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El presente Protocolo de Prevencion de Covid-19 para Empresas del Rubro
Gastronomico esta elaborado dentro del marco establecido por el
Protocolo de Higiene y Funcionamiento de Bares y Restaurantes de la

Provincia de Santa Fe.
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EMPRESAS GASTRONOMICAS AE SAR

1. OBJETIVO

Este documento es una guia de recomendacionesnattstia que las empresas y
establecimientos del rubro gastondmico con eltoojele proteger la salud y prevenir el contagio
de COVID-19.

2. MARCO LEGAL:

Las Leyes N° 20.744, N° 19.587, N° 24.557, N° 2¥,%P 10468, los Decretos Reglamentarios
N° 351/79, 911/96, 617/97 y 311/03, los DecretosNeeesidad y Urgencia N° 260/2020, N°
297/2020 y 325/2020, las Resoluciones de la Supadencia de Riesgos del Trabajo (S.R.T.) N°
21/2020 y 29/2020 y las Disposiciones N° 01/20ZJ2020, 05/2020 y 06/2020 y Resolucion
Prov. Santa Fe N°41/2020.

3. ACTUALIZACIONES DEL PROTOCOLO

Este protocolo es dinamico y se ira actualizandanda las condiciones asi lo indiquen, en
funcién de cambios en las practicas de trabajosiudgas legislaciones que entren en vigencia y
por ampliacion de las medidas de prevencion coetraCOVID-19. Todos los cambios
implementados, deberan ser para incrementar laglagede prevencidén y nunca en desmedro de
las mismas.

4. INTRODUCCION

¢ QUE ES EL CORONAVIRUS? ¢ CUAL ES SU PROCEDENCIA?
Es un virus ARN nuevo, que se identifico por primeez en China.

¢, COMO SE TRANSMITE?

El virus se propaga principalmente de personasoparpor medio del contacto estrecho. Se
transmite de forma directa por via respiratorieagés de pequefias gotas que se producen cuando una
persona tose o estornuda. Estas gotitas puedem ddg boca o nariz de las personas que se encuen-
tran a menos de 2 metros, quienes pueden inhaédnaspirar.

Una forma indirecta de transmision ocurre cuandimsegotas permanecen en los objetos o super-
ficies y el individuo toca las mismas y luego teoa sus manos contaminadas sus 0jos, boca o nariz
(transmision por contacto).

¢ CUAL ES EL PERIODO DE INCUBACION?

Se estima que desde el contacto con un pacieetetddio pueden pasar desde 2 hasta 14 dias
hasta desarrollar la enfermedad y que el periodoal#gacion promedio es de 10-12 dias.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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¢ CUALES SON LOS SINTOMAS?
Los sintomas mas comunes de la COVID-19 son:

0 ;9

+37,52C con tos

6 S

con dolor de garganta

Fiebre O @%

con dificultades para respirar

5. MEDIDAS DE PREVENCION GENERALES

Recomendamos las siguientes medidas:

5.1- DISTANCIAMIENTO SOCIAL: Separacion fisica eatpersonas.

4+ Mantener separacién de al menos 2 mts con resmgeataalquier persona en todas las
situaciones posibles.

4+ Evitar contacto fisico entre personas.
4+ Mantener el distanciamiento en horarios de ingyesgreso.

4+ Evitar el contacto cercano con personas con sirgoaspiratorios.
w w
Distancia
entre personas

4+ Se requiere limitar el traslado de personas de ectos a otro para no transportar
contaminacion.

4+ No permitir la circulacion de personas ajenasenigresa, si no tienen autorizacion.

+ Evitar las multitudes y las reuniones masivas daededificil mantener la distancia adecuada
de los demas.

4+ Evitar reuniones en espacios que no permitars&mtiamiento social entre personas.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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4+ Para el personal, distanciar horarios de ingragese, almuerzo, cena o descanso para evitar
acumulacion de gente.

4+ Distanciar los puestos de trabajo.

+ Restringir el paso de personas a la minima cantmible. No debe haber mas de una
persona cada 2 metros cuadrados de superficiegparauedan distanciarse entre si.

4+ Sefalizar los sectores de atencion de personageglingue ellos salgan del sector delimitado
0 se acerquen entre si.

5.2- MEDIDAS DE HIGIENE FRECUENTE:

EL VIRUS NO SE VE, PORQUE ES MICROSCOPICO. AUNQUES MANOS SE VEAN
LIMPIAS PUEDEN ESTAR CONTAMINADAS.

+ Al comenzar la jornada laboral, descontamine sugerfy elementos de trabajo, utilizando
soluciones de alcohol al 70%, de lavandina al 5% yamonio cuaternario segun lo indica el
fabricante.

+ La higiene de manos es la medida principal de m@oa y control de la infeccion.
Desinféctelas siguendo el procedimiento de limpiedasinfeccion de manos establecido en este
protocolo.

+ Lavarse las manos segun se indica mas adelantstempmcedimiento con abundante agua y
jabén regularmente y/o cada vez que togue objetagperficies potencialmente contaminadas
(picaportes, pulsadores, objetos de uso compasidg,

+ Si no puede acceder al uso frecuente de agua yn jablice soluciones de alcohol para
desinfectarse.

+ La higiene de manos, de manera frecuente, es ladmpdncipal de prevencion y control de la
infeccion (Ver procedimiento general de limpiezantinos en el punto 7 de este documento):

» Antes y después de manipular basura, desperdadiogntos, comer y/o amamantar.

» Después de tocar superficies publicas (mostradpessmanos, picaportes, barandas,
etc.), manipular dinero, llaves, animales, ir &idoa cambiar pafnales.

* Luego de haber tocado superficies publicas: mostesg pasamanos, picaportes,
barandas, etc.

» Después de manipular dinero, llaves, animales, etc.
» Después de utilizar instalaciones sanitarias ystir €n contacto con otras personas.
+ Evitar tocarse los 0jos, la nariz y la boca.

+ Cubrirse la boca y nariz al toser o estornudar ebmliegue del codo o con un pafiuelo
desechable.

+ Evitar compartir elementos de uso personal (vasdsertos, elementos de higiene, etc.)

4+ Las ufias deben estar cortas, evitar el uso deigsyerotros adornos.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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5.3- DESINFECCION DE SUPERFICIES, ELEMENTOS Y VENACION DE AMBIENTES:

+ Ventilacion de ambientes mediante la apertura @gtas y ventanas que produzcan circulacion
cruzada del aire.

+ La limpieza de superficies se recomienda que seeetid y frecuente de objetos.
+ Emplear soluciones de alcohol o lavandina parantedar.

+ Ver procedimiento general de limpieza y desinfetcnexo Il de este documento.

5.4- SEGURIDAD PARA INTERACTUAR CON OTRAS PERSONAS:

+ Mantener distancia de separacién de 2 mts siempeesga posible, y si no puede evitarlo
agregue barreras para evitar contagio directo ptasgde saliva. Usando los elementos de
proteccion personal determinados para su puestimablajo o colocando barreras fisicas que
impidan el paso de dichas gotas.

+ Usar los elementos de proteccidén personal (EPPgurespondan y que estén adecuadamente
colocados. Los elementos correspondientes se aleetl los andlisis especificos de cada puesto
0 sector de trabajo.

4« El alcohol en gel u otro tipo de desinfectante,edebtar a disposicién de la gente para que
desinfecte sus manos antes de iniciar el interaambi

+ Evite intercambiar objetos, por ejemplo usandorbas diferentes, disponiendo sectores para
gue la gente deje objetos.

+ Todos los elementos recibidos se deben considerdaminados, y deben descontaminarse, si es
posible. Si no es posible descontaminar elemeates tomo papeles, dinero, etc., entonces se
debe evitar el contacto entre las manos y la caientras se manipula los mismos y
descontaminarse las manos tantas veces como ssanec

+ No compartir EPP y evitar el contacto con otrasqeas.

+ Cubrirse la boca y nariz al toser o estornudar ebipliegue del codo o con un pafuelo
desechable.

+ Desinfectar objetos que hayan estado en contaototcas personas.
+ Desinfectar con frecuencia superficies de contpgtdico como mesadas.

+ No compartir elementos de uso personal (vasoserobj elementos de higiene, etc.).

Nota: Es obligatorio el uso de barbijos o tapabocgsara el personal, para transitar hacia y
desde el trabajo.

5.5- HIGIENE RESPIRATORIA:

+ La higiene respiratoria refiere a las medidas devemcién para evitar la diseminacion de
secreciones al toser o estornudar. Esto es impertanbre todo, cuando las personas presentan
signos y sintomas de una infeccion respiratoriaccasfrios o gripe.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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4« Cubrirse la nariz y la boca con el pliegue intedierbcodo o usar un pafiuelo descartable al toser
o0 estornudar.

+ Usar el cesto de basura mas cercano para desestpafiuelos utilizados.
+ Limpiar las manos después de toser o estornudar.

+ Las empresas y organismos deben garantizar lardisjidad de los materiales para facilitar el
cumplimiento de una adecuada higiene respirator@eas de espera u alto transito.

+ Disposicion de cestos para el desecho de los padiushdos que no requieran de manipulacion
para su uso: boca ancha, sin una tapa que obligoatacto.

+ Es necesario contar con dispensadores con solsctmgnfectantes para una adecuada higiene
de manos.

+ Las soluciones a base de alcohol son el estanganacional por alta eficiencia demostrada.

+ El lavado de manos es una opcion igual de efegbeey debe garantizarse que los suministros
necesarios estén siempre disponibles.

+ También se sugiere la colocaciéon de material grafice demuestre como debe realizarse la
higiene de manos adecuada.

5.7- DURANTE ALMUERZO, CENA O DESCANSO:

+ Solo ingerir alimentos, bebidas o fumar en lug&agablecidos para hacerlo, si previamente se
descontaming el lugar y las manos.

+ Lavarse las manos al menos durante 60 segundizamtib el método mencionado en este
procedimiento en el punto 7, antes de ingerir alioe

+ Descontaminar celulares u otros objetos.
+ No llevar elementos que puedan estar contaminadomadores o sectores de descanso.

