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Introduccion

La pandemia de COVID-19 representa una crisis con un gran impacto desde
el punto de vista sanitario, social, psicologico y economico.

Con el fin de evitar su expansion y de prevenir el desbordamiento de E
sisternas sanitarios, los distintos paises han ido adoptande did
centradas en reforzar la respuesta en el am- bito de la salud y ril'r las
tasas de contagio mediante la contencion de la movilidad de las personas y
la separacion fisica en el ambito social y econdmico.

COVID-1% &s una nueva enfermedad producida por un microor. an']iﬁm descubiertio hace
menos de 4 meses, Cada dia crece el conocimignto irq iferentes aspectos
del virus, de sus formas de transmision, de la enferrmedad que produce e
ncluse de las medidas para prevenir su transiplsién. Por esta razon, este
paquete de recomendaciones esta sujeto .a modificacio- nes en virtud de
nueva informacion gque pudiera surgir, \2\

Las siguientes recomendaciones estaran sujstas a las disposiciones que surjan desde &l
Mi- misterio de Salud de la Nacidn, del Ministerio de Trabajo o de la junsdiccion en la
cualseencuentre el local demmiﬂ‘a.i,;

O

Alsina 356 Piso 7 - Of 6y 7 - Bahia Blanca - Buenos Aires - Argentina

P 0291 4556586 & nfo@ahg.org.ar ® /ahgbahiablanca ® &@ahgbahiablanca

ahiabianca.org.ar



o3

RESTALIRANTES

COMEITERIAS ¥

OF BAHIA B
B BLEMDOE AIRES

PorTranamisionde COVID-19através delos alimentos

Esta enfermedad, de transmision respiratoria, puede ser adquirida a través del
contacto cer- cano con una persona infectada o al tocar con las manos superficies
contaminadas con secre- ciones respiratorias v llevarlas a la cara sin haberlas

lavado previamente. C)

Por el momento no hay evidencia de que los virus que causan miedades
respiratonias se transmitan a través de los alimentos 0 sus envoltorios y e Y poco
probable que el COVID 19 se transmita de esta manera,

gastronomica contamine los alimentos o las superficies que sepbnen en contacto con
los alimentos a tra- vés de sus manos o secreciones itatorias contaminadas. A
pesar de que los trabajadores que presenten sintomas sugestivos de infeccian
respiratoria deben ser aislados y no partigl-_par de ninguna actividad labaoral
existe evidencia de Ia transmision del virus de_sg;ﬁa a 3 dias previos al inicio de los
sintomas de la enfermedad (personas pressintomaticas).

Sin embargo, existe el riesgo de que un trabajador de i_a\'(:mslrra alimentaria v

Por lo tanto, para reducir este tesgo, es necesario que se refuerce Ia
higiene personal y se repasen las medidas de higiene alimentaria en todo
el personal. 1: :J

Los principios genem]el Codigo Alimentario Argentino establecen una basa
solida para imple tar controles de higiene en cada etapa de la cadena de
procesamiento, famcian ¥ comercializacién de alimentos para la prevencion
de la cuntara?aciﬂn de los mismos.

Dentro de-este codigo, las recomendaciones relacionadas con el saneamianto
y la @'snﬁ personal son medidas importantes para combatir los riesgos
relaciofados con la propagacion de COVID 19. Entre éstas se destacan:

=

N e

“No permitir el ingreso de personal enfermo.
*El cumplimiento estricto de las pautas adecuadas de lavado de manos.
*Lalimpieza y desinfeccion de superficies.

Estas medidas protegeran al personal de |g propagacion de COVID 19 entre
trabajadores y se excluird a aquellos manipuladares de alimentos que estén
infectados.
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Informacion para los clients sobreCOVID19

- Asignar una persona de contacto denfro del establecimiento para atender las
cansultas o inquietudes vinculadas al COVID 19, que realicen los clientes. ?\

* Difundir las recomendaciones del Ministerio de Salud de [a Nacion y de la ayloridad
sanitaria local. Exhibir en espacios de circulacion comun informacian, | de
prevencion y numeros de teléfono \/
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Control de casosde COVID 19 en el
personal y conducta frente auncaso

+ Se puede instaurar la solicitud de una declaracion jurada de estado de salud
a los que traba- jadores como medida de control sanitario obligatorio que
deberan presentar ante su emplea- dor. Diferentes actividades laborales lo
estanimplementando.

