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RESOLUCION DE GERENCIA GENERAL N° 039-2020-CVH-GG

Lima, 21 de septiembre de 2020
VISTO:

Informe N° 282-2020-CVH-GO/SGAB emitido por la Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas,
Informe Mdltiple N° 010-2020-CVH-GO emitido por la Gerencia de Operaciones, Informe N° 213-
2020-CVH-GO/SGGISR emitido por la Subgerencia de Gestion Integral de Seguridad y Riesgo,
Informe N°388-2020-CVH-OAF-UR emitido por la Unidad de Recursos Humanos, Informe 274-
2020-CVH-GO emitido por la Gerencia de Operaciones, Memorando N° 210-2020-CVH/OPEP
emitido por la Oficina de Planeamiento Estratégico y Presupuesto, Memorando N° 075-2020-
CVH-OAL emitido por la Oficina de Asesoria Legal, Informe N° 325-CVH-GO/SGAB emitido por
la Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas, Informe N° 129-2020-CVH-OAL emitido por la Oficina
de Asesoria Legal,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 036-95-ED del 24 de abril de 1995, se aprueba el Estatuto
del Centro Vacacional Huampani, a través del cual se la define como una institucion publica
descentralizada del Ministerio de Educacion, con personeria juridica de derecho publico con
autonomia técnica, administrativa, econémica y financiera, y su régimen presupuestal se sujeta
a las normas que aprueba la Direccion Nacional de Presupuesto Publico del Ministerio de
Economia y Finanzas, cuya finalidad es prestar servicios hoteleros, de esparcimiento, recreacion
y deporte; asi como apoyar la ejecucion de convenciones, eventos culturales y otros servicios
afines con capacidad para el desarrollo de actividades y eventos deportivos;

Que, la Organizacién Mundial de la Salud ha calificado, con fecha 11 de marzo de 2020, el brote
del Coronavirus (COVID-19) como una pandemia al haberse extendido en mas de cien paises
del mundo de manera simultanea;

Que, los articulos 7° y 9° de la Constitucion Politica del Peru sefialan que todos tienen derecho
a la proteccion de su salud, la del medio familiar y la de la comunidad, y que el Estado determina
la politica nacional de salud, correspondiendo al Poder Ejecutivo normar y supervisar su
aplicacién, siendo responsable de disefarla y conducirla en forma plural y descentralizadora para
facilitar a todos el acceso equitativo a los servicios de salud;

Que, la Ley N° 26842, Ley General de Salud en los numerales Il y VI del Titulo Preliminar
establece que la proteccion de la salud es de interés publico, y que es responsabilidad del Estado
regularla, vigilarla y promover las condiciones que garanticen una adecuada cobertura de
prestaciones de salud a la poblacién, en términos socialmente aceptables de segundad
oportunidad y calidad, siendo irrenunciable la responsabilidad del Estado en la provision de
servicios de salud publica;

Que, el articulo 79° de la precitada ley contempla que la Autoridad de Salud queda facultada a
dictar las medidas de prevencion y control para evitar la aparicién y propagacion de
enfermedades transmisibles. Todas las personas naturales o juridicas, dentro del territorio,
quedan obligadas al cumplimiento de dichas medidas, bajo sancion;

Que, la Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, establece entre los principios de
su Titulo Preliminar, el Principio de Prevencion, mediante el cual el empleador garantiza, en el
centro de trabajo, el establecimiento de los medios y condiciones que protejan la vida, la salud y
el bienestar de los trabajadores, y de aquellos que, no teniendo vinculo laboral, prestan servicios
o se encuentran dentro del &mbito del centro de labores;
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Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2020-SA, se declara emergencia sanitaria a nivel
nacional por el plazo de noventa (90) dias calendario y se dictan medidas de prevencion y control
del COVID-19, posteriormente, mediante Decreto Supremo N° 20 y 27-2020-SA, se prorroga la
Emergencia Sanitaria por 90 dias adicionales;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 448-2020-MINSA, de fecha 30 de junio de 2020 se
aprueba los "Lineamientos para la Vigilancia, Prevencién y Control de la salud de los
trabajadores con riesgo de exposicién al COVID-19, estableciendo los lineamientos para
contribuir a la disminucién del riego de trasmisiéon de la COVID-19 en el ambito laboral,
implementando lineamientos generales para la vigilancia, la prevencién y control, teniendo como
uno de sus objetivos garantizar la sostenibilidad de dichas medidas.

Que, la Guia Técnica para los Restaurantes y Servicios Afines con Modalidad de Servicio a
Domicilio, aprobada mediante Resolucidn Ministerial N° 250-2020-MINSA, de fecha 02 de mayo
de 2020, tiene como finalidad establecer los lineamientos que puedan contribuir con el
abastecimiento de alimentos inocuos preparados culinariamente por los restaurantes y servicios
afines que cuentan con la modalidad de servicio a domicilio;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 103-2020-PCM, se dictan lineamientos para las
entidades del Poder Ejecutivo, a efectos que adopten las medidas pertinentes para el desarrollo
de sus actividades y atencién de la ciudadania, considerando los enfoques de género,
interculturalidad e interseccionalidad, salvaguardando las restricciones sanitarias y el
distanciamiento social, durante la declaratoria de emergencia sanitaria producida por el COVID-
19 en el Per(, en el marco del Decreto Supremo N° 008-2020-SA;

Que, a través de la Resolucién Ministerial N° 208-2020-PRODUCE, se aprueba la reanudacion
de actividades econdémicas en materia de Restaurantes y Servicios Afines en la modalidad de
atencién en salén con aforo al 40%, excepto bares, se aprueba el Protocolo Sanitario de
Operacién ante el COVID-19 del Sector Produccién para el reinicio gradual y progresivo de
actividades econdmicas de servicios, de la Fase 3 de la “Reanudacién de Actividades”, en
materia de Restaurantes y Servicios Afines en la modalidad de atencién en salon con aforo al
40%, excepto bares Protocolo Sanitario, y dictan otras disposiciones;

Que, la Gerencia de Operaciones con fecha 15.07.2020 remite el Informe Muitiple N° 010-2020-
CVH-GO a la Unidad de Recursos Humanos y a la Subgerencia de Gestion Integral de Seguridad
y Riesgo, alcanzando el Proyecto del Protocolo Sanitario de operacion frente al COVID-19 para
el restaurante del Centro Vacacional Huampani en la modalidad de delivery y recojo en local
derivado por la Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas a través del Informe N° 282-2020-CVH-
GO/SGAB de fecha 10.07.2020, para su revision, validacion y gestion en el marco de sus
competencias;

Que, la Subgerencia de Gestion Integral de Seguridad y Riesgo, mediante Informe N° 213-2020-
CVH-GO/SGGISR de fecha 22.07.2020, informa que:

“(...) se indica que se realizé coordinaciones telefénicas con al Ing. Angela
Delgado responsable del servicio de aseguramiento de la calidad, concluyendo
en la ampliacion del documento a un “PROTOCOLO SANITARIO DE
OPERACION FRENTE AL COVID-19 PARA EL RESTAURANTE DEL CENTRO
VACACIONAL HUAMPANI EN LA MODALIDAD DE DELIVERY Y ATENCION
EN LOCAL”, dentro de los lineamientos estipulados en la Resolucién Ministerial
N° 208-2020-PRODUCE, con algunas modificaciones ya realizadas via correo
electrénico.

Razén por la cual esta sub gerencia adjunta documento con las mejoras
realizadas en conjunto.

(..)
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Que, la Unidad de Recursos Humanos, con fecha 27.07.2020, mediante Informe N° 388-2020-
CVH-OAF/UR, senala:

“(...) remitirle a lo informado por el Coordinador de Seguridad y Salud en
el Trabajo, en el cual sefiala que se realiz6 coordinaciones telefénicas con
al Ing. Angela Delgado responsable del servicio de aseguramiento de la
calidad, concluyendo en la ampliacién del documento a un “Protocolo
Sanitario de Operacion frente al Covid-19 para el Restaurante del
Centro Vacacional Huampani en la modalidad de Delivery y atencion
en Local”, dentro de los lineamientos estipulados en la Resolucion
Ministerial N° 208-2020-PRODUCE, con algunas modificaciones ya
realizadas via correo electrénico. (...)".