+ Si usa celular u otros elementos de uso personal,nlismos deben estar debidamente
descontaminados.

6. RECOMENDACIONES ESPECIFICAS

6.1- RECOMENDACIONES PARA TRABAJADORES

Diariamente los trabajadores deberan presentasargepleador una declaracion jurada de estado de
salud como medida de control sanitario obligatorio.
Los trabajadores de empresas tercerizadas quercamel establecimiento deberan presentar:
» Declaraciones Juradas del personal que se vaenpae&n el establecimento.
» El protocolo de prevencion del COVID.
» La nota de aceptacion por parte del ministericadardduccion.

Se recomienda el control diario de la temperaterlbs empleados y/o personal de empresa terceri-
zada que ingresa al establecimiento, ya que eielgal sintoma de COVID-19.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Si un trabajador tiene fiebre mayor y tos o dolgdrganta o falta de aire; debe quedarse en casay
comunicarse &800-555-6549

El establecimiento debera disponer al lado de ¢atpude entrada, alcohol liquido o en gel y elgers
nal debera desinfectarse las manos antes de ingtes&mo, y alfombra o trapo desinfectante pasa |
suelas de los zapatos.

Asimismo se aconseja identificar, analizar y madifiaquellos procesos de interaccion entre perso-
nas para reducirlos al maximo sin mermar en laladlde la atencién.

Para el desplazamiento hacia y desde el lugaabajtr se recomienda: en viajes cortos intentar ca-
minar o utilizar bicicleta. Si es posible, desptaeaen vehiculo particular y mantenerlo ventiladap
garantizar la higiene y desinfeccién del interiet mhismo.

6.2- RECOMENDACIONES PARA MANTENIMIENTO PREVENTIVO

« En caso que el establecimiento se halla encontraiglado por un tiempo prolongado superior a un
mes, se recomienda limpiar y desinfectar el sistdéenagua fria de consumo humano, previamente
a la apertura. Realizar el mantenimiento y limpieada 6 meses.

e Se debe revisar al menos diariamente el funciomramie dispensadores de jabdn, gel desinfec-
tante, papel desechable, etc., procediendo a repatsstituir aquellos equipos que presenten ave-
rias. Se recomienda disponer de un registro de astiones.

« También se debe vigilar el funcionamiento y la lieza de sanitarios y grifos de aseos comunes.
Se debe revisar el funcionamiento del sistemardeasagbondicionado y especialmente la limpieza
de
filtros.

6.3- RECOMENDACIONES PARA EL USO DE ASCENSORES

Los viajes en ascensor seran de manera individpat grupo familiar. Prestar especial atencidrsa la
zonas de contacto como es el caso de las botopetagadores y pasamanos. Lavar las manos o desinfec
tarlas con alcohol en gel después de usar el ascéesinfectar el ascensor por lo menos 3 vecdmal

En la medida de lo posible recomendar utilizarslzatera.

Estas indicaciones deben ser legibles y estar ddécan un lugar visible.

Se recomienda, cuando hubiere la posibilidad, fdédmentacion de ascensores controlados por voz.

6.4- RECOMENDACIONES PARA AREAS DE RECREACION ESPBRIIENTO

Las areas de esparcimientos tales como entretentioaipara nifios no se encuentran habilitados .

6.5- RECOMENDACIONES SOBRE MESAS TIPO BUFFET

Se recomienda no contar con servicio de buffef paitar que los comensales se dirijan al mismarlyg
toquen los alimentos que no consumiran.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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7. LIMPIEZA DE MANOS

AEHGAR

La limpieza con gel no reemplaza el lavado de manosagua y jabon, siempre es preferible emplaaa ag

y jabon.

¢ Como lavarse las manos?

iLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucién alcohdlica

E Duracidn de todo el procedimiento: 40-60 sagundos

Mdjesa las manos con agua;

T Qe

Fritese la palma de la mano deracha
contra el dorse de la mane izquierda
entrelazando los dedoes y vicewarsa;

A
G

Frétese con un movimisnto de
rotacion el pulgar iZzquisrda,
atrapidndolo con la palma de la
man® derecha y vicaversa;

Séquesa con una toalka desechable;

2 Organizacion

[aposite en la palma de la mano una

cantidad de jatdn suficlente para cubrir
todas las superficies de las manos;

Frétese las palmas de las manos

entra 5§, con los dedos

entralazados;

Frétmse la punta de los dedos de la
mano derecha contra ka palma de la
mang izquisrda, haciendo un
movimianto de rotacidn y vicevarsa,

s

Sirvase de ia toalla para cerrar al grifo;

Seguridad del Paciente

%

Frétese las paimas de las manos
entre si;

I

Fritese el dorad de log dedos de
una mano con la palma de la mano
opuasta, agarrandose los dedos;

Enjudguess tas manos con agua;

Sus manos 50N SEQUTAs.

SAVE LIVES

%7 Mundial de la Salud

VALY LT WAL R A ATERT N WS S

Glean Your Hands

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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DESINFECTAR MANOS CON G

W conseselmpiezacom

mmmﬁuddpmetﬁmm 30 segundos.

Frote e gel en las paimas para
nerat friccion

Repita los procesos de frotacion come i fuera un lavado con agua y jabén, en fas zonas de las manos que conesponden

ik

Siga de esaforma hasta el final y extienda las manos para secar.

Yy World Health Patient Safety SAVE LIVES
Organization A Workd Alrce o oo oo Oue Clean Your Hands

Haalth Crganization fio verify the information contained In this decurnant, Howevar, B published material ks g mmmmgm

e interpreintaon and user of tha material b3 with Ehe reacie, I o owted shal o Wosd Haalth Organization ba labie for damages arising
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8. LICENCIAS MEDICAS

El empleador deberéa otorgar licencia médica a:

» Trabajadores y trabajadoras mayores de sesentai{68)de edad, excepto que sean consi-
derados “personal esencial para el adecuado fusmti@mto del establecimiento”. Se con-
siderara “personal esencial” a todos los trabagsldel sector salud.

» Trabajadoras embarazadas.

» Trabajadores y trabajadoras incluidos en los gralgosesgo que define la autoridad sani-
taria nacional.

Dichos grupos, de conformidad con la definicion vignte al dia de la fecha, son:

1. Enfermedades respiratorias cronica: enfermedadgnar obstructiva crénica [EPOC], en-
fisema congénito, displasia broncopulmonar, brosajasias, fibrosis quistica y asma mo-
derado o severo.

2. Enfermedades cardiacas: Insuficiencia card@adarmedad coronaria, valvulopatias y car-
diopatias congénitas.

3. Inmunodeficiencias.

4. Diabéticos, personas con insuficiencia renaticeden dialisis o con expectativas de ingre-
sar a dialisis en los siguientes seis meses.

9. TRASLADO DEL PERSONAL

Se fomentara el traslado de personal en bicicletpign en bicicleta publica o utilizando el
vehiculo propio del personal. Se recuerda que @ldes transporte publico sélo esta permitido
para personas que prestan servicios esenciales.

Recomendaciones para el desplazamiento del empleducia y desde el trabajo

* El empleado para su desplazamiento hacia y deddsbaio debera llevar el DNI y el Per-
miso de Circulacion.

* El personal que vive cerca del establecimientazaakl traslado al mismo caminando o
en bicicleta, para evitar el uso de medios de panmss. Se prohibe la circulacion en gru-
pos hacia y desde el trabajo.

* El personal que se traslade en auto, debera manssneondiciones de higiene, solo po-
dran ir dos personas, en lo posible circular cerventanillas bajas para facilitar una buena
ventilacion.

Nota: Es obligatorio el uso de barbijos o tapabocgsara el personal, para transitar hacia y
desde el trabajo.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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10.ATENCION DE PROVEEDORES Y VISITAS

A) REDUCCION DEL TRANSITO INNECESARIO DE PERSONAS

+ Se reducira la cantidad de visitas innecesarigged®nas al establecimiento, utilizando
recursos que sea necesario para hacerlo. Por ejemiidando recursos tecnoldgicos
para pago de proveedores y servicios o, espaclasqeedidos de mercaderia para re-
ducir la frecuencia, etc.

+ Se deberan establecer y comunicar horarios paegéd@cion de mercaderias, los mis-
mos no deberan coincidir con los de atencion aliguib

+ Se generaran reuniones empleando celular o congratadara hacerlo a distancia y
minimizar las visitas al establecimiento.

Se evitaran visitas innecesarias.

Los proveedores que sean recibidos seran los mérimdspensables, y se hara en una
hora y lugar de modo que no se acerguen a ninggnsara.

- #

B) RECEPCION DE PROVEEDORES Y VISITAS

Los proveedores podran ingresar a las instalacioniesmente con barbijo y deberan nece-
sariamente lavarse las manos o desinfectarse cohnahlen gel.

Colocar en la entrada de proveedores un trapo gseton hipoclorito para que puedan las
personas pisar sobre esa superficie como asi tamhbi los carros o cajones que ingresen
se apoyen alli.

Al ingresar mercaderia, desinfectar todos los ers/gae por la naturaleza de su material, lo
permitan. Las latas, envases de plastico y envbsgglrio podran ser desinfectadas con un
pafio embebido en una solucién de Hipoclorito deosicavandina) que se preparara dilu-
yendo 10 ml (2 cucharadas soperas) en 1 litro da.dgn el caso de que el envase no pueda
desinfectarse, la persona que lo manipula, delsrdavias manos con agua y jabon. Asi
también desinfectar cajones, carros y cualquiermtterial de transporte.

En ningln caso ingresaran proveedores o visitaeabr de elaboracién de alimentos, ex-
cepto autoridades de recepcién obligatoria.

Solo se recibiran en el establecimiento a provesdgrvisitas autorizadas por la direccion
de la empresa.

Si es posible, se recibiran mercaderias sin queseg al local. En caso contrario,los pro-
veedores o visita deberan completar antes delsndeedeclaraciéon jurada de la resolucion
41-2020.

Cuando se necesite el ingreso de proveedores@ débera planificar los dias y horarios de
forma de evitar superposicion.

El personal que los reciba debera controlar queriogeedores o visita se formen al ingreso
de la oficina respetando la distancia minima deeas.

Al detectar sintomas, se procederd a desarrollaPROCEDIMIENTO DE CASOS
SOSPECHOSOS.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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11.CAPACITACION:

Formacion Permanente:Resulta fundamental que la direccion y los tralmjesl se informen

y capaciten permanentemente en las medidas, pnoegdos y herramientas necesarias para
brindar servicios de calidad y seguridad sanitanatemplando especialmente la actualizacion
continua de la informacion por el dinamismo quesenga el escenario actual.

La direccion de la empresa y/o los supervisorda deésma capacitaran a la totalidad del per-
sonal luego de que la empresa apruebe el protgdoltas las medidas de seguridad recomenda-
das relativas a la prevencion de contagio COVIB$8 analizaran nuevas sugerencias.

Los supervisores, la direccion de la empresa ghogleados que la empresa disponga reforza-
ran las capacitaciones con difusiones multimedmes@luacion de entendimiento, validadas por
los asesores de la asociacion.

Ademas colocaran el cartel provisto por la ART nexfiéee a tema Covid-19, segun Resolucion
SRT N° 29/2020 para recordar las medidas de preéwegenerales.

La empresa podra reforzar las capacitaciones, ptadmedidas superadoras, si se detectan
actos o condiciones que puedan generar contagio.

Este protocolo es dindmicse ira actualizando cuando las condiciones asdiquen. Por lo
tanto, el equipo de supervisores volvera a capatif@ersonal cada vez que sea necesario.

12.COLOCACION Y RETIRO DE LOS EPP:

Los elementos de proteccion deben proporcionausidizarse los adecuados al riesgo acorde con
la actividad laboral o profesional. Para su setetconsultar al servicio de seguridad e higiene.

Deben colocarse antes de iniciar cualquier activiglabable de causar exposicion y ser retirados
anicamente después de estar fuera de la zona dsiexyp. Se debe evitar que los EPP sean una
fuente de contaminacion.

Se debe estudiar la secuencia de colocacion g psina cada caso.

12.1.- RECOMENDACIONES DE USO DE BARBIJO / TAPABOGA
* Antes de colocarlo lavarse las manos con aguadnjgtara no contaminarlo con gérme-
nes, y que después se puedan inhalar)
* Realizar la secuencia indicada como se muestra siguiente imagen:

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.

Realizado por: Cristian Sanjulian Aprobado por: Fecha: 05/06/2020
Ing. Laboral Municipalidad de Rosario Revision 10

Mat. ICIE 2-2603-3 Paginal2 de42




PROTOCOLO DE PREVENCION DE
COVID-19

EMPRESAS GASTRONOMICAS AEHG AR

COMO COLOCAR CORRECTAMENTE UN BARBIJO O TAPABOCAS

Amtes oe Inldar ol proceso de cotocadién o2 on protecior resplratoro luese s manas con agua y Jabdn, o ton kol
on gel o aloohod al T0%. Es fundamantal garantizar La higlene y desinfoolGn de Las manos.

PASOS A SEGUIR

1 Fetire &l protecior cel emase. % Pase gl elastico Infestor ¥ oodDquelo oebajo de L orela
¥ 500re B4 Cuedld.

==
ok
£ COADUE 13 Maian SO0 13 palma 08 L3 Mand mOn s 5 AJLSES 05 COSE005 02 17 Nan? T30 105 Je0is
elasioosiores. No tocar el inisisar del mesma.
=5
b

5 COIDGUE B MASCHE S0008 W (30 (0N 13 (H07E DaGal & AJLSTE COITBT &M e L3 Mmdcara
SODIE S Nariy Fase el elaBin Supenarsabne s (ahera

P SETTRCT J0  OFFIECIN MESPRIRTET I S BAICLIENINE COMTECTAMENER (0000 osliomne Jas MArS (0mE 2 im0 en e
N0 5, MRALE { EXNEIE SUAEMENTE, B8 587 NSCESAri) 3pusEe £1 PUBSJHE 08 La NATT o108 sAsTs

COMO RETIRAR CORRECTAMENTE UN BARBIJO O TAPABOCAS

Quitese el respirador holande la Bote el respirodor en el recipienie
NOTOQUE Lo parle de odelonte ~ banda infrior sobre a porie de ~ fASerbens IAVESE
e Ve Sl e ofrds de la cabezo sin locar &l
conlumFi'n it i respitodar y hociendo lo misme con

la banda supariar.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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* No usarlos de vincha o cuellera porque se contagimo protege. Los barbijos deben
usarse siempre en posiciones adecuadas y bieadgsst

« Antes de retiralo lavarse las manos con agua yjaimtocarse el rostro, y luego de sacar-
los desecharlo y volver a lavarse las manos.

12.2.- RECOMENDACIONES DE USO DE GUANTES
e Lavarse las manos con agua y jabén antes de cluscar
* No debe tocarse la cara, en especial boca, najasydurante su uso.
» Retirarlos, segun la imagen, y desecharlos (ndassauevamente), lavarse de inmediato
las manos con agua y jabon.

- en ublicada por AranTxa

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO | - PROCEDIMIENTO ANTE CASO SOSPECHOSO

1- Objetivo
» Detectar previo al ingreso al establecimiento, Hasigoersonas con posibles sintomas de
infeccion.

2- Alcance
» Todo el personal que requiera el ingreso a la esapfteabajadores en relacion de depen-
dencia, subcontratados, proveedores, clientes).

3- Responsabilidades
La Direccién de la Empresa es responsable de:
o Brindar los recursos necesarios para el cumplimidetlos requerimientos indica-
dos en el presente documentos y mantenerlos duaasiteacion de emergencia.
El Encargado o Mando Medio es responsable de:
o Hacer cumplir el presente procedimiento.
Es responsabilidad de todo el Personal:
o Cumplir el presente procedimiento.

4- Definiciones

Casos sospechosos de infeccid@onsiderar que la definicion de caso sospechodmamica

de acuerdo a la evolucion de la pandemia en nugsaiso

Son aquellas personas que presenten los sigusintemas:

Fiebre y escalofrio,

Tos y estornudos

Dolor de garganta

Malestar general

Dificultad para respirar

Pérdida repentina del olfato

Pérdida de gusto.

« Hayan viajado internacionalmente o a localidadesaiaulacion viral dentro de la Argen-
tina en los ultimos 14 dias.

» Hayan tenido contacto estrecho con un caso cordionsauna persona bajo investigacion
por COVID-19

* Tenga un historial de viaje o que haya estado @aszaon transmision local de SARS
CoV-2, segun definicién del Ministerio de saludaaacion.

» También debe considerarse caso sospechoso de CVi@do paciente con enfermedad
respiratoria aguda grave que requiera asistensfaragoria mecanica debido a su cuadro
respiratorio y sin otra etiologia que expliquewddro clinico.

Contacto estrecho:Cualquier persona que haya permanecido a unaxdatenenor a 2 me-

tros (ej. convivientes, visitas) o por mas de um@hcon un caso probable o confirmado mien-

tras el caso presentaba sintomas.

FEEEERE

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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5- Desarrollo

5.1- Verificacion Inicial

Previo al ingreso de personal al establecimientpersonal encargado/ salud ocupacional rea-

lizara las siguientes preguntas las cuales ser@idaradas como declaracion jurada:

* ¢ Haviajado internacionalmente o a localidadescamulacion viral dentro de la Argentina
en los ultimos 14 dias?

* ¢ Hatenido contacto con un caso confirmado o ursopa bajo investigacion por COVID-
19?

* ¢Actualmente usted presenta sintomas no habitcates: fiebre, tos, dolor de garganta o
falta de aliento?
Si ha respondido afirmativamente alguna de lasumtag anteriores, el trabajador es con-
siderado como un posible caso sospechoso.
Si todas las respuestas fueron negativas el tiddraje es considerado como caso sospe-
choso por ende podra ingresar al establecimientamenzar con su jornada laboral.

5.2- Casos sospechosos
5.2.1- Si es personal del establecimiento:

En caso de detectar caso sospechoso se debera:

A. Aislar al trabajador.

B. En caso de ser necesario, se le entregara wo taygabocas o barbijo al trabajador.

C. Evitar tocar sus pertenencias.

D. Llamar al servicio de cobertura médica del dstalmiento para que valore clinicamente
al paciente y luego llamar al 0800 555 6549, erméy que hay una persona conside-
rada caso Sospechoso de Coronavirus.

E. Evitar contacto con el trabajador hasta quéestdrea de emergencia de las

indicaciones correspondientes.

F. Lavar las manos con agua y jabén, y/o alcohgjetn

Nota: En caso de los casos sospechosos o febatlessEEmpresa debe tener identificado un lugar
de aislamiento para que la persona permanezcaaatd terivarlo a su casa. En ese lugar debe

haber un barbijo, alcohol en gel y papel descatabl

5.2.2- Cliente
- Aislar al cliente y a sus acompanantes.
- Llamar al 0800 555 6549 e informar que hay unage considerada caso Sospechoso de
Coronavirus.
- Evitar contacto con el cliente y sus acompafahtsta que el sistema de emergencia de
las indicaciones correspondientes.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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- Se recomienda que permanezca en una habitasi@daj en calma, con buena ventilacion,
preferiblemente al exterior y con la puerta cerrada

- Las personas con sintomas respiratorios debestesgiidas por el médico, evitando asi el
encuentro con otras personas.

6- Acciones posteriores

Una vez que el trabajador/cliente considerado sb&®® se retird de las instalaciones, se de-
bera realizar la limpieza y desinfeccion de to@asdosas que hayan estado en contacto ej.:
(picaportes, sillas, escritorios, etc.).

El personal de salud de cada empresa evaluardsiduntactos estrechos con otras personas
en el ambito laboral que no hayan utilizado pratacpersonal y controlar la aparicion de sin-
tomas en los mismos.

Si el caso fuera positivo, debera remitirse todanfarmacion a epidemiologia provincial o
municipal para el correcto seguimiento y manejéodecontactos.

Debera evaluarse la suspension total o parciakstablecimiento con el aislamiento social
preventivo de los posibles infectados.

7- Frecuencia
Cada vez que ingresa el personal de la empres&imes que ingresen a la misma.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO Il - CARTELERIA Y SENALIZACION COVID-19

Sefalizacion:

AEHGAR

Se recomienda colocar vallado en areas de recegeimoveedores para separarlos del perso-
nal y en su defecto colocar delimitacion visibldexida al piso. Ademas colocar carteleria alusiva
para que los proveedores se queden dentro dedadetimitada.

Carteleria:

A) Es necesario exhibir informacién grafica con pre@mnes y mejores practicas incluyendo

los niumero de teléfonos de emergencias en lugargamsito y donde sea necesario in-

formar, (como asi también teléfonos oficiales).

B) Se debera exponer un cartel como el que se vetiagacion, a la vista del personal y de

clientes que concurran al establecimiento.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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SARS-CoV-2 Recomendaciones y medidas de prevencion

en ambitos laborales

MEDIDAS DE PREVENCION EN LOS AMBIENTES DE TRABAIO

+ lahigiene de manos, de manera frecuente, es la medida principal de prevencidn y control de la infeccién:
o Antesy después de manipular basura, desperdicios, alimentos, comery/o amamantar.
o Después de tocar superficies plblicas (mostradores, pasamanos, picaportes, barandas, etc), manipular dinero, llaves, animales, ir al
bafo o cambiar panales.
©  Mantener una distancia minima de 1 metro con cualquier persona.
Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca.
Cubrirse la bocay nariz al toser o estornudar con el pliegue del codo o con un panuelo desechable.
Evitar compartir elementos de uso personal (vasos, cubiertos, elementos de higiene, etc.)
Informarse sobre la forma de protegerse a si mismo v a los demds ante la COVID-19, de acuerdo a las indicaciones del empleadory las
indicaciones de los medios oficiales.
*  Respetar las restricciones relativas a losviajes, Los desplazamientosy las concentraciones multitudinarias de personas.
* Ventilacidn de ambientes mediante la apertura de puertasyventanas que produzcan drculacidn cruzada del aire.
* lalimpieza de superficies se recomienda gue sea himeday frecuente de objetos y superfidies, con productos como alcohol al 70%, lavanding, etc,

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Deben ser adecuados al riesgo o riesgos frente a los que debe ofrecerse proteccidn acorde con la actividad laboral o profesional.
Utilizar EPP descartables, o si no es asi, que puedan desinfectarse después del uso, siguiendo las recomendaciones del fabricante.
La correcta colocacién de Los EPP es fundamental para evitar posibles vias de ingreso del agente bioldgico.

Cuando sea necesario el uso conjunto de mds de un EPP, debe asegurarse la compatibilidad entre ellos.

PROTECCION RESPIRATORIA
56lo estd recomendado para personas con sintomas de infeccin respiratoriay personal de salud que atiende a personas con sintomas respiratorios.
En ningin caso tendrdn vdlvula de exhalacidn, ya que favoreceria la difusidn del virus.

GUANTES
Se recomiendan que sean desechables. Para tareas de limpiezay desinfeccidn de superfices, se deben utilizar guantes resistentes a la rotura.

ROPA DE PROTECCION

Debe tener resistencia a la penetracién de microorganismos.

Se recomienda que la ropa de proteccion bioldgica sea desechable.

La ropa que sea reutilizable (ambos, batas, guardapolvos, cofias, etc.) no deberd ser utilizada fuera del ambiente laboraly la limpieza debera
evitar la difusidén o propagacidn de los contaminantes bioldgicos.

PROTECCION OCULAR Y FACIAL
Se utilizard cuando haya riesgo de contaminacitn de los ojos a partir de salpicaduras o gotas (por ejemplo: sangre, fluidos del cuerpo,
secreciones y excreciones) y durante los procedimientos de generacidn de aerosoles.

COLOCACION Y RETIRO DE LOS EPP
Deben colocarse antes de iniciar cualquier actividad probable de causar exposiciny ser retirados (inicamente después de estar fuera de la
zona de exposicidn. Se debe evitar que los EPP sean una fuente de contaminacitn.

DESCARTE / DESCONTAMINACION

Después del retiro:

Los EPP desechables deben colocarse en contenedores adecuadosy correctamente identificados para residuos patoldgicos.

Los EPP reutilizables deben recogerse en contenedores o bolsas especificasy descontaminarse usando el método indicado por el fabricante
antes de guardarlos.

Deberd haber un procedimiento especffico para disposicién y tratamiento de Los EPP.

ALMACENAJE Y MANTENIMIENTO
Los EPP deben ser almacenados adecuadamente, siguiendo las instrucciones dadas por el fabricante, de manera que se evite el daho
acridental de Llos mismos o su contaminacdion.

Su ART es: ‘Emergencias:

* It i A 18T,

(1-.) Consultas e Informes Ministerio de Trabajo,
R I e 0800 666 6778 Empleo y Seguridad Social
Riesges del Trabajo ayuda@srt.gob.ar Argentina

T MR- AF SO ST
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ANEXO Ill - RECOMENDACIONES GENERALES DE LIMPIEZA Y _DESINFECCION

Introduccion:

La contaminacién de superficies y objetos es urlagleias mas frecuentes de transmision
de las infecciones respiratorias. Se recuerda yeesds superficies deben ser desinfectadas regu-
larmente para minimizar el riesgo de transmisidncpotacto: mostradores, barandas, picaportes,
puertas, etc.

La desinfeccion debe realizarse diariamente yfestaencia, depende del transito y de la acumu-
lacion de personas, la época del afio y la complemién con la ventilacidn de ambientes. Las
superficies de alto contacto con las manos o sopsfaltamente tocadas”, deben ser limpiadas y
desinfectadas con mayor frecuencia.

Antes de aplicar cualquier tipo de desinfectanteedealizarse la limpieza de las superficies con
agua y detergente. Esta limpieza tiene por findligglizar la remociéon mecénica de la suciedad
presente.

Recomendaciones generales:

LAS EMPRESAS TIENEN ADOPTADO UN SISTEMA DE BUENASRACTICAS DE
MANUFACTURA, que consiste en:
Proceso de limpieza y desinfeccion Pi®peracional: Son los pasos y operaciones pro-
pias que anteceden a las operaciones del procgsodigccion
Proceso Operacional Son los pasos y medidas de seguridad alimentarimmplementa-
dos en el transcurso del proceso de produccion.
Proceso PosOperacional: Son las practicas habituales de limpieza y desaién que ya
estaban implementadas y que se realizan desptigsliada la produccion de la jornada.

Este protocolo no reemplaza ninguna de las BUENPRRACTICAS DE MANUFACTURA
IMPLEMENTADA (BPM), sino que agrega las medidas kienadas en este protocolo para in-
crementar la prevencién de contagio del COVID-19.

» Terminadas las BPM, se realizard una desinfeccifialestiva de las superficies al alcance
de la mano de las personas.

e Aquellas de alto contacto con las manos o supesfi@ltamente tocadas”, deben ser lim-
piadas y desinfectadas con mayor frecuencia quaufarficies que tienen minimo contac-
to con las manos o “poco tocadas”.

* La higiene de espacios fisicos requiere friccidaarsuperficies para remover la suciedad
los microorganismos presentes, necesitando un swabe desinfeccion exclusivamente en
aquellas zonas que tomaron contacto con manososnal.

» Previo a todo proceso de desinfeccion, es necdadimpieza exhaustiva.

* La limpieza debe ser humeda, se prohibe el usdudeepos o elementos que movilicen el
polvo ambiental. No se utilizard métodos en seca pbminar el polvo.

* Las soluciones de detergentes y los agentes defelastn como hipoclorito de sodio (la-
vandina) deben prepararse inmediatamente antes deados.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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* No se debe mezclar detergente u otros agentesapsimon hipoclorito de sodio (lavandi-
na), ya que se podrian generar vapores toxicdsnites para la via respiratoria, entre otros
efectos y se inactiva la accién microbicida.

* La limpieza del area debera comenzarse desde &amén limpia concluyendo por la mas
sucia y desde las zonas mas altas a las mas bajas.

PRODUCTOS DE LIMPIEZA
Detergente de uso domeéstico.
Hipoclorito de sodio (Lavandina Concentrada 5,25%)

LIMPIEZA SEGUN TIPO DE SUPERFICIE

Proceso de limpieza y desinfeccidon de superfigeest tocadas”
Pisos y zOcalos

Paredes en general

Techos

Puertas

Ventanas

Vidrios

Proceso de limpieza y desinfeccion de superficiimfnente tocadds
Artefactos (inodoros, lavatorios, duchas, otrosgramicos del bafio
Teléfonos

Picaportes

Llaves de luz

Banos

Técnicas de limpieza

Limpieza con detergente:

Prepare una solucion con cantidad de detergenisaldomeéstico suficiente para producir espuma
y agua tibia, en un recipiente de volumen adecuado.

Sumerja un pafo en la solucién preparada, escunecipne las superficies a limpiar, en una sola
direccion desde arriba hacia abajo, o de lado@ kd retroceder. Siempre desde la zona mas
limpia a la mas sucia.

Descarte la solucion de detergente. Reemplacegoer lanpia. Enjuague el pafio, embébalo en
agua limpia y enjuague la superficie.

Limpieza y Desinfeccion con hipoclorito de sodav@ndina):

Para realizar la desinfeccion prepare soluciénipiectorito de sodio 1 % v/v, embeba el pafio y
paselo por la superficie a desinfectar.

Pase el pafio embebido por toda la superficie aféesar.

Finalizada alguna de estas técnicas de limpiezaifesscion:

Lave los baldes, guantes, pafos y trapos de piso.

Coloque baldes boca abajo para que escurran adigesidual y extienda los trapos de piso y
pafos para que se sequen. Seque los guantesasdgelrrir. LAvese las manos con agua y jabon

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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comun.

Técnica del doble balde, doble trapo

Lo que se conoce del virus es que presenta umactesa lipidica (la cubierta que lo envuelve)
lo cual lo hace muy soluble a soluciones jabondsadlli la importancia del lavado de manos (con
agua y jabon) como medida de proteccion individgelgue se inactiva rapidamente y secunda-
riamente con alcohol al 70% en caso de no podeudrgar el lavado de manos.

Por lo tanto, como medida de proteccion colecBeaecomienda utilizar la “técnica de doble bal-
de - doble trapo”, que habitualmente se realizamebitos hospitalarios para evitar las infecciones
intrahospitalarias y que en el contexto epidemiclgctual aplicaria tranquilamente para cual-
quier actividad laboral.

Es una técnica muy sencilla y se necesita contangaa corriente, detergente e hipoclorito de
sodio (lavandina), dos baldes y dos trapos:

Iniciar la limpieza con soluciones jabonosas conag detergente de uso comun

* En el balde N° 1 agregar agua y detergente

» Sumergir el trapo N° 1 en balde N° 1, escurfiicgionar las superficies a limpiar (mostradores,
pasamanos, picaportes, barandas, instrumentalolgdretc.). Siempre desde la zona mas limpia a
la mas sucia.

* Repetir el paso anterior hasta que quede visieelimpia.

Desinfeccion

* En el balde N° 2 (limpio) agregar agua, colod# tnl de lavandina, sumergir trapo N° 2, escu-
rrir y friccionar en las superficies.

» Enjuagar con trapo N° 2 sumergido en balde NSrRagua.

 Dejar secar.

TECNICA «DOBLE BALDE, DOBLE TRAPOx»

BALDE 1-TRAPD 1 BALDE 2-TRAPO 2
LIMPIAR SUPERFICIES ENJUAGAR Y DESINFECTAR

= BALDE 1= agua y detergente = BALDE 2 = agua limpka.
w Sumergir TRAPO 1 &n BALDE L. = Sumergir TRAPO 2 en BALDE 2 v enjusgar
& Escurrir i friccionar las superficies 5 las superficies,

limipiar yendo siempre desde la rona # Viokcar 8l agua del BALDE 2 y limpiarlo.

mas limpia & la mas sucia. + Desinfeceidn | BALDE 2 (limpio) con agua
* Repetir ¢l paso anterior hasta que quede limpla « 100 mi de lavandina.

wisiblermente Bmpia, = Sumergir TRAPD 2, escurni v Friccionar

sobre fas superficies,

@ D&|ar LECAF,

Es muy importante que los ambientes estén bien heqizados, desinfectados, y ventilados.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO IV - LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VEHICULOS

Introduccion:
Entiempos de extremo cuidado como los que demancar@havirus, ademas de tomar las medi-
das preventivas (quedarse en casa, lavarse lasmdaparse la boca con el codo al estornudar o
toser), el interior de los autos también debe larg@ y desinfectarse minuciosamente.
Para limpiar el vehiculo, debera utilizar los santes elementos:

* Barbijo.

» Guantes descartables (nitrilo).

* Antiparras.

Recomendaciones para limpieza de vehiculos:

PARA AUTOS

* Preparar solucion de agua y lavandina al 5% (pditeolde solucion colocar 81 ml de la-
vandina y agregar 919 ml de agua).

» La tarea inicial consiste en limpiar profundamentio el habitaculo para remover y elimi-
nar tierra, arena, polvo, pelos y toda suciedadptan alfombras como en los tapizados de
los asientos, utilizar pafios hUmedos con soluc&tadandina en partes duras y blandas
del habiticulo principal del mismo. Evitar el usoabcobillas o cepillos, evitando levantar
polvo.

e Pasar un pafio humedecico con solucién de lavandilieando aplicadores manuales en
tapizados, cielorrasos, manijas de apertura intégmanta cristales, tablero, torpedo, freno
de mano, palanca de cambios, radios, pedalerassRepon pafo limpio y humedecido
con la solucion preparada en las partes duras.

» Las alfombras de goma, las mas faciles de limpielben sacarse para lavar con agua -y
jabon- a presion.

e Las manijas de las puertas, la palanca de canmbmsgljstintos comandos y los cinturones
de seguridad son los puntos donde se intercambénfacilmente los gérmenes. Por lo
tanto, antes de subirse al vehiculo resulta primblichpiarse bien las manos con liquido
desinfectante —alcohol en gel, por ejemplo- y pasdrmismo producto también al volan-
te, la palanca de cambios y el freno de mano. nuaate, realizar lo mismo al salir del
vehiculo y antes de entrar a casa.

» Arrancar el vehiculo y encender el sistema de laaidin en modo de circulacion, y pulve-
rizar debajo del tablero /torpedo para que ingrégemicro gotas de la preparacion y de-
sinfecte el sistema de circulacion de aire. NO SEBE USAR EL SISTEMA DE
CALEFACCION, NI DE AIRE ACONDICIONADO.

* Mantener encendido el vehiculo, apagar el airedicmmado y encender la calefaccion al
maximo durante 5 minutos, con las puertas y castaérrados. Apagar el sistema de cale-
faccion y dejar ventilar el vehiculo con las puestaristales abiertos.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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IMPORTANTE: Ducharse antes de empezar el recoridiiegar a su casa deberan ducharse nuevamente, b
ropa y rociar con alcohol 70/agua 30.

PARA BICICLETAS O MOTOS

1) Preparar solucion de agua y lavandina al 5% (pdiaolde solucion colocar 81 ml de la-
vandina y agregar 919 ml de agua

2) Limpiar profundamente todo el exterior de la motai@cleta, prestando especial atencion el
manillar o manubrio, con todos los detalles denigp@iadura, tratando de cubrir todas las
superficies. Esto se hace utilizando pafios humedonda solucion de lavandina en partes
duras y blandas. Evitar el uso de escobillas dlospevitando levantar polvo.

3) Mantener bien humedecido el trapo y limpiar elniotede cajas o lugares destinados a guar-
dar o trasladar objetos.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO V — PREPARACION DE SOLUCIONES DESINFECTANTES

Preparacion de solucion desinfectante de hipocloatde sodio

La solucion desinfectante de lavandina debe tem@icancentracion del 5% de hipoclorito de
sodio, su elemento activo. La solucion desinfeetante necesitamos, se puede preparar con la-
vandina concentrada disolviendo 100 ml de la miemaO litros de agua. La lavandina a utilizar
debe ser de marca reconocida que asegure su ¢alidadgu envase debe figurar la fecha de enva-
sado ya que su efecto desinfectante dura solo ésrse®l envase se encuentra cerrado. Por otra
parte se debe tener en cuenta que la solucionfeesinte preparada segun lo indicado mas arriba,
mantiene sus propiedades desinfectantes solo guora4 en recipiente cerrado y opaco.

Preparacion de solucion desinfectante de alcoholileto
La solucion desinfectante de alcohol etilico (atdamedicinal) se puede preparar de la si-
guiente manera: usar alcohol etilico al 96% quewse adquirir en farmacias y droguerias, y

mezclar 700 cc de ese alcohol con 300 cc de agadlpgara obtener la solucion desinfectante
deseada conocida también como solucion de alc@807

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO VI - RECOMENDACIONES PARA REPARTIDORES

Objetivo:

Las medidas recomendadas a continuacion tienebjetivm de evitar contagio del COVID-19
tanto entre los integrantes del establecimientoccenire los proveedores, clientes y otras perso-
nas que se puedan ver afectadas de alguna forma.

Puesto analizado

Personas encargadas de llevar los pedidos dekuntmletionde se producen hacia los domicilios
de los clientes.

Medidas de seguridad generales:

Se deberan adoptar las normas de prevencion gemenancionadas en el presente protocolo,
principalmente las vinculadas a: lavado de manetrtiamiento social, limpieza y desinfeccion,
y recepciéon de proveedores y visitas.

Ademas de las medidas de prevencion generalescesario tomar los siguientes recaudos:

Medidas de seguridad especificas:

Antes de iniciar el reparto:

1- Colocarse el tapabocas o barbijo. Recomendablamt@ojos de seguridad 0 mascara sanitaria.

2- Desinfectar el vehiculo utilizando un trapo de wiitrra bien embebido en alcohol al 70% y cubrir
todas las superficies exteriores del mismo, sienohucioso en aun en las superficies que se suelen
tocar, como por ejemplo: manubrio, asientos, eridengalancas, etc. (dejar actuar la solucion al
menos 60 segundos).

3- Desinfectar la parte interior y exterior de la cajaolso en el cual transporta la mercaderia.

4- Desinfectar los objetos como: anteojos y el casco.

5- Lavarse o desinfectarse adecuadamente las maressyatéspués de colocarse los guantes si usa.

6- Una vez que se tengan colocados y desinfectaddsR&sse podra tomar contacto con los pedidos
gue vendran dentro de un recipiente cerrado.

7- Nunca se abriran los recipientes que contengareatos o bebidas.

8- Los repartidores no deben ingresar nunca al sdetetaboracion de alimentos y mantendran siempre
distancia de 2 metros con respecto a la personaapaelos pedidos de este sector.

Reparto de Alimentos o bebidas

+ Los elementos de proteccion personal mencionaeodrdn que estar correctamente colocados duran-
te toda la jornada, excepto por la proteccion adaitque puede ser reemplazada por un casco de mo-
to que cubra la totalidad del rostro. En este calsocasco se empleara con el visor o pantalla perma
nentemente abajo.

+ Se evitara el ingreso a domicilios o palieres gainelo la mercaderia en la puerta.

+ Se evitara que los clientes toquen la moto, esipeeide la caja o el bolso en el cual se transportan
los pedidos.

+ Al llegar al domicilio de un cliente, se tocaraltima y luego se desinfectaran las manos empleando la
solucion de alcohol.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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+ Las manos deben estar desinfectadas antes deetqaatido a entregar.

+ EIl pago se guardara en una billetera, que se géadaéatro de una bolsa y a su vez la misma se guar-
dara en un bolsillo. Todos estos elementos es agoesdoptar medidas como si estuvieran contami-
nados, por lo cual se recomienda alojar la billeteamtro de una bolsa, antes de guardarla en ai bol
llo.

+ Luego de recibir y guardar el pago en dicho balsifle desinfectaran las manos antes de tocar el

vehiculo.

Al regresar al local se descontaminaran nuevanast@manos y la suela de los calzados.

No ingerir alimentos, bebidas o fumar durante part®

Desinfecte las manos y el celular, si debe usar@simo.

- #

Periodos de espera:

+ Siga las recomendaciones mencionadas para pedediesscanso.

+ Mantenga los elementos de proteccién colocadogpex@ue deba desinfectarlos o para alimentarse
o fumar.

+ Desinfecte sus manos después que se retiré lacpraterespiratoria y antes de fumar, comer o beber.
Al terminar vuelva a colocarse todos los elemedtoproteccién.

+ Mantener el distanciamiento social de 2 metros commmo, respecto de otras personas.

+ Desinfecte sus manos antes cada vez que toque dpapeles o superficies que puedan estar conta-
minadas, como ser picaportes, pulsadores, etc.

+ No ingresar a sectores de elaboracion de alimentos

Cada vez gue salga a repartir:

4+ Colocarse el tapabocas o barbijo. Recomendablenienjos de seguridad 0 mascara sanitaria (o casco
cerrado).

+ Desinfectar las superficies de contactos del véhigtilizando un trapo de microfibra bien embebido
en alcohol al 70%. Desinfectar la parte intericexgerior de la caja o bolso en el cual transpata |
mercaderia.

4+ Lavarse o desinfectarse adecuadamente las maressdntomar contacto con los pedidos que vendran

dentro de un recipiente cerrado.

Llevar un gatillo y verificar que se tenga sufid¢esolucion de alcohol (7 partes de alcohol y 3gsar

de agua)

No ingerir alimentos y bebidas en lugares no asigegara esto.

El celular se debe descontaminar después de cada us

=+

EPP - Elementos de proteccion personal a utilizar:

+ Llevar un gatillo con solucién de alcohol (7 pardesalcohol y 3 partes de agua).

+ Opcional: utilizar guantes de nitrilo liviano o @&t para poder desinfectarse las manos tantas veces
como sea necesario, sin perjudicar la piel.

+ Ultilizar tapabocas en forma obligatoria.

+ Recomendable: Lentes de seguridad o mascara saiffacial) o casco que cubra el rostro completo.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Medidas de Seguridad y Uso de EPP

S~

Mascara Sanitaria

Puesto de tapabocas o Guantes Anteojos de segu- Cofia
Trabajo barbijos ridad o Facial
Repartidores OBLIGATORIO ~ OPCIONAL () ~ RECOMENDABLE NO REQUERIDO RECOMENDABLE
Personal de | OBLIGATORIO |  OPCIONAL ( | NO REQUERIDO | OBLIGATORIO | NO REQUERIDO
Recepcionis-
tas/Toma de | OBLIGATORIO | OPCIONAL ( | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO RECOME)NDAB'-E
pedidos
Meseros (4) | OBLIGATORIO | OPCIONAL () | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO | RECOMENDABLE

(1) Se puede reemplazar por casco cerrado con cobertura total del rostro, si se usa con el visor bajo.

(2) Uso opcional a voluntad del empleado (no reemplaza el lavado o desinfecciéon de manos).

(3) Se recomienda mampara o cristal de separacion entre cliente y empleado. De no ser posible utilizar mascara
sanitaria o facial.

(4) Las medidas preventivas son las recomendadas al finalizar el aislamiento social obligatorio.

Los anteojos de seguridad se recomiendan usar junto con el barbijo o tapabocas. En caso de utilizar mascara sanita-
ria o facial no es necesario el uso de los anteojos de seguridad.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Anexo VII - RECOMENDACIONES PARA PERSONAL DE COCINA

Objetivo:

Las medidas recomendadas a continuacion tienebjetivm de evitar contagio del COVID-19
tanto entre los integrantes del establecimientoccenire los proveedores, clientes y otras perso-
nas que se puedan ver afectadas de alguna forma.

Puesto analizado:

Se consideran necesarias estas medidas de pravpac#los diferentes puestos de trabajo que se
realizan dentro de una cocina.

Medidas de seguridad generales:

Las empresas que incluyen el rubro de gastrondiafeen diferentes procedimientos internos
de seguridad Alimentaria, que consiste en procdsoémpieza y desinfeccién antes, durante o
después de la elaboracion de productos alimenticios

Este protocolo no reemplaza ninguno de esos ecseso que son medidas adicionales.

Es indispensable aplicar todas las otras medidaga®mendacion generales, las BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) implementadas y ages las medidas especificas que
se mencionan a continuacion.

Medidas de seguridad especificas

» Diariamente los trabajadores deberan presentarsargenpleador un DDJJ de su estado de salud co-
mo medidada de control sanitario obligatorio, taho lo indica el punto 6.1 del presente documento.

* En el ingreso de personal a la planta se reem@ldaaopa utilizada para transitar en la via pablic
por ropa empleada para trabajar.

» Laropa de trabajo sera lavada diariamente, utiiecagua caliente y empleando jabones con compo-
nentes activos que destruyan al COVID-19.

* Queda prohibido el ingreso de proveedores, clignggartidores o cualquier persona que no elabore
alimentos y que no sea autorizada por la direatéla empresa.

* Antes de iniciar la jornada laboral y al finalizgres necesario asegurar la desinfeccion deldetal
sector de cocina, especialmente en las superfieiepoyo, recipientes y elementos usados para coci-
nar.

* Los empleados de un sector no transitaran por ego®res del establecimiento excepto que sea es-
trictamente necesario, para no llevar contaminageaon lado al otro.

» El uso de tapabocas o barbijos, y cofias es obligatSe recomienda colocar carteleria que indique
esto.

» Cada vez que una persona ingrese o salga al siectoabajo, todos los empleados se lavaran las ma-
nos con las técnicas vistas en este protocolodgseontaminaran el calzado mediante un trapo moja-
do con solucion de lavandina y agua, secandol@posnente con trapo o papel seco.

* La mercaderia recibida debe ser descontaminadaadimente antes de ingresar al sector de cocina.

* El uso de guantes es opcional para cada trabajadajue es obligatorio para todos los empleados
del sector es el lavado de manos al menos unaovdmopa.

» El distanciamiento de 2 metros entre personasise m@ntener en forma permanente.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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e Se prohibe el uso de celular en el sector de wabaj

e Si una persona debe pasar un objeto a otro, ekmito dejara en una superficie de apoyo desconta-
minada y se alejara. Recién después de eso eldmegaracercara y tomara el objeto.

« Cada empleado se encargara de desinfectar su gectmbajo al inicio de la jornada, después de
cada descanso y al retirarse del puesto.

* No se permite utilizar anillos, aros, collaresppes, ni otro tipo de elementos que vaya sobréela p

« No se debe compartir mate, cubiertos, vajilla,eoreintos de uso personal.

« Los cubiertos, vajilla, copas, servilletas u olgetilizados se deben considerar contaminados y de-
ben ser lavados con detergente y agua con mase 40

* No se permite el uso de servilletas de tela, deloigmusar solo las desechables.

Entrega de pedidos

« No se deberan pasar ningun pedido, ni objeto deosnde una persona a otra porque no se respetara
el distanciamiento social. Para hacerlo, el prinherejard en una superficie de apoyo descontamina-
day se alejara. Recién después de eso el segaradercara y tomara el objeto.

« Los empleados de cocina, no saldran de dichorsegata entregar pedidos.

EPP - Elementos de proteccidn personal a utilizar
+ Dispensadores de Solucién de Alcohol (7 partedaidal y 3 partes de agua)
+ Utilizar tapabocas en forma obligatoria.
4« Utilizar cofia en forma obligatoria.
+ El uso de guantes es opcional para cada trabajador.

Medidas de Seguridad y Uso de EPP

e |
) ;

Puesto de tapabocas o Guantes Anteojos de segu- Cofia Méscara Sanitaria

Trabajo barbijos ridad o Facial
Repartidores | OBLIGATORIO |  OPCIONAL () | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO | RECOMENDABLE
Pe{fggﬁgde OBLIGATORIO ~ OPCIONAL y  NO REQUERIDO  OBLIGATORIO  NO REQUERIDO
Recepcionis-
tas/Toma de | OBLIGATORIO |  OPCIONAL () | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO | RECOMENDABLE

pedidos
Meseros 4) | OBLIGATORIO | OPCIONAL 2 | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO | RECOMENDABLE

(1) Se puede reemplazar por casco cerrado con cobertura total del rostro, si se usa con el visor bajo.

(2) Uso opcional a voluntad del empleado (no reemplaza el lavado o desinfeccion de manos).

(3) Se recomienda mampara o cristal de separacion entre cliente y empleado. De no ser posible utilizar méascara
sanitaria o facial.

(4) Las medidas preventivas son las recomendadas al finalizar el aislamiento social obligatorio.

Los anteojos de seguridad se recomiendan usar junto con el barbijo o tapabocas. En caso de utilizar mascara sanita-
ria o facial no es necesario el uso de los anteojos de seguridad.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Anexo VIIl - RECOMENDACIONES PARA RECEPCIONISTAS

Objetivo:

Las medidas recomendadas a continuacion tienebjetivio de evitar contagio del COVID-19
tanto entre los integrantes del establecimientoocentre los proveedores, clientes y otras perso-
nas que se puedan ver afectadas de alguna forma.

Puesto analizado:

Personas encargadas de tomar y despachar los pedidiazando computadora, el teléfono y
recibiendo clientes en una recepcion. También ssideran en este puesto, el control de los pedi-
dos que llevan los repartidores y que se dirighacia las mesas cuando se termine el aislamiento
social obligatorio.

Medidas de seguridad generales:

Es indispensable aplicar todas las otras medidasadenendacion generales, controlar que se
cumplan las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPMnplementadas y agregar las
medidas especificas que se mencionan a continuacion

Medidas de seguridad especificas

* En el ingreso de personal a la planta se reempldaaiopa utilizada para transitar en la via
publica por ropa empleada para trabajar.

* Se colocara tapabocas en forma obligatoria, y poset® seguridad de forma opcional.

» Usara guantes de nitrilo o latex si lo desea, petener la posibilidad de reiterar el lavado de
manos con agua y jabon, se recomienda que aplegiarforma de desinfeccion y los guantes
no son indispensables.

» Para prevenir el contagio directo, se recomiendiacao una mampara o cristal que separe al
cliente del trabajador, de modo similar a un cagerdoanco. De no ser posible esta opcion se
recomienda vallar, obstaculizar o sefalizar la ztmaecepcion de personas, de modo de im-
pedir que las mismas se acerquen a mas de 2 ndetromstrador y a 2 metros del empleado
de recepcion.

* En el caso de no haber mampara o cristal entratelig empleado, se recomendara el uso
deanteojos de seguridad o una proteccion sanitenie.

* Con los todos los elementos de proteccion persmiatados, se debe realizar una desinfec-
cion total de todo el sector de recepcion de @d®rgiendo especialmente minucioso en secto-
res tales como:

Mesadas de apoyo de alimentos

Teléfonos

Computadoras y Posnet

Picaportes y Timbres

Otros objetos que se suelen tocar con frecuencia.

» Reiterar la desinfeccion al menos 1 vez por harada vez que se considere necesario.

» Solicitarle a los clientes que desinfecten sus mambes de pagar o tocar objetos.

» Desinfectar las biromes, los posnet y los objetss deban ser tocados por los clientes. La

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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intencion es evitar el contagio entre un cliené gtro.

* Ventilar los ambientes.

* Enlo posible, evitar ir de un sector a otro, genglo, no entrar a la cocina a menos que no
haya alternativa.

* No entrar y salir de la calle. Si se requiere Hacenantener la distancia con respecto a otras
personas, usar los elementos de proteccion pergoagérar la desinfeccion de manos y sue-
la de calzado.

» Solicitar permanentemente que los clientes manteegaistanciamiento social entre ellos.
No debe haber méas de 1 persona cada 2 metros daadra

» Evitar las concentraciones de personas en elantéel local, pidiendo que hagan cola afuera
manteniendo los 2 metros de separacion entre ellos.

» Lavar la ropa empleada con frecuencia.

» Evitar tocarse la cara con las manos o acercastbra objetos o superficies contaminadas.

EPP - Elementos de proteccidn personal a utilizar
+ Dispensadores de Solucion de Alcohol (7 partedatdal y 3 partes de agua).
4« Utilizar tapabocas en forma obligatoria.
+ Lentes de seguridad o mascara sanitaria (FaciaBoesnendable. El vallado o delimitacion de secto-
res no exime de la proteccién sanitaria.
+ El uso de guantes es opcional.

Medidas de Seguridad y Uso de EPP

= |f
) . .
Puesto de tapabocas o Guantes Anteojos de segu- Cofia Mascara Sanitaria
Trabajo barbijos ridad o Facial
Repartidores | OBLIGATORIO |  OPCIONAL ) | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO | RECOMENDABLE
Pe{fggﬁgde OBLIGATORIO | OPCIONAL (7 | NO REQUERIDO | OBLIGATORIO | NO REQUERIDO

Recepcionis- RECOMENDABLE

®

tas/Toma de OBLIGATORIO OPCIONAL (2 RECOMENDABLE NO REQUERIDO
pedidos

Meseros (4) | OBLIGATORIO OPCIONAL (2 RECOMENDABLE |NO REQUERIDO | RECOMENDABLE

(1) Se puede reemplazar por casco cerrado con cobertura total del rostro, si se usa con el visor bajo.

(2) Uso opcional a voluntad del empleado (no reemplaza el lavado o desinfeccion de manos).

(3) Se recomienda mampara o cristal de separacion entre cliente y empleado. De no ser posible utilizar méascara
sanitaria o facial.

(4) Las medidas preventivas son las recomendadas al finalizar el aislamiento social obligatorio.

Los anteojos de seguridad se recomiendan usar junto con el barbijo o tapabocas. En caso de utilizar mascara sanita-
ria o facial no es necesario el uso de los anteojos de seguridad.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO IX - RECOMENDACIONES PARA MESEROS Y ENCARGADO S DE SALON

Objetivo:

Las medidas recomendadas a continuacion tienebjetivio de evitar contagio del COVID-19
tanto entre los integrantes del establecimientoocentre los proveedores, clientes y otras perso-
nas que se puedan ver afectadas de alguna forma.

Puesto analizado:

Este analisis esta destinado a personas que seamcade llevar alimentos y bebidas en las
mesas cuando se libere el aislamiento social dbliga

Recomendaciones de seguridad generales:

Es indispensable aplicar todas las otras medidasadenendacion generales, controlar que se
cumplan las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPMnplementadas y agregar las
medidas especificas que se mencionan a continuacion

Recomendaciones especificas para el puesto:
Antes de la llegada de clientes (Preparacion déhya

En el ingreso de personal a la planta se reempldaaiopa utilizada para transitar en la via
publica por ropa empleada para trabajar.

Se recomienda que las mesas se distancien epi@eagpermitir la circulacion manteniendo el
distanciamiento social. En las mesas rectangulésesgomensales deben estar enfrentados
usando la maxima longitud de la mesa (largo, nb@nc

Los pisos, las mesas y todos los elementos aautilse deben desinfectar por completo, in-
cluyendo a los mobiliarios.

La vajilla y los cubiertos que utilice debe serada correctamente con agua y detergente, y fa-
jinada con alcohol al 70% para desinfectarlos. ke hacer esta desinfeccion se deben de-
sinfectar las manos.

Todo el personal debe tener los elementos de pidtecolocados y desinfectados.

Durante la jornada

* Se colocara tapabocas, y es recomendable la piaiezanitaria facial. Si se requiere retirar-
los, se deben desinfectar y luego desinfectar &som

* En el ingreso de personal, se reemplazara la rilpaada para transitar en la via publica por
ropa empleada para trabajar.

* Ademas es necesario que se desinfecte las manayeadjue toque elementos usados en al-
guna mesa, por lo cual debera disponer suficiasitei®n de alcohol al 70%, por cuestiones
de practicidad. No debe llevar contaminacion emti@ mesa y la otra.

* Antes de que se ocupe una mesa debera desintestgrdrficie de la misma.

» Lavajillay los cubiertos que utilice debe semfagla con alcohol al 70% para desinfectarlos.
Antes de hacer esta desinfeccion se deben desinfastmanos.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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No circular por sectores ajenos a su puesto dejtralel establecimiento innecesariamente.
Desinfectar su sector al iniciar la jornada, albie@lementos u objetos.

No se puede ingerir alimentos y bebidas en ninggarlo momento no asignado para este fin
y debidamente descontaminado.

Igualmente, mantendra el distanciamiento socialagla caso posible

La descontaminacion de calzado y manos se reiteramgresar y al salir del sector de trabajo
y al entrar o salir de la cocina.

Solicitarle a los clientes que desinfecten sus mambes de ingerir alimentos y de tocar obje-
tos portétiles que luego seran usados por otr@p&rsomo ser posnet, biromes.

Desinfectar las biromes, los posnet y los objetss deban ser tocados por los clientes. La
intencion es evitar el contagio entre un cliené gtro.

Ventilar los ambientes.

En lo posible, evitar ir de un sector a otro, genglo, no entrar a la cocina a menos que no
haya alternativa.

No entrar y salir de la calle. Si se requiere Hacenantener la distancia con respecto a otras
personas, usar los elementos de proteccion pergoagérar la desinfeccion de manos y sue-
la de calzado.

Solicitar permanentemente que los clientes manteegaistanciamiento social entre ellos.
No debe haber méas de 1 persona cada 2 metros daadra

Evitar las concentraciones de personas en elantéel local, pudiendo que hagan cola afuera
manteniendo los 2 metros de separacion entre ellos.

Lavar la ropa empleada con frecuencia

Evitar tocarse la cara con las manos o acercastbra objetos o superficies contaminadas.
Se le debe permitir ir a lavarse las manos al menasvez por hora y cada vez que el em-
pleado lo considere necesario.

No se entregaran elementos en mano. Para pasamnétende una persona a otra, previamente
deben ser colocadas sobre una superficie da ap@ydeniendo la separacion de 2 metros en-
tre personas.

Si se detectan casos sospechosos de COVID-1- dar awgerencia para que se aplique el
protocolo de caso sospechoso (Ver Anexo de cagesboso en el presente protocolo).

No transportar objetos de una mesa a la otra.

Ver método de desinfeccion empleando doble balttgbie trapo incluido en este protocolo.
No se permite el uso de servilletas de tela. Ttatastilizadas deben ser desechables.

Solo llevar a la mesa las servilletas que el atiergcesite, y desechar todas ellas cuando el
cliente se retire.

Desinfectar la mesa o desechar y desinfectar ckasédos los elementos que hayan estado
sobre la misma cuando un cliente se retire.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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COVID-19
EMPRESAS GASTRONOMICAS

EPP - Elementos de proteccidn personal a utilizar
+ Dispensadores de Solucion de Alcohol (7 partedaidal y 3 partes de agua)
+ Utilizar tapabocas en forma obligatoria.
+ Lentes de seguridad y mascara sanitaria (Facéaipmmendables.
+ El uso de guantes es opcional.

PROTOCOLO DE PREVENCION DE

AEHGAR

Medidas de Seguridad y Uso de EPP

el

~-

tapabocas o

Anteojos de segu-

Mascara Sanitaria

Puesto de i
Trabajo barbijos CHETIES ridad cole o Facial
Repartidores | OBLIGATORIO |  OPCIONAL () | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO | RECOMENDABLE
Personal de | OBLIGATORIO | OPCIONAL ( | NOREQUERIDO | OBLIGATORIO | NO REQUERIDO
Recepcionis-
tas/Toma de | OBLIGATORIO | OPCIONAL (2 | RECOMENDABLE |NO REQUERIDO RECOME;\‘DAB'-E
pedidos

RECOMENDABLE NO REQUERIDO RECOMENDABLE

Meseros (4) OBLIGATORIO OPCIONAL (2)

(1) Se puede reemplazar por casco cerrado con cobertura total del rostro, si se usa con el visor bajo.

(2) Uso opcional a voluntad del empleado (no reemplaza el lavado o desinfeccion de manos).

(3) Se recomienda mampara o cristal de separacion entre cliente y empleado. De no ser posible utilizar méascara
sanitaria o facial.

(4) Las medidas preventivas son las recomendadas al finalizar el aislamiento social obligatorio.

Los anteojos de seguridad se recomiendan usar junto con el barbijo o tapabocas. En caso de utilizar mascara sanita-
ria o facial no es necesario el uso de los anteojos de seguridad.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO X - TRAZABILIDAD DE PROVEEDORES Y CLIENTES

La trazabilidad de contactos NO ES UN REQUISITO @WMTAL, SINO QUE ES
OBLIGATORIO Y PUEDE SER SOLICITADO POR AUTORIDADESVIUNICIPALES,
PROVINCIALES O EN INSPECCIONES DE SALUBRIDAD. Cosg en conocer qué personas
han estado en contacto con una persona que htadesirifectada por el coronavirus.

Este sistema proporciona a las autoridades sasterfiormacion valiosa sobre como, hacia dénde
y de qué manera se propaga la epidemia. Esto geconitener los focos calientes y brotes, y deri-
var y anticipar los recursos necesarios, tanto gigfar como para tratar los casos.

Los locales gastrondmicos deben implementar un sésha de trazabilidad para:

- Comensales
- Proveedores

Para esto es necesadisefar sistemas de registros, adaptados a cadarestura de esta-
blecimientos Pude ser en un formato manual o digital (por pJenlibro de registro o planilla
digital en software similar al Excel, y fotografthnDNI), y debe archivarse por 30 dias para ser
presentado ante las autoridades sanitarias i esjjliieren.

Datos personales para solicitar:

Como minimo, se requieren los siguientes datosada persona que transita por el establecimien-
to:

Dia de visita al establecimiento

Hora de ingreso al establecimiento

Hora de egreso al establecimiento

Apellido y nombre

DNI

Teléfono

Domicilio real actual

Lol ol SR ol N

Es necesario que se solicite el domicilio real@¢ctaunque no coincida con la direccidén que figura
en el documento, tiene la finalidad de poder camtehfoco de infeccion en el lugar de residencia
real de cada persona.

Separar proveedores de clientes:

Los proveedores seran recibidos por ingreso difergio en horarios que no sean de recepcion de
clientes, con tiempo suficiente como para descan@nsectores de transito antes de la llegada de
los clientes. Se debe registrar el ingreso detelgean una planilla como la que se puede observar
en el ejemplo 1

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Ejemplos de registros:

El establecimiento puede llevar un libro en el dogtesar la informacion en forma escrita, con
los datos minimos necesarios. En el EJEMPLO N{iusée ver un registro de ingreso de provee-
dores, los EJEMPLOS n°2 y n°3 se pueden apreciaaide registrar los datos minimos para la
trazabilidad de clientes.

Ejemplo 1: Sistema de trazabilidad de proveedores

Fecha de recepcion de mercaderia y turno:

PROVEEDOR 1:
ApeIIidoyNombre:.............................

D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Domicilio real actual e e, EMPresa: oo,
Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:......................

PROVEEDOR 2:
Y 011 {1 To (o YA N\ o 1 4] o =

D.N.I. N°: . Teléfono:..........ccoovviviins
Domicilio real actual e e, EMPresa: o,
Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:......................

PROVEEDOR 3:
ApeIIidoyNombre:.............................

D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Domicilio real actual e N =1 1] o] (= T L
Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:......................

PROVEEDOR 4:
ApeIIidoyNombre:.............................

D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Domicilio real actual e e, EMPresa: oo,
Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:......................

PROVEEDOR 5:
ApeIIidoyNombre:.............................

D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Domicilio real actual e e EMPresa: oo,
Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:......................

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Ejemplo 2: Sistema de trazabilidad de comensales

Fecha:.....ooooooviniiii . TUIMNO. e e e,

Cliente 1.

ApeIIidoyNombre:.............................
D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Dom|C|I|oreaIactuaI ceiereenee Medd®...... ..

Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:.

Cliente 2

ApeIIidoyNombre:.............................
D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Dom|C|I|oreaIactuaI cevereeneen Medd®...... ..

Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:.

Cliente 3

ApeIIidoyNombre:.............................
D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Dom|C|I|oreaIactuaI cevereeneen Medd®...... ..

Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:.

Cliente 4

ApeIIidoyNombre:.............................
D.N.I. N°: . Telefono ..................................
Dom|C|I|oreaIactuaI cevereenee Medd®...... ..

Dia: ............ Horarlo de mgreso ................. Horade egreso:.

Cliente 5

ApeIIidoyNombre:.............................
D.N.I. N°: . Telefono ..................................

Domicilio real actual
Mesa N°......... Horarlo de mgreso ................. Horarn elgreso .......................

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Ejemplo 3: sistema de trazabilidad de comensales

Domicilio

Teléfono

Localidad:
DNI

TRAZABILIDAD DE CLIENTES

Nombre y Apellido

MESA

Hora de
Egres

Hora de
Ingresc

Emprese
Direccion:

S
(@]

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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ANEXO XI — COMENSALES

Objetivo:

Las medidas recomendadas a continuacion tienebjetivio de evitar contagio del COVID-19
tanto entre clientes, integrantes del establecimigrotras personas que se puedan ver afectadas
de alguna forma.

Factor analizado:

Este andlisis esta destinado a los comensalessyw@otores que concurriran a los estableci-
mientos gastrondmicos.

Recomendaciones de seguridad generales:

Es indispensable aplicar todas las otras medidasatenendacion generales y agregar las me-
didas especificas que se mencionan a continuacion.

Recomendaciones especificas para comensales:
1. El servicio debe realizarse mediante reserva prgaiantizando el debido distanciamiento

social entre los comensales, con excepciones ds gadbcales de comidas rapidas en los
cuales no sera necesario la reserva previa.

2. Las mesas se dispondran, como maximo, para (6psmienas. Se recomienda tener un
dispenser de alcohol en gel.

3. El uso del barbijo es obligatorio. No se permiéiténgreso sin el mismo, hasta el servicio
de comidas.

4. Es obligatorio la desinfeccion de manos al inggestrecer alcohol en gel en todos los es-
pacios comunes.

5. Se sugiere tomar la temperatura de los clientemyedso mediante el uso de termdmetros
infrarrojos homologados.

6. El cliente/comensal debe permanecer sentado durbhségevicio gastronémico.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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Recomendaciones especificas para el saldn:

7. No se podran habilitar los espacios de juegos fitéan

8. Gestidn de los espacios: el establecimiento deligizar el 50% de su capacidad. Se re-
comienda la utilizacion de los espacios al ainelitbomo terrazas y patios.

9. Las mesas deberan guardar entre si una distafuimande 2 metros.

10.La disposicién de las mesas debera ser de tal fgumdas distancias entre el respaldo de
silla a silla, de una mesa a otra sea superiorraero.

11.Asegurar la limpieza y desinfeccion de mesas yréigs en contacto con comensales.
Las mesas deberan desinfectarse luego de quersecegta comensal y siempre antes de
que se siente uno nuevo.

12.Demarcacién de ingresos y egresos de los clieDisgaficia 2 mts).
13.Se debe comunicar y exhibir las medidas de prewencseguridad del establecimiento.

14.El servicio de mesa debe ser provisto al momenttada servicio. Los cubiertos y copas
se entregaran desinfectados en cada servicio.

15.Se deben eliminar elementos de autoservicio (salaoeiteras, etc.) y el servicio de Buf-
fet.

16.Se recomienda el uso de individuales y servilldescartables. Se prohibe el uso de mante-
les de tela.

17.Se recomienda exhibir el menua en carteles, awilgizarras, dispuestos en el exterior y/o
interior del local, u optar por codigo QR o pamtsllSe puede optar por el uso de un menu
plastificado que sea de facil limpieza y desinfécci

18.Se recomienda optar por el pago electrénico, cetepor desinfeccion de posnet. Mini-
mizar el pago en efectivo.

19.Asegurar la ventilacion adecuada del salon y ageasrales.

20.Lavado frecuente de manos, en cada servicio de f@aksearvir platos, colocar utensilio) y
recambio (retiro del servicio de mesa).

21.Después del intercambio de objetos entre cadaeltesbajador se realizara desinfeccion
de manos.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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22.Limpiar y desinfectar mostradores, barandas, pitapopuertas, llaves, etc. periodicamen-
te.

23.Limpiar y desinfectar las superficies del sanitadono minimo 4 veces al dia y segun la
frecuencia del uso. aceiteras, etc.) y el sendei®uffet.

24.Los de “servicio de mesa” (pan, hielo, servilletaderezos) seran provistos al comensal en
el momento del servicio. Para evitar su contama@rgaio deben quedar en las mesas.

25.Dentro del local se permite una ambientacion mugiea no supere los niveles sonoros del
habla. Es decir es una ambientacion musical, tateuecompafiamiento. Considerar que
hablar fuerte o gritar tiene un poder de trasmisi@nvirus por gotas superior a quien habla
despacio y espaciado.

26.Los menus para compartir o donde el modo de serse&a con la mano como (tablas, pica-
das, pizzas) deben ser fraccionados en platosidudiles, a fin de disminuir el contacto en
un mismo contenedor. Recomendamos menues en desdea una racion en cada plato.

27.Se deben eliminar el uso de los diarios y revigéaa uso comun.

Este protocolo es dinamicse ir4 actualizando cuando las condiciones asdiquen.
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