« Tomar la temperatura de los empleados al ingresar al lugar de ﬁﬂb&&)
alguna persona tiene temperatura axilar 2 37.5°'C debe ser aﬁqﬂ.@du del
trabajo y dar aviso al sistema sanitario.

*Tado personal gue cumpla con los criterios de caso EHSDE&D de COVID
19 de acuerdo a lo establecido por el Ministeric de Ealud-\g Macion Argentina,
no debe asistir 2 su lugar de trabajo y debe contactar al servicio de salud
correspondiente a su jurisdiccion para seguir sus %endamones e informar
al empleadoer (ver anexo 1).

+ Si un trabajador presenta sintomas miemra%?u[ante la jornada |laboral, se le deben
otorgar los elementos de proteccion persohal (barbijo), aislarlo o colocarlo en
un ambiente cermrado, separado d jsln del personal, y contactar al servicio

médico correspondiente.

«Capacitar a los Empleﬁd@?n el reconocimiento de sintomas de la

I enfermedad y los proce=dimientos vigentes (ver anexo 1).
« Coordinar los hgranos de los trabajadores colaboradores para evitar la
aglomeracion de nas en los puestos de trabajo
&/
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Instrucciones para Proveedoresy = cicios s
Recepcion de Mercaderia

Durante la pandemia por COVID 18, las empresas vinculadas con alimentos
deben tenar como objetivo realizar todas las acciones de higiene y
saneamiento necesarias gue tiendan a man- tener el SARS-Cov2 fuera de sus
nstalaciones, evitando el ingreso del virus a traves de perso- nas mfectada?.,
egnvases y productos contaminados.

Es responsabilidad de los proveedores mantener las buenas prﬁntir.aa de
elaboracion de ali- mentos y garantizar su correcto traslado. \\/

= Los conductores y empresas proveedoras de alimen eben garantizar
que los contenedores que se uliizan para transportar alimentos se
mantengan limpios y sean desinfectados con. fr ncia. Los alimentos

deben estar cubiertos, separandolos de otros productos que pue- dan
causar contaminacion y protegiéndolos.de cualquier otra contaminacion
posible durante su traslado.

= 5Se recomienda que los conduct ﬁ'é’a y el personal externo, que realiza

entrega de mercaderias, no efectue la descarga y permaneézca en sus

vehiculos. Se debe evitarel saludo con contacto fisico (besos, abrazos

I o estrechar manos) con el personal que recibe la mercaderia y mantener
un distanciamiento '-..'EP minimo de unmeatro.

* En caso de u(fﬂhal perscnal externo sea el que realice la descarga,
debera asegurarse de que utilicen tapabocas o mascaras y mantengan
el distantiamiento fisico. Se les debe entregar un desinfectante para
manos . como alcohol en gel, para que se higienicen sus manos antes de
pag;_'é’:}_ma documentos ¥y manipular la mercaderia que deban entregar,

!
#El personal que recibe la mercaderia debe utilizar tapabocas o mascaras
rﬁ;:;hsi_.r lavarse |as manos antes y después de realizar todas |as tareas
1\ vinculadas con su manipulacion y traslado. El uso de guantes es

"o A opcional. En caso de ulilizarlos, se los debe descartar luego de finalizar
! i
- estas tareas, lavandose las manos antes y después de usarlos.
-~
"::} = Se deben desinfectar los empagues externos de los alimentos con
soluciones en base a alcohol o lavandina.
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Instrucciones para Proveedoresy = :ios aecs
Recepcion de Mercaderia

LOS CONDUCTORES TAMBIEN DEBEN SER CONSCIENTES DE LA NECESIDAD DE GARANTIZAR
CQUETODOS LOS CONTENEDDRES DEL TRANSPORTE SE MANTENGAN LIMPICEY SE DESIN-
FECTEM CON FRECUENCIA

LOS ALIMENTCS DEBEN PROTEGERSE DE LA CONTAMINACION Y DEBEN SEPARARSE DE
OTROE PROOUCTOS QUE PUEDAN CAUSAR COMTAMIMACION.
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Eascl iR festauads INStrucciones para Restaurantes

| 7 Medidas de Distanciamiento
+ El empleado debe evitar el contacto estrecho con otras personas y mantener

una distancia minima de mas de un metro.

|3 Elementos de proteccion personal E
- Es obligatorio el uso de tapabocas o mascaras para todo el persona uso de
ambos de manera simultanea es muy recommendable.