Que, con fecha 27.07.2020, la Gerencia de Operaciones remite el Informe 274-2020-CVH-GO a
la Oficina de Planeamiento Estratégico y Presupuesto, adjuntando el Protocolo Sanitario de
operacion frente al COVID-19 para el restaurante del Centro Vacacional Huampani en la
modalidad de delivery y atencién en local actualizado y con las modificaciones efectuadas por la
Sub Gerencia de Gestién Integral de Seguridad y Riesgo, a fin de que se indique si se encuentra
alineado a las Acciones del PEIl y de ser el caso se remita a la Oficina de Asesoria Legal para
continuar con el tramite de aprobacion;

Que, la Oficina de Planeamiento Estratégico y Presupuesto, mediante Memorando N° 210-2020-
CVH/OPEP, de fecha 27.07.2020, sefala que el proyecto de Protocolo Sanitario de operacion
frente al COVID-19 para el restaurante del Centro Vacacional Huampani en la modalidad de
delivery y atencién en local, se encuentra alineado a la AEI 03.01 Plan de contingencia y
continuidad operativa desarrollados para el Centro Vacacional Huampani del Objetivo
Estratégico 3: OEI-03, Mejorar la gestion de riesgo y desastres, objetivo que se encuentra en la
prioridad 3 en el Plan Estratégico Institucional Ampliado, PEI 2019-2023 del CVH, en virtud de lo
cual, remite a la Oficina de Asesoria Legal para que se continle con el tramite correspondiente;

Que, mediante Memorando N° 106-2020-CVH-OAL de fecha 11.08.2020, la Oficina de Asesoria
Legal derivd el proyecto de Protocolo Sanitario de operacion frente al COVID-19 para el
restaurante del Centro Vacacional Huampani en la modalidad de delivery y atencién en local con
algunas observaciones de forma y de fondo, las mismas que fueron absueltas por la Sub
Gerencia de Alimentos y Bebidas derivando el proyecto final a través del Informe N° 325-CVH-
GO/SGAB de fecha 31.08.2020;

Que, con Informe N° 129-2020-CVH/OAL, la Oficina de Asesoria Legal remite el Protocolo
Sanitario de operacion frente al COVID-19 para el restaurante del Centro Vacacional Huampani
en la modalidad de delivery y atencién en local, con las actualizaciones pertinentes, el cual tiene
como objetivos el establecer las medidas preventivas sanitarias que debe cumplir el Restaurante
del Centro Vacacional Huampani, con el fin de proteger la salud del personal, proveedores,
visitantes y clientes frente al riesgo de contagio del COVID-19, asi como fortalecer los sistemas
de vigilancia, contencién y respuesta frente al riesgo de contagio del COVID-19 establecidos en
el Plan de Prevencion, por lo que este despacho brinda opinién favorable al referido Protocolo y
sefala que el mismo se encuentra conforme con la normatividad vigente;

Por lo expuesto, resulta necesario aprobar el Protocolo Sanitario de operacién frente al COVID-
19 para el restaurante del Centro Vacacional Huampani en la modalidad de delivery y atencion

en local;

Con los vistos de la Sub Gerencia de Alimentos & Bebidas, la Sub Gerencia de Gestion Integral
de Seguridad y Riesgo, la Unidad de Recursos Humanos, la Gerencia de Operaciones y la
_Oficina de Asesoria Legal, y;
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En uso de las facultades conferidas por el Estatuto del Centro Vacacional Huampani aprobado
por Decreto Supremo N° 036-95-ED y el Reglamento de Organizacién y Funciones del Centro
Vacacional Huampani, aprobado por Resolucion de Presidencia de Directorio N° 028-2019-CVH-
PD;

SE RESUELVE:

ARTICULO 1°. - APROBAR el “Protocolo Sanitario de operacién frente al COVID-19 para el
restaurante del Centro Vacacional Huampani en la modalidad de delivery y atencion en local”, el
mismo que como Anexo forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- DISPONER que el “Protocolo Sanitario de operacion frente al COVID-19 para el
restaurante del Centro Vacacional Huampani en la modalidad de delivery y atencion en local”,
entrara en vigencia a partir de la publicacion de la presente Resolucién en el portal institucional.

ARTICULO 3°.- ENCARGAR a la Sub Gerencia de Alimentos y Bebidas, en el marco de sus
competencias, la difusién, monitoreo, supervisién y evaluacién del cumplimiento del Protocolo
materia de aprobacion.

ARTICULO 4°.- DISPONER la publicacién de la presente Resolucion en el portal institucional del
Centro Vacacional Huampani (www.huampani.gob.pe).

REGISTRESE Y COMUNIQUESE.
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INTRODUCCION

Los coronavirus (CoV) son una gran familia de virus que causan enfermedades que van desde el

resfriado comun hasta el SRAS (sindrome respiratorio agudo severo). La epidemia de COVID- 19 fue

declarada el 30 de enero de 2020, por la OMS, como una emergencia de salud publica de

preocupacién internacional. El nuevo nombre de la enfermedad es enfermedad del coronavirus

2019, y se abrevia COVID-19. En el nombre abreviado, “CO” corresponde a “corona”, “VI” a “virus”
” (e

y “D” a “disease” (“enfermedad”).

El Director General de la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), el doctor Tedros Adhanom
Ghebreyesus, anuncié el 11 de marzo de 2020 que la nueva enfermedad por el coronavirus 2019
(COVID-19) puede caracterizarse como una pandemia. La caracterizacién de pandemia significa
que la epidemia se ha extendido por varios paises, afectando a millones de personas.

El nuevo coronavirus (COVID-19) es una cepa no identificada previamente en humanos, que se
propaga de persona a persona, a través de gotitas o particulas acuosas que se guedan en el
ambiente al toser o estornudar, o al tener contacto con personas contagiadas.

En los casos confirmados con el virus, el 80% de los infectados se recupera sin acceder a ningin
tratamiento especial. Sin embargo, 1 de cada 6 personas lo desarrollan en nivel grave con
dificultades al respirar y al 2% les causé la muerte.

La Organizacién Mundial de la Salud informa que las personas mayores y las que sufren
enfermedades respiratorias, diabetes, obesidad y cardiopatias podrian desarrollar el virus en un
nivel grave, si llegaran a contraerlo.

Los sintomas generalmente son fiebre, tos, dolor de garganta, congestién nasal, malestar general
y dificultad para respirar. Estos, pueden aparecer de forma gradual y no se manifiestan de la misma
manera en todos los casos, algunas personas no desarrollan ningtn sintoma.

Los distintos paises en el mundo, afectados por esta pandemia, han establecido medidas para
reducir al minimo el contacto social (restricciones laborales, aislamiento social, etc.) con la
finalidad de reducir el riesgo de contagio de COVID-19 en su poblacién, permitiendo el
funcionamiento de servicios basicos e indispensables.

El rubro de Restaurantes y Servicios Afines tuvo que detener sus actividades debido a que podria
contribuir a la propagacién de esta enfermedad. Para asegurar la reactivacién de este rubro, es
necesario establecer protocolos que permitan implementar medidas preventivas de
bioseguridad.
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Y BEBIDAS

1. OBIJETIVOS

Establecer las medidas preventivas sanitarias que debe cumplir el Restaurante del Centro
Vacacional Huampani, con el fin de proteger la salud del personal, proveedores, visitantes
y clientes frente al riesgo de contagio del COVID-19.

Fortalecer los sistemas de vigilancia, contencién y respuesta frente al riesgo de contagio del
COVID-19 establecidos en el Plan de Prevencién

2. ALCANCE

Aplica a todo el personal, terceros, visitantes, clientes del Restaurante Kuntu Wayta (primer
piso y terraza) y clientes del punto de venta de comida para llevar (fast food) de la Rotonda
del Centro Vacacional Huampani, involucrados en el proceso productivo, entrega a destino
y recojo en la empresa.

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Cliente/Consumidor: Organizacion encargada de contratar los servicios de restauracién a fin
de entregar a su personal o a sus consumidores, o persona que recibe un producto.
Contenedor o caja: Recipiente amplio con tapa que permite conservar y proteger los
productos que se encuentran dentro del mismo.

Datos personales: Es aquella informacidon numérica, alfabética, grafica, fotografica,
acustica, sobre habitos personales, o de cualquier otro tipo concerniente a las personas
naturales que las identifica o las hace identificables a través de medios que puedan ser
razonablemente utilizados.

Distanciamiento social: Mantener al menos un (01) metro de distancia con otros
individuos.

Evaluacién de Salud del trabajador: Actividad dirigida a conocer la condicién de salud del
trabajador al momento del regreso o reincorporacion al trabajo; incluye el seguimiento al
ingreso y salida del centro laboral a fin de identificar precozmente la aparicién de
sintomatologia COVID-19 para adoptar las medidas necesarias.

Equipos de proteccion personal (EPP): Son dispositivos, materiales e indumentaria
personal destinados a cada trabajador para protegerlo de uno o varios riesgos presentes en
el trabajo y que puedan amenazar su seguridad y salud. Los EPP son una alternativa
temporal y complementaria a las medidas preventivas de cardcter colectivo.

Persona en condicién de vulnerabilidad: Personal mayor de 60 afios, asi como aquellos que
padezcan alguno de los siguientes factores de riesgo: hipertension arterial, diabetes,
enfermedades cardiovasculares, enfermedad pulmonar crénica, cancer, otros estados de
inmunosupresiéon, considerados en el grupo de riesgo por edad y factores clinicos
establecidos en el documento técnico denominado “Prevencién y Atencién de personas
afectadas por COVID-19 en el Perd”.

Proveedor: Las personas naturales o juridicas, de derecho publico o privado, que de
manera habitual fabrican, elaboran, manipulan, acondicionan, mezclan, envasan,
almacenan, preparan, expenden, suministran productos o prestan servicios de cualquier
naturaleza a los consumidores.

Rastreabjlidad/rasfreo de los productos: Es la capacidad para establecer el
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desplazamiento que ha seguido un alimento a través de una o varias etapas especificas de
su produccién, transformacion y distribucion.

Residuos peligrosos: Son aquellos que por sus caracteristicas o el manejo al que son o van
a ser sometidos representan un riesgo significativo para la salud o el ambiente. Se
consideran peligrosos los residuos que presentan por lo menos una de las siguientes
caracteristicas: autocombustibilidad, explosividad, corrosividad, reactividad, toxicidad,
radiactividad o patogenicidad.

Restaurante: Establecimiento que se dedica a la elaboracién de alimentos preparados
culinariamente destinados al consumo final inmediato para cualquier modalidad de
servicio.

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

Riesgo bajo de exposicién o de precaucién: Los trabajos con un riesgo de exposicion bajo
(de precaucién) son aquellos que no requieren contacto con personas que se conoce o se
sospecha que estén infectados con COVID-19 ni tienen contacto cercano frecuente amenos
de 2 metros de distancia con el pablico en general. Los trabajadores en esta categoria tienen
un contacto ocupacional minimo con el pdblico y otros compafieros de trabajo,
trabajadores de limpieza de centros no hospitalarios, trabajadores administrativos,
trabajadores de areas operativas que no atienden clientes.

Riesgo Mediano de Exposicién: Los trabajos con riesgo medio de exposicion incluyen
aquellos que requieren un contacto frecuente y/o cercano (por ej. menos de 2 metros de
distancia) con personas que podrian estar infectadas con COVID-19, pero que no son
pacientes que se conoce o se sospecha que portan el COVID-19. Por ejemplo: policias y
fuerzas armadas que prestan servicios en el control ciudadano durante la emergencia
sanitaria, trabajadores de limpieza de hospitales de areas no consideradas dreas COVID- 19;
trabajadores de aeropuertos, trabajadores de educacién, mercados, seguridad fisica
(vigilancia) y atencién al publico, puestos de trabajo con atencién a clientes de manera
presencial como recepcionistas, cajeras de centros financieros o de supermercados, entre
otros.

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. También se
incluyen los servicios de restaurantes y servicios afines de clubes y similares.

solucién desinfectante: Las soluciones desinfectantes son sustancias que actdan sobre los
microorganismos inactivandolos y ofreciendo la posibilidad de mejorar con mas seguridad
los equipos y materiales durante el lavado.

Tarjeta: Medio de pago financiero que puede ser de crédito o débito que utilizan los
clientes para pagar un producto o servicio.

Trabajador o personal: Persona que tiene vinculo laboral con el empleador; y a toda
persona que presta servicios dentro del centro de trabajo, cualquier sea la modalidad
contractual; incluyendo al personal de contratas, subcontratas, tercerizacién de servicios,
entre otras.

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacién y evaluacién que realiza la
Autoridad Sanitaria sobre las condiciones sanitarias de las superficies que estan en contacto

‘ coq;lb?alimentos y bebidas, en proteccién de la salud de losconsumidores.
R 4 # " E 7 .
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4. LISTA DE ACRONIMOS

e EPP: Equipo de Proteccién Personal

e  MINCETUR: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo

e DIGESA: Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
e  MINSA: Ministerio de Salud

5. MARCO NORMATIVO

e Ley N° 26842, Ley General de la Salud y sus modificatorias.

e Ley N°29571, Cédigo de proteccién y defensa del consumidor, y sumodificatoria.

e Ley N° 29733, Ley de Proteccion de Datos Personales, y sumodificatoria.

e Ley N°® 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo y sus modificatorias.

e D.LN°®1278, Ley de Gestion Integral de Residuos Sélidos.

e D.L.N°1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos.

e NTP 900.058-2019. Gestion de residuos. Cédigo de colores para el almacenamiento de
residuos sélidos.

e D.S. N°008-2020-SA 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”.

e D.S. N° 022-2001-SA que aprueba el “Reglamento Sanitario para las actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimientos Comerciales, Industriales y de
Servicios”.

e D.S. N°080-2020-PCM que aprueba la “Reanudacion de actividades econémicas en forma
gradual y progresiva dentro del marco de la declaratoria de Emergencia Sanitaria Nacional
por las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacién a consecuencia del COVID-
19”7,

e Decreto Supremo N° 101-2020-PCM que aprueba la Fase 2 de la Reanudacién de
Actividades Econdmicas dentro del marco de la declaratoria de Emergencia Sanitaria
Nacional por las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacién a consecuencia del
COVID-19, y modifica el Decreto Supremo N° 080-2020-PCM.

e Decreto Supremo N2 117-2020-PCM que aprueba la Fase 3 de la Reanudacién de

Actividades Econdmicas dentro del marco de la declaratoria de Emergencia Sanitaria

Nacional por las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacién a consecuencia del

COVID-19.

Resolucién Ministerial N° 099-2020-MINAM que aprueba el documento “Recomendaciones

para el manejo de residuos sélidos durante la Emergencia Sanitaria por COVID-19 y el

Estado de Emergencia Nacional en domicilios, centros de aislamiento temporal de

personas, centros de abasto, bodegas, locales de comercio interno, oficinas administrativas

y sedes publicas y privadas, y para operaciones y procesos de residuos sélidos”.

Resolucién Ministerial N° 099-2020-TR, apruébese el documento denominado “declaracién

jurada” a que se refiere el numeral 8.3 del articulo 8 del Decreto Supremo N° 083-2020-

PCM que, como anexo, forma parte integrante de la presente resolucién ministerial.

