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BASE LEGAL

Ley N° 26842, Ley General de Salud, y sus modificatorias.
Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos y sus modificatorias.

Decreto supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos.

Decreto supremo N° 008-2020-SA, Decreto Supremo que Declara en Emergencia Sanitaria a nivel
nacional por el plazo de noventa (90) dias calendario y dicta medidas de prevencién y control del
COVID-19.

Decreto Supremo N° 044-2020-PCM, Decreto Supremo que declara Estado de Emergencia nacional por
las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacion a consecuencia del brote del COVID-19, y sus
modificatorias.

Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA Norma Sanitaria para
Restaurantes y Servicios Afines.

Resolucion Ministerial N° 239-2020/MINSA, que aprueba el Documento Técnico: “Lineamientos para la
Vigilancia de la salud de los trabajadores con riesgo a exposicion a COVID-19”.
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AMBITO DE APLICACION

" Todos los restaurantes y servicios afines a nivel nacional que cuentan
con la modalidad de servicio a domicilio o para llevar.

FINALIDAD
= Contribuir con el
abastecimiento de alimentos
inocuos preparados
culinariamente por los

restaurantes y servicios afines.
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OBJETIVOS

= Establecer las condiciones

sanitarias que deben cumplir los
restaurantes y servicios afines en la
elaboracion de alimentos, que son
entregados a domicilio o para
llevar, con énfasis en situaciones
gue ponen en riesgo la salud
publica.
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DEFINICIONES:

- Alimento  elaborado: todos aquellos preparados
culinariamente, en crudo o precocinado o cocinado, de uno o
varios alimentos de origen animal o vegetal, con o sin adicion
de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente
autorizadas.

- Cadena alimentaria en el restaurante o servicio afin: fases o
etapas que abarcan los alimentos desde la adquisicion hasta
el consumo final.

- Contaminante: cualquier agente bioldégico o quimico, materia
extrafa u otras sustancias no anadidas intencionalmente a los
alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la
aptitud de estos.

Palabras claves: Contaminacion Cruzada, Inocuidad de los alimentos, Limpieza, Desinfeccion.
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- Modalidad de servicio a domicilio: es
aquella en la cual el restaurante o servicio
afin reparte el alimento directamente al
consumidor.

- Servicios afines: servicio que preparan y
expenden alimentos tales como cafeterias,
pizzerias, confiterias, pastelerias, salones
de té, salones de reposterias, salones de
comidas al paso, salones de comidas
rapidas, fuentes de soda, bares, entre
otros. También se incluyen los servicios de
restaurantes y servicios afines de hoteles,
clubes y similares.
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CORONAVIRUS

/Oué es un coronavirus?

- Los coronavirus son una extensa familia de virus que pueden
causar enfermedades tanto en animales como en humanos.

- En los humanos, se sabe que varios coronavirus causan
infecciones respiratorias que pueden ir desde el resfriado comun
hasta enfermedades mas graves como el sindrome respiratorio
de Oriente Medio (MERS) y el sindrome respiratorio agudo
severo (SRAS).

- El coronavirus que se ha descubierto mas recientemente causa la
enfermedad por coronavirus COVID-109.

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud

¢Como puedo comprar con seguridad en las tiendas de comestibles?
En las tiendas de comestibles, mantenga al menos un metro de
distancia con los demas y no se toque los ojos, la nariz o la boca. Si es
posible, desinfecte los mangos y barras de los carritos o cestas antes de
comprar. Cuando regrese a casa, lavese las manos a fondo al llegar y
también después de coger y almacenar los productos que ha comprado.
Actualmente no hay ningun caso confirmado de contagio de la
COVID-19 a través de los alimentos o de sus envases.

