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BASE LEGAL

Ley N° 26842, Ley General de Salud, y sus modificatorias.
Ley N° 27972, Ley Organica de Municipalidades
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.

Resolucion Ministerial N2 449-2001-SA-DM,

Decreto Supremo 007-98-SA

Resolucién Directoral N° 003-2020 INACAL/DN

Decreto Supremo 031-2010-SA

NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, aprobado por la Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA
Decreto supremo N° 008-2020-SA, Emergencia sanitaria

Decreto Supremo N° 044-2020-PCM, Estado de emergencia

Resolucion Ministerial N° 250 — 2020/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para los Restaurantes y
Servicios Afines con modalidad de servicio a domicilio

v" Resolucidn Ministerial N° 142-2020- PRODUCE.
v Resolucidn Ministerial N° 448-2020/MINSA,

v RM-N° 208-2020/PRODUCE, “Protocolo Sanitario de Operacion ante el Covid-19 para Restaurantes Y
Servicios Afines en la Modalidad de Atencion en Salon”

AN YV N N N N N YN




de Salud inccuidad Alimeantaria

Lo Ministerio Direccian General de "Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y
W PERLI | 17202 Salud Ambiental e Hombres”

“Afio de la Universalizacion de la Salud”

COVID-19 (SARS COV-2)

No se ha notificado ningun caso de contagio de la COVID-19
a través de los alimentos o de sus envases.

Fuente: OMS
DURACION DEL CORONAVIRUS EN SUPERFICIES
Pruebas realizadas con el coronavirus SARS-CoV-1. Se han descrito similares
comportamientos en el nuevo coronavirus (SARS-CoV-2 o Covid-19).
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Ministerio

de Salud

RM 822-2018/MINSA
Establecer los Principios Generales de
Higiene que deben cumplir los
restaurantes y servicios afines.

Es de aplicacion obligatoria a nivel
nacional y comprende a las personas
naturales y juridicas, publicas y privadas
gue intervienen en las diferentes fases de
la cadena alimentaria en los restaurants y
los

servicios afines, incluyendo a

consumidores.

RM 250-2020/MINSA

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.

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

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y

Hombres”
“Afio de la Universalizacion de la Salud”

RM 208-2020/PRODUCE

Establecer las medidas preventivas sanitarias
que deben cumplir los Restaurantes y Servicios
Afines, con el fin de proteger la salud de las
personas frente al riesgo de contagio de las
personas.

Aplica a todo el personal, terceros, visitantes y
clientes de Restaurantes y Servicios Afines
involucrados en el proceso productivo vy
atencion en saldn. En el caso de restaurantes
categorizados de uno a cinco tenedores y
calificados como “restaurante turistico”, las
disposiciones incluidas en el presente

Protocolo son de cumplimiento obligatorio
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RESPONSABILIDAD DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS
AFINES
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OER Ministerio

PROTOCOLO SANITARIO RM-N° 208-2020/PRODUCE — MODALIDAD DE ATENCION EN SALON

ASPECTOS GENERALES DEL SERVICIO

DECRETO SUPREMO QUE APRUEBA
LA REANUDACION DE

ACTIVIDADES ECONOMICAS

D. S. N.* 080-2020-PCM

Conoce cuales son las
27 actividades incluidas

OREY Fase 1CYE

reanudacién de ﬁ @ -/

actividades

N Constancia de autorizacion en
Politica de no contacto proveedores

durante el servicio
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DISPOSICIONES GENERALES

,, Alimento elaborado J

{ Alimento de apto }

Alimento elaborado
industrialmente

Contaminacion
Cruzada
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Tipos de contaminacién cruzada

patogena

2% Ui~ g

1 Cuando se manipulan alimentos crudos
o sin desinfectar, las manos se contaminan.

-y
Alimentos listos para consum

entran en contacto con
manos sucias.