Resolucién Ministerial N° 039-2020-MINSA que aprueba el Documento Técnico: “Plan

Nacional de Preparacién y Respuesta frente al riesgo de introduccién del Coronavirus 2019-
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e R.M. N° 250-2020-MINSA que aprueba la “Guia técnica para los Restaurantes y Servicios
Afines con modalidad de servicio a domicilio”.

e R.M. N°448-2020-MINSA Documento Técnico: “Lineamientos para la vigilancia de la salud
de los trabajadores con riesgo de exposicién a COVID-19”.

e R.D N°003-2020-INACALDN que aprueba la “Guia para la limpieza y desinfeccion de manos
y superficies. 12 Edicién”.

e R.M. N° 040-2020-MINSA que aprueba el “Protocolo para la Atencién de Personas con
Sospecha o Infeccién Confirmada por Coronavirus (2019-nCoV)”.

e R.M.N°055-2020-TR que aprueba la “Guia para la prevencién del Coronavirus en el ambito
laboral”.

e R.M. N° 135-2020-MINSA que aprueba la “Especificacién Técnica para la Confeccion de
Mascarillas Faciales Textiles de uso Comunitario”.

e R.M. N°193-2020-MINSA que aprueba el Documento Técnico: “Prevencién, Diagnostico y
Tratamiento de personas afectadas por COVID-19 en el Perd”.

e R.M. N° 449-2001-SA-DM que aprueba la “Norma Sanitaria para Trabajos de
Desinsectacion, Desratizacién, Desinfeccién, Limpieza y Desinfeccién de Reservorios de
Agua, Limpieza de Ambientes y de Tanques Sépticos”.

e R.M. N° 773-2012-MINSA que aprueba la Directiva Sanitaria N°098-MINSA/DGPS-V.01,
"Directiva Sanitaria para Promocionar el Lavado de Manos Social como Practica Saludable

en el Peru".

e R.M. N° 822-2018-MINSA que aprueba la “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines”.

e Resolucién Directoral N° 138-2019-DIGESA/SA, Ficha de inspeccién para la vigilancia
sanitaria de restaurantes y servicios afines basado en la RM N° 822-2018/MINSA.

6. RESPONSABILIDADES

6.1. Personal administrativo

La responsabilidad del presente protocolo es de la Gerencia de Operaciones, Sub Gerencia
de Alimentos & Bebidas, Subgerencia de Gestidn Integral de Seguridad y Riesgo, la Unidad
de Recursos Humanos en atencién a las funciones y competencia establecidas en el

Reglamento de Organizacion y Funciones del CVH y en las normas legales vigentes.

6.2. Personal Operativo
El personal operativo en responsable de:

e Ejecuta y cumplir responsablemente todas las medidas preventivas de bioseguridad
del presente protocolo y las definidas por la empresa en todos los procesos operativos
para prevenir el contagio de COVID-19. )

e Participar de manera obligatoria en las campafias de sensibilizacion y capacitaciones

irigidas por la empresa para prevenir el contagio de COVID-19.
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e Utilizar los recursos proporcionados por la Entidad de manera responsable para
asegurar la salud del resto de personal, proveedores, visitantes, fiscalizadores y
clientes.

e Reportar cualquier sospecha de infeccién respiratoria al Responsable de Seguridad y
Salud de los Trabajadores.

e Cumplir con el control preventivo de sintomatologia de COVID-19 definido por la
Entidad.

e Mantener la confidencialidad de los casos de COVID-19, salvaguardando el anonimato
de las personas.

e Informar a la Sub Gerencia de Alimentos & Bebidas sobre situaciones o personas que
no cumplan el presente protocolo.

e Consultarala Sub Gerencia de Alimentos & Bebidas sobre cualquier duda relacionada
al presente protocolo.

7. ASPECTOS GENERALES DEL SERVICIO

El Centro Vacacional Huampani cumple con lo siguiente:

e Lo establecido en el D.S. N° 080-2020-PCM que aprueba la “Reanudacion de actividades
econémicas en forma gradual y progresiva dentro del marco de la declaratoria de
Emergencia Sanitaria Nacional por las graves circunstancias que afectan la vida de la
Nacién a consecuencia del COVID-19”, sus modificatorias y ampliaciones.

e Todo personal de mediano y alto riesgo de exposicion a COVID-19 pasa por la prueba
seroldgica antes de regresar o reincorporarse a su puesto de trabajo. En caso de que el
personal sea de bajo riesgo, la aplicacion de la prueba serd potestativa a la indicacién del
médico ocupacional del Centro Vacacional Huampani.

e Evalda la clasificacion del riesgo de los puestos de trabajo generados en su actividad de
acuerdo a las condiciones propias del establecimiento.

e Politica de no contacto durante el servicio

e Se colocaron puntos de desinfeccion en el las entradas de los salones del restaurante.

e No se utiliza manteleria.

e Para el servicio de “Delivery”, se atienden pedidos en los horarios establecidos por las
autoridades nacionales, hasta el levantamiento de la emergencia sanitaria.

e Segarantiza el distanciamiento social de al menos 1 metro entre el personal que interviene
en cada una de las fases de la cadena alimentaria.

e Atencidon presencial en todos los restaurantes ubicados dentro del Centro Vacacional
Huampani con un aforo méximo del 40% (Primer piso de Kuntu Wayta - 32 comensales,
Terraza - 80 comensales).

e Se habilitaron espacios abiertos como zonas de atencién (Rotonda) para atencion de
comida para llevar.

Las medidas establecidas en el presente protocolo no eximen el cumplimiento de la R.M. N°
822-2018/MINSA “Norma sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines”.

8. MEDIDAS PREVENTIVAS DE BIOSEGURIDAD Y OPERATIVIDAD

8.1. EQUIPOS DE PROTECCION DE PERSONAL (EPP).

e Los EPP de bioseguridad empleados se componen principalmente de los siguientes
elementos: guantes, cofia, mascarillas, lentes de proteccién y/o protector facial y delantal
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plastico.

e Los EPP de bioseguridad son usados en funcién al riesgo de la actividad que realiza el
personal y son entregados diariamente por la Entidad.

e El personal realiza el cambio de los EPP diariamente o cada vez que sea necesario.

Responsable de la entrega

Tipo de Personal EPP de EPP
Cofia
Delantal plastico (*)
Operativo Guantes (*) SGGISR

Lentes de proteccion y/o
protector facial. (**)
Mascarilla

Cofia Mascarilla
Administrativo Guantes (*) SGGISR

Cofia

Guantes (*)

Lentes de proteccion y/o
protector facial. (**)
Mascarilla

Cofia Guantes (*)

Lentes de proteccidny/o Jefe Inmediato/ SGGISR
protector facial.
Mascarilla

Reparto SGGISR

Externos

(*) EI CVH evalda la necesidad del uso de guantes y delantal en cada proceso.

(**) El uso de los lentes de proteccion es exclusivo para el personal de limpieza, reparto
propio y tercerizado.

Nota: Terceras personas (publico, proveedores, personal tercerizado y fiscalizadores, etc.) deben
cumplir con las medidas establecidas por la Entidad.

Nota: Terceras personas deben hacer uso de calzado desechables (cubre zapato), que serdn
proporcionados por la Entidad.

Nota: El uso de mascarilla es obligatorio. El tipo de mascarilla estard en funcién al riesgo de la
actividad que realiza el personal.

Nota: El uso de guantes no exime el lavado de manos y aplicacion de la solucién desinfectante.

e Elservidor de Alimentos y Bebidas realiza el cambio de mascarillas cada 4 horas o cuando
se encuentren himedas, rotas, con sudor u otras situaciones que lo ameriten.

e Elservidor realiza el cambio de guantes cada vez que sea necesario y en funcién al riesgo
de la actividad. Los guantes deben encontrarse en buen estado de conservacién (sin rotura
ni desgaste), limpio y desinfectado. El uso de guantes no exime el lavado de manos y

aplicacion de la solucion desinfectante. »

e El personal de limpieza cuenta con lentes de proteccion y/o protector facial, mascarilla y
guantes. Los lentes de proteccion y/o protector facial (de uso personal) deberdn
desinfectarse con alcohol antes de su uso.

e Durante la atencién, el personal de servicio (mozo, azafata, etc.) debe respetar el
distanciamiento de 1 metro con el cliente cuando éste tenga puesta lamascarilla.

e Sielcliente se retira la mascarilla la distancia entre el personal de servicios y el cliente debe
ser de minimo 2 metros. De no ser posible esto, el personal de servicio debe utilizar
protectgrfacial adicional a la mascarilla, respetando el distanciamiento social de 1 metro.
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8.2. INSTALACIONES Y SERVICIOS

8.2.1. Requisitos basicos

De acuerdo a los requerimientos operativos se redujo al minimo la cantidad de
personal operativo en cocina, con la finalidad de cumplir con el distanciamiento
social de al menos un (01) metro entre el personal. El Aforo maximo durante la
emergencia sanitaria dentro de cocina es de 25 personas por turno.