14 Higiene respiratoria \\/

. Cubrirse la boca y la nariz con pafiuelos desechables al toser.o estornudar
y lavarse lag manos,

- Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya gue las ma??ts facilitan su

transmisian. ,{

1.5 Desinfeccion de manos declientes
El personal que asiste a los comensales ebara incentivar a los clientes a
realizar una desin- feccian de las manos con 05 productes que disponga en Ia
mesa. Disponer de pequenos en- vas n valvulas dosificadoras a base de
alcohol en gel al 70%, con emolientes en las mesas de los comensales, para
realizar la higiene de manos, \

Fa

“

Disponer de sefaletica gl,‘:‘:-r?piada con Informacion para los comensales
sobre la importancia de feafizar una buena higiene de las manos antes y
después de comer yr'é{:‘tes y después de ir al bano.

15 Conducta delpersonal

» Disponer dey rial divulgativo en formato de fiyers, afiches o capsulas
de contenid®au- diovisual sobre laimportancia de las buenas practicas de
higiene de manos para el personal.

. Deh@ﬂﬂa ntener una adecuada higiene con lavado y desinfeccién frecuente de
ranos, Con agua y jabén o soluciones a base de alcohol en gel al 70% con
'%“nmikenms. en envases con valvula dispensadoras.

« Tener siempre disponibles elementos tales como alcohol en gel para desinfeccion

{f\l__ de manos
. Para evitar contagios del personal, se prohiben los abrazos, besos o

2 estrachar las manos con los clientes o con otros empleados.

- También se prohibe compartir objetos con clientes u otros empleados, como
vasos, botellas, copas, platos o tomar mate.
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winiekasun festuads INStrucciones para Restaurantes

« Después del intercambio de cbjetos entre cada cliente-trabajador (por
ejemplo tarjetas de pago, billetes, boligrafos, etc) se realizara una
desinfeccién de manos, asegurando la dispo- nibilidad de elementos de
limpieza para ambos.

« Invitar al comensal a que realice una desinfeccidn de las manos posterior al
procedimiento del pago con solucidn a base de alcohol en gel al 70% con

emolientes en el lugar de pago. g
« 5i es posible, se aconseja mantener una distancia minima de un metro
cualquier cliente o persona ?
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e ain sauaks INSTtrucciones para Restaurantes

» Ofrecer y recomendar la desinfeccién de manos a los clientes con alcohol gel
a la entrada y salida del comedor

.7 Cartas de Menu y otros elementos de la mesa 2\
evitar

Preferentemente reemplazar las cartas tradicionales para
manipulacion entre empleados y clientes, por elementos descartahie%yams
visibles en las paredes., u ofras OpCiones gue no generen riesgo de
contaminacion por el contacto manual frecuente. Tamblen eg recomendable
el uso de codigos QR para que los comensales puedan des rel mend en
sus dispositivos moviles. En caso de utilizar las cartas adicionales se deben
limpiar y desinfectar cada vez que se usen \

* Las mesas permaneceran desarmadas y sé?uﬂarén al momento de
recibir a los clientes.

* Respecto de los cubiertos. estos def:? ser fajinados previamente ¥

de ser posible ensobrados en balsas olipropilenc.

* Para el pan se puede busear un lucien similar a la de los cublertos,
ensobrarlos y obviamente se deberd descartar todo Io que quede en
una mesa,

* Las copas se refajinardn a la vista del cliente.