@ Alimento se contamina

@ Alimento servido (contaminad
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Carne cruda (contaminada)

Tablalimpia
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Tabla contaminada
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S

contabla y cuchillo contaminados

e cortan tomates desinfectados

Alimento servido (contaminado)
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DISPOSICIONES GENERALES

Recepcion @ Almacenamiento
—> [ Cadena alimentaria en el restaurante o servicio a fin ]
. La ruta de Preparacic’)n
] P los alimentos
Fases o etapas que abarcan los alimentos T coccon
desde la adquisicion hasta el consumo
fl Na I . Servicio
:>[ Rastreabilidad ] | TRAZABILIDAD HACIA
ATRAS
Capacidad para establecer el
desplazamiento que ha seguido un
alimento a través de una o varias etapas T PROCESO 7 B
especificadas de su produccion, PROVEEDORES ,CUENTE
transformacion y distribucién.' TRAZABILIDAD HACIA
NS % ADELANTE
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PROTOCOLO SANITARIO RM-N° 208-2020/PRODUCE — MODALIDAD DE ATENCION EN SALON

Trazabilidad por casos Datos Personales @
sospechosos.
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PROTOCOLO SANITARIO RM-N° 208-2020/PRODUCE — MODALIDAD DE ATENCION EN SALON

| DEFINICIONES |

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

> . Servicios afines

Servicios 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.
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BARRERA DE

Grupos vuilnerables
ante el COVID-19 (Coronavirus)

PROTECCION CENTRO DE TRABAJO
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(5.2) CONDICIONES SANITARIAS GENERALES

*  Exclusividad

* No tener conexiones con otros ambientes
qgue impliquen contaminacion cruzada

* Asegurar que su ubicacion no represente
riesgo de contaminacion cruzada

* Medidas o Barreras contra contaminacion
externa

* Estructura fisica en buen estado de
conservacion e higiene (tipo de superficies,
material)

* Procedimiento adecuado y efectivo de
evacuacion de humos

* Estilos de los establecimientos de libre
eleccién, controlando factores de riesgo.
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GIUIA TECNICA RM-N° 250-2020/MINSA — MODALIDAD SERVICIO A DOMICILIO

De acuerdo a los requerimientos operativos se evaluara el aforo de
TODAS las areas de |la empresa, con la finalidad de mantener una
distancia de al menos un (01) metro entre el personal.
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PROTOCOLO SANITARIO RM-N° 208-2020/PRODUCE — MODALIDAD DE ATENCION EN SALON

Aforo 40% (ITSE)

AFORO

CAPACIDAD MAXIMA

I PERSONAS

Equipos sanitarios

Instalaciones y servicios

Senalizar las filas de ‘j)
espera respetando el : SOCIAL

distanciamiento social de | DISTANCING
al menos 1 metro. |

El personal de atencidn al cliente (bar,
caja, despacho, etc.) debe mantener
una distancia de 2 metros con el
cliente, de no ser posible
implementar barreras fisicas (por
ejemplo, pantallas o mamparas).
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Espacio suficiente para realizar todas las
operaciones con los alimentos.

Ambientes de trabajo libre de materiales,
equipos en desuso.

Flujo de trabajo ordenado.

Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas de
material de facil limpieza, desinfeccion y en
buen estado de conservacion

Unidn entre piso y paredes redondeados
(proceso y almacén)

Pasadizos que permitan transito de personal
y equipos

Ventilaciéon que impida la acumulaciéon de
humedad (almacén)

[luminacidon natural, artificial o ambas
(protegidas)
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GIUIA TECNICA RM-N° 250-2020/MINSA — MODALIDAD SERVICIO A DOMICILIO
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GIUIA TECNICA RM-N° 250-2020/MINSA — MODALIDAD SERVICIO A DOMICILIO

CRITERIO cumpl No OBSERVACIOMES
e cumple

DE LA ZONA DE DESPACHO

LISTA DE CHEQUEO _
El restaurante o servicio a fin cuenta con una 2ona exclusiva para empague y
despacho de los alimentos /

DEL . acondicionar los
alimentos en los contendores o de transportarios
ESTADO DE SALUD
Temperatura lgual o menor a 37°C
Esta b I ecer IaS Z0Nhas para el CI iente \ Mo tiene procesos respiratorios, dolor de garganta, tos, dolor de cabeza

repartidor HIGIENE ¥ PRESENTACION

- Tiene manos con o sin guantes limpias y desinfectadas

- Tienen ufias cortas y limpias

- Mo tiene heridas infectadas o abiertas

- Tiene protector naso bucal

- Tiene cabello cublerto

- Tlenen la indumentaria limpia

- Mo tienen joyas, alhajas, relojes

CAPACITACION

El personal {manipuladores, repartidores) han recibido la capacitacidon por
parte del restaurante para aplicacién de la Guia Técnica Sanitaria

DEL REPARTO DE LOS ALIMENTOS

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

Los empagues 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 proteccidn de los alimentos de la
contaminacidn externa.
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PROTOCOLO SANITARIO RM-N° 208-2020/PRODUCE — MODALIDAD DE ATENCION EN SALON