Nota: Para el caso de proveedores y clientes, el personal debe mantener una distancia de al
menos dos (02) metros.

Se garantiza el aprovisionamiento suficiente de jabdén liquido, papel toalla y
soluciones desinfectantesen los servicios higiénicos, areas de proceso y servicio.
Nota: No se utilizan secadoras de manos eléctricas, debido a su alto riesgo bioldgico.

Los puestos de atencién al cliente y despacho cuentan con barreras fisicas (pantallas,
mamparas y/o protector facial), para evitar el contacto directo con el publico en
general.

Se sefializaron las filas de espera con distancia minima de 01 metros respetando el
distanciamientosocial.

El personal de atencidn al cliente (bar, caja, despacho, etc.) mantendrd una distancia
de 2 metros con el cliente, en otros puntos se implementaron barreras fisicas.

8.2.2. Abastecimiento de agua

8.2.3.

8.2.4.

Se cuenta con suministro permanente de agua, para realizar las operaciones dentro
de la Entidad.

Eltanque de almacenamiento provisional de agua, es limpiado y desinfectado segin
el programa establecido.

En caso de desabastecimiento de agua potable, se procederd a detener las
operaciones dentro de las instalaciones.

Saneamiento Ambiental

El Centro Vacacional Huampani antes del reinicio de sus actividades realizé el
saneamiento integral de las instalaciones quedando evidenciado a través de los
certificados correspondientes (desinfeccién, desratizacidn, desinsectacion y limpieza
y desinfeccién de reservorios deagua).

El Centro Vacacional Huampani realiza el saneamiento integral de las instalaciones
seglin el cronograma establecido con el area de mantenimiento (diario, semanal y/o
quincenal segln corresponda).

Limpieza y desinfeccion

Se cumplen con los procedimientos de Limpieza y Desinfeccién establecidos en el
Programa de Higiene y Saneamiento del Sistema de Gesti6n de Calidad.

Se limpian y desinfectan todos los ambientes de alto trénsito y superficies que entran
en contacto con las manos (del personal o clientes), las dreas de despacho y/o recojo
de los alimentos con la mayor frecuencia posible.

Los mostradores, barandas y puertas (incluyendo manijas) del local, que entren en
on los clientes son limpiados y desinfectados con amonio cuaternario de
n en una concentracién de 400 ppm.
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e Se desinfectan las mesas de trabajo, vehiculos de transportes, motorizados y
contenedores de reparto (cajas isotérmicas, mochilas, entre otros) con soluciones
desinfectantes (amonio cuaternario) antes de iniciar las operaciones y después de
cada despacho o entrega y antes de colocar los pedidos en el equipo transportado.

e Las mesas de atencién al cliente ubicadas en los salones son de facil limpieza y
desinfeccién, por ningin motivo se utilizara manteleria.

e Seinstalan puntos de acopio de residuos y puntos de desinfeccién del menaje usado
en zonas especificas en cada uno de los locales y dentro de la cocina.

8.2.5. Disposicion de residuos sélidos
e Ladisposicion de los residuos s6lidos generales se realiza de acuerdo a lo establecido

en el Decreto Legislativo N° 1278, “Ley de Gestion Integral de Residuos Sélidos” y la
R.M-099-2020-MINAM “Recomendaciones para el manejo de residuos sdlidos
durante la Emergencia Sanitaria por COVID-19 y el Estado de Emergencia Nacional en
domicilios, centros de aislamiento temporal de personas, centros de abasto, bodegas,
locales de comercio interno, oficinas administrativas y sedes publicas y privadas, y
para operaciones y procesos de residuos sélidos”.

e Para la eliminacién de papel higiénico, pafiuelos desechables, mascarillas, guantes y
cofias dentro de la empresa, se hace uso de tachos especiales, identificados como
residuos con riesgo bioldgico, los cuales contienen unas bolsas de color rojo para su
diferenciacion y descarte, caso contrario se hace uso también de tachos de color rojo.
Nota: Los recipientes que contengan residuos con riesgo bioldgico, son manipulados con los EPP
adecuados (mascarilla y guantes), colocados en una bolsa de color rojo amarradas con doble
nudo y rociados con una solucion desinfectante de amonio cuaternario antes de su descarte.
Nota: El personal que manipula residuos con riesgo bioldgico, después del descarte de las
mismas realiza adecuados procesos de lavado y desinfeccion.

8.2.6. Servicios higiénicos y vestuario

e Se cuenta con espacios exclusivos que permitan almacenar la ropa de casa separada
de la indumentaria de trabajo. Para ello se le hizo entrega de dos casilleros a cada
servidor, la ropa de casa y la indumentaria de trabajo debe estar guardada en bolsas
limpias.

e Los servicios higiénicos son higienizados después de cada servicio y/o cada vez que
sea necesario con amonio cuaternario de quinta generacién a 400 ppm.

8.2.7. Equipos sanitarios

Se dispone de dos puntos de lavado y desinfeccion de manos al ingreso de la Entidad y
en las zonas de mayor transito que incluye material informativo sobre el correcto lavado
y desinfeccion de manos ubicado en la parte superior.

También se cuenta con dos puntos de lavado y desinfeccion de manos en el drea de la
cocina principal, con su respectiva sefialética.

Se implementaron estaciones de lavado y desinfeccién de manos, asi como pediluvios
para los clientes en cada uno de los locales.

Nota: El punto de lavado de manos cuenta con jabdn liquido, papel toalla, tacho para residuos
sélidosde accionamiento no manual.

8.2.8. Estaciones de servicio

Las estaciones de servicio cuentan con la cantidad suficiente de vajilla, cubiertos, salsas,
servilletas, etc., en funcién al aforo y tamaiio del salén de cada restaurante.

Nota: Las salsas, azucar, mantequilla entre otros, son entregados en porciones individuales de un solo
uso, en caso contrario los envases no descartables que se utilicen serdn lavados y desinfectados
después de cada uso.
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Nota: Los cubiertos y servilletas serdn entregados protegidos y de forma individual.
Nota: No se utilizan elementos decorativos en las mesas.

Distribucion de salones

Distribucion de mesas y clientes

La distancia entre los bordes de las mesas del saldén es de 02 metros.

Grupos familiares de 8 personas podran compartir una mesa en el salén determinado
para este fin.

Las zonas de alto transito de personal y clientes como pasillos que facilitan el
desplazamiento en el salén, son de 2 metros, considerando las sillas ocupadas.

El aforo en el local del primer piso del Restaurante Kuntu Wayta es de 32 comensales,
en la Terraza es de 80 comensales y finalmente la Rotonda se considera como centro
de comida rapida para llevar (fast food).

8.3. PERSONAL

8.3.

\/
0’0

1. Personal Administrativo y operativo
Consideraciones antes del inicio de las actividades
Pasos a seguir:

Paso 1: Lavado y desinfeccion de manos

- Previo al ingreso se siguen los pasos establecido en el Instructivo IBPM-002
“Instructivo de lavado y desinfeccion de manos” del Sistema de Gestion de la
Calidad.

Paso 2: Desinfeccién de zapatos

- Se emplean pediluvios, tapetes y/o rociadores que contengan soluciones

desinfectantes en el ingreso del Centro Vacacional Huampani.