* Los elementos comq_pimenteros, saleros, aceiteros, capas, pocillos,
vasos, elc depiran ser fajinados con alcohol al 70%

1.5 Disposicion dé,[g}l:iientﬂs

Se debe respetar una densidad maxima de 4 personas por cada 10 metros
cuadradna,ﬂiiispnslciﬂn de una linea de mesas deberia ser hecha de tal forma
que las distancias entre &l respaldo de silla a silla, de una mesa a otra sea
supefioria un metro (recomendacian de OMS). Asimimismo, el espacio entre
las dishntas lineas de mesas debers preveer que las sillas de una linea
{‘ﬁtlarden una distancia superior a un metro y medio con las de |a otra linea.
Las distancias minimas deben ser respetadas a ultranza, salvo en aquellos
locales que utilicen barreras fisicas como separacion. En locales que haya
barras para uso de clientes. estas deben ser o estar recubiertas de materiales
no porosos e incorporar una barera fisica de palicarbonato o material similar.
Tambien debera marcarse en al piso una distancia entre taburetes mayor a un

metro y medio - : 2 )
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sseRapin festaurarks, INStrucciones para Restaurantes

|5 Tender evitar o minimizar la interaccion entre comensales
- Eliminando la utilizacién de lugares de uso comuin como los “salad bars™
‘No permitiendo la utilizacion de sectores de juegos para nines, o

considerando su uso (nicamente en caso de poder asegurar una supervision
de personal asignado que pueda mantener el distanciamiento fisicogentre
los nifios y una limpieza frecuente de todos los elementos de juegowy el
piso.

110 Matoriales y salones: Limpieza y desinfeccion

Se debera realizar una limpieza a fondo de todas la supﬂrﬁcles solidas
(pisos, concreto, mesadas, muebles metalicos y de ma E}“‘un agua caliente
y detergente. Luego desinfectar con una solucian ada por 1 taza de
lavandina por cada 5 litros de agua. %

&
O

@,
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RECORDAR: AGUAY DETERGENTE SON ADECUADOS SIEMPRE QLE S5E REALICE LA SPROPLA-
DA FRICCION ¥ SE ELIMINETODO MATERIAL O SUCIEDAD VISIBLE. LUEGD DEBERA PROCE-
HERSE A LADESINFECTION DE ORJETOS Y SUPERFICIES

r-ﬁ-l'l

*El personal que sirve los alimentos no debe el mismo que Iq% la limpleza del

saldn previa a la apertura

* Utilice siempre los EPP (Equipos de Proteccién Persgnal) para realizar la
limpieza y desin- feccion de las superficies (guantes 'de tipo doméstico,
delantal de plastico y cubrebocas o barbijo social).
* Fiso: limple y desinfecte con productos de un sola paso.
* Utilice elementos de limpieza descartables dentro lo posible.
*Para teléfonos, botoneras de ascensore§, €ontrol remoto deTV o algin

elemento electronico utilice productos que no dafien los equipamientos. Si
no dispone de productos de un solo pase puede usar alcohol al 70%.

*Una vez finalizada la limpieza y desinféccion de todas las superficies tanto

verticales como horizontales, s limpie y desinfecte los baldes (deberan
permanecer boca abajo hasta 5L/ppr:!:xi— mo uso), atomizadores y palo de
lampazo. S5i usa panns reutlﬂzabres para la limpieza de las superficies
horizontales deben aeriznwadns al lavadero.

*Los trapos de piso debEén quedar limpios y extendides sobre el balde (boca

abajo). (\_:}

- Desinfeccion de las mesas de comer
a) Realizar limpieza y desinfeccion de todas las superficies de las mesas,

antes del armado de las mismas, con productos limpiadores desinfectantes de
sup 'T:? de un solo paso (Ver apéndice).
prUtihce panios exclusives humedecidos con el producto limpiador /

infectante de su- perficies de (nico uso para desinfectar las mesas.
ot No pulverice directamente sobre la superficie a limpiar sino sobre el pano.
di Limpie en forma de "zig-zag".
¢! Una vez finalizada esta tarea, el personal debe realizar higiene de manos,

Finalizada la atencién al pablico, limpie y desinfecte todas las superficies de las
sillas en los res- paldos y en los bordes superiores con el producte limpiador y

el dgsinfectants desUpericies. . garia Blanca - Buenos Aires Argentina
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aGcaapan fesuuaks INStrucciones para Restaurantes

+ Lavar toda la vajilla, cuberteria y cristaleria en el lavavajillas o a ma no, incluida
la que no se haya usado, pero naya podido estar en contacto con las manos de los
clientes, con productos adecuados para tal fin.

- Evitar, en la mendida de possible, el uso de manteles y servilletas de telay
reemplazarlos por individuales y servilletas de papel descartables,

< En caso de tener que utilizar manteles. cubrirlos con un protector de g@nu’ o
de nylon para facilitar su limpieza o cambiarlos tras cada uso y de esta*manera

evitar el recambio de los manteles.

81 se utilizardn manteles v servilletas sin seguir las TEEMHHEEIEIHE‘E
anteriores, deben ser cambiadas entre cada comensal ¥ ser lavados de
forma industrial, aumentando la fre- cuencia del cam manteles, En la
medida de lo posible, se recomienda la utilizacién de e ementos descartables.

- S deben ventilar después de cada servicio los %1&5 y comedores abriendo
las venlanas antes de su apertura y al clerre,

-Después de cada servicio, se debera realizar limpieza y desinfeccién de
superficies, maquinas dispensadoras, ortes de puertas, mostradores,
mesada y cualquier superficie que haya podido ser tocada con las manos
siguiendo los protocolos de |impIEZ®tElbiE‘Gt'dﬂE al efecto.

111 Capacitacidn del pers n@
+ Realice capacitacion del pgrdonal adicional en la preparacion. manipulacién,

aplicacion y almacenamiento de productos alimenticios.

« Higiene de manos.
- Limpieza y desinfeccién de superficies amblentales.

112 Hn% de atencidn
Los establecimientos podran abrir al publica a partir de las 07.30 hs hasta las
2@ Se prohibe el ingreso de los clientes los negocios partir de las 00 hs,

Alsina 35 Piso 7 - Of 6 y 7 - Bahia Blanca - Buenos Aires - Argentina

© 0291 4556586 - info@ahg.org.ar $ fahgbahlablanca - @ahgbahiablanca

@ www.ahgbahiablanca.org ar

ASLLIACION DE HOTELES

EL 50 DE LA PROV DI




OFE BAHIA BLANCA
HUEMNOS AIRES

2. Instrucciones para take away y delivery

2.1 Buenas practicas de elaboracién y manipulacién de alimentos
Mantener la correcta aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacién de acuerdo al
Codigo Alimentario Argentino, haciendo hincapie en el transporte.
Respetar y mantener la cadena de frio para la conservacion de los : C}
alimentos.
Cocinar los alimentos por encima de los 70 °C.
- Mantener los alimentos protegidos en todo momento: dentro da?‘
exhibidores, envueltos con film o en envases cerrados
- Los contenedores de los alimentos deben estar en rugarﬁ%’adns al
transito del parsonal,
para evitar la contaminacion de particulas amhlentaras.ckuhiertas.
- El papel estraza o “craft” o film deben estar en Iu 5 limpios y protegidos
dentro de un contenedor. ?

<.| Manegjo de superficies y organizacién de ar

+ Los mostradores deben ser de material resisfente a los productos de
limpieza y desinfeccion de superficies (no dEb?ﬁBr materiales porosos).

- Limpiar y desinfectar todas las superficies tanto horizontales como
verticales con productos destinados para tal fin,

« Dejar ventilar el sector ante rr o de cada servicio.

- El uso de los ventiladores n ria lo adecuado por [as disparsiones de las
particulas ambientales a los alimentos.

+ 31 dispone de maquings para cortar fiambre, la cuchilla, la base y las perillas
deben ser limpiadas y desipfectadas luego de cada uso.
- Definir una zﬂ%peciﬁnﬂ para la entrega de pedidos con los espacios

necesarios para que tanfo el personal como los clientes puedan cumplir con las
medidas de dista miento social y permita una adecuada distribucién del flujo de
despacho, asegu:aﬁﬁﬂ la operatividad y la pre- vencion del riesgo de contagio de
COVID 18. 7~

NS

-2 Medidas de higiene y proteccion personal
El personal que manipula los alimentos debe usar gorro  tipo

rtable, cubre boca-nariz- mentdn y realizar la higiene de manos con alcohol
%:I al 70% con emolientes para evitar la contaminacion cruzadas antre &l medio
ambiente y los alimentos. El uso de guantes (es mas efectivo mantener una
adecuada higiene de manos) no esta recomendada para la preparacion de
alimentos pero si para el emplatado.