. o o 7 , <& Di . .7 .
Distribucidn del saldn % Distribucion de mesas y clientes

o, iy, e La distancia entre los bordes de las mesas del saldn
‘ cuando los comensales se dan la espalda debe ser de 1.5
T R R T metros, de no ser posible esto, implementar separadores
] < 2 @] | < 0 (8] o 7 .
LleesT  ogn wgy ogh o i fisicos.
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: : : . MANTENGA SU
En las barras la distancia entre clientes solos o grupos familiares debe ser de 2 DISTANCIA POR FAVOR
metros, de no ser posible esto, implementar separadores fisicos. ® 1 ®
, . . . . metros
Las zonas de alto transito de personal y clientes como pasillos que facilitan el
desplazamiento en el salén, deben ser de al menos 2 metros entre los bordes de las gy

mesas del salon.
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ESCALA <

(Nivel de agua)

ESCALA
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Residuos solidos Implementar tachos o recipientes rotulados con tapa
vaivén o accionado con pedal para el descarte de los EPP
(mascarillas y guantes).

Las bolsas plasticas que contienen estos desechos deben
ser amarradas con doble nudo y rociados con solucion de
hipoclorito de sodio (lejia) al 0.5% de dilucién para su
posterior disposicion final en el contenedor de no
aprovechables. Por ningin motivo se deben abrir las
bolsas nuevamente.”

Decreto Legislativo N° 1278, “Ley de Gestion Integral de
Residuos Sélidos” y la R.M-099- 2020-MINAM “
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Operativos, conservados, limpios,
iluminados y ventilados

Sin comunicacion directa al drea de
alimentos.

Material sanitario que facilite limpieza vy
desinfeccion (inodoros, lavatorios,
urinarios).

Provistos de jabon, medios higiénicos
individuales para el secado de las manos y
evitar la presencia de residuos sanitarios en
el piso.

Los SSHH del personal y comensales deben
estar diseflados de manera que garanticen
la eliminacion de aguas residuales.

No podra utilizarse como vestuario los
ambientes donde se manipulan o
almacenan alimentos.

Facilidades para disponer la ropa de
trabajo y de diario de manera que

unas y otras no entren en contacto.

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y
Hombres”
“Afio de la Universalizacién de la Salud”
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Lavarse y
, A | desinfectarse
ENCARGADO DE . Ra_ 8 : las manos
ENVASAR Y ih W
EMPAQUETAR



& procedimientos de Limpieza y
ecepcion e desinfeccion de ambientes, equipos y

Control de Parametros de Proceso e L N ‘ _ . . .
. Control diario de la higiene y signos de
. . . . ANy enfermedad
Calibracion de Equipos e Instrumentos Hou
e Programa efectivo de control de plagas
Mantenimiento Prev. Maq y Equipos : ik

< Procedimiento de manejo de residuos
Capacitacion del Personal . solidos

£, e . . :
ot | Ministeri Direccion General de "Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y
WialEEr romores
“Afo de la Universalizacidn de la Salud”
(6.0) DISPOSICIONES SANITARIAS ESPECIFICAS
{ PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
PGH
Procedimientos Operativos Procedimientos Operativos
Estandarizados (POE) Estandarizados de saneamiento (POES):
Procedimiento de Control de Proveedores
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D. ELABORAC'ON eprocesamiento

de alimentos

A. RECEPCION DE INTERMEDIA: cocidos

MATERIAS PRIMAS E
INSUMOS

N\

E. ELABORACION
FINAL

B. ALMACENAMIENTO
DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS

N\

. (6.2.2) SERVIDO
C. ELABORACION A DE ALIMENTOS
PREVIA:

N\
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TIPO DE ALIMENTO

CARACTERISTICAS DE CALIDAD SANITARIA

PERECIBLES

Los alimentos de origen animal: leche, carnes
(pescados, aves, vacuno, ovino u otro animal de
abasto) deben adquirirse en lugares formales que
garanticen su procedencia y condiciones de expendio
(refrigeracion/congelacion). En cuanto a los huevos
estos deben presentar su cascara integra sin
rajaduras y de ser posible indicar fecha de
vencimiento. Deben conservar la cadena de fria
durante la adquisicidn, transporte y recepcion,
almacenamiento y procesamiento.

Frutas y hortalizas, éstas deben estar frescas y no
presentar signos de deterioro, deben estar limpias,
sin insectos, ni senales de abono.