Paso 3: Control de la salud del personal
- Previo alingreso a las instalaciones del Centro Vacacional Huampani, el personal
responsable verifica que el servidor cuente con mascarilla, seguidamente toma
la temperatura y verifica el buen estado de salud del personal segin lo
establecido en el Plan para la Vigilancia, Prevencién y Control del COVID-19 en

el trabajo.
Nota: La Entidad dispone de un termdémetro infrarrojo clinico para medir la
temperatura.
Paso 4: Colocacién de uniformes

- El personal al momento de realizar el cambio de indumentaria guarda la ropa
con la que llegd en una bolsa cerrada. El calzado es colocado en una bolsa
adicional, separada de la ropa. Se utiliza una bolsa limpia exclusivamente para
el uniforme de trabajo evitando contaminacion cruzada. En el casillero no se
guarda ropa sin las bolsas de proteccion. El uniforme siempre permanece en el
centro de trabajo y es responsabilidad de la empresa el lavado del mismo.

- El uniforme sélo se podra usar dentro de las instalaciones, en el caso del

traslado externo se usara otraindumentaria.
- Lavado y desinfeccién de manos después del cambio de indumentaria.
Paso 5: Desinfeccion de zapatos
ean pediluvios que contienen soluciones desinfectantes en el ingreso
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de la cocina principal del Centro Vacacional Huampani.

Paso 6: Colocacidn de la mascarilla y la cofia
- Para detalles del cambio de mascarilla, ver el Anexo N° 02 “Instructivo de uso
de mascarilla”.
Paso 7: Lavado y desinfeccién de manos
- Una vez colocado los EPP correspondientes, se seguiran los pasos establecidos
en el Instructivo IBPM-002 “Instructivo de lavadoy desinfeccién de manos”.

Consideraciones durante el desarrollo de las actividades

Al toser o estornudar, cubrir la boca y nariz con un pafiuelo desechable o con el
antebrazo, nunca con las manos directamente.

Nota: Luego de estornudar se procede a cambiar la mascarilla.

Evitar tocar los ojos, nariz y boca, sin lavarse las manos previamente.

En caso una persona sude, evitara tocarse el rostro, primero tendra que retirarse toda
la proteccién, lavarse las manos, secarse la cara con papel o lavarse el rostro'y volver a
colocarse la proteccién (mascarilla, guantes, cofia, segin corresponda).

Se restringe el uso de celulares en las dreas de cocina y anexos pertenecientes a la Sub
Gerencia de Alimentos y Bebidas.

Se prohibe el saludo mediante contacto fisico entre el personal, proveedores, visitantes
y clientes. Las conversaciones entre el personal, deben realizarse siempre manteniendo
el distanciamiento social, usando las barreras de proteccion (mascarillas).

El personal de atencién al cliente (bar, caja, despacho, etc.) debe lavarse con agua y
jabén y/o desinfectarse las manos después de cada atencién y cuando el caso lo
amerite, particularmente luego de realizar cobranzas y/o pagos y/o recibir propinas.
Cuando el cliente se retire, se procederd a pulverizar con una solucién desinfectante de
amonio cuaternario de quinta generacién, luego se recogera todo el servicio (vajilla,
cubiertos, y cualquier otro elemento usado por el cliente) de la mesa sin sacudir. Luego
de ello, todo sera lavado y desinfectado en cocina.

Limpiar y desinfectar las superficies que entraron en contacto con el cliente. (sillas,
mesas, mamparas o separadores fisicos) y prepararlas para la siguiente atencion.

Consideraciones al finalizar las actividades

Se colocara en el recipiente designado la indumentaria de trabajo para el posterior
lavado y desinfeccion.

El personal realiza el lavado y desinfeccion de manos y se coloca los equipos de
proteccién personal (EPP) necesarios para el retorno acasa.

Se controla la temperatura del personal a la salida de la empresa con un termémetro
infrarrojo clinico.

Sensibilizacién y capacitacién

Gestionar la sensibilizacién y capacitacion de todo el personal antes del reinicio de las
actividades.

Las capacitaciones sobre medidas frente al COVID-19 deben ser registradas y
documentadas.

Nota: Las reuniones de trabajo y/o capacitacién deben ser preferentemente virtuales mientras
dure el Estado de Emergencia Nacional o posteriores recomendaciones que establezca el
Viiisterio de Salud.
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8.3.2. Personal externo
e El personal externo considerado en el presente protocolo es el siguiente: proveedores,
fiscalizadores y visitantes.
e Utilizar los EPP (mascarilla y cofia), de no contar con ellos el Centro Vacacional
Huampani se los facilita para el desarrollo de las actividades.
e Cumplir con las medidas preventivas de bioseguridad establecidas, caso contrario, no
podrdn ingresar o permanecer en laEntidad.

8.4. CLIENTE

8.4.1. Consideraciones para el cliente

e Contar con los EPP necesarios y cumplir con lo establecido por el Centro Vacacional
Huampani de acuerdo al presente protocolo.

e ElCentro Vacacional Huampani no brindara atencién a los clientes que no cumplan con
las medidas preventivas establecidas, las mismas que deben ser comunicadas vy
publicadas de manera clara y visible en todos los medios de comunicacién establecidas
entre el cliente y la Entidad.

++» Antes del ingreso al salén
e Verificar el uso de mascarilla y el estado de conservacién e higiene.
e Control de temperatura con termémetro infrarrojo.
Nota: Indicar al cliente con temperatura mayor a 37°C acudir al tépico del CVH.
e Sele comunica al cliente que la desinfeccion de manos es obligatorio antes del ingreso,
ésta se realizard en las estaciones sanitarias implementadas para tal efecto.

e Se colocaron pediluvios al ingreso de las dreas de alimentos y bebidas para la
desinfeccion previa del calzado de los clientes.

++ Dentro del salén

e Los precios y disponibilidad de platos deben son difundidos mediante carteles
informativos, publicaciones virtuales, medios digitales y/o en individuales de papel
descartables.

e El armado de las mesas se realiza en presencia de los comensales, evitando la
exposicion innecesaria de las vajillas, utensilios, etc.

e Se usan medios auxiliares para el traslado de pedidos (carritos, gueriddn, etc.).

e Selesindica a los clientes que el retiro de la mascarilla debe realizarse al momento de
consumir los alimentos, posterior a ello deben volver a colocarsela.

e Los clientes acompafiados por nifios deben asegurarse que se encuentre en todo
momento junto a los padres o responsables, evitando su transito innecesario en el
salén.

e La distancia entre los bordes de las mesas cuando los comensales se dan la espalda es
de 1.5. metros.

e Los comensales en grupos familiares de 8 personas maximo podrdn compartir una

~ mesa de saldn en la terraza.
e Los grupos familiares de 2 personas podran sentarse juntas en una mesa individual en

el restaurante Kuntu Wayta.
qug no componen grupos familiares deberdn respetar la distancia de 02

P

Los ¢ 'gntes
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metros, caso contrario se implementa separadores fisicos.

%+ A lasalida del salén
e Hacer uso de EPP y desinfectarse las manos.

8.4.2. Medios de pago del cliente

e Si el cliente opta por pagos que involucran la interaccion directa (pagos en efectivo y
uso de POS) debe respetar las medidas de bioseguridad implementadas.

e Para el servicio de Delivery, al momento de realizar su pedido el cliente serd informado
de la utilizacion obligatoria de la mascarilla en la recepcion del pedido. También se le
informara que el producto llevara un precinto de seguridad el cual debe llegar intacto
al momento de la entrega.

e Para el servicio de Delivery, se consultara al cliente sobre la forma de pago, si el cliente
indica que pagara con efectivo se le preguntara las denominaciones de los billetes para
que el repartidor lleve el vuelto empaquetado.

8.4.3. Sensibilizacion

e El Centro Vacacional Huampani gestiona la difusion de infografia por medios digitales
o fisicos.

e Para la atencidn de Delivery, se le informa al cliente lo siguiente:
- Uso obligatorio de la mascarilla y/o protector facial en larecepcion.
- Uso obligatorio de desinfectantes.