6\)
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2. Instrucciones para take away y delivery

- Realizar siempre higiene de manos con agua y jabon y secarse con papel descartable
luego realizar una desinfeccion de las manos con alcohol en gel al 70% con emolie ;

- Extremar la higiene durante la manipulacién de alimentos, evitar toser o estomudar sobre

mismos.
- Si alguna persona tose o estornuda sin utilizar |as medidas de hiusagurimé%ﬁu-
blecidas, se paralizara la operacién para que todo el personal expuesto se lave las
manos, brazos y rostro y realice la desinfeccién del area. Si alguna manipyla tose o es-
tornuda sobre los alimentos sin cumplic las medidas de bioseguridad ‘esta¥lecidas, se
debera descartar todos los productos alimenticios ?_\
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2. Instrucciones para take awayy delwery

- Encasode quelos trabajadores presenten cualquier tipo de sintomada
enfermedad deben evitar el contacto con los alimentos y comunicarlo a la
orevedad.

- Guando el cliente realice el padido en forma telefdnica deberia solicitarse al cliente
la utilizacion obligatoria de la mascarilla facial durante la recepcidn del p@:.
Colocar carteles en el local de manera visible indicando esta medida.

2.3 Manejo de los elementos de pago ?.‘

- Froteger el tubo del teléfono de los pedidos con film transpd para facilitar
la limpieza.

- Limpiar y desinfectar con frecuencia la botonera de la caaj{s.regiﬂtradnra de
padidos.

- Limpiar y desinfectar con frecuencia las su;:arﬁcieﬁgaj posnet con productos
adecuados para tal fin
« Cuando el cliente realice el pedido en form fonica, se le recomendara &l
pago anticipado C ’5
por metodos electronicos para minimizarda manipulacién de dispositivos de
pago en el mo- mento de la entrega u%ﬁinem en efective
'h\'
2.4 Disposicion de la zona de de&pg:ﬁh
- Procurar disponer en Iavamqﬁ"‘: de jabon liquido en envases no rellenables y
H alcohol en gel al 70% con emoliéntes y sistema de secado de manos de papel
descartable en la zona du es- pacho. 5e aconseja evitar el uso de envases de
jabon recargables dehn:tn,a Aue se contamina muy facilimente el producto durante
la manipulacion. Er;; qps.:: de no poder prescindir del uso de estos recipientes,
5 recomienda vamar completamente el envase, lavarlo, enjuagario y secarlo
antes de llenarlo nuévamente. Ademas se deberd lavar y enjuagar, asegurandose
de eliminar Igs restos de jabdn de la valvula de aplicacion.
- Asegurar que el despachador y el repartidor realicen un correcto lavado de
manas.previo a la preparacion del despacho, antes y después de la entrega
de cada pedido.
-Verificar |a higiene y hermeticidad externa de los envases que contienen el
ido de alimento, guarniciones y salsas
mbalar el pedido en un envase secundario y colocar el precinto de
{::_, seguridad para garanti- zar que el pedido no sea manipulado
inadecuadamente durante el reparto

- Mantener una distancia minima de un metro al momento de la entrega de los
alimentos.
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2. Instrucciones para take awayy delivery

- Aplicar con mayor frecuencia y adecuadamente los procedimientos de
impieza y desinfec- cion en especial a superficies en la zona de despacho y a
los contenedores de alimentos antes y después de cada reparto.

- Definir que la zona de entrega al cliente sea externa, se respete el
distanciamiento social y por ningln motivo ingrese a la empresa.

- Asegurarse que la interaccion entre el personal de cobro y cliente se realice
respetando las medidas de bioseguridad. @

- Como medida adicional de seguridad cada local podra colocac barferas
transparentes de acrilico u otro material que cumpla la misn‘raf‘fu.pcid:-n en el
sitio de entrega
- El repartidor debe restringir su ingreso a la empresa a la a de entrega
asignada. La empresa informara al cliente que debe util mascarilla facial
durante la entrega del pedido.. *<

- 51 la empresa lerceriza el servicio de reparto, el ~edor deberd demostrarla
capacitacion en temas sanitarios y de bioseguridad¥siguiendo los lineamientos
definidos para el personal propio. \f}\

2.5 Despues de la recepcion y entrega d?ﬁ'-‘adldm
- Desinfectar superficies honzontales con productos adecuados para tal fin de un
solo paso, ma- teriales y eqmpns*qa‘q,emrarnn en contacto con las manos del
personal durante las operaciones,

- Lavarse las manos agua vj;bﬁn 0 solucion a base de alcohol en gel al 70% con
emolientes al término de la"dperacién.
- Se pueden utilizar gliantes descartables de tnico uso.

46 Antes de la agtividad de repartidor

- Limpiar y desinféctar el cubiculo de la unidad de transporte, con productos

adecuados para fransporte de alimentos

. Fleal[zai‘:ﬁ Digiene de las manos antes de recoger el pedido con solucion

desinfectantes de gel alcohdlico al 70% con emolientes

-Venlicar que el precinto de seguridad del pedido se encuentre intacto,

«Veghcar que el repartidor lleve mascarilla facial y dispensador portatil con
solucion de aleo- hol en gel al 70% con emolientes para realizar la adecuada

Q‘Fligiﬁﬂﬂ de manos previa y poste- rior a la entrega del pedido.

-Asegurar |a limpieza y desinfeccion del vehiculo de transparte.
« Limpiar y desinfectar los manubrios de los vehiculos en caso de que se

2} transporte en bicicleta o moto.
- Puede cubrir con film transparente las manijas del manubrio de los rodados.
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2. Instrucciones para take away y delivery

2.7 Durante la actividad dereparto

- Asegurarse que |a entrega del pedido sea realizada directamente al cliente,

en el caso de departamentos y condominios, el repartidor hara entrega en el

area de recepcion o ingreso.

-En caso de pago con POSNET, desinfectar la tarjeta, el POS y el lapicero utilizado
durante el pago.

- El dispositiva maévil puede cubrir con un film para facilitar la limpieza y

desinfeccion del mis- mo y preservar la vida util delelemento. C)

+ i el pago es en efectivo, realizar lavado de manos luego de manipular el
dinero

- Desinfectar las manos y el dispositivo mévil después de cadauso.

- Evitar tocarse la boca, nariz, cara ni manipular la mascarilla %I borde
externo

-Verificar que el cliente utilice la mascarilla antes de | trega del pedido,

entendiendose que |a entrega del producto dificilmente pueda hacerse con

distanciamiento fisico suficiente. De no contar mr%;miﬁma, no se deberia

entregar el pedido hasta que se realice la accién corret

2 Luego de la actividad de reparto .H%\
«Limpiar y desinfectar todas las superficies del vehiculo o rodado y el

contenedor y el cubicu- lo de Is?,. eladera de transporte al retornar a la
empresa. Lavar y desinfectarse Ia \manos antes de recoger el nuevo pedido,

)

C
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Apeéndice

LQué tipos de productos de higiene y desinfeccion domiciliaria pusden
utilizarse para saniti- zar los ambientes y las superficies?

El coronavirus SARS-CoV2, responsable de producir la enfermedad CD_WE
18, tiene membra- nas proteinicas y grasas (lipidos), El palmitato de sodio
el elemento basico de cualquier detergente y jabén. El palmitato d@ze la
membrana grasa y el virus se vuelve inactivo,

Tabla 1*; Ingredientes activos y concentracion efectivos anb%ﬁ‘u'lﬂ 19

Lonceniracion efectiva sobre

tnoredienies ariivas

COVID g
Peroxido de Hidrogeno 0.5% !
Lilonurn de Benralconio 0.05%
Alsohal Etilico Ol .
Higaclonto do Sodwo ﬁb%?ﬂ!-
Cigrito de Sodio 0.23%
Cloreaykenal l'\/ 0, 124
: ledocomolodoformo C- i SOppma
I =
IBOpropano S0
lodopovidong e T
. —
-

#No exlstuﬁfpru-dur;ms en argentina con estos activos.

H[ij desinfeccién

Superficies y pisos

var con una solucién de agua y detergente.
2 Enjuagar con agua limpia
i Desinfectar con una solucion de 10 ml (2 cucharadas de postre) de
lavandina (con concen- tracion de 55 grilitro), en 1 [itro de agua,
Mota: si se usa lavandina comercial con concentracion de 25 g/l, colocar el
doble volumen de lavandina par.ﬂ. lograr una correcta desinfeccién. Preparar la

solucién el mismo ::ha u en 2 oder. d ;
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Apéndice

Otras superficies, celulares, teclados, plasticos
Usar solucion alcohdlica al 70% (en un rociadar, 7 paries de a de alcohol con 3
partes de agua destilada o hervida)
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