NO PERECIBLES Y/O
INDUSTRIALIZADOS

Cereales y frutos secos, que no presente olores a
humedad ni rancidez, si son  productos
industrializados deben contar can la autorizacidn
por la autoridad competente y consignarse en la
etiqueta cuya informacién debe estar de acuerdo
a la normativa vigente.

Los empaques, envases o0 envolturas deben
garantizar la inocuidad del alimento que contienen,
por lo que no deben presentar abolladuras,
presencia de éxido (latas), niaberturas.
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GUIA TECNICA RM-N° 250-2020/MINSA — MODALIDAD SERVICIO A DOMICILIO

Ministerio

DISPOSICION SANITARIA DEL ENVASE O EMPAQUE

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

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

v’ Resistente a su manipulacion.

v EL EMPAQUE es el objeto que protege y preserva el
envase con el alimento preparado.

v' Es de primer uso.

v'  Debe cerrarse para su traslado.

Tener en cuenta: Reglamento de la Ley N° 30884, Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o
envases descartables - Decreto Supremo N° 006-2019-MINAM
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==3 (6.2.3) ATENCION AL CONSUMIRODR

v" Si un consumidor comunica ser hipersensible o alérgico a algin alimento, se informara al drea de cocina
para que se apliquen las practicas que eviten su uso o transferencia a las preparaciones a servir (Anexo 2).

v" En el marco de minimizar los riesgos de hipertension arterial en la poblacion y a fin de fomentar las
decisiones libres e informadas de los consumidores, sdlo se servira o dispensara sal en mesa en saleros, o
en todo lo que haga sus veces, si el consumidor lo solicita en forma expresa.

— [ ANEXO 2: RELACION DE ALIMENTOS QUE CAUSAN HIPERSENSIBILIDAD - ALERGENOS ]

Agente que al ingresar al organismo humano,
es capaz de originar una reaccion alérgica.

Constituyen un problema de salud emergente

Afectan aproximadamente a un 1-3% de lIa
poblacion adulta y a un 4-6% de la infantil

Es necesario disponer de toda la informacion
necesaria sobre la composicion de los
alimentos

Marlscas Grualdeens: . La exposicidon a una pequefia cantidad de la
1 sustancia puede provocar reacciones graves

D N N NN

N
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PROTOCOLO SANITARIO RM-N° 208-2020/PRODUCE — MODALIDAD DE ATENCION EN SALON

Estacion de servicios

Las salsas, azucar, mantequilla entre otros, deben entregarse
en porciones individuales de un solo uso, en caso contrario los
envases no descartables que se utilicen deben ser lavados vy
desinfectados después de cada uso B L

Los cubiertos y servilletas deben entregarse protegldos y
de forma individual.

No deben utilizarse elementos
decorativos en las mesas.




"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y

e —
YT .t Direccidn General de )
A PERL r"]_”].'_'r‘tE!'D Salud Ambiental e . .Homb.res. ’ )
| de 5alud e Afio de la Universalizacion de la Salud

(6.3.1) MANIPULADORES DE ALIMENTOS - SALUD

Usar
pendientes

Usar camisa de
botones o con
bolsillo

** Usar
anillos

#22® g Usar
zapatillas
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Aseo del personal:

?@ iEl uso de guantes no exime el lavado de manos!

» Gorro o cofia Q
'f||ll|-.'ﬂll:l!ll:lllu_ll Conl oo lad i
o morw e e a e <
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Overol o chaqueta A ey
y pantalén e
I lide —
Delantal (de ser el
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El personal deberd lavarse siempre las manos: ®
* Antes de comenzar las actividades de manipulacién
Zapatos .
de alimentos. ’
* Inmediatamente después de hacer uso de los SSHH — Q

La ropa de trabajo debe ser de colores claros
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DISPOSICION SANITARIA DEL EMPAQUE Y REPARTO

1) El encargado de envasar y
empaquetar el alimento:

- Previo lavado y desinfeccion de
manos.

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

- Aplica las BPM.

3) La administracion del restaurante o servicio
afin

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

- Controla la temperatura corporal y la salud del
personal.

- Garantiza el distanciamiento social de minimo 1
metro.

2) El repartidor:

4| - 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 colocar el
empaque.

- Manos limpias y desinfectadas, uias cortas.

4) El consumidor final:

- En el caso de recoger el alimento en el
establecimiento solo puede hacerlo en lIa
zona de despacho.

- Desinfecta sus manos. El administrador
deberd brindar el desinfectante.
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GIUIA TECNICA RM-N° 250-2020/MINSA — MODALIDAD SERVICIO A DOMICILIO

EL REPARTO DE ALIMENTOS PREPARADOS

No abrir el

Alimentos empaque y
transportados deben los envases que
mantener su contienen el
condicion (caliente o alimento durante el
frio) seguin sea su \ transporte.
consumo.

El repartidor:

- Desinfecta sus
manos antes de retirar el
alimento del contenedor o
caja.

- Mantiene la distancia
minima establecida al
\ entregar el alimento.

El consumidor final

- Deberd desinfectar

el empaque antes de

retirar el envase con
el alimento

El reparto no debe
ser mayor a una
hora.

\3
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==3 (6.4) PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Deben contar con un programa documentado y detallado.

Debe contener procedimientos de limpieza y desinfeccion de ambientes, instalaciones,
equipos, mobiliarios de cocina, utensilios, superficies de trabajo, prevencion y control de
plagas, entre otros.

Considerar los puntos de control a ser verificados con los registros de dichas
verificaciones.

DEFINICIONES

Limpieza: Eliminacion de suciedad e impurezas de las &
superficies utilizando agua y jabdn o detergente. * . 0@

Desinfeccion: Reduccion por medio de agentes quimicos
y/o métodos fisicos del nimero de microorganismos
presentes en una superficie o en el ambiente, hasta un
nivel que no ponga en riesgo la salud.
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* Almacenados en lugares
exclusivos y bajo llave.

» Separados.

* En envases originales.

* |dentificados.

* Ficha Técnica y Hoja de

Seguridad.
e Control de uso.
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CONDICIONES PARA USAR UN PRODUCTO
DESINFECTANTE

4 Verificar que el producto
cuente con Registro Sanitario

1 Verificar que sea
de uso domeéstico

2

3 Verificar que el producto tenga una concentracion
de hipoclorito de sodio entre 4 -5 %

Verificar la fecha

de caducidad 15/02/2021

s 5 Preparar la solucion desinfectante, usando

la concentracion de cloro (lejia) que indica la
Ry

etiqueta del producto.
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— (6.4.1) PRACTICAS DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION

Retiro de

Responsa
polvo y

Ambiente y

Desinfeccion

Las superfices de trabajo, los equipos y
utensilios en contacto con alimentos
deben estar en buen estado de
conservacion e higiene.

Durante las actividades en el area de
produccion, los alimentos, liquidos u
otros desperdicios que caen al piso
deben recogerse y desecharse de
inmediato.

Después de la limpieza y desinfeccion los
equipos y utensilios deben protegerse.
Los equipos y utensilios deben ser de
material de uso alimentario, de facil
limpieza y desinfeccion, desmontables y
mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

superficie

ble

desechos desinfectante

Dos veces por
. . Personal
Pisos Diario semana. 200 ppm .
de cocina
: : Personal
Paredes Quincenal |Quincenal 200 ppm .
de cocina
Techos P
. y Mensual ersor.1al
luminarias de cocina
Personal
Lavaderos |Diario Semanal 60 ppm de cocina
Mesas de |Diario Diario 60 bom Personal
trabajo PP de cocina
Utensilios |Diario Diario 100 ppm Persor.1al
de cocina
Personal
Cocinas Diario Semanal 200 ppm de cocina
. P I
Camaras Semanal [Semanal 100 ppm ersor_1a
de cocina
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TABLA REFERENCIAL DE USO Y APLICACION DE
SOLUCION DE HIPOCLORITO DE SODIO POR
TIPO DE SUPERFICIES

Superficie a desinfectar Concentraciones | Concentraciones Instrucciones
(%) [ppm)
Segin la D5
Superficies inertes gue tocas con a,1% 1000 ppmi Aplicar com wun  pafa

frecuencia

Pela s de puertas, wenfanas, oooina,
monas donde e prepaan  alimentos.
superficies de los mostradones, superficies
ded cuarta de bafio, los inodoras, e llaves
ded agua. los dispositives perscnales de
parmtalls  tactil, ka5 teclados de
ompuiadoras personales v kas superficies
die trabaja.

hidmeedo por frotacdn.

Segin el INACALY

Manteles o indhaduales, superfice de los 0,1% 1000 ppmi Aplicar com wun  pafa
mesones vy lavaderos de los  serecios himedo por frotacedn.
higiénicos superficies de los empagues de

alimentos pizos, interuptores de  juz

barandas y cestas de ropa.

Utemsilios de cocina (tables de  picar, (afirs ] 00ppm Sumergir por 2 manutos
ouchiilkas v oiros uEensilios)

Fafbos de limpieza a,00% Hiippm Sumergir por 2 minutos
Las superficies vivas como bos frutos, las 0,1% 1000 ppmi Aplicar com wun  pafa

hortalizas, bos tubérculas, enire oiros,
ouyas Ciscaras suelen estar con tierra y son
CONSUMiid 3% SN CEscara.

Nota: Pueden no reguerit woo desinfercide
51 eston adecuedomente iowodos.

ligeramente himedo, par
frataddin de la céscara de
las frutas y tubérculos
siempre gue & ciscara no
523 comestible.

Usar guanke.

Nota: Tombién pueden utilzorse desimfectantes dispanibies comercialimente o base de diduidio de dore al £ %, o
de dodas angdmicos como ef dodo oirco of 2 %, compuestos de omond cuttermarik, enbre otros. Segur ios

indicociomes del fabricante.

Seghn la FDA™

Hortalizas de hoja verde y |os frutos como
las fresas, uvas, enbre oiroes, CUYD COMSUIMG
g5 dirscto, enclusive can ciscara).

0, OOres - 0005

Si-200 ppm

Inmersedn por 2 minutas
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CRONOGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE COCINA

REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZAY
DESINFECCION DE AREAS

CRONOGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCINA

VIERNES

SUPERFICIE MARTES MIERCOLES JUEVES
L D L
Pisos 200ppm

SABADO

DOMINGO

L ]

200ppm

AREA

LIMPIEZA

DESINFEC
CION

OBSERVACIONES

reerms [ [ LT JLT JC L JCT JL T T [ cocina c c

(mensual) -

o Bul Bul | Bul Bm] mel | e - -

= [ I I I I I c | c

S S NS S S S B | \VESTUARIO NC NC SE INDICO AL

H N B B N PERSONAL DE
HEREIEEE N, LIMPIEZA REALICE LA
e . . - LIM. Y DESINF.
rhesdeinsmes [ [ [ [ JL T JCT I T T T 1THNES

e ||| WA ][ O || OMEPR < -
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Microorganismos patégenos
presentes en frutas y verduras
causantes de ETAs

Aeromonas spp. Esparrago, brécoli, coliflor, lechuga, pimiento.

Bacillus cereus Brotes de distintas especies.

Escherichia coli 0157:H7 | Repollo, apio, cilantro, lechuga.

Listeria monocytogenes | Repollo, pepino, papa, rabanito, hongos comestibles, tomates.

Salmonella spp. Tomate, coliflor, apio, berenjena, pimiento, meldn, sandia, lechuga, rabanito.

Clostridium botulinum | Repollo cortado

Shigella spp. Perejil, hortalizas de hoja, lechuga.
Cryptosporidium spp. Sidra de manzana
Cyclospora spp. Frambuesa, albahaca, lechuga

Hepatitis A Lechuga.

Fuente: http://www.fao.org/3/Y48935/y4893s07.htm
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—> (6.4.2) PREVENCION Y CONTROL DE VECTORES

 Contemplar medidas para la prevencion y control de vectores
(insectos, roedores y otras plagas), descrito, documentado vy
supervisado.

* Prohibido presencia de animales en el establecimiento.

* Los métodos de control inmediatos cuando exista evidencias de
presencia de plagas.

* La aplicacion de rodenticidas e insecticidas debe ser realizada
por personal técnico capacitado o servicios autorizados por el
Ministerio de Salud.

 Medida preventiva: eliminacion adecuada de residuos.

DESINTECTACION DESRATIZACION AVES

WaBH
I 2 RN
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== (6.4.2) CERTIFICACION SANITARIA

* Los restaurantes y servicios afines deben aplicar los Principios
Generales de Higiene (PGH), debe evidenciarse en los documentos que
contengan los procedimientos con los detalles propios de cada
establecimiento.

* Las municipalidades podran emitir la certificacion sanitaria de PGH de
un establecimiento, con un plazo de vigencia de un (1) afio; quedando
sujeto a vigilancia sanitaria por parte de la Municipalidad.

* La vigilancia sanitaria y de bioseguridad, debe ser realizado por
personal adecuadamente identificado, idoneo, capacitado en temas
sanitario de alimentos y medidas de bioseguridad, a su vez deben
cumplir con lo dispuesto sobre las condiciones de higiene, vestimenta y
llevaran los articulos necesarios para la inspeccidon sanitaria, que se
exige para los manipuladores de alimentos. Se deben cumplir con todas
las medidas preventivas de bioseguridad establecidas por la empresa,
para evitar el contagio de COVID-19.
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CLIENTE
SENSIBILIZACION
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CLIENTE
SENSIBILIZACION
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Consideraciones sobre el cliente La empresa no brindara atencion a los
clientes que no cumplan con las medidas preventivas establecidas.
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Anexo N° 07
Instructivo para el cobro mediante el pago con tarjeta.

Objetivo:
Brindar pautas para prevenir el riesgo de contagio durante el pago del servicio con tarjeta.

Alcance:
Personal encargado del cobro y cliente al momento del pago.

Descripcldn:
El pago del sewvicio puede ser realizado en mesa o en caja, la empresa evaluara la mejor opcion con
la finalidad de mantener el distanciamiento social de al menos (01) metro con el cliente,

TAP TO PAY

*  Paso 1: Verificar que el cliente use correctamente la mascarilla.

A
il
i
v

=  Paso 2: Indicar al cliente que se procederd al cobro (mesa o caja).

«  Paso 3. Entregar la cuentay solicitar la tarjeta.

Gaae
» 08808
1]

=  Paso 4: Desinfectar el POS, |a tarjeta v el lapicero durante el cobro,

#  Paso 5: Solicitar al cliente que digite su clave en el POS.

+ Paso 6: Tomar el POS y proceder al cobro. Previamente consultar al cliente si desea la
constancia de pago, de ser positiva la respuesta, solicitar que el mismo la retire del POS.
Mate: Consultar al cliente si deseq dejar proging ol persanal ae sarvichs, de ser pasitive k1 respuesta, consul ar
&l mants y agregarle a la cuenta.

#« Paso 7: Indicar al cliente que al ingreso al salén se cuenta con alkohol en gel para la

desinfeccion de las manos.
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Anexo N* 08
Instructivo para el cobro mediante el pago con efectivo

Objetivo:
Brindar pautas para prevenir el riesgo de contagio durante el pago del servicio con efectivo.

Alcance:
Al personal de servicio responsable del cobro v el diente al momento del pago.

Descripcion:
El pago del servicio puede ser realizado en mesaoen caja, la empresa evaluara la mejor opcidn con
la finalidad de mantener el distanciamiento social de al menos (01) metro con el cliente.

« Paso 1: Verificar que el cliente use correctamente la mascarilla.

« Paso 2: Indicar al cliente que se procedera alcobro (mesa o caja).

*  Paso 3: Entregar la cuentay solicitar el pago.

+  Paso 4: Proceder con el cobro, colocar el vuelto en una bandeja v entregar la constancia de
pago.

+« Paso 5. Indicar al cliente que al ingreso al saldn se cuenta con alcohol en gel para la
desinfeccion de las manos.

+  Paso 6: Desinfectar las manos v elementos utilizados (bandeja, lapicero, etc.).
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Anexo N* 09 -Distribucién y sefializacién de referendia para el salon

N g

.-

Boots con separacion Fisica

2mt
Clientes
Pasillo de alto 2
transito
. I o I & RS L L0
B - P

o &
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Anexo N° 12

Estructura del “Plan para la vigilancia, prevencion y control de COVID-18 en el
trabajo”.

| DATOS DE LA EMPRESA O ENTIDAD PUBLICA

- Razdn Social

-RUC

- Dwreccidn, Regidn, Provincia, Distrito

I, DATOS DE LUGAR TRABAJO (en caso de lener dferentes sedes)

. DATOS DEL SERVICIO DE SEGURIDAD Y SALUD DE LOS TRABAJADORES
(NOmina de Profesionales)

NOmina de Profesionales de Salud: Tipo y Niomero de Documento, Nombres y apeiidos,
Fecha de Nacimiento, Edad, Profesidn, Especialidad (opcional), Numero de Colegiatura,
Regstro Nacional de Especialidad (opcional), Comeo electronico, Celular, Puesto de
Trabajo. Lugar de Trabajo/Centro de Trabajo (En el caso de tener dferentes sedes),

IV. NOMINA DE TRABAJADORES POR RIESGO DE EXPOSICION A COVID-19
| |
"o NUMERO
DOCUMINTO |  DOCUMENTO

- -

|

APELUIDO | APELLIDO |
PATERNG | MATERNG | MOMBRES | REGIMEN

N

1 \ | | |

FACTOR DX pmanyaon

RH SGO ! PUESTO DE | RMSGO

) | ACTIVIDADES

. _ 1 | A l ! |
V. RESPONSABILIDADES PARA EL CUMPLIMIENTO DEL PLAN

VI. PRESUPUESTO Y PROCESO DE ADQUISICION DE INSUMOS PARA EL
CUMPLIMIENTO DEL PLAN

VIl PROCEDIMIENTO PARA EL REGRESO Y REINCORPORACION AL TRABAJO
Flujograma adecuado al centro de trabajo
VII. LISTA DE CHEQUEOQ (CHECKLIST) DE VIGILANCIA

VIIl. DOCUMENTO DE APROBACION DEL COMITE DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO
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GIUIA TECNICA RM-N° 250-2020/MINSA — MODALIDAD SERVICIO A DOMICILIO

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.

, 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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Anexo N*® 11

Lista de chequeo de Vigilancia de la COVID-19
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Direccian General de
e N Saled Ambiental e
de Salud inecuidad Alimentaria

Ministerio

FICHA PARA LA VIGILANCIA

Resolucion Directoral N° 138-2019/DIGESA/SA

FICHA" PARA LA VIGILANCIA SANITARIA PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS

AFINES
En ol dis¥rto de Anda i hotas, ol Sa del mas da e
ano
E! pesoral SPECTOR de & Musicipaldad e S apersona a
verficar ias condiciones santaras del Restaurante | ) O 08 tarvico win
00 coapiracan cunaria destiradas o consumo humana { ), & conformidad a

o estsblecido por ' Resolcon Mnsteds! N'822-201BMINSA gque spruets & Norma Santara gana

Restauranes y Serwcios Afres

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMSRE C RAZON SOCIAL

RUC N*

REPRESENTANTE LEGAL

Direccén

Calw/Av (dren\Cametora/Pse

Destrta Provinzia Depstaments

Licenca Municial vigente N

Rusporsatl Encargace CARGOD
Teltfono coreo elecronico

N oo dias acihwdad o restauacte diss!mas HORNo

Manpusdoms  N' romires N* mupres

|, CONDICIONES DE UBICACION, INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES ¥ EQUIPOS DEL
ESTABLECIMIENTO QUE OPERA COMO RESTAURANTE O SERVICIO AFIN
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"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y
Hombres”
“Afio de la Universalizacién de la Salud”

LISTA DE CHEQUEO
Resolucién Ministerial N° 250-2020/MINSA

Lista de chequeo para el control sanitario del restaurante o servicio afin que brinda la modalidad
de servicio a domicilio

Nombre del restaurante/servico afin: Direccidgn:

Nombre o identificacion del repartidor:

CRITERIO | cumpl

Mo OBSERVACIONES
= cumple

== [DE LA ZONA DE DESPACHO

El restaurante o servido a fin cuenta con una 2ona exdusiva para empague y
despacho de los alimentos

DEL PERSOMAL: despachador/repartidor encargedo de acondicionar los
> alimentos &n los contendores o de transportarios

ESTADO DE SALUD

Temperztura iguzal o menor a 3750

Mo tiene procesos respiratorios, dolor de ganganta, tos, dolor de cabesm
HIGIEME ¥ PRESENTACION

- Tiene manos con o sin guantes limpizs y desinfectadas

- Tienen wuhas cortas y limpias

- Mo tiene heridas infectzdas o abiertas
- Tiene protector naso bucal

- Tiene cabello cubierto

- Tienen la indurmentaria limpia

- No tienen joyas, alhzjas, relojes
CAPACITACION

El personal {manipuladores, repartidores) han recibido la capacitzcion por

parte del restaurante para aplicacion de la Guia TEcnica Sanitaria
-— DVEL REPARTO DE LOS ALIMENTOS
Loz envases y empagues son de primer wo y profegen los mismaos.

Loz empagques s& encusntran bien cerrados

Loz contenedores o cajas para reparto slimentos preparados se encuentran
limpios y desinfectados antes de acondidonar los alimentos en ellos.

El cierre de los contendores asegura la proteccion de los alimentos de |
contsminacidn 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.

Mombre del controlador Fecha y hora:
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