- El pedido llevard un precinto de seguridad.
Nota: Se le recomienda al cliente desinfectar la parte externa de la bolsa del pedido antes de
abrirlo, desechar el empaque y lavarse las manos antes de consumir sus alimentos.

e Parala atencién de saldn, se le informa al cliente lo siguiente:

- Uso obligatorio de la mascarilla hasta el momento del consumo de alimentos.

- Si el cliente desea realizar un adicional a su pedido después de haber sido atentado,
debera colocarse nuevamente la mascarilla para que el mozo pueda realizar la toma
correspondiente.

4 '8.5. PROCESOS OPERATIVOS

8.5.1. Recepcion

Proceso Recepcidn de mercaderia
Objetivo Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de recepcion con la finalidad de prevenir el riesgo de contagio de
COVID-19.
Equipos de bioseguridad Productos quimicos
e EPP e  Soluciones Detergentes e  Soluciones Desinfectantes
v’ Guantes v' Jabdn liquido v' Desinfectantes para manos (alcohol, gel, etc.).
v/ Mascarilla v/ Detergente en polvo v' Desinfectantes para superficies inertes (alcohol,
v" Protector facial lejia, amonio cuaternario, yodo, etc.).
v' Cofia
v' Lentesy/o
protector facial.
p}?scripcién de las medidas de bioseguridad

{
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El Centro Vacacional Huampani definié una zona especifica para la recepcion de los alimentos, asi como al personal designado para
estas funciones. Los desechos con riesgo bioldgico generados en esta zona deben ser manipulados de acuerdo a lo establecido en este
protocolo.

Antes de la actividad:
1.

bl A

Durante la actividad

Lavarse y desinfectarse las manos.

Verificar que el personal cuente con los EPP.

Realizar la limpieza y desinfeccion de la zona de recepcién.

Habilitar un punto para desechar residuos con riesgo bioldgico.

Disponer en la zona de recepcién de dispensadores con soluciones desinfectantes para manos, superficies inertes, etc.

1
2.
3.

Después de la actividad

Eliminar los empaques que no son necesarios para las siguientes etapas delproceso.

Realizar la desinfeccidn de delantales y manos cada vez que sea necesario.

Realizar la desinfeccién de los empaques externos de los alimentos y materiales (bolsas, envases, etc.). que pasaran a las
siguientes etapas del proceso (almacenamiento, acondicionamiento, preparacion, despacho).

Usar los EPP’s en todo momento de la operacion.

Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro durante la operacion.

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

1. Realizar la limpieza y desinfeccién del rea.

2. Retirarse el delantal usado durante la recepcion para ser lavado, desinfectado y almacenado en el lugarasignado.

3. Desechar los guantes usados durante la recepcidn en los tachos de residuos con riesgo biolégico.

4. Lavarse las manos y colocarse nuevos guantes.

5. Transportary distribuir en las dreas correspondientes todos los alimentos y envases recibidos ydesinfectados.

Riesgos Acciones
e  No contar, no usar y/o utilizar inadecuadamente los EPP. e  Sensibilizar y capacitar en el uso adecuado de EPP y las
e  No desinfectar ni eliminar los envases en los que han llegado los recomendaciones de bioseguridad.
alimentos. e  Realizar el monitoreo del cumplimiento de las medidas

e No contar con una zona de desecho de material con riesgo de bioseguridad.

biolégico

No lavarse ni desinfectarse las manos.

No quitarse, lavarse, desinfectarse ni almacenar el delantal
usado.
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8.5.2. Almacenamiento

Proceso Almacenamiento v
i Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de almacenamiento con la finalidad de prevenir el riesgo de
Objetiva contagio de COVID-19.
Equipos de bioseguridad Productos quimicos
e EPP e  Soluciones Detergentes e  Soluciones Desinfectantes
v' Guantes v Jabén liquido v Desinfectantes para manos (alcohol, gel, etc.).
v' Mascarilla v' Detergente en polvo v Desinfectantes para superficies inertes (alcohol,
v" Cofia lejfa, amonio cuaternario, yodo, etc.).
v Lentes y/o protector
facial.

Descripcién de las medidas de bioseguridad
El Centro Vacacional definié una zona especifica para el almacenamiento, asi como al personal designado para estas funciones.
Los desechos con riesgo biolégico generados en esta zona, deben ser manipulados de acuerdo a lo establecido en el presente protocolo.

Antes de la actividad:

1. Lavarsey desinfectarse las manos.

Verificar que el personal cuente con los EPP

Asegurar que las dreas y equipos de almacenamiento se encuentren limpias y desinfectadas.

Disponer en la zona de almacenamiento de dispensadores con soluciones desinfectantes para manos, superficies inertes, etc.
Habilitar un punto para desechar residuos con riesgo biolégico.

A

Durante la actividad

Utilizar adecuadamente los EPP.

N o

Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro durante la operacién.
g 8. Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.
Realizar la desinfeccion de las manos cada vez que seanecesario.

o

Después de la actividad

10. Desinfectar las superficies que entraron en contacto con nuestras manos en las dreas y equipos dealmacenamiento.

11. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

Riesgos Acciones

No contar, no usar y/o utilizar inadecuadamente los e  Sensibilizar y capacitar en el uso adecuado de EPP y las

EPP. recomendaciones de bioseguridad.

No mantener el distanciamiento social. e  Evitar quiebre de stock de los EPP.

No lavarse ni desinfectarse las manos. e  Realizar el monitoreo del cumplimiento de las medidas de
e  Realizar actividades distintas a sus funciones. bioseguridad.
e  Manipulary disponer inadecuadamente los desechos

con riesgo biolégico.
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8.5.3. Acondicionamiento

Proceso Acondicionamiento
Sy Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de acondicionamiento de los alimentos con la finalidad de
Objetivo . . .
prevenir el riesgo de contagio de COVID-19.

Equipos de bioseguridad Productos quimicos
e EPP e  Soluciones detergentes e  Soluciones desinfectantes

v' Guantes v' Jabon liquido v" Desinfectantes para manos (alcohol, gel, etc.).

v' Mascarilla v/ Detergente en polvo v' Desinfectantes para superficies inertes (alcohol,

v'  Cofia lejia, amonio cuaternario, yodo, etc.).

v"  Lentes y/o protector

facial.

Descripcion de las medidas de bioseguridad

El Centro Vacacional Huampani definié una zona especifica para el acondicionamiento de alimentos, asi como al personal designado
para estas funciones. Los desechos con riesgo bioldgico generados en esta zona, deben ser manipulados de acuerdo a lo establecido

en el presente protocolo.

Antes de la actividad:

1

2.
3.
4

Lavarse y desinfectarse las manos.

Verificar que el personal cuente con los EPP.

Asegurar que las dreas y equipos de acondicionamiento de alimentos se encuentren limpias y desinfectadas.
Disponer en la zona de acondicionamiento de alimentos solucionesdesinfectantes.

Durante la actividad

© N o w;

y 9.
10.

Lavar y desinfectar los equipos y materiales utilizados en las operaciones de acondicionamiento, cada vez que sea necesario.
Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro.

Utilizar soluciones desinfectantes en las operaciones dependiendo del tipo de producto.

Realizar el lavado y desinfeccién de manos y superficies inertes cada vez que sea necesario (cambio de operaciones, entrega de
productos al drea de preparacion, etc.).

Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad establecidas.

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Después de la actividad

11. Desinfectar las superficies que entraron en contacto con nuestras manos en las areas, materiales y equipos del drea de
acondicionamiento de alimentos.

12. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

Riesgos Acciones

e  No contar, no usar y/o utilizar inadecuadamente los e  Sensibilizar y capacitar en el uso adecuado de EPP y las
EPP, recomendaciones de bioseguridad.

e  No mantener el distanciamiento social. e  Evitar quiebre de stock de losEPP.

e  No lavarse ni desinfectarse las manos. e  Realizar el monitoreo del cumplimiento de las medidas de

e  Realizar actividades distintas a sus funciones. bioseguridad.
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8.5.4. Preparacion de pedidos

Proceso Preparacion de pedidos

Objetivo

Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de preparacién de pedidos con la finalidad de prevenir el riesgo

de contagio de COVID-19.
Equipos de bioseguridad Productos quimicos
EPP e  Soluciones detergentes e  Soluciones desinfectantes
v Guantes v' Jabén liquido v Desinfectantes para manos (alcohol, gel, etc.).
v' Mascarilla v' Detergente en polvo y/o v Desinfectantes para superficies inertes (alcohol,
v' Cofia liquido lejia, amonio cuaternario, yodo, etc.).
v Lentes y/o protector
facial.