Fuente: https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-
coronavirus-2019/advice-for-public/g-a-coronaviruses



https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public/q-a-coronaviruses
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DE LA RESPONSABILIDAD DE LOS RESTAURANTES Y
SERVICIOS AFINES

« Cumplir con las condiciones sanitarias de los alimentos, & Lt
desde la adquisicidon de los insumos e ingredientes para la === dr zomars maiari s
1O I A = 'x'l".-' —
preparacion -de los alimentos, hasta que estos llegan al = . tr
consumidor final. i gy Mimeris G Tiesach

e Aplicacién de la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”, aprobada
mediante R.M. N° 822-2018/MINSA.

e Garantizar el distanciamiento social de al menos un (01)
metro entre el personal que labora en el establecimiento.
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DISPOSICION SANITARIA
DEL ENVASE O EMPAQUE

* EL ENVASE es el objeto que contiene y esta en
contacto directo con el alimento preparado.

 Es de primer uso y permite la proteccion del
alimento de contaminantes externos.

e Resistente a su manipulacion.

- EL EMPAQUE es el objeto que protege vy
preserva el envase con el alimento preparado.

- Es de primer uso.

- Debe cerrarse para su traslado.
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DISPOSICION SANITARIA
DEL CONTENEDOR O CAJA PARA EL REPARTO DE ALIMENTO

Desinfectado antes de

Debe ser exclusivo para . acondicionar el
Debe estar limpio

tal fin

empaque que contiene
el alimento.

Cerrar el contenedor o
caja, asegurando el
aislamiento del alimento
del exterior a fin de
evitar la contaminacion

cruzada.
N o
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DISPOSICION SANITARIA

DEL EMPAQUE Y REPARTO

1) El encargado de envasar y empaquetar
el alimento:

- Previo lavado y desinfeccién de manos.

- Entrega el empaque al repartidor en Ia
zona de despacho.

- Aplica las BPM.

2) El repartidor:

- Verifica que el empaque esté correctamente
cerrado, para acondicionarlo en el contenedor o
caja para transporte.

- Se asegura que el contenedor o caja se
encuentren desinfectados, antes de color el
empaque.

M o esinfectadas. uf -

3) La administracion del restaurante o servicio afin

- Asegura que el repartidor, realice correctamente
el lavado y desinfeccion de manos.

- Controla la temperatura corporal y la salud del
personal.

- Garantiza el distanciamiento social de minimo 1
metro.

4) El consumidor final:

- En el caso de recoger el alimento en el
establecimiento sélo puede hacerlo en la
zona de despacho.

- Desinfecta sus manos. El administrador
deberd brindar el desinfectante.
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DISPOSICION SANITARIA

DEL REPARTO DE ALIMENTOS PREPARADOS
—

By
* 8 No abrir el El repartidor:
Alimentos Sl Pl L E - Desinfecta sus

transportados deben los em_/ases que manos antes de retirar el
mantener su contienen el alimento del contenedor o

condicidn (caliente o alimento durante el caja .

frio) seglin sea su transporte. | - Mantiene la distancia
\3 : minima establecida al

consumo. \ entregar el alimento.

‘ \ = El consumidor final
El reparto no debe = iy - Debera desinfectar
ser mayorauna [ — ) Ve \ . el empaque antes de
hora. ‘ - retirar el envase con

el alimento

3



Lo - | Ministerio Direccion General de
PERU | ;&> Salud Ambiental e
de Saluag Inccuidad Alimentaria

Implementacion del Servicio Delivery en otros paises

Firstly, I carefully disinfect all the deliverytools

https://www.youtube.com/watch?v=CvQMg4KVpVU



https://www.youtube.com/watch?v=CvQMg4KVpVU
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DE LAS RESPONSABILIDADES DE LOS GOBIERNOS
REGIONALES, LOCALES Y RESTAURANTES Y AFINES

Responsables de brindar asistencia a los Gobiernos
Locales.

, brindar capacitacion a los
responsable de los restaurantes y servicios afines.
N

,  brindar
capacitacion al personal que realiza el envasado,
empaquetado y reparto, de acuerdo a las disposiciones

g ' de la presente Guia Tecnica.
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DE LA VIGILANCIA SANITARIA

* Asegurar la implementacion de la presente Guia Técnica.

* A cargo de las Municipalidades (como autoridades competentes), en
coordinacion con las DIRESAS o GERESAS o quien haga sus veces, y las
DIRIS.

S -A
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Lista de chequeo para el control sanitario del restaurante o servicio afin que brinda la modalidad

DEL CONTROL SANITARIO QUE REALIZA de servicio 2 domicii
EL RESTAURA NTE O SERVICIO AFIN Nombre del restauranteyservicio afin- Direccidn:

Nombre o identificacion del repartidor:

CRITERMDY cumipl Mo DOBSERVACIONES

- iCL
l ===p>| DE LA ZOMNA DE DESPACHOD
El restaurante o servido a fin cuenta con una zons exdusiva pare empagque y

despacho de los alimentos

° De be Nn a p I ica r un Co nt rol san ita r‘| 9) q ue DEL PERSONAL: despachzdorfrepartidor encargado de acondicionar las

2 P | alimentos =n los contendores o de transportarios

permita el cumplimiento de la Guia E57A00 o AiD :

Té C n i Ca’ h a Ci e n d O u SO d e | a I iSta d e Mo tiene procesas respiratorios, dolor de ganzants, tos. dolor de cabezs
chequeo que se encuentra en el Anexo RIGHENE Y PRESENTACION

d e |a p rese nte G u I’a . :::::::Fr::-::;i:::::e: limpias y desinfectadas

- No tiene heridas infectzdas o abiertas
- Tiene protector naso bucal
= Tiene cabello cubierio

= Tienen la indumentaria limpia

* Dicha lista es disponible a requerimiento Mo tenen loves, shalaz reloje:
de la autoridad sanitaria o municipal para e e e

verificacion del control que realiza. 3 [ e —————————

Los empagues se encuentran bien o=rrados

Los contenedores o cajas pars reparto slimentos preparados se encuentran
impios y desinfectados antes de acondidonar los alimentos en ellos.

El cierre de los contendores asegura la proteccion de los alimentos de Ia
cont=minacion externa.

El reparto de alimentos es menor a 1 hora

El contensdor o caja se encuentrs acondicionzdo psra mantensr 3 los
alimentos preparados en las condiciones de calients o frio.
El repartidor cuenta con wn desinfectante para manos.

Nombre del controlador Fecha y hora:
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LISTA DE CHEQUEO PARA EL CONTROL SANITARIO DEL
RESTAURANTE O SERVICIO AFIN QUE BRINDA LA MODALIDAD DE
SERVICIO A DOMICILIO

1.- De la zona de despacho

Nombre del restaurante/servicio afin: Direccion:

Nombre o identificacion del repartidor:

CRITERIO cumpl MNo OBSERVACIONES
e cumple

1 | DE LA ZONA DE DESPACHO
El restaurante o servicio a fin cuenta con una zona exclusiva para empaque y

despacho de los alimentos
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2.- Del personal

DEL PERSONAL: despachador/repartidor encargado de acondicionar los
2 | alimentos en los contendores o de transportarlos

ESTADO DE SALUD

Temperatura igual o menor a 37°C

No tiene procesos respiratorios, dolor de garganta, tos, dolor de cabeza
HIGIENE Y PRESENTACION

- Tiene manos con o sin guantes limpias y desinfectadas

- Tienen ufias cortas y limpias

- No tiene heridas infectadas o abiertas
- Tiene protector naso bucal
- Tiene cabello cubierto

- Tienen la indumentaria limpia

- No tienen joyas, alhajas, relojes
CAPACITACION

El personal (manipuladores, repartidores) han recibido la capacitacion por
parte del restaurante para aplicacion de la Guia Técnica Sanitaria
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3.- Del reparto de los alimentos

3 | DEL REPARTO DE LOS ALIMENTOS

Los envases y empaques son de primer uso y protegen los mismos.

Los empaques se encuentran bien cerrados

Los contenedores o cajas para reparto alimentos preparados se encuentran
limpios y desinfectados antes de acondicionar los alimentos en ellos.

El cierre de los contendores asegura la proteccion de los alimentos de la
contaminacion externa.

El reparto de alimentos es menor a 1 hora

El contenedor o caja se encuentra acondicionado para mantener a los
alimentos preparados en las condiciones de caliente o frio.

El repartidor cuenta con un desinfectante para manos.

Nombre del controlador

Fecha y hora:




