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PROLOGO

El Organismo Salvadorefio de Normalizacion, OSN, es el organismo nacional responsable de elaborar,
actualizar, adoptar, derogar y divulgar normas técnicas, de acuerdo a la Ley del Sistema Salvadorefio
para la Calidad, la cual fue publicada en el Diario Oficial No. 158 del 26 de agosto de 2011.

Esta Especificacion Disponible al Publico ha sido desarrollada de acuerdo con las reglas establecidas
en la NTS ISO/IEC DIRECTIVA 2.

El Comité Técnico de Normalizacion de Turismo. Restaurantes. N° 56, fue el responsable del desarrollo
de esta Especificacion Disponible al Publico titulada OSN/EDP 03.56.02:20 “Turismo. Restaurantes y
establecimientos gastrondmicos similares. Requisitos de bioseguridad para la prestacién del servicio”,
para lo cual participaron las entidades que se mencionan a continuacion:

ENTIDADES PARTICIPANTES

Academia Panamericana de Arte Culinario - APAC
Asociacion de Restaurantes de El Salvador - ARES
Cadejo Brewing Company
Céamara de Comercio e Industria de El Salvador - CAMARASAL
Cémara Salvadorefia de Turismo - CASATUR
Consultores independientes
Corporacion Salvadorefia de Turismo - CORSATUR
Defensoria del Consumidor
Fundacién Salvadorefia para el Desarrollo Econémico y Social - FUSADES
Instituto Salvadorefio del Seguro Social - ISSS
Ministerio de Salud - MINSAL
Ministerio de Trabajo y Previsién Social - MTPS
Ministerio de Turismo - MITUR
Restaurante Dofia Laura/AGAPE

Organismo Salvadorefio de Normalizacion - OSN
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INTRODUCCION

El contexto actual a nivel mundial resultante de la pandemia COVID-19 (enfermedad causada por el
virus SARS-CoV-2), requiere el establecimiento de requisitos de bioseguridad para el desarrollo de las
actividades humanas. Los diferentes sectores econémicos deben estar preparados para su reapertura
y funcionamiento en la denominada “nueva normalidad”.

Dentro de los sectores econémicos de El Salvador, el Turismo es uno de los de mayor relevancia y
crecimiento de la economia, por ello, se ha elaborado una serie de documentos normativos para
fortalecer en materia de bioseguridad a la cadena de valor turistica en los rubros: informacion,
transporte, alojamiento, alimentacion y recreacion.

Este documento define requisitos a fin que se refuercen las medidas de bioseguridad en el entorno y el
personal de una organizaciéon o entidad turistica frente a cualquier escenario de exposicion al virus
SARS-CoV-2, asi como las medidas que los usuarios o visitantes deben cumplir durante la prestacion
del servicio y hacer frente al virus citado.
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1 OBJETO

Establecer los requisitos de bioseguridad para evitar la transmision del virus SARS-CoV-2 que genera
la enfermedad del COVID-19, durante la prestacion de servicios de restaurantes y establecimientos
gastronomicos similares.

2 CAMPO DE APLICACION

Este documento aplica a todos aquellos establecimientos que presten el servicio de restaurantes y
establecimientos gastronémicos similares en el territorio salvadorefio.

3 TERMINOS Y DEFINICIONES
Para los fines de este documento, se aplican los términos y definiciones siguientes:

3.1

antisepsia

agentes desinfectantes con efectos toxicos tan leves para las células del hospedador que pueden
utilizarse directamente sobre la piel, las mucosas o las heridas

3.2
cliente
organizacién o persona que contrata el servicio para si o para terceros

3.3

Coronavirus

amplia familia de virus que se encuentran tanto en animales como en humanos. Algunos infectan al ser
humano y se sabe que pueden causar diversas afecciones, desde el resfriado comuin hasta
enfermedades mas graves como el sindrome respiratorio de Oriente Medio (MERS) y el sindrome
respiratorio agudo severo (SRAS)

3.4
COVID-19
siglas en inglés por Coronavirus Disease 2019. En espafiol, Enfermedad por Coronavirus 2019

35

desinfeccion

procedimiento por el cual se destruyen parcial o totalmente los microorganismos patégenos o sus
toxinas o vectores en los objetos y superficies inanimados, con excepcion de las esporas bacterianas o
micoticas
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3.6
desinfectante

3.6.1
sustancia quimica que se aplica a objetos inanimados para disminuir o destruir la poblacién de
microorganismos

3.6.2
agente quimico utilizado en la destruccién de microorganismos de superficies y objetos inanimados; no
elimina las esporas

3.7
distanciamiento fisico
mantener al menos dos metros de distancia con otros individuos

3.8

equipos de proteccién personal

EPP

equipo que protege al usuario del riesgo de accidentes o de efectos adversos para la salud. Puede
incluir elementos como cascos de seguridad, guantes, proteccion de los ojos, prendas de alta visibilidad,
calzado de seguridad, arneses de seguridad y equipos de proteccion respiratoria

3.9

establecimiento gastronémico

establecimiento cuyo objeto es la transformacién de alimentos, venta y prestacion del servicio de
alimentos y bebidas preparadas

[FUENTE: NTS 03.56.01:12, 3.6]

3.10
gestion del riesgo
actividades coordinadas para dirigir y controlar la organizacién con relacién al riesgo

[FUENTE: NTS ISO 31000:2018, 3.2]

3.11

limpieza

proceso mediante el cual se eliminan materias organicas y otros elementos extrafios de los objetos en
uso, mediante el lavado con agua, con o sin detergente, utilizando una accién mecéanica o de arrastre

3.12
medidas de contingencia
acciones dirigidas ante la posibilidad de que suceda una infeccion por el Coranovirus SARS-CoV-2
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3.13

restaurante

establecimiento donde se preparan y expenden alimentos de consumo inmediato. El consumo es en el
mismo local y generalmente tiene el servicio a la mesa

[FUENTE: NTS 03.56.01:12, 3.12]

3.14
riesgo

3.14.1
efecto de la incertidumbre sobre los objetivos

[FUENTE: NTS ISO 31000:2018, 3.1]

3.14.2
posibilidad de que una persona se contagie con el Coranovirus SARS-CoV-2

3.15

sintomatologia de COVID-19

persona que presenta los siguientes sintomas: fiebre, dolor de garganta, secrecién nasal, dolor de
cabeza, dolor muscular y de huesos, sintomas gastrointestinales como vomito, nauseas, dolor
abdominal y diarrea, falta de percepcion de olores o anosmia, falta de percepcion de sabores o
disgeusia. En caso grave distrés respiratorio o dificultad para respirar

3.16

solucién alcohdlica

mezcla de agua, alcohol y otras sustancias quimicas a una concentracion determinada para uso como
antiséptico y/o desinfectante

3.17

virus

parasitos intracelulares obligados que se aprovechan de las células que infectan para sobrevivir y
multiplicarse, muchas veces destruyendo la célula huésped y, en ocasiones, conviviendo con ella

3.18

visitante

aguella persona que llega a un destino con el fin de conocer, apreciar y disfrutar del lugar que visita o
para los fines por los cuales ha viajado a este

[FUENTE: NTS 03.70.01:15, 3.28]




ESPECIFICACION DISPONIBLE AL PUBLICO OSN/EDP 03.56.02:20

4  REQUISITOS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO

4.1 Informacidn y comunicacion

El establecimiento debe colocar de forma visible y socializar en cualquier medio documentado la
informacion clara, especifica y actualizada sobre las medidas de bioseguridad a seguir en las
instalaciones en las diferentes entradas al establecimiento (Ver Anexo A). La informacion que debe
mostrarse es la siguiente:

a) condiciones de limpieza y desinfeccion;

b) medida de la distancia fisica minima;

¢) condiciones especiales para grupos;

d) uso de mascarillas en areas comunes;

e) condiciones para autorizar el ingreso en caso de temperatura corporal arriba del limite establecido;

f)  incluir una leyenda en la cual las personas que ingresan aceptan las condiciones de ingreso y las
medidas de bioseguridad a seguir en las instalaciones.

4.2 Ingreso al establecimiento
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para el ingreso al establecimiento:

4.2.1 Verificar que el cliente, visitante y personal haga uso de la mascarilla para las actividades durante
su ingreso al establecimiento (Ver Anexo B).

4.2.2 Se permitira el ingreso de personas con un distanciamiento fisico como minimo dos metros. Se
recomienda establecer sefializacién de medidas para el distanciamiento fisico u otro mecanismo que
permita mantener la distancia minima de dos metros entre cliente, tales como: corta flujo, barreras
fisicas, entre otros.

4.2.3 Para el caso de grupos de clientes, se permitira su ingreso simultaneo a quienes compartan mesa,
cumpliendo las medidas de bioseguridad de distanciamiento fisico de dos metros entre otros grupos
clientes.

4.2.4 Se recomienda determinar la capacidad maxima del establecimiento considerando las
dimensiones del area de atencién y el distanciamiento fisico minimo de dos metros, asi como las
directrices establecidas por las autoridades de salud.

4.2.5 Facilitar el acceso a los clientes, visitantes y personal para realizar el lavado de manos conforme
a lo establecido por las autoridades de salud. De no ser posible dicho lavado de manos debera facilitarse
dispensador con solucion alcohdlica al 70% para la antisepsia de manos (Ver Anexo C).
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4.2.6 Se debe tomar la temperatura corporal a los clientes, visitantes y personal, previo a su ingreso,
utilizando un termémetro infrarrojo para uso clinico y asi evitar el contacto directo. El personal designado
debera tener la competencia y seguir el procedimiento (Ver Anexo D).

Nota: El establecimiento debe asegurar que la temperatura maxima de referencia este siendo actualizada conforme
a lo definido por las autoridades de salud.

4.2.7 En caso que una persona presente temperatura corporal mayor a 38°C y/o sintomatologia
compatible con COVID-19, no se permitira su ingreso, indicandole que debe asistir a un centro de salud
cercano ya sea publico o privado.

4.2.8 Se debe colocar un recipiente poco profundo que permita introducir completamente la suela del
calzado de las personas que ingresan, dicho recipiente debe contener una solucién desinfectante a
base de hipoclorito de sodio entre 1% al 5% o sales de amonio cuaternario segun especificacion del
producto. También podran aplicarse atomizaciones de solucion alcohdlica al 70% asegurando que se
rocia la superficie completa de la suela del calzado. Dichas actividades deben tener una duracion de
exposicion no menor a 10 segundos. Las especificaciones para las soluciones desinfectantes se
encuentran en el Anexo E.

4.2.9 Evitar el saludo de contacto fisico entre personas y tocarse el rostro con las manos.

4.2.10 Realizar limpieza y desinfeccion en la entrada del establecimiento segin lo establecido en el
apartado 4.5 de este documento.

4.2.11 Todos los desechos generados en esta zona, deben ser manipulados de acuerdo al apartado
4.18 de este documento normativo.

4.3 Recepcidn
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para la recepcion:

4.3.1 El cliente o visitante debe hacer uso de la mascarilla, indispensable para las actividades, de
acuerdo a lo establecido en el Anexo B.

4.3.2 En el area de recepcion debe establecerse barreras fisicas que separen al personal de los clientes,
de no ser posible, se debe minimizar el riesgo de contacto del personal mediante mascarillas de alta
eficiencia y equipos de proteccién personal visual.

4.3.3 El personal encargado debera lavarse las manos cada hora y aplicar una solucién alcohdlica al
70% para la antisepsia en manos después de cada atencién, esta solucién alcohdlica debe estar
disponible en su area de trabajo y asegurar su uso personal (Ver Anexo C).

Nota: El personal del establecimiento debe seguir los requisitos del apartado 4.2 de este documento, para ingresar
a las instalaciones.
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4.3.4 Asegurar que los clientes o visitantes respeten el distanciamiento fisico de dos metros. Se
recomienda establecer sefializacion de medidas para el distanciamiento fisico u otro mecanismo que
permita mantener la distancia minima de dos metros entre clientes, visitantes y personal, tales como:
corta flujo, barreras fisicas, entre otros.

4.3.5 Los mostradores 0 mesas para atender a los clientes o visitantes deberan estar limpios y
desinfectados segun lo establecido en el apartado 4.5 de este documento.

4.3.6 Facilitar un area para lavado de manos de los clientes o visitantes, cercana al rea de recepcion,
de no ser posible colocar solucion alcoholica al 70% para la antisepsia de manos de los clientes o

visitantes en un lugar visible y accesible para los mismos (Ver Anexo C).

4.3.7 Para el registro de los clientes utilizar medios electrénicos, solicitando previamente la informacién
y evitar intercambio fisico de documentos.

4.3.8 Cuando el personal haga uso de un teléfono fijo o dispositivo moévil, debera evitar el contacto con
la mascarilla y desinfectarlo posteriormente a su uso.

4.3.9 Debe evitarse el préstamo de teléfono, boligrafos, u otros insumos de oficina. Caso contrario
deberan desinfectarse posteriormente a su uso.

4.3.10 El equipo informético, caja registradora, depdsito para guardar el efectivo y cualquier otro
elemento de uso deberan limpiarse y desinfectarse al menos tres veces al dia y después de cada uso
por una persona diferente con hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 0.5% o sales de amonio
cuaternario.

4.3.11 El personal no debe utilizar accesorios tales como joyas, aretes, bisuteria, reloj, anillos,
entre otros.

4.3.12 Toda informacién que se facilite al cliente, se brindara en la medida de lo posible por via
electrénica o telefénica. Se debe evitar la distribucién de materiales impresos.

4.3.13 Realizar limpieza y desinfeccién del area de recepcion al menos cada dos horas y segun lo
establecido en el apartado 4.5 de este documento.

4.3.14 Todos los desechos generados en el area de recepcion, deben ser manipulados de acuerdo a lo
establecido en el apartado 4.18 de este documento.

4.3.15 Disponer los numeros de emergencias de hospitales o centros de salud cercanos.
4.4 Cajay facturacion
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para la caja y facturacion:

4.4.1 El cliente debe hacer uso de la mascarilla indispensable para las actividades (Ver Anexo B).
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4.4.2 En el &rea de caja y facturacion debe establecerse barreras fisicas que separen al personal de los
clientes, de no ser posible, se debe minimizar el riesgo de contacto del personal mediante mascarillas
de alta eficiencia y equipos de proteccion personal visual.

4.4.3 El personal encargado debera lavarse las manos cada hora y aplicar una solucion alcohdlica al
70% para la antisepsia después de cada atencion, esta solucién alcohélica debe estar disponible en su
area de trabajo y asegurar su uso personal.

4.4.4 Asegurar que los clientes respeten el distanciamiento fisico de dos metros. Se recomienda
establecer sefializacion de medidas para el distanciamiento fisico u otro mecanismo que permita
mantener la distancia minima de dos metros entre clientes, tales como: corta flujo, barreras fisicas, entre
otros.

4.4.5 Proporcionar solucién alcohélica al 70% en un lugar visible y accesible para el uso de clientes.

4.4.6 Para el pago de los clientes se recomienda, evitar intercambio fisico de documentos y de ser
posible emitir comprobantes de pago electrénico.

4.4.7 Fomentar el pago por tarjeta de crédito o débito u otro medio electrénico y desinfectar el equipo
utilizado considerando la frecuencia de uso y en todo caso en un periodo que no exceda las dos horas,
con hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 0.5% o sales de amonio cuaternario.

4.4.8 Cuando el personal haga uso de un teléfono fijo o dispositivo mévil, deberé evitar el contacto con
la mascarilla y desinfectarlo posteriormente a su uso.

4.4.9 Debe evitarse el préstamo de teléfono, boligrafos, u otros insumos de oficina. Caso contrario
deberan desinfectarse posteriormente a su uso.

4.4.10 El equipo informético, caja registradora, depdsito para guardar el efectivo y cualquier otro
elemento de uso deberan limpiarse y desinfectarse al menos tres veces al dia y después de cada uso
por una persona diferente, con hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 0.5% o sales de amonio
cuaternario.

4.4.11 El personal no debe utilizar accesorios tales como joyas, aretes, bisuteria, reloj, anillos, gafetes,
entre otros.

4.4.12 Realizar limpieza y desinfeccion del area de caja y facturacién al menos cada dos horas y segun
lo establecido en el apartado 4.5 de este documento.

4.4.13 Todos los desechos generados durante el pago, deben ser manipulados de acuerdo a lo
establecido en el apartado 4.18 de este documento.

4.4.14 Disponer de los nimeros de emergencias de hospitales o centros de salud cercanos.
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4.4.15 En caso de ser los meseros los que cobran, luego del contacto con el dinero en efectivo o tarjeta,
debera lavarse las manos inmediatamente y/o utilizar solucién alcohdlica al 70%.

4.5 Limpiezay desinfeccion
451 Generalidades
Para el desarrollo de las actividades de limpieza y desinfeccion es necesario:

4.5.1.1 Realizar limpieza y desinfeccion de todas las instalaciones del establecimiento incluyendo
recepcion, areas comunes, habitaciones, area de comedor y cocina, salones, areas recreativas, pasillos,
gimnasios y spas, entre otros.

4.5.1.2 Elaborar e implementar procedimientos de limpieza y desinfeccion que defina las actividades,
frecuencia, insumos, personal responsable, de la ejecucién y supervision, equipo de proteccion
personal, entre otros. Debe conservarse registros que evidencien el cumplimiento de dicho
procedimiento, en el Anexo F se presenta un modelo de dicho registro.

4.5.1.3 Se debe tener en cuenta una hoja de seguridad de los insumos quimicos empleados,
especificando concentracién y naturaleza quimica del producto (desinfectantes, jabones, detergentes,
soluciones alcohdlicas, entre otros), ver Anexo E.

4.5.1.4 El personal debe contar y utilizar los equipos de proteccion personal segin el analisis de nivel
de riesgo al que se encuentre expuesto para las actividades, estar capacitado para su uso y realizar
procedimiento de desinfeccidén posterior a cada operacién (Ver Anexo G).

4.5.1.5 Los instrumentos utilizados para ejecutar los procedimientos de este apartado (escobas,
trapeadores, esponjas, baldes, etc.) deben someterse a limpieza y desinfeccién posterior a cada ciclo
de limpieza.

4.51.6 En caso de que los servicios de limpieza y desinfecciobn estén subcontratados, el
establecimiento supervisara que el personal cuenta con los equipos de proteccion personal necesarios

y actlan bajo los procedimientos establecidos.

4.5.1.7 Todos los desechos generados en todas las areas, deben ser manipulados de acuerdo a lo
establecido en el apartado 4.18 de este documento.

4.5.2 Areas de recepcion y areas comunes

4.5.2.1 Informar a los clientes que se estara realizando una limpieza profunda y que no habra acceso a
las areas durante este tiempo.

4.5.2.2 Disponer de solucion alcohdlica al 70% para la antisepsia de manos de los clientes en un lugar
visible y accesible para los mismos.
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4.5.2.3 Realizar el procedimiento de limpieza y desinfeccion cada dos horas en areas de recepcion y
areas comunes cerradas y de alto trafico. Para el caso de areas comunes abiertas la frecuencia de
limpieza y desinfeccion debe ser al menos dos veces al dia, de igual manera considerar el nivel de flujo
de personas para aumentar la frecuencia de dichas actividades.

4.5.2.4 Realizar limpieza y desinfeccion en las areas de recepcion y areas comunes, considerando
muebles, mostradores, puertas, ventanas, pasamanos, manecillas de las puertas, sillas, equipos,
dispensadores, botoneras de ascensores o0 maquinas, decoraciones y todos aquellos elementos con los
cuales los clientes tienen contacto constante, deben limpiarse y desinfectarse cada dos horas.

4.5.2.5 El personal debe lavar sus manos o desinfectarlas con solucion alcohdlica al 70% antes y
después de realizar las actividades de cada ciclo de limpieza (Ver Anexo C).

4.5.2.6 Ventilar el area con regularidad para permitir el recambio de aire, para ello se debe abrir puertas
y ventanas que produzcan circulacion cruzada, ya que en areas mas confinadas el riesgo de contagio
es mas alto. Lo anterior debe realizarse en alternancia con aires acondicionados o ventiladores, en caso
aplique.

4.5.2.7 Colocar depositos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éstos
deben incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera
ser de tal forma que se evite el contacto con las manos de los usuarios.

4.5.2.8 Colocar material informativo sobre las medidas de bioseguridad relacionadas al lavado y
desinfeccién de manos (Ver Anexo C).

4.5.3 Servicios sanitarios

4.5.3.1 Disponer de jabén liquido y papel para el secado de manos. No se deben usar toallas
reutilizables ni secadoras eléctricas de manos, debido a su alto riesgo biolégico. Ademas, se debera
colocar instrucciones de lavado y desinfeccién de manos, de acuerdo a lo establecido en el Anexo C.

4.5.3.2 Revisar diariamente el funcionamiento de dispensadores de jabén y papel de secado. Se debe
limpiar y desinfectar dichos implementos atendiendo el nivel de uso.

4.5.3.3 Realizar limpieza y desinfeccién en el area de servicios sanitarios estableciendo la frecuencia
de este procedimiento segun sea su analisis de riesgo y el nivel de flujo de personas; desinfectando
superficies, inodoros, grifos, lavamanos, basureros, pisos, puertas, ventanas, paredes, dispensadores,
etc. y todos aquellos elementos con los cuales las personas tienen contacto constante. Para evitar la
contaminacion cruzada se debe seguir la guia de limpieza y desinfeccién presentada en el Anexo F.

4.5.3.4 Utilizar guantes de nitrilo pvc o neopreno para el lavado de los servicios sanitarios, estos deberan
ser desinfectados con solucién de hipoclorito de sodio al 0.5% por 10 segundos después que se realice
esta operacion. Estos guantes deben ser desechados en caso de rupturas, desgarres, o grietas que
provoquen filtraciones.
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4.5.3.5 El personal de limpieza debe lavar sus manos antes y después de realizar la operacion, de
acuerdo a lo establecido en el Anexo C.

4.5.3.6 Retirar cuidadosamente el equipo de proteccién personal utilizado para la operacion.

4.5.3.7 Colocar un depdsito con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éste
debe incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera
ser de tal forma que se evite el contacto con las manos de los usuarios.

4.5.3.8 Ventilar el area con regularidad para permitir el recambio de aire, para ello se debe abrir puertas
y ventanas que produzcan circulacion cruzada, ya que en areas mas confinadas el riesgo de contagio
es mas alto. Lo anterior debe realizarse en alternancia con aires acondicionados o ventiladores, en caso
aplique.

4.5.3.9 Colocar material informativo sobre las medidas de bioseguridad relacionadas al lavado y
desinfeccién de manos (Ver Anexo C).

454 Area de mesa

4.5.4.1 Debe facilitarse un area para lavado de manos para los clientes o visitantes cercana al area del
comedor, de no ser posible colocar solucién alcohdlica al 70% para la antisepsia de manos de los
clientes en un lugar visible y accesible para los mismos.

4.5.4.2 El personal debe lavar sus manos o desinfectarlas con solucién alcohdlica al 70% antes de la
atencién a un comensal y después de cambio de cada actividad, considerando la evaluacién de riesgo
y el nivel de flujo de los clientes o visitantes.

4.5.4.3 Asegurar la limpieza y desinfeccion de mobiliario y superficies en contacto con clientes. Las
cartas o menus, mesas y sillas incluyendo aquellas destinadas para uso de nifios, deberan desinfectarse
luego de que se retire cada comensal y antes de que se siente uno nuevo, con una solucion
desinfectante a base de: hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 1%, solucién alcohdlica al 70%
o sales de amonio cuaternario segun especificacion del producto. Dichas actividades deben tener una
duracion de exposicién no menor a 10 segundos.

4.5.4.4 Antes de iniciar la operacion se deberan lavar las bandejas (todos los tipos), azafates,
contenedores de almacenamiento u otros, con agua y jabéon, y después de cada uso.

4.5.4.5 Limpiar y desinfectar pisos y paredes del sal6n de las mesas antes de abrir y al finalizar el turno
con una solucién desinfectante a base de: hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 1%, solucion
alcohdlica al 70% o sales de amonio cuaternario segun especificacion del producto. Para la limpieza
durante las jornadas deberdn establecerse rutinas acordes a la naturaleza del establecimiento y al
volumen de clientes o visitantes.

4.5.4.6 Desinfectar, mostradores, barras, pasamanos, picaportes, gueridones y comanderos, con una
solucién desinfectante a base de: hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 1%, solucion alcohdlica
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al 70% o sales de amonio cuaternario segun especificacién del producto, cada dos horas. Para la
limpieza durante las jornadas deberan establecerse rutinas acordes a la naturaleza del establecimiento
y al volumen de clientes o visitantes.

4.5.4.7 Se deberia evitar el uso de manteleria y servilletas textiles, en caso esto no fuera posible se
debe cambiar completamente luego de que se retire cada comensal y antes que otro llegue. Los textiles
deben manipularse con el minimo de agitacion.