Descripcién de las medidas de bioseguridad

El Centro Vacacional Huampani definié una zona especifica para la preparacion de los pedidos, asi como los espacios necesarios para
que el personal cumpla con el distanciamiento social de al menos un (01) metro 'y la adecuada distribucion del flujo de preparacién,
asegurando la operatividad y la prevencién del riesgo de contagio de COVID-19. Los desechos con riesgo bioldgico generados en esta
zona, deben ser manipulados de acuerdo a lo establecido en el presente protocolo.

Antes de la actividad:

1.

2.
3.
4

Lavarse y desinfectarse las manos.
Verificar que el personal cuente con los EPP.

Asegurar que la zona de trabajo se encuentre limpia y desinfectada.
Asegurar la disponibilidad de la materia prima, insumos, materiales y envases para la preparacion de los pedidos, evitando el

desplazamiento innecesario del personal.

Disponer soluciones desinfectantes en la zona de preparacién de pedidos para para manos, superficies inertes, etc.

Durante la actividad

Realizar el lavado y desinfeccién de manos, equipos y materiales cada vez que sea necesario (cambio de operaciones,

manipulacién de residuos, etc.).
Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad establecidas.
Cumplir habitos de higiene adecuados al toser o estornudar (Alejarse de los alimentos, usar elantebrazo).
Verificar la higiene y hermeticidad externa de los envases primarios que contienen los pedidos, guarniciones, salsas y/o ajies.

Antes de la entrega al drea de despacho.

Después de la actividad

11. Desinfectar superficies, materiales y equipos que entraron en contacto con nuestras manos durante la preparacién de pedidos.
12. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacion.

Riesgos

Acciones

! bioldgico.

No contar, no usar y/o utilizar inadecuadamente los
EPP,

No mantener el distanciamiento social.

No lavarse ni desinfectarse las manos.

Realizar actividades distintas a sus funciones.
Manipular inadecuadamente desechos con riesgo

Entregar pedidos abiertos y con derrames a despacho.

Tener habitos de higiene inadecuados.

Sensibilizar y capacitar en el uso adecuado de EPP y las
recomendaciones de bioseguridad.

Evitar quiebre de stock de los EPP.

Realizar el monitoreo del cumplimiento de habitos de higiene y las
medidas de bioseguridad.
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8.5.5. Atencidn en Salén

Proceso Atencién en Salén

Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de atencién en salén a los clientes del CVH, con la finalidad de

Dhjstiio prevenir el riesgo de contagio de COVID-19.
Equipos de bioseguridad Productos quimicos
° EPP e  Soluciones detergentes e  Soluciones desinfectantes
v’ Cofia v' labén liquido v" Desinfectantes para manos (alcohol, gel, etc.).
v' Guantes v' Detergente en polvo y/o v" Desinfectantes para superficies inertes (alcohol,
v' Mascarilla liquido lejfa, amonio cuaternario, yodo, etc.).
v' Lentes y/o protector
facial.

Descripcion de las medidas de bioseguridad

El Centro Vacacional Huampani definid zonas especificas para la atencidn de los clientes, los espacios necesarios para que el personal
cumpla con el distanciamiento social de al menos un (01) metro y la adecuada distribucion del flujo de despacho, asegurando la
operatividad y la prevencidn del riesgo de contagio de COVID-19. Los desechos con riesgo biolégico generados en esta zona, deben ser
manipulados de acuerdo a lo establecido en el presente protocolo.

Antes de la actividad:

Durante la actividad

Lavarse y desinfectarse las manos.

Verificar que el personal cuente con los EPP correspondientes.

Habilitar un punto para desechar los EPP y elementos de un solo uso.

Nota: Los tachos deben ser de accionamiento no manual.

Realizar la limpieza y desinfeccién del salén, mobiliario y equipos.

Nota: Se debe limpiar y desinfectar el mobiliario en toda su superficie.

Verificar la correcta distribucién de las mesas y sillas.

Habilitar el punto de lavado o desinfeccién de manos para los clientes.

Distribuir los medios informativos de platos y precios en el mismo salén o por mediosdigitales.
Nota: Los medios informativos no deben ser entregados directamente a las manos del cliente.

8.
9.
10.

11
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19;
20.
21.

Después de la actividad

Verificar que el personal use correctamente la mascarilla y protector facial en todo el servicio.
Lavarse y/o desinfectarse las manos después de atender a cada cliente o grupo declientes.
Aplicar las medidas preventivas sanitarias en la recepcién de clientes.

Nota: Control de temperatura, desinfeccion de calzado, lavado y desinfeccién demanos.
Verificar que el cliente se retire la mascarilla solo cuando consume sus alimentos.

Indicar la mesa que ocupara cada cliente para evitar aglomeraciones.

En la medida de lo posible promover y respetar el distanciamiento social durante elservicio.
Solicitar, recoger y transportar los pedidos de los clientes respetando las zonas de transito.
Evitar el contacto fisico con los clientes al momento de la entrega del pedido.

Solicitar al cliente que se coloque la mascarilla luego de consumir sus alimentos.

Recomendar al cliente realizar el pago por medios electrénicos. En caso el cliente opte por pago con tarjeta o efectivo ver Anexos
N° 05. ‘

Cumplir con el procedimiento y frecuencia del lavado y desinfeccién de manos (antes, durante y después, y cuando el caso lo
amerita). Particularmente luego de realizar cobranzas, pagos y/o recibir propinas.

Indicar al cliente que al salir del salén respete las zonas de transito y el distanciamiento social.

Recoger, lavary desinfectar la vajilla, cubiertos y cualquier otro elemento usado por el cliente después de cada uso.

Limpiar y desinfectar las superficies que entraron en contacto con el cliente.

22. Limpiary desinfectar el salén, mobiliario y equipos.
23. Desechar los EPP y elementos de un solo uso generados durante el servicio.
24. Realizar el lavado y desinfeccion de manos al término de cada servicio.
Riesgos Acciones
e No contar, no usar y/o utilizar inadecuadamente los e  Sensibilizar y capacitar en el uso adecuado de EPP y las
EPP. recomendaciones de bioseguridad.
e No mantener el distanciamiento social. e  Evitar quiebre de stock de los EPP.
e ~No lavarse ni desinfectarse las manos. e  Realizar el monitoreo del cumplimiento de las medidas de
/ ; ;
-,.-/”Realizar actividades iﬁstinta;aﬁvs funciones. bioseguridad.
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8.5.6. Atencion Delivery: Despacho y entrega

Proceso Despacho y entrega
Definir las medidas de bioseguridad en el proceso de despacho para el embalado y entrega del pedido al cliente o

Objetivo repartidor, con la finalidad de prevenir el riesgo de contagio de COVID-19.
Equipos de bioseguridad Productos quimicos
e EPP e  Soluciones detergentes e  Soluciones desinfectantes
v' Cofia v' Jabén liquido v Desinfectantes para manos (alcohol, gel, etc.).
v’ Guantes v' Detergente en polvo y/o v Desinfectantes para superficies inertes (alcohol,
v' Mascarilla liquido lejia, amonio cuaternario, yodo, etc.).
v" Lentes y/o protector
facial.

Descripcién de las medidas de bioseguridad

. 10. Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

El Centro Vacacional Huampani definié una zona especifica para la recepcién y entrega de pedidos (repartidor y cliente), los espacios|
necesarios para que el personal cumpla con el distanciamiento social de al menos un (01) metro y la adecuada distribucién del flujo de
despacho, asegurando la operatividad y la prevencién del riesgo de contagio de COVID-19. