _——————
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. Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de Guatemala

https://www.mspas.gob.gt/index.php/noticias/covid-19/coronavirus-
2019-ncov

Guia prdctica para el manejo de residuos y desechos solidos
comunes ante la pandemia covid-19

http://www.marn.gob.gt/Multimedios/ 16647 .pdf

COVID-19 e inocuidad de los alimentos: orientaciones para las
empresas alimentarias

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-
NnCoV-Food Safety-2020.1-spa.pdfeua=1

Atencion en el domicilio a pacientes presuntamente infectados por
el nuevo coronavirus (COVID-19) que presentan sinfomas leves, y
gestion de sus contactos.

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331397/WHO-nCov-
IPC-HomeCare-2020.2-spa.pdf

INFORMACION OFICIAL. Enfermedad por Coronavirus.Who.int

https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-
2019

Plan Institucional de preparacién y respuesta ante COVID-19

https://www.igssgt.org/wp-content/uploads/2020/03/Plan-
institucional-de-preparacion-y-respuesta-rapida-ante-el-coronavirus-
COVID-19-1GSS.pdf

Guia para la limpieza y desinfeccion de ambientes Covid-19, IGSS

https://www.igssgt.org/quia-para-la-limpieza-y-desinfeccion-de-
ambientes-covid-19/
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8. Protocolo que deben cumplir los establecimientos de alimentacion
colectiva y para quienes prepararen y entreguen alimentos Emitido
por ARSCA.

https://www.controlsanitario.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads
/2020/03/PROTOCOLO ESTABLECIMIENTOS ALIM COLECTIVA.pdf

9. Guia de Bioseguridad para entregas a domicilio y atenciéon al cliente
Emitida por la Mesa Técnica de trabagjo 6 Medios de vida vy
productividad.
hitps.//drive.google.com/file/d/14cn_grwvM 1z8ZsIDr1 Q3VozS4Kio8Yt
/view

10.Manual de Restaurantes del Sello Q

http://sellog.inguat.gob.gt/index.php/es/publicaciones/descargas/
manuales-de-calidad

11.COVID-19 Reopening guidance

https://drive.google.com/file/d/14MsqYcGXhb3coxbpégYy3ameEiTI87
yXW/view

12.Protocolo de Bioseguridad propuesto para el servicio de Delivery

http://www.turiweb.pe/restaurantes-conoce-el-protocolo-de-
biosequridad-propuesto-para-el-servicio-de-delivery/

13.Protocolo de bioseguridad para establecimientos de servicio.
Compania Hospitality Operations Coach Hosopcoach Cia. LTDA,

14.Protocolo  General de medidas de bioseguridad para
establecimientos de alimentos y bebidas: restaurantes y cafeterias, al
momento de su reapertura, en el contexto de la emergencia
sanitaria por COVID-19
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