4.5.4.8 El personal debe lavar sus manos antes de la atencion a un comensal y después de cambio de
cada actividad considerando la evaluacién de riesgo y el nivel de flujo de clientes o visitantes y de
acuerdo con lo establecido en el acuerdo N° 150 Norma Técnica de Alimentos del Ministerio de Salud
en su version vigente.

4.5.4.9 Ventilar el area con regularidad para permitir el recambio de aire, para ello se debe abrir puertas
y ventanas que produzcan circulaciéon cruzada, ya que en areas mas confinadas el riesgo de contagio
es mas alto. Lo anterior debe realizarse en alternancia con aires acondicionados o ventiladores, en caso
aplique.

4.5.5 Cocina

4.5.5.1 El personal debe lavar sus manos antes y después de cambio de cada actividad considerando
la evaluacion de riesgo y el nivel de flujo del personal y de acuerdo con lo establecido en el acuerdo N°
150 Norma Técnica de Alimentos del Ministerio de Salud en su version vigente.

4.5.5.2 El establecimiento debe establecer un programa de limpieza y desinfeccion en todas las &reas,
delegar a la persona responsable y debe llevar un registro diario, indicando las areas criticas, equipos
y utensilios que se limpian o desinfectan, segun lo establecido en el Acuerdo N° 150 Norma Técnica de
Alimentos del Ministerio de Salud en su versién vigente.

4.5.5.3 Limpiar y desinfectar las superficies de trabajo, mobiliario, equipo a utilizar y pisos antes de abrir
y finalizar la jornada, con hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 1%. Para la limpieza durante las
jornadas deberan establecerse rutinas acordes a la naturaleza del establecimiento y al volumen del
personal.

4.5.5.4 Lavar vajillas, cuberteria y cristaleria con agua y jabén. Posteriormente desinfectar con una
solucién de hipoclorito de sodio entre 0.1% al 0.5 % con una duracion de exposicion no menor a 15
minutos, finalmente enjuagar con agua limpia y debe dejarlos secar.

4.5.5.5 Limpiar y desinfectar los utensilios (pinzas, paletas de maquinas de hielo, utensilios para
cocktails, cucharas de helados, entre otros.) con agua y jabén y con soluciones desinfectantes a base
de hipoclorito de sodio en solucién entre 0.1% al 1%, después de cada uso. Dichas actividades deben
tener una duracién de exposicion no menor a 10 segundos.
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4.5.5.6 Evitar el uso de pafios reutilizables dando preferencia al papel de un solo uso. Los rollos de
papel de un solo uso deben estar colocados en el correspondiente portarrollos. El manipulador debe
evitar tener contacto con la superficie del dispensador.

4.5.5.7 Lavar y desinfectar frutas y verduras segun lo establecido en el Acuerdo N° 150 Norma Técnica
de Alimentos del Ministerio de Salud en su versioén vigente.

4.5.5.8 Asegurar que los insumos como enlatados, bolsas, frascos, cajas y recipientes, se limpien y
desinfecten con atomizaciones a base de hipoclorito de sodio en solucion entre 0.1% al 0.5%
previamente a su almacenamiento. Cuando se utilicen dichos insumos estos deben ser limpiados y
desinfectados con agua y jabén y con soluciones desinfectantes a base de hipoclorito de sodio en
solucion entre 0.1% al 0.5% con una exposicién no menor a 10 segundos.

4.5.5.9 Las estaciones de preparacion de alimentos deben desinfectarse después de cada uso con agua
y jabon y con algun desinfectante recomendado para areas de alimentos (Ver Anexo F).

4.5.5.10 El personal debera mantener el distanciamiento fisico minimo requerido y realizar el analisis
de riesgo para determinar las medidas de control a cumplir acordes a la dimension del area de la cocina.

4.5.5.11 Limpiar y desinfectar el equipo (basculas, balanzas) y dispositivos utilizados (termometros,
boligrafos) con hipoclorito de sodio en solucion entre 0.1% al 0.5% o sales de amonio cuaternario
después de cada uso.

4.5.5.12 Ventilar el &rea con regularidad para permitir el recambio de aire, para ello se debe abrir puertas
y ventanas que produzcan circulacion cruzada, ya que en areas mas confinadas el riesgo de contagio
es mas alto. Lo anterior debe realizarse en alternancia con aires acondicionados o ventiladores, en caso
aplique.

4.5.6 Lavanderia
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para la lavanderia:

4.5.6.1 El personal de lavanderia no debe utilizar accesorios tales como joyas, aretes, bisuteria, reloj,
anillos, gafetes, entre otros.

4.5.6.2 El personal debe lavar sus manos o desinfectarlas con solucion alcohdlica al 70% antes y
después de manipular las prendas textiles sucias, de acuerdo a lo establecido en Anexo C y hacer uso
de la mascarilla, indispensable para las actividades durante su jornada, de acuerdo a lo establecido en
Anexo B.

4.5.6.3 Para el traslado o lavado de las prendas textiles sucias se debe evitar el contacto directo con
ellas y deben ser lavadas y desinfectadas con agua y jabon. Para su traslado se debe utilizar una bolsa
plastica o una bolsa de tela que deben permanecer cerradas.
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4.5.6.4 Establecer sefializacion de medidas para el distanciamiento fisico como minimo de dos metros
entre el personal.

4.5.6.5 Realizar limpieza y desinfeccion del area de lavanderia desinfectando superficies como grifos,
lavaderos, maquinas, mesas, cestos, recipientes, piso, puertas y todos aquellos elementos con los
cuales las personas tienen contacto constante. Para la limpieza durante las jornadas deberan
establecerse rutinas acordes a la naturaleza del establecimiento y al volumen del personal.

4.5.6.6 Las prendas textiles sucias no deben sacudirse, para su manipulacién debe utilizar guantes
desechables o guantes de nitrilo pvc 0 neopreno, estos deberan ser desinfectados con solucion de
hipoclorito de sodio al 0.5% por 10 segundos después que se realice esta operacion. Estos guantes
deben ser desechados en caso de rupturas, desgarres, o grietas que provoquen filtraciones. De igual
manera se debe hacer uso de delantales o mandiles impermeables hechos de pvc los cuales deben ser
lavados y desinfectados al finalizar la actividad.

Nota: En caso de que el servicio de lavanderia se realice fuera de las instalaciones el establecimiento deben
mantener las medidas de bioseguridad descritas en este documento.

4.5.6.7 Definir una rutina que evite que los textiles limpios que saldran de lavanderia se contaminen con
los textiles sucios gue ingresen.

4.5.6.8 Colocar depositos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éstos
deben incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera
ser de tal forma que se evite el contacto con las manos del personal.

4.5.6.9 Al finalizar el proceso de lavanderia el personal debe realizar el lavado y desinfectado de manos
con agua y jabén.

4.5.6.10 En caso las prendas textiles sean lavadas a mano debera utilizarse guantes desechables o
guantes de nitrilo pvc o neopreno, estos deberan ser desinfectados con solucién de hipoclorito de sodio
al 0.5% por 10 segundos después que se realice esta operacion.

4.5.6.11 En caso de que el servicio de lavanderia esté subcontratado, el establecimiento supervisara
que el personal cuenta con los equipos de proteccidon personal necesarios y actian bajo los
procedimientos establecidos.

4.6 Asignaciony servicio en mesa

El establecimiento realizara los siguientes requisitos para la asignacion y servicio en mesa:

4.6.1 Los camareros que realicen el servicio deben mantener la distancia fisica con los clientes de al
menos dos metros. En caso que esta distancia no sea posible, debe minimizarse el riesgo de contacto

con el cliente mediante el uso de mascarilla de alta eficiencia y equipos de proteccién personal visual;
y se debe asegurar el uso de las mascarillas por parte de los clientes.
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4.6.2 Debe facilitarse un area para lavado de manos de los clientes cercana al area de comedor para el
servicio de alimentacion, de no ser posible, colocar solucién alcohélica al 70% para la antisepsia de
manos de los clientes en un lugar visible y accesible para los mismos.

4.6.3 Disponer el niicleo de mesas y sillas, de tal manera que queden separadas de otro niicleo por una
distancia de dos metros, considerando el espacio para el acomodamiento de comensales. Para el caso
de grupos, se permitird su acomodamiento en una misma mesa. El nimero de personas en una mesa
no debe exceder el limite establecido por las autoridades de salud.

4.6.4 Los dispositivos electronicos o comanderos utilizados para tomar las 6rdenes deben ser
desinfectados antes de su uso por diferentes personas.

4.6.5 Se recomienda cartas 0 menus plastificadas que se desinfecten tras cada uso, o utilizar medios
digitales o con cédigos QR; asi como tener precios y menus a la vista en la entrada o colocados en
paredes o pizarras.

4.6.6 Los cubiertos lavados y desinfectados deberan entregarse de manera tal que se evite el contacto
directo con ellos ya sea, protegidos con servilletas, bolsas individuales u otro tipo de protectores.

4.6.7 El servicio de mesa (pan, hielo, servilletas, aderezos) sera provisto al cliente en el momento del
servicio. Para evitar su contaminacion, no deben quedar en las mesas. Las piezas de pany el hielo no
deben tomarse con las manos, deberan ser servidos en los recipientes correspondientes mediante el
uso de pinzas de uso exclusivo para cada producto.

4.6.8 Las pinzas, hieleras y paneras deberan limpiarse y desinfectarse entre servicios, siguiendo el
procedimiento descrito en el apartado 4.5 de este documento.

4.6.9 Recomendar al cliente no compartir con otras personas los utensilios para alimentos y bebidas.
4.6.10 Evitar cualquier elemento decorativo innecesario sobre la mesa.

4.6.11 Evitar colocar en la mesa productos de autoservicio (servilleteros, palilleros, vinagreras,
aceiteras, etc.) y proporcionarlos a solicitud del cliente priorizando la entrega de monodosis en la medida

de lo posible en formato desechable.

4.6.12 El establecimiento debe asegurar que al realizar la entrega de los alimentos estos deben estar
protegidos desde el traslado de la cocina a la mesa.

4.6.13 No se recomienda el funcionamiento de buffets o alimentos a la vista; de ser asi, se debe seguir
las indicaciones establecidas por las autoridades de salud.

4.6.14 Almacenar los elementos auxiliares del servicio (vajilla, cristaleria, cuberteria, manteleria, cestas
de pan, tazas de café, azucareros entre otros) en recintos cerrados o, al menos, lejos de zonas de paso
de clientes y el personal.
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4.6.15 Evitar aglomeraciones de camareros en la zona de despacho de los alimentos.

4.6.16 El personal que retire los utensilios sucios de las mesas debe lavar y desinfectar sus manos
posteriormente a esta actividad, evitando la contaminacion cruzada con utensilios limpios.

4.6.17 Para el caso de servicio de alimentos a la habitacion estos deben entregarse en la puerta
evitando el contacto directo con el cliente. No deben colocarlos los alimentos sobre el piso y debe
informarse al cliente sobre la modalidad de retiro de platos sucios.

4.7 Requisitos de operacion en cocina
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para la operacion en cocina:
4.7.1 El personal debe lavar y desinfectar las manos, previo al inicio de las actividades de cocina.

4.7.2 Los alimentos deben mantener la cadena de frio y protegerse en todo momento con films, vitrinas,
envases y etiquetas.

4.7.3 Los alimentos que se consumen calientes deben mantenerse y servirse a una temperatura mayor
o igual de sesenta grados Celsius (60°C) o su equivalente en grados Fahrenheit.

4.7.4 Reorganizar espacios de trabajo que permitan el distanciamiento fisico.
4.7.5 No intercambiar utensilios entre chefs sin limpiar y desinfectar previamente.

4.7.6 Evitar el uso de pafios reutilizables dando preferencia al papel de un solo uso. Los rollos de papel
de un solo uso deben estar colocados en el correspondiente portarrollos. EI manipulador debe evitar
tener contacto con la superficie del dispensador. En el caso de uso de pafios reutilizables estos deberan
ser lavados y desinfectados con solucién de hipoclorito de sodio al 0.5% y 1%.

4.7.7 Establecer rutinas de trabajo con los equipos de cocina para marcar los flujos y que cada persona
conozca las actividades asignadas a su puesto de trabajo. Dado que en el area de una cocina es mas
dificil mantener distancia fisica de 2 metros, se recomienda, sefializar los lugares de trabajo.

4.7.8 Reforzar las buenas practicas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos y
bebidas y sus materias primas, a fin de evitar su contaminaciéon a lo largo de su proceso, segun lo
establecido en el Acuerdo N° 150 Norma Técnica de Alimentos del Ministerio de Salud en su version
vigente.

4.7.9 Ventilar el area con regularidad para permitir el recambio de aire, para ello se debe abrir puertas
y ventanas que produzcan circulacion cruzada. El establecimiento debe asegurarse que durante la
apertura de puertas y ventanas se mantiene el control fisico de plagas. Lo anterior debe realizarse en
alternancia con aires acondicionados o ventiladores.
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4.7.10 Los ductos de ventilacion y campanas de la cocina, estos deberan funcionar adecuadamente y
contar con los cambios de filtros de alta eficiencia, acorde a lo establecido por el proveedor. Esto
contribuird a la ventilacion del area de la cocina y de esta manera disminuir la posible carga viral.

4.7.11 El personal de cocina debe utilizar mascarilla indispensable para las actividades durante su
jornada.

4.7.12 En caso de toser o estornudar, hacerlo cubriéndose con el pliegue del codo, para evitar
propagacion de fluidos, proceder a lavarse y/o desinfectar las manos.

4.7.13 El personal debera lavarse las manos cuando ingrese a la cocina, al momento del emplatado,
después de manipular basura, posteriormente de recibir mercaderia, después de limpiar superficies y
utensilios que estén en contacto con alimentos y después de regresar de los servicios sanitarios.

4.7.14 Colocar depdsitos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éstos
deben incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera
ser de tal forma que se evite el contacto con las manos de los usuarios.

4.7.15 Revisar que todas las zonas de lavado de manos y utensilios estén abastecidas con jabon y
toallas de papel desechable para el secado de manos.

4.8 Servicio parallevar
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para el servicio para llevar:

4.8.1 Definird una zona especifica para la entrega de pedidos al cliente, sefializando los espacios
necesarios para que el personal cumpla la operatividad y la adecuada distribucion del flujo de despacho
para los clientes.

4.8.2 En el area de entrega de pedidos al cliente debe establecerse barreras fisicas que separen al
personal de los clientes, de no ser posible, se debe minimizar el riesgo de contacto del personal
mediante mascarillas de alta eficiencia y equipos de proteccién personal visual.

4.8.3 El establecimiento debe asegurarse que el cliente haga uso de su mascarilla, durante el servicio
de entrega de alimentos.

4.8.4 Asegurar que los clientes respeten el distanciamiento fisico de dos metros. Se recomienda
establecer sefializacién de medidas para el distanciamiento fisico u otro mecanismo que permita
mantener dicha distancia, tales como: corta flujo, barreras fisicas, entre otros.

4.8.5 El ingreso de los clientes al area del servicio para llevar debe cumplir con los requisitos del
apartado 4.2 ingreso al establecimiento.

4.8.6 El personal debera lavarse las manos antes y después de cambio de cada actividad considerando
la evaluacién de riesgo y el nivel de flujo de los clientes o aplicar una solucion alcohdlica al 70% para la
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antisepsia, esta solucion alcohdlica debe estar disponible en su area de trabajo y asegurar su uso
personal.

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

4.8.8 Para la entrega, los alimentos se colocaran en depdsitos y en bolsas cerradas, preferiblemente
selladas.

4.8.9 Realizar limpieza y desinfeccion del area entrega de pedidos al cliente, al menos cada dos horas
y cumpliendo las disposiciones del apartado 4.5.

4.8.10 Colocar depdsitos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éstos
deben incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera
ser de tal forma que se evite el contacto con las manos de los clientes.

4.8.11 Se recomienda cartas o menus plastificadas que se desinfecten tras cada uso, o utilizar medios
digitales o con cédigos QR; asi como tener precios y menus a la vista en la entrada o colocados en
paredes o pizarras.

4.8.12 El establecimiento debe asegurar que los equipos, materiales y envases para la entrega de los
alimentos no tengan contacto directo con los clientes.

4.9 Servicio adomicilio
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para el servicio a domicilio:

4.9.1 El establecimiento debe designar con un espacio habilitado para la entrega del pedido al repartidor
(barra, mesa, etc.).

4.9.2 El establecimiento debe designar un area para que el personal repartidor espere las entregas del
pedido afuera del area de la cocina, debe definir un procedimiento para gestionar el flujo del personal
repartidor a fin de evitar aglomeraciones y garantizar la distancia fisica de 2 metros.

4.9.3 En caso que el personal repartidor ingrese a las instalaciones debe cumplir los requisitos del
apartado 4.2.

4.9.4 Se debe evitar el contacto directo entre el personal de entrega de pedido y el personal repartidor
en la transaccioén de los alimentos.

4.9.5 Una vez que reciba el pedido el personal repartidor debe lavarse las manos, en caso esto no sea
posible deberd colocarse solucién alcohdlica al 70% para la antisepsia de manos. Dicha antisepsia
deberd realizarse posteriormente a la entrega de pedidos.
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4.9.6 EIl personal repartidor debe hacer uso de la mascarilla de alta eficiencia, equipos de proteccion
personal visual u otros segun el riesgo al que se encuentre expuesto para las actividades durante su
entrega de pedido.

4.9.7 Durante la entrega se deberd mantener la distancia de al menos dos metros entre el cliente y el
repartidor. El personal debe asegurar que los clientes respeten el distanciamiento fisico para la entrega.

4.9.8 Los alimentos deberan ser depositados y transportados en recipientes herméticos y sellados. Se
puede optar por un sello de seguridad o un medio que evite la adulteracion de los alimentos durante el
transporte.

4.9.9 Los recipientes que contengan los alimentos deben estar cerrados y colocarse dentro de una bolsa
plastica para su entrega a los clientes.

4.9.10 El equipo para traslado de los alimentos: caja, mochila, cooler, u otros, donde se coloquen los
recipientes que contienen alimentos, deberan ser limpiados y desinfectados antes y después de cada
entrega y deben ser de uso exclusivo para esta actividad.

4.9.11 Se debe realizar limpieza y desinfeccion de los vehiculos de transporte utilizados para el servicio
a domicilio de acuerdo a los agentes desinfectantes descritos en el Anexo E.

4.9.12 Se deberan reforzar los canales de comunicacion y atencion con clientes, a través de
notificaciones electréonicas, comunicaciones telefénicas, redes sociales, correo electronico, entre otros.

4.9.13 Se deberéan priorizar los pagos por medios electronicos tales como tarjetas de crédito, débito o
pagos en linea. En caso de recibir dinero en efectivo, el personal de reparto deberd posteriormente
colocarse solucién alcohdlica al 70% para la antisepsia de manos.

4.9.14 En el caso que el servicio de entrega a domicilio sea para llevar a condominios residenciales, el
personal de reparto debera entregar los alimentos a la entrada del edificio y se debe evitar el uso de
elevadores.

4.9.15 Todo personal que realice entregas a domicilio debera informar si presenta temperatura corporal
mayor a 38°C y/o sintomatologia compatible con COVID-19.

4.9.16 En el caso de que el servicio de entrega y transporte a domicilio estén subcontratados
(plataformas de delivery o similares), el establecimiento supervisara que el personal utilice los equipos
de proteccidn personal necesarios y actia bajo sus medidas de bioseguridad.

4.9.17 Se debe realizar difusion e informacién al personal de reparto sobre las medidas de bioseguridad
definidas por el establecimiento.

4.9.18 Se debe realizar la medicion de la temperatura corporal al personal repartidor al menos dos veces
al dia. Dicha medicion sera responsabilidad del establecimiento y en dado caso el servicio domicilio sea
realizado por una empresa subcontratada, esta debera enviar los registros de medicion al
establecimiento gastronémico.
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4.10 Recepcion y manejo de materia prima
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para la recepciéon y manejo de materia prima:

4.10.1 Habilitar una zona delimitada para la recepcion y manejo de materia prima. El establecimiento
debe informar al proveedor las medidas de bioseguridad aplicadas y la delimitacion de la zona
establecida.

4.10.2 Planificar y comunicar a los proveedores horarios para la recepcién de los productos, alimentos
y materiales en las horas de menor movimiento, permitiendo el distanciamiento fisico, evitando las
aglomeraciones y la coincidencia con la atencion al publico.

4.10.3 El personal designado del establecimiento para esta actividad, debe lavarse las manos o aplicar
una solucién alcohdlica al 70% para la antisepsia antes y al finalizar la recepcién de mercaderia,
mantener el distanciamiento fisico de dos metros, usar equipo de proteccion visual, mascarillas, guantes
y delantales o mandiles impermeables hechos de pvc los cuales deben ser lavados y desinfectados al
finalizar la actividad.

4.10.4 La recepcion de los productos quimicos debe tener un espacio separado, lejos de los productos
alimenticios, ser desinfectados y permanecer en su envase original.

4.10.5 Se recomienda digitalizar el proceso de verificacion de los pedidos contra las 6rdenes de compra,
para evitar tener contacto directo y agilizar el proceso.

4.10.6 Colocar depdsitos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éstos
deben incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera

ser de tal forma que se evite el contacto con las manos del personal.

4.10.7 Tras la recepcion y/o manipulacion de paquetes/pedidos se debe limpiar y desinfectar la zona y
el personal debe lavarse las manos con agua y jabén.

4.11 Almacenamiento

4.11.1 Almacenamiento de alimentos

4.11.1.1 Definir una zona especifica para el almacenamiento de alimentos, este lugar debe mantener
las condiciones sanitarias correspondientes para evitar la contaminacion de los mismos y la propagacion

de plagas en el establecimiento.

4.11.1.2 El equipo electrodoméstico (refrigerador o congelador), para el almacenamiento de los
alimentos frios debe mantenerse limpio y desinfectado.

4.11.1.3 Los lugares para el almacenamiento de alimentos secos y enlatados como, granos y otros
articulos que no requieren refrigeracion, deben ser apropiados para la conservacion en condiciones de
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temperatura y humedad adecuadas, mantenerse limpios y desinfectados. De igual manera deben
conservarse protegidos y libres de contaminacion.

4.11.1.4 El personal designado del establecimiento para el almacenamiento debe lavarse las manos
antes y al finalizar la actividad, mantener el distanciamiento fisico de 2 metros y usar mascarillas.

4.11.1.5 Luego de la recepcidon y manejo de la materia prima, todos los productos deben ser
almacenados de inmediato, clasificandolos segun su género y verificando etiqueta con nombre y fecha
para su identificacion, estos deben estar en lugares limpios y en condiciones de temperatura apropiados.

4.11.1.6 Se debe considerar las recomendaciones de los fabricantes para almacenar el producto
acorde a las especificaciones, es decir si el producto requiere condiciones de congelacion se debe
asegurar el almacenamiento a las temperaturas de congelacion.

4.11.1.7 El establecimiento debe asegurar los requisitos establecidos en el Acuerdo N° 150 Norma
Técnica de Alimentos del Ministerio de Salud en su version vigente.

4.11.2 Almacenamiento de productos quimicos

4.11.2.1 Debe destinarse un area para el almacenamiento de los productos quimicos utilizados para la
limpieza y desinfeccién de los equipos y utensilios de trabajo, asi como para guardar los elementos para
la higiene del establecimiento.

4.11.2.2 Esta area debe estar separada del almacenamiento de alimentos y tendrd que ser mantenido
en condiciones de buena limpieza, ordenada, desinfectada, con los productos etiquetados y en algunos
casos, guardados en lugares bajo llave.

4.11.2.3 No se deberan usar embalajes vacios de alimentos para almacenar productos quimicos, asi
como no se almacenaran alimentos en envases vacios de productos quimicos. Una confusion puede
ocasionar intoxicaciones o reacciones quimicas.

4.12 Areas recreativas
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para las areas recreativas:

4.12.1 Se debe establecer nimero maximo de clientes o visitantes que pueden permanecer en el area,
acorde a los lineamientos que definan las autoridades de salud.

4.12.2 Definir sefialética en areas recreativas, que induzca el cumplimiento del distanciamiento fisico
entre personas y grupos de al menos dos metros.

4.12.3 Realizar limpieza y desinfeccién en areas recreativas, desinfectando superficies, toboganes,
columpios, mesas, bancas y todos aquellos elementos con los cuales los clientes tienen contacto,
realizar esta actividad dos veces al dia, con solucion alcohdlica al 70% o con hipoclorito de sodio en
solucion entre 0.1% al 0.5% o sales de amonio cuaternario.
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4.12.4 Deben utilizarse los medios de informacion y comunicacion adecuados que recuerden a los
padres verificar que sus hijos cumplen con las medidas de bioseguridad durante su estadia.

4.12.5 Colocar depdsitos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éstos
deben incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera
ser de tal forma que se evite el contacto con las manos de los usuarios.

4.12.6 Para la apertura del area recreativas el establecimiento deberé considerar lo establecido por las
autoridades de salud.

4.13 Instalaciones del personal

4.13.1 El personal debe cumplir con las medidas de bioseguridad establecidas por el empleador durante
el tiempo que permanezca en el establecimiento y en el ejercicio de las labores que este le designe.

4.13.2 Se debe colocar un recipiente poco profundo que permita introducir completamente la suela del
calzado del personal que ingresa; dicho recipiente debe contener una solucién desinfectante a base de
hipoclorito de sodio entre 1% al 5% o0 sales de amonio cuaternario segun especificacion del producto.
También podran aplicarse atomizaciones de solucién alcohdlica al 70% asegurando que se rocia la
superficie completa de la suela del calzado. Dichas actividades deben tener una duracion de exposicién
no menor a 10 segundos. Las especificaciones para las soluciones desinfectantes se encuentran en el
Anexo E.

4.13.3 Debe realizarse el lavado de manos antes de ingresar a las instalaciones, iniciar labores y durante
la jornada laboral, al menos cada hora y al finalizar la jornada, conforme a lo establecido por las

autoridades de salud (Ver Anexo C).

4.13.4 Disponer de casilleros que permitan almacenar la ropa de uso diario, objetos personales, EPP y
ropa de trabajo. Dichos casilleros se deberan limpiar y desinfectar al finalizar la jornada.

4.13.5 El personal debera lavarse las manos luego del cambio de ropa, en caso de no ser posible, se
debe disponer de solucién alcohdlica al 70% para la antisepsia de manos en el area de los casilleros.

4.13.6 El personal debe hacer uso adecuado del EPP para la ejecucion de sus actividades.
4.13.7 Se debe realizar la limpieza y desinfeccion del area del personal al menos dos veces al dia.
4.13.8 Deben utilizarse los medios de informacién y comunicacién adecuada que recuerden al personal

cumplir con las medidas de bioseguridad durante su jornada laboral y fomentar los habitos saludables
como el lavado de manos, evitar el contacto fisico, mantener distanciamiento fisico minimo, entre otros.
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4.14 Mecanismos de seguimiento y control de las condiciones de salud del personal

4.14.1 Se debe realizar la medicion de la temperatura corporal al personal, previo a su ingreso, utilizando
termémetro infrarrojo para uso clinico y asi evitar el contacto directo. El personal designado debera
tener la competencia y seguir el procedimiento segun lo establecido en el Anexo D.

4.14.2 En caso de que algin miembro del personal presente temperatura corporal superior de 38°C y/o
sintomatologia compatible con COVID-19, se deberé trasladar a un centro de salud cercano ya sea
publico o privado.

4.14.3 Mantener una base de datos actualizada que refleje las condiciones de salud del personal, asi
como otra informacion necesaria ante cualquier emergencia.

4.14.4 El establecimiento debe prepararse para proteger al personal mas vulnerable, siendo ellos:
personas mayores de 60 afios, personas con enfermedades crénicas (como hipertensién arterial,
problemas pulmonares o cardiacos, diabetes o que se estén sometiendo a un tratamiento contra el
cancer u otro tratamiento inmunosupresor, insuficiencia renal en tratamiento sustitutivo) y las
trabajadoras embarazadas, en puerperio o lactancia exclusiva.

4.14.5 Debe llevarse una bitacora donde se registre el historial de las diferentes mediciones de
temperatura corporal del personal que presenten sintomatologia compatible con COVID-19, se presenta
un modelo de bitacora en el Anexo D.

4.15 Retiro del personal de las instalaciones

Para el retiro del personal de las instalaciones se deber4, como minimo:

a) desechar las mascarillas de acuerdo a lo establecido en el apartado 4.18 de gestién de desechos;

b) lavarse las manos antes de retirarse segun el procedimiento descrito en el Anexo C;

c) realizar medicién de la temperatura corporal del personal, antes de retirarse de las instalaciones y
registrar en la bitacora, segun lo establecido en el Anexo D;

d) hacer limpieza y desinfeccién de botas impermeables y gabachas manga larga (en caso no sea
desechable) con solucién de hipoclorito de sodio al 0.5% y durante una exposicién no menor de 10
segundos previamente a su almacenamiento;

e) hacer limpieza y desinfeccion del equipo de proteccién visual antes de su almacenamiento; para
esto debe realizarse lavado con agua y jabén. Este Ultimo puede ser de glicerina, blanco, neutro o

jabon liquido. Se debe evitar el uso de soluciones alcohdlicas para no dafar los equipos;

f)  disponer de una bolsa plastica para llevar su ropa de trabajo.
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4.16 Plan de contingencia
4.16.1 Requisitos generales

4.16.1.1 El establecimiento debe definir las responsabilidades y autoridades dentro de la organizacion
para poder ejecutar el plan de contingencia cuando se requiera.

4.16.1.2 El establecimiento debe definir el perfil y las competencias requeridas para el personal
responsable de la ejecucién del plan de contingencia.

4.16.1.3 Definir un plan de formacion que debe implementarse con el personal y que incluya como
minimo las tematicas siguientes:

a) principios basicos de primeros auxilios y cadena de supervivencia;
b) manejo de heridas, quemaduras y fracturas;

c) medidas de bioseguridad para la atencién de clientes que presenten sintomatologia de COVID-19
posterior a su ingreso.

4.16.2 Situaciones que activan el plan de contingencia

En caso que una persona presente temperatura corporal mayor a 38°C y/o sintomatologia compatible
con COVID-19 se deben realizar las siguientes acciones:

a) no se permitira el ingreso al establecimiento, indicandole a la persona que debe asistir a un centro
de salud cercano ya sea publico o privado;

b) para el caso de personas que muestren sintomas, posteriormente a su ingreso al establecimiento,
se le indicara que debe retirarse de las instalaciones y asistir a un centro de salud cercano, ya sea
publico o privado;

C) encaso de una muerte subita, se debe llamar al nimero 132 del Sistema Nacional de Emergencias
Médicas (SEM), ademas de aislar el area, para evitar contactos directo con la persona fallecida,
toda muerte subita se debe tratar como muerte sospechosa por SARS-CoV-2;

d) el personal que atienda este plan de contingencia debe tomar las medidas de bioseguridad
siguientes: uso de mascarillas, distanciamiento fisico de dos metros, uso de guantes, limpieza y
desinfeccién del area con la que una persona con sintomatologia o muerte slbita estuvo en
contacto y el manejo de sus desechos seran de acuerdo a lo establecido en el apartado 4.18 de
este documento.

4.17 Proveedores

a) el establecimiento debe informar a sus proveedores sobre las medidas de bioseguridad aplicadas
en su establecimiento, previo a la prestacion del servicio;
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b)

c)

d)

los proveedores que ingresen al establecimiento deberan aplicar los requisitos establecidos en el
apartado 4.2 de este documento;

los proveedores deben proporcionar a sus colaboradores el equipo de proteccion personal para el
desarrollo de sus actividades;

los desechos generados por proveedores deberan ser manejados segun lo establecido en el
apartado 4.18 de este documento.

4.18 Gestion de los desechos

El establecimiento debe realizar los siguientes requisitos para la eliminacion de los desechos:

a)

b)

d)

e)

f)

colocar depositos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éstos deben
incluir una bolsa plastica negra en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero,
debera ser de tal forma que se evite el contacto con las manos de los usuarios;

deben colocarse y rotularse de manera visible basureros para que los clientes y el personal
depositen mascarillas, guantes y otros equipos de proteccion personal utilizados contra el contagio
del COVID-19,;

la bolsa de los basureros no debera llenarse méas all4 de los 2/3 de su capacidad antes de ser
sustituida. Al finalizar la jornada, si la bolsa no se haya llenado a los 2/3 de su capacidad debera
ser sustituida al final del dia;

rotular las bolsas utilizadas para desechar el equipo de proteccién personal contra COVID-19 con
la leyenda “EPP” y fecha de retiro; luego, seran tratadas con una solucién de hipoclorito de sodio
al 5% y se almacenaran por 72 horas en un contenedor antes de ser dispuestas como basura
comdan;

no se deben trasegar los desechos de una bolsa a otra, ni la reutilizaciéon de las mismas;

disponer de un contenedor para almacenar temporalmente las bolsas con EPP mientras se realiza
su disposicién final, el contenedor de basura no debe ser utilizado para otros fines y tendrd como
minimo las siguientes caracteristicas:

1) debe estar hecho de materiales impermeables;

2) rotulado y sefalizado adecuadamente;

3) colocarse en un &rea techada y ventilada;

4) con acceso restringido y cerrado bajo llave;

5) alejado de areas de almacenamiento de alimentos, areas de uso comun y fuentes de agua.
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g) utilizar la ruta mas corta al momento de transportar las bolsas de basura con EPP al contenedor,
evitando pasar por areas concurridas;

h) proporcionar al personal que maneje los desechos sélidos, por lo menos el siguiente EPP:
1) mascarilla N95 desechable;
2) guantes de nitrilo desechable;
3) gabacha manga larga;
4) botas impermeables;
5) lentes de seguridad.

Nota: En caso de que no sea desechable las gabachas manga larga, botas impermeables y equipo de proteccién
visual, tendra que someterse a limpieza y desinfeccién conforme a lo descrito el apartado 4.15 de este documento.

i) guardar todo el equipo de limpieza en un gabinete destinado para ello;

j)  evitar dejar expuesto y sin seguridad, los utensilios y quimicos de limpieza en areas de paso ni
junto a otros objetos;

k) la persona responsable de manipular los desechos, después del descarte de las mismas debe
realizar proceso de lavado y desinfeccién de manos conforme a lo descrito en el Anexo C.

4.19 Estacionamiento
El establecimiento realizara los siguientes requisitos para el estacionamiento:

a) definir sefialética que induzca al cumplimiento del distanciamiento fisico entre personas y grupos
de al menos dos metros;

b) colocar depésitos con tapadera para el almacenamiento de los desechos generados; éste debe
incluir una bolsa plastica en su interior. El sistema de apertura de la tapadera del basurero, debera
ser de tal forma que se evite el contacto con las manos de los clientes.

4.20 Disposiciones finales

El establecimiento realizara los siguientes requisitos para las disposiciones finales:

4.20.1 El establecimiento debera garantizar la disponibilidad de agua potable para la ejecucion de sus

actividades y asi cumplir con las medidas de bioseguridad referentes a la limpieza y desinfeccion
requeridas en este documento normativo.
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4.20.2 Los parametros de bioseguridad, tales como: temperatura corporal, distancia fisica minima,
medidas de contingencia entre otras, se deben mantener en constante revision posteriormente a la
aprobacion de este documento normativo segun las actualizaciones que defina el Ministerio de Salud.

4.20.3 Las medidas de bioseguridad y sus requisitos definidos en este documento normativo deben
integrarse al programa de gestion de prevencion de riesgos ocupacionales de cada establecimiento.

26



ESPECIFICACION DISPONIBLE AL PUBLICO OSN/EDP 03.56.02:20

Anexo A
(informativo)

Informacién y comunicacion

Su
SU EMPRESA
AQUI

MEDIDAS DE
BIOSEGURIDAD

2.0 metros de distancia
fisica con otras personas
en todo momento

SuU
LOGO
AQUI

Si presenta fiebre, cansancico
dolor al respirar, asista al centro -

T ey WWW.SITIOEMPRESA.COM
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a)

b)

d)

e)

Anexo B
(informativo)

Guia para uso de mascarillas
la mascarilla sera requerida cuando:
1) se movilice en espacios cerrados o comunes;

2) se movilice en espacios abiertos o naturales y no pueda mantener una distancia minima de 2
metros con otras personas.

en espacios abiertos no se requerira el uso de mascarilla cuando se mantengan con su grupo de
convivientes y mantengan el distanciamiento fisico minimo de 2 metros con otros grupos;

el tipo de mascarilla dependera del riesgo al cual se exponga, pero seran aceptables?:
1) mascarillas o respiradores N95;

2) mascarillas quirdrgicas;

3) mascarillas de tela reutilizables.

el procedimiento adecuado para la colocacién de la mascarilla es el siguiente:

1) lavarse las manos con agua y jabén antes de colocarse la mascarilla;

2) sacar la mascarilla de su empaque;

3) ajustar la mascarilla al puente de la nariz y a la barbilla;

4) amarrar por atras de la cabeza las correas de la mascarilla o ajustar adecuadamente los
sujetadores por atras de las orejas;

5) comprobar el sello lateral de la mascarilla colocando las manos alrededor de la misma y
exhalando con fuerza comprobando que no hay fugas de aire;

6) lavarse las manos con agua y jabén al finalizar el proceso.

la mascarilla no deberd tocarse durante su uso. En caso se necesite ajustar la mascarilla, debera
realizarse el lavado de manos después de haberla manipulado;

1 Se recomienda hacer uso de mascarillas que cumplan con requisitos de Normas Técnicas o Reglamentos
Técnicos.
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f) el procedimiento adecuado para retirarse la mascarilla es el siguiente:

1

2)

3)
4)
5)

6)

lavarse las manos con agua y jabon antes de retirarse la mascarilla;

desamarrar las correas de la mascarilla o retirar la que se ajusta atras de las orejas sin tocar
el cuerpo de la mascarilla;

unir las esquinas de la mascarilla;
si se redutilizara, almacénela en una bolsa de papel o de tela, nunca en una bolsa de plastico;
si no la reutilizara, coléquela en el basurero designado para ello;

lavarse las manos con agua y jaboén al final del proceso.

g) toda mascarilla de tela debera ser lavada al finalizar su uso;

h) se debera cambiar una mascarilla bajo las siguientes condiciones:

1)
2)
3)

4)

cuando se ensucie;
cuando se moje;
cuando se rompa;

al completar un dia de uso.

Nota: En el caso de nifios se recomienda el uso de mascarillas a partir de los dos afios, bajo la responsabilidad de
los padres o su encargado.
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Anexo C
(informativo)

Instructivo de lavado y desinfeccién de manos

AN
4

»

Tener las manos, limpias redﬂi__é la agacion de
enfermedadesycomo COVID-19

3
®

7

4
4

Médjese las manos, deposite en la palma

de la mano una dosis de jabén, suficiente ~ Froteselas palmas de las manos entre

it

para cubrir todas las superficies.

Frétese la paima dela mato der.echa Frétese las palmas de las manos entre si
contra el dorso de la mano izquierda

: con los dedos entrelazados.
entrelazando los dedos y viceversa

Frétese el dorso de los dedos de una y

mano con la palma de la mano opuesta Frotese las palmas de las manos entre
agarrandose los dedos.
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™ W
-~

Tener las manosJimpias reduqé la
enfermedades,como COVID-19

Frotese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda Enjudguese las manos con agua.
entrelazando los dedos y viceversa.

el

v B =

v 3

Séquese las manos con papel para el Utilice el papel péré el secado de manos,

secado de manos. para cerrar el grifo.
&

Realice este
procedimiento de
40 a 60 segundos

Una vez secas, sus manos son seguras.
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° ‘

- 4 \

e Ld

J:Q!!!S!!SK!»S‘
! |

Después de toser o Después de iral
Antes de tocarse la cara estornudar bafio
g m Antes y después de
, Antes de preparar y atender o visitar algin
Antes y después de comer los alimentos efrermo
cambiar panales

@& &

Después de tirar la Después de tocar las Después de estar en
basura manijas de las puertas lugares concurridos
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\
Deposite en la palma de la mano
una dosis de solucién alcohdlica, Frétese las palmas de las manos
suficiente para cubrir todas las entre si.

superficies.

Frétese las palmas de las manos
entre si con los dedos
entrelazados.

derecha contra el dorso de la mano
izquierda entrelazando los dedos y
viceversa.
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enfermedades ;,como COVID-19

Frotese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta agarrandose los dedos.

Frotese las palmas de las manos
entre si.

+

Frétese la palma de la mano
derecha contra el dorso de la mano
izquierda entrelazando los dedos y

viceversa.

Una vez secas, sus manos son
seguras.

Es prioritario el lavado de manos, en caso
no sea posible, se debe utilizar solucién
alcohdlica al 70%.

Realice este El alcohol gel se recomienda utilizarlo
procedimiento de posterior al lavado de manos con agua y
20 a 30 segundos jabon.
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a)
b)
c)
d)
e)

f)

)

El

Anexo D
(informativo)

Procedimiento para el uso de un termdmetro infrarrojo clinico
lleve a la persona a un area bajo techo y bien ventilada;
asegurese que la piel de la frente esta limpia, secay sin cabello;
dirija el termoémetro infrarrojo hacia la frente de la persona a una distancia entre 5y 15 cm;
active el boton del termometro infrarrojo hasta que suene la alarma de registro;
anote la temperatura marcada por el termémetro junto al nombre de la persona;

en caso de no ser posible tomar la temperatura en la frente de la persona se podra tomar atras del
I6bulo de la oreja;

nunca se tomara la temperatura corporal a una persona agitada, sudorosa o que recién ha tomado
sus alimentos.

termdémetro se almacenara en un lugar seco y protegido del sol, con baterias cargadas.

Se debe dar seguimiento de la temperatura corporal del personal mediante una bitacora que tenga como
minimo lo establecido en la Tabla D.1, estos registros se almacenaran por 15 dias.

Tabla D.1 - Modelo de bitdcora de seguimiento de control de temperatura corporal del personal

Lectura de Lecturade
temperatura temperatura Nombre del )
Fecha Hora Nombre corporal corp_oral responsable Comentarios
(entrada) (salida)
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Anexo E
(informativo)

Especificaciones de sustancias quimicas/soluciones desinfectantes

La desinfeccién de instrumentos y superficies de los puestos de trabajo constituye la forma mas
adecuada de evitar un posible contagio. Esto se consigue con una correcta utilizacion de desinfectantes.

Para el empleo de estos productos es necesario conocer los riesgos ligados a su utilizacion y los
consejos de uso que deben estar indicados en la etiqueta y en la ficha de datos de seguridad. En
general, el producto se aplica de tal manera que no presente ningln riesgo de toxicidad. Debe
considerarse que, por su propia funcién, la mayoria de los desinfectantes tienen unas caracteristicas de
toxicidad importantes.

En el caso de desinfeccion por productos quimicos, se tienen los siguientes mas cominmente utilizados:
E.1 Hipoclorito de sodio

En El Salvador, es cominmente conocido como lejia o cloro, el cual es un quimico fuertemente oxidante.
La lejia es una disolucion acuosa de hipoclorito de sodio, utilizada en hogares y diferentes ambientes
para desinfeccion de superficies, blanqueamiento, eliminacion de olores, desinfeccion de agua, frutas y
verduras.

E.1.1 Recomendaciones de uso

a) limpieza previa de las superficies;

b) enjuague de las superficies después de ser tratadas con el desinfectante;

c) forma de inactivacion y disposicién final de residuos de los desinfectantes.

Es importante que se mantengan los tiempos de contacto recomendados de la soluciéon con las
superficies de contacto, como minimo 10 segundos y en casos de existir fluidos organicos esperar entre
15 a 20 minutos para que la solucién haga su funcion desinfectante.

E.1.2 Indicaciones parala preparacion

Ejemplo: Hipoclorito al 0,25% (2 500 ppm)

a) verifiqgue en la etiqueta del producto hipoclorito de sodio comercial la concentracion de este, para
este ejemplo se dispone de hipoclorito de sodio al 5% (50 000 ppm);

b) determine la cantidad que necesite preparar de esta dilucion. En este ejemplo se preparara 1 litro
(1 000 ml) al 0,25% (2 500 ppm);
c) célculos a realizar:
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V1xCl=V2xC2

V1= volumen del desinfectante que se extraera del envase original
C1 = concentracion del desinfectante (tal cual el envase original)
V2 = volumen de solucién del desinfectante que se desee preparar
C2 = concentracidn que se necesita preparar

Para este ejemplo:

V1= volumen del desinfectante que se extraera del envase original
Cl=5%

V2=1 000 ml

C2=0,25%

Entonces:
V1= (V2xC2)/ C1

V1= (1 000 ml x 0,25%)/5%
V1= 50 mi

Entonces se debe agregar 50 ml de hipoclorito de sodio al 5% (50 000 ppm) a 950 ml de agua para

obtener un 1 litro de solucién de 2 500 ppm, equivalente al 0,25%.

La solucién preparada de hipoclorito de sodio (lejia) debe agitarse y luego dejarse reposar de 20 a 30

minutos para que la concentracion de la solucién sea homogénea.

Colocar una etiqueta al contenedor de la solucién que indique el desinfectante de hipoclorito de sodio

al 0,25%.

A continuacion, se muestra la Tabla E.1, en la cual se establecen las diferentes concentraciones de

hipoclorito para su respectivo uso:

Tabla E.1 - Referencia para concentraciones de hipoclorito de sodio (1 de 2)

Concentracién Cantidad de hipoclorito de sodio
de solucién de a dosificar para diluir la
X . s Uso recomendado
hipoclorito de preparacion avolumen de
sodio a preparar 1 litro (1 000 ml) con agua
L . Limpieza de superficies contaminadas
0, 0,
3% al5 % En concentracion comercial (pura) con fluidos organicos. Desinfeccion.
204 200 ml Limpieza en pisos y superﬁggs
contaminadas con fluidos orgénicos.
Limpieza de pisos y ambiente con fluidos
1% 200 ml organicos. Desinfeccion cubetas de
limpieza.
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TablaE.1- (2 de 2)

Concentracién de | Cantidad de hipoclorito de sodio
solucion de a dosificar para diluir la
; ) s Uso recomendado
hipoclorito de preparacion a volumen de
sodio a preparar 1 litro (1 000 ml) con agua
Suelas (contacto no menor a 10
0,5% 100 ml segundos para efecto desmfe_cftante),
enjuague de guantes, superficies de
ambulancias.
1 parte de lejia (cloro) con 49 Limpieza de superficies pisos,
0,1% partes de agua o 20 ml lejia (cloro) escritorios, sillas. Desinfeccion de
con 1 litro de agua ambientes.
1 parte de lejia (cloro) con 99 . . . .
0,05% partes de agua o 10 ml cloro con 1 Antisepsia de ma:goz. Desinfeccion de
litro de agua pa.
Nota: Es recomendable mantener el contacto de la solucion con la superficie a desinfectar de 15 a 20 minutos.

E.1.3 Identificacidon de envases
Esta es la informacién minima que se debe colocar en los envases de las soluciones preparadas:

Nombre del producto: HIPOCLORITO DE SODIO (lejia)
Concentracion del producto: %

Fecha y hora de preparacion:

Nombre de quien lo preparo:

Indicaciones uso:

Fecha y hora de expiracién (que no debe sobrepasar las 24 horas):

E.1.4 Precauciones para su uso

a) evitar que durante el almacenamiento pueda entrar en contacto con materiales combustibles,
acidos y/o compuestos derivados del amoniaco;

b) no mezclar con detergentes, pues esto inhibe su accién y produce vapores irritantes para el tracto
respiratorio llegando a ser mortales;

€) son corrosivos para el niquel, el hierro, el acero, por lo tanto, no debe dejarse en contacto con estos
materiales por mas tiempo que el indicado;

d) usar agua desionizada o destilada (preferentemente) para la preparacion, con las siguientes
caracteristicas:

1) no debe tener contenido de los metales niquel, cobalto, cobre, hierro, manganeso, mercurio,
aluminio, plomo, cinc, estafio, magnesio, bario;
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f)

2) libre de cloro;
3) pH entre limites cercanos al neutro.

no mezclar con agua caliente, cuando es hiperclorinada el agua caliente se produce trihalometano
compuesto cancerigeno animal;

en contacto con el formaldehido las soluciones de hipoclorito producen un agente carcinogénico:
éter bis (Clorometil).

E.1.5 Condiciones de almacenamiento

a)
b)
c)
d)
e)
f)

)}

se debe guardar en un lugar protegido de la luz, ventilado y a una temperatura no superior de 30°C;
se debe envasar siempre en recipientes plasticos. No envasar en recipientes metalicos;

los recipientes deben ser herméticos y estar bien cerrados;

realizar la sefializacién del area e identificacion del producto;

realizar la rotacién del producto en inventario, el primero que entra es el primero que sale;
mantener a disposicién las hojas de seguridad en un lugar accesible;

factores que alteran la concentracién de la solucién de hipoclorito, alcalinidad o valor de pH de la
solucion:

1) las soluciones de hipoclorito de baja concentracién se descomponen mas lentamente que las
de alta concentracién, un valor del pH entre 11 y 13 dara soluciones mas estables;

2) temperatura de la solucién durante el transporte, la preparacién y el almacenamiento;

3) concentracion de impurezas o metales tales como cloratos, hierro, niquel, cobre que pueden
causar una rapida degradacion del hipoclorito y produccién de sélidos suspendidos en la
solucion;

4) exposicion a la luz solar, artificial;

5) presencia de materia organica;

6) tiempo de almacenamiento;

7) incompatibilidades con otros productos;

8) tipoy carga microbiana.
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E.2 Solucién alcohélica 70%

Es una solucion de etanol (alcohol etilico) en agua, la concentracion de alcohol mas habitual se expresa
en porcentaje de volumen, es del 70% v/v utilizado para uso como antiséptico o desinfectante. El alcohol
se puede encontrar comercialmente a 3 concentraciones: alcohol al 70% el cual estaria listo para usarse,
90% y 95%.

E.2.1 Indicaciones para la preparacion

Ejemplo: Alcohol etilico al 70%

a) verifique en la etiqueta del producto alcohol etilico comercial la concentracion de estos. Para los
ejemplos que se muestran a continuacion se dispone de alcohol etilico al 90% en el primer caso y

alcohol al 95% para el segundo;

b) determine la cantidad que necesite preparar de esta dilucion. En este ejemplo se preparara 1 litro
(1 000 ml) al 70% vl/v;

c) cdélculos a realizar:
Caso 1
V1xCl=V2xC2

V1= volumen del desinfectante que se extraera del envase original
C1 = concentracién del desinfectante (tal cual el envase original)
V2 = volumen de solucién del desinfectante que se desee preparar
C2 = concentracién que se necesita preparar

Para este ejemplo, céalculo 1:

V1= volumen de alcohol etilico que se extraera del envase original
C1=90%

V2=1 000 ml

C2=70%

Entonces:

V1= (V2xC2)/ C1

V1= (1 000 ml x 70%)/90%
V1= 777 ml

Entonces para preparar 1 litro de etanol al 70% v/v: tomar 777 ml de etanol al 90% v/v completar hasta
1 litro (1 000 ml) con agua destilada o, en su defecto, con agua filtrada.

Dejar reposar y reajustar hasta 1 litro con agua (al mezclarlo, se reduce el volumen).
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Caso 2

Para este ejemplo, célculo 2:

V1= volumen de alcohol etilico que se extraera del envase original
C1=95%

V2=1 000 mi

C2=70%

Entonces:

V1= (V2xC2)/ C1

V1= (1 000 ml x 70%)/95%

V1= 737 ml

Entonces para preparar 1 litro de etanol al 70% v/v: tomar 737 ml de etanol al 95% v/v completar hasta
1 litro (1 000 ml) con agua destilada o, en su defecto, con agua filtrada.

Dejar reposar y reajustar hasta 1 litro con agua (al mezclarlo, se reduce el volumen).

E.2.2 Identificacion de envases

Esta es la informacién minima que se debe colocar en los envases de las soluciones preparadas:
Nombre del producto: SOLUCION ALCOHOLICA AL 70%

Concentracion del producto: %

Fecha y hora de preparacion:

Nombre de quien lo preparoé:

Indicaciones de uso:

Fecha y hora de vencimiento:

E.2.3 Precauciones para su uso

a) no aplicar sobre las mucosas, heridas o quemaduras: la aplicacién de alcohol reseca la piel, es
irritante y demora el proceso de cicatrizacion;

b) no aplicar sobre la piel del recién nacido.

E.2.4 Condiciones de almacenamiento

a) mantener a temperatura inferior a 25 °C;

b) cerrar completamente los envases para evitar la evaporacion;

c) mantener lejos de fuentes de ignicién (llama, chispas, cuerpos incandescentes);
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d) para mas informacion consultar: ficha internacional de seguridad quimica, hoja de seguridad y ficha
técnica del producto quimico.

E.3 Sales cuaternarias de amonio

Las sales cuaternarias, son sustancias inorganicas formadas, como su nombre lo indica por cuatro
elementos diferentes.

Eliminan los gérmenes, virus, bacterias (Gram + y Gram -), los hongos y sus hifas, entre otros, por ello
han sido usados como agentes antimicrobianos y desinfectantes. Ejemplos de ello son el cloruro de
benzalconio, cloruro de bencetonio, cloruro de metilbencetonio, cloruro cetalconio, cloruro de
cetilpiridinio, cetrimonio, cetrimida, bromuro de tetraetilamonio, cloruro de didecildimetilamonio y
bromuro de domifeno. También es bueno contra los hongos, amebas y virus encapsulados.

Se puede encontrar en el mercado, diferentes tipos generaciones de sales cuaternarias de amonio,
segln se detalla a continuacion:

a) Cuaternarios de segunda generacion

Los compuestos de amonio cuaternario denominados de segunda generacion (cloruro de etilbencilo) y
los de tercera generacion (mezcla de primera y segunda generacion i.e. Cloruro de Benzalconio y el
Cloruro de Alquil Dimetil Etil Bencil Amonio) son compuestos que permanecen mas activos en presencia
de agua dura. Su accion bactericida es atribuida a la inactivacion de enzimas, desnaturalizacion de
proteinas esenciales y la rotura de la membrana celular. Habitualmente son considerados como
desinfectantes a concentraciones de 0,25% a 1,6% para la desinfeccion de superficies como suelos y
paredes.

b) Cuaternarios de tercera generacion

Los cuaternarios de tercera generacion, tienen un incremento en la actividad biocida, detergencia y un
incremento en la resistencia bacteriana al uso constante de una sola molécula.

c) Cuaternarios de cuarta generacion

Los cuaternarios de cuarta generacion denominados “Twin or Dual Chain Quats” o cuaternarios de
“cadena gemela”, son productos cuaternarios con cadenas dialquilicas lineales y sin anillo bencénico,
como: Cloruro de Didecil Dimetil Amonio o Cloruro de Dioctil Dimetil Amonio o Cloruro de Octil Decll
Amonio, cada uno aislado. Estos cuaternarios son superiores en cuanto actividad germicida, son de
baja espuma y tienen una alta tolerancia a las cargas de proteina y al agua dura. Se recomiendan para
desinfeccién en industria alimenticia y de bebidas, ya que se pueden aplicar por su baja toxicidad.
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d)

Cuaternarios de quinta generacion

Finalmente, los de quinta generacion, son mezclas de la cuarta generacion con la segunda generacion,
es decir: Cloruro de didecil dimetil amonio + cloruro de alquil dimetil bencil amonio + Cloruro de alquil
dimetil etilbencil amonio + otras variedades segin las formulaciones. La quinta generacion tiene un
desempefio mayor germicida en condiciones hostiles y es de uso seguro. La proporcion de su uso
recomendado es de 30 ml por galén de agua para su uso como desinfectante.

E.3.1 Recomendaciones de uso

La aplicacion de los cuaternarios se extiende a diversos &mbitos, entre ellos para:

a)
b)
c)

d)

saneamiento general de utensilios y equipos;
desinfeccién de hospitales, inodoros, instrumentos médicos;
desinfeccién de ropa en lavanderias, hospitales, hogar, etc;

para el control y la inhibicion de hongos, en bafios de pies.

E.3.2 Precauciones para su uso

a)

b)

c)

d)

e)

los compuestos de amonio cuaternario (“cuats”) muestran una amplia gama de efectos sobre la
salud, cuando es expuesto directamente sobre la piel:

1) leves irritaciones de la piel,

2) dificultades respiratorias.

ingerido en altas concentraciones directamente: graves quemaduras causticas gastrointestinales o
en la epidermis y dependiendo de la concentracién, sintomas gastrointestinales (nauseas y
vomitos), coma, convulsiones, hipotensién y muerte;

mantener fuera del alcance de los nifios;

la exposicién continuada a ciertos desinfectantes que se usan habitualmente en la limpieza de los
centros sanitarios puede aumentar hasta el 32% el riesgo de desarrollar enfermedad pulmonar
obstructiva crénica;

los de quinta generacion pueden irritar las vias respiratorias, nocivo en contacto con la piel e

ingestion, puede provocar quemaduras, es muy téxico para los organismos acuéticos, por ello muy
importante capacitarse en la forma adecuada para su uso y disposicion final de las soluciones.
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E.3.3 Condiciones de almacenamiento

a) sedebe guardar en un lugar protegido de la luz, ventilado y a una temperatura no superior de 30°C;

b) se debe envasar siempre en recipientes plasticos;

c) los recipientes deben ser herméticos y estar bien cerrados;

d) realizar la sefializacion del area e identificacion del producto;

e) evitar almacenar con productos incompatibles; y

f)  para mas informacién consultar: ficha internacional de seguridad quimica, hoja de seguridad y ficha
técnica del producto quimico de acuerdo con la generacion del compuesto de amonio cuaternario

gue se adquiera para su uso. La concentracion para usar debe consultarse al proveedor de acuerdo
a la evaluacion de riesgo y niveles de exposicion en el ambiente a desinfectar.
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b)

c)

d)

e)

)
)}

h)

Anexo F
(informativo)

Limpieza y desinfeccion
Guia para el proceso de limpieza y desinfeccion en servicios sanitarios

el proceso de limpieza se inicia con el lavado de las paredes, el lavamanos, la jabonera, las perillas
de las duchas y la puerta con una esponja impregnada de una solucién desinfectante;

antes de iniciar el lavado del inodoro se recomienda vaciar el agua del tanque al menos una vez;
posteriormente se debe esparcir la solucién desinfectante, que debe ser preparada el mismo dia
gue se va a utilizar y no hacer uso de ella después de 24 horas de su preparacioén, por todas las
superficies del sanitario, iniciando por la parte exterior, la base, el area por atras, las tuberias y las
bisagras;

las ranuras de la losa del bafio, las valvulas y el tapon se friccionan con un cepillo pequefio;

el piso se lava con cepillo pequefio y solucién desinfectante, posteriormente se recomienda limpiar
con un trapeador bien escurrido;

el espejo se limpia con un sacudidor seco;
al finalizar la limpieza se verifica que los drenajes (desaguies) se encuentren despejados;

se debe colocar la dotacion de jabén, papel toalla y papel higiénico.
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Tabla F.1 - Bitacora de limpiezay desinfeccién

Insumos
< Frecuencia Equipo de Responsable | Responsable de .
Area Fecha Hora ; . proteccion b ! ponsav Observaciones
de ejecucion Quimicos Utensilios | de ejecucion supervision
personal
(EPP)
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Anexo G
(informativo)

Orientaciones para analisis de riesgo
G.1 Clasificacion de la exposicion de los trabajadores al SARS-CoV-2

Para el establecimiento de criterios en este anexo se tomard lo definido por la Occupational Safety and
Health Administration OSHA (Administracién de Seguridad y Salud Ocupacional) de los Estados Unidos
de América.

El riesgo de los trabajadores por la exposicién ocupacional al SARS-CoV-2, el virus que causa la
enfermedad COVID-19, durante un brote podria variar de un riesgo muy alto a uno alto, medio o bajo
(de precaucion). El nivel de riesgo depende en parte del tipo de industria, la necesidad de contacto a
menos de 2 metros de personas que se conoce o se sospecha que estén infectadas con el virus SARS-
CoV-2, o el requerimiento de contacto repetido o prolongado con personas que se conoce 0 se sospecha
gue estén infectadas con el virus SARS-CoV-2.

Para ayudar a los empleadores a determinar las precauciones apropiadas, OSHA ha dividido las tareas
de trabajo en cuatro niveles de exposicion al riesgo: muy alto, alto, medio y bajo.

La piramide de riesgo ocupacional muestra los cuatro niveles de exposicion al riesgo en la forma de una
pirdmide para representar la distribucién probable del riesgo.

Bajo (de precaucion)

Figura G.1 - Piramide de riesgo ocupacional para el COVID-19
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G.1.1 Riesgo muy alto de exposicion

Los trabajos con riesgo muy alto de exposicion son aquellos con alto potencial de exposicion a fuentes
conocidas o sospechosas de COVID-19 durante procedimientos médicos especificos, trabajos
mortuorios o procedimientos de laboratorio.

Los trabajadores en esta categoria incluyen:

a)

b)

trabajadores del cuidado de la salud (por ej. doctores, enfermeras(os), dentistas, paramédicos,
técnicos de emergencias médicas) realizando procedimientos generadores de aerosol (por €j.
entubacién, procedimientos de induccion de tos, broncoscopias, algunos procedimientos y
examenes dentales o la recopilacién invasiva de especimenes) en pacientes que se conoce o se
sospecha que portan el COVID-19;

personal del cuidado de la salud o de laboratorio recopilando o manejando especimenes de
pacientes que se conoce o se sospecha que portan el COVID-19 (por €j. manipulacion de cultivos
de muestras de pacientes que se conoce 0 se sospecha que portan el COVID-19);

trabajadores de morgues que realizan autopsias, lo cual conlleva generalmente procedimientos
generadores de aerosol, en los cuerpos de personas que se conoce 0 se sospecha que portaban
el COVID-19 al momento de su muerte.

G.1.2 Riesgo alto de exposicion

Los trabajos con riesgo alto de exposicion son aquellos con un alto potencial de exposicion a fuentes
conocidas o sospechosas de COVID-19. Los trabajadores en esta categoria incluyen:

a)

b)

c)

personal de apoyo y atencion del cuidado de la salud (por €j. doctores, enfermeras(os) y algun otro
personal de hospital que deba entrar a los cuartos de los pacientes) expuestos a pacientes que se
conoce o se sospecha que portan el COVID-19;

Nota: Cuando estos trabajadores realizan procedimientos generadores de aerosol, su nivel de riesgo de
exposicion se convierte a muy alto.

trabajadores de transportes médicos (por ej. operadores de ambulancias) que trasladan pacientes
gue se conoce o se sospecha que portan el COVID-19 en vehiculos encerrados;

los trabajadores mortuorios involucrados en la preparacion (por ej. para entierro o cremacién) de
los cuerpos de personas que se conoce 0 se sospecha que portaban el COVID-19 al momento de
su muerte.

G.1.3 Riesgo medio de exposicion
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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 el
SARS-CoV-2, pero que no son pacientes que se conoce 0 se sospecha que portan el COVID-19.

En areas con una transmision comunitaria en progreso, los trabajadores en este grupo de riesgo podrian
tener contacto frecuente con viajeros que podrian estar regresando de lugares internacionales donde
exista una transmisién generalizada del COVID-19.

En areas donde con una transmisidon comunitaria en progreso, los trabajadores en esta categoria
podrian estar en contacto con el publico en general (por €j. en escuelas, ambientes de trabajo de alta
densidad poblacional y algunos ambientes de alto volumen comercial).

G.1.4 Riesgo bajo de exposicion (de precaucion)

Los trabajos con un riesgo de exposicion bajo (de precaucion) son aquellos que no requieren contacto
con personas que se conoce o se sospecha que estan infectados con el SARS-CoV-2 ni tienen contacto
cercano frecuente (por €j. 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.

a) Trabajos clasificados con un riesgo bajo de exposicion (de precaucién)

Se recomienda desarrollar un plan de preparacidon y respuesta contra enfermedades infecciosas,
protocolos de bioseguridad. De no existir uno, debe desarrollar un plan de preparacion y respuesta
contra enfermedades infecciosas que pueda ayudar a guiar las acciones de proteccién contra el COVID-
19. Mantenerse informado de lo més reciente de los lineamientos de Ministerio de Salud como ente
rector de pandemia COVID-19, como ademas recomendaciones de Ministerio de Trabajo y Previsién
Social y considerar como incorporar esas recomendaciones y recursos en los planes especificos del
lugar de trabajo.

b) Implementar controles en el lugar de trabajo

Los profesionales de la seguridad y salud ocupacional utilizan un esquema de trabajo conocido como
la “jerarquia de controles” a fin de seleccionar maneras para controlar los riesgos en el lugar de trabajo.
En otras palabras, la mejor manera de controlar un riesgo es removerlo sistematicamente del lugar de
trabajo, en lugar de confiar en que los trabajadores reduzcan su exposicion. Durante un brote de COVID-
19, cuando podria no ser posible eliminar el riesgo, las medidas de protecciébn mas efectivas son
(listadas desde la mas efectiva hasta la menos efectiva): controles de ingenieria, controles
administrativos y practicas de trabajo seguras (un tipo de control administrativo) y el EPP. Existen
ventajas y desventajas para cada tipo de medida de control cuando se considera la facilidad de su
implementacién, efectividad y costo. En la mayoria de los casos, una combinacién de las medidas de
control sera necesaria para proteger los trabajadores contra la exposicién al SARS-CoV-2.

c) Controles de ingenieria

Los controles de ingenieria conllevan aislar a los trabajadores de los riesgos relacionados con el trabajo.
En los lugares de trabajo donde sean pertinentes, estos tipos de controles reducen la exposicién a los
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riesgos sin recurrir al comportamiento de los trabajadores y puede ser la solucién cuya implementacion
es mas efectiva en términos de costos.

Los controles de ingenieria para el virus SARS-CoV-2 incluyen:

1
2)

3)

4)

5)

instalar filtros de aire de alta eficiencia;
aumentar los indices de ventilacion en el ambiente de trabajo;

instalar barreras fisicas, como cubiertas protectoras plasticas transparentes contra
estornudos;

instalar un autoservicio con ventanilla para el servicio al cliente;

ventilacion especializada de presion negativa en algunos ambientes, como para los
procedimientos generadores de aerosol (por €j. cuartos de aislamiento contra infecciones en
aire en ambientes del cuidado de la salud y en cuartos de autopsia especializados en las
morgues).

d) Controles administrativos

Los controles administrativos requieren accidén por parte del trabajador o empleador. Tipicamente, los
controles administrativos son cambios en la politica o procedimientos de trabajo para reducir o minimizar
la exposicién a un riesgo.

Ejemplos de controles administrativos para el virus SARS-CoV-2 incluyen:

1)

2)

3)

4)

5)

alentar a los trabajadores enfermos a que permanezcan en sus hogares;

minimizar el contacto entre los trabajadores, clientes y personas atendidas sustituyendo las
reuniones tradicionales por las comunicaciones virtuales e implementar el trabajo a distancia,
de ser viable;

establecer dias alternos o turnos de trabajo adicionales que reduzcan el nimero total de
trabajadores en una instalacion en un tiempo dado, permitiendo que el personal pueda
mantener una distancia entre si a la vez que puedan conservar una semana completa de
trabajo;

detener todo viaje no esencial a lugares con brotes de COVID-19 en progreso;
desarrollar planes de comunicacién de contingencias y emergencias, incluyendo un foro para

contestar las interrogantes de los trabajadores y comunicaciones a través de internet, de ser
viable;

49



ESPECIFICACION DISPONIBLE AL PUBLICO OSN/EDP 03.56.02:20

6) proveer a los trabajadores educacion y adiestramiento actualizados sobre los factores de
riesgo del COVID-19 y comportamientos de proteccion (por €j. buenos habitos al toser y el
cuidado del EPP);

7) capacitar y entrenar a los trabajadores que necesitan usar vestimenta y equipo de proteccion
sobre como colocarselo, utilizarlo y quitarselo de manera correcta, incluyendo el contexto de
sus deberes actuales y potenciales;

8) el material de capacitacion debe ser facil de entender y estar disponible en el idioma apropiado
y nivel de alfabetismo de todos los trabajadores.

e) Practicas de trabajo seguras

Las practicas de trabajo seguras son tipos de controles administrativos que incluyen los procedimientos
para un trabajo seguro y apropiado que se utilizan para reducir la duracion, frecuencia o intensidad de
la exposicién a un riesgo. Ejemplos de practicas de trabajo seguras para el SARS-CoV-2 incluyen:

1) proveer recursos y un ambiente de trabajo que promueva la higiene personal. Por ejemplo,
proveer papel higiénico, depésitos para la basura que no tengan que tocarse, jabon de mano,
toallitas de mano con al menos 70% de alcohol, desinfectantes y toallas desechables para que
los trabajadores limpien sus superficies de trabajo;

2) requerir el lavado regular de las manos o el uso de toallitas a base de alcohol. Los trabajadores
siempre deben lavarse las manos cuando tengan suciedad visible y luego de quitarse
cualquier equipo de proteccion personal (EPP);

3) colocar rétulos de lavado de manos en los bafios.
f)  Equipo de proteccion personal (EPP)

Mientras que los controles de ingenieria y administrativos se consideran mas efectivos para minimizar
la exposicion al virus SARS-CoV-2, el EPP también puede ser necesario para prevenir ciertas
exposiciones. Aunque el uso correcto del EPP puede ayudar a prevenir algunas exposiciones, no debe
tomar el lugar de otras estrategias de prevencion.

Ejemplos de EPP incluyen: guantes, gafas, escudos faciales, mascaras faciales y proteccion
respiratoria, cuando sea pertinente. Durante el brote de una enfermedad infecciosa, como el COVID-
19, las recomendaciones de EPP especificas a las ocupaciones o tareas de trabajo pueden cambiar,
dependiendo de la ubicacién geogréfica, las evaluaciones de riesgo actualizadas para los trabajadores
y la informacién sobre la efectividad del EPP en la prevencion de la propagacion del COVID-19.

Todos los tipos de EPP deben:

1) seleccionarse con base en el riesgo para el trabajador;
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2) ajustarse apropiadamente y reajustarse periddicamente, segin sea aplicable (por €j. los
respiradores);

3) usarse de manera consistente y apropiada cuando sea requerido;
4) inspeccionarse, recibir mantenimiento regularmente y ser reemplazado, de ser necesario;

5) removerse, limpiarse y almacenarse o desecharse de manera apropiada, segun sea aplicable,
para evitar la contaminacion del usuario, de otros, o el ambiente;

6) tomar en consideracion el estado de salud fisica y mental de quien los usara.

Los empleadores estan obligados a proveer a sus trabajadores el EPP necesario para mantenerlos
seguros mientras realizan sus trabajos. Los tipos de EPP requeridos durante un brote de COVID-19 se
basaran en el riesgo de ser infectado con el virus SARS-CoV-2 mientras se trabaja y se realizan tareas
de trabajo que pudieran resultar en una exposicion.

Los trabajadores, incluyendo aquellos que trabajan a menos de 2 metros de pacientes que se conozca
o se sospecha que estan infectados con el virus SARS-CoV-2 y aquellos que realizan procedimientos
generadores de aerosol, necesitan usar respiradores.

Se recomienda que sean certificados sobre la base de Normas Técnicas por organismos de certificacion
acreditados, en caso de respiradores de pieza facial N95 o de mayor filtrado deben usarse en el contexto
de un programa escrito integral de proteccion respiratoria que incluya pruebas de ajuste, adiestramiento
y examenes médicos.

1) cuando no estén disponibles los respiradores con pieza facial de filtrado N95, debe
considerarse el uso de otros respiradores que provean mayor proteccién y mejoren la
comodidad del trabajador;

2) usar un respirador N95 quirdrgico cuando sea necesaria la proteccién respiratoria y la
resistencia a la sangre y fluidos corporales;

3) los escudos faciales o caretas de acrilico también pueden usarse encima de un respirador
para prevenir la contaminacion del respirador. Ciertos disefios de respiradores con
protrusiones delanteras (estilo pico de pato) pueden ser dificiles de usar bajo un escudo facial.
Asegurarse de que el escudo facial no previene el flujo de aire a través del respirador;

4) considerar los factores como la funcién, ajuste, habilidad para descontaminar, disposicién y
costo;

5) el adiestramiento sobre los respiradores debe contemplar la seleccién, uso (incluyendo su
colocacién y remocion) disposicion o desinfeccion apropiada, inspeccién para detectar dafios,
mantenimiento y las limitaciones del equipo de proteccion respiratoria;

6) laforma apropiada del respirador dependera del tipo de exposicién y del patrén de transmision
del COVID-109.
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El inventario de peligros y riesgos como las medidas de control a implantar deben quedar registrados
en su ficha de evaluacion de riesgos. Este proceso adecuadamente efectuado mas los documentos
generados es el referente para lograr ejecutar su Programa de Gestién de Prevencion de Riesgos
Ocupacionales de forma eficiente y funcional.
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Tabla G.1 - Ejemplo de ficha para evaluacion de riesgos

EMPRESA: Establecimiento de Restaurante ABC

FECHA: xx de xxxx de xx

Pag.1de

SECCION: Recepcion

EVALUADOR: XXXXXXXX

PUESTO DE TRABAJO: Recepcionista

No. DE TRABAJADORES: 1

Evaluacién

_ Pel_lgro _ ngs_gos Medld_as ACC|or_1es Responsable F_echa_qle
identificado MUY identificados preventivas correctivas ejecucion
BAJO MEDIO ALTO
ALTO
e Lavadoy
desinfeccion de
Exposicion a manos
e Uso de
agentes L i
1 biolégicos virus X lSn,Lngg-oCnoij/?Z ggsz&:gg?]sagor Activar el plan de
SARS-CoV-2 en COVID-19 ' A P d contingencia
el rea de ¢ Acclones de
recepcion '”formf’.‘c'or_‘ y
comunicacion
sobre medidas de
bioseguridad
2
3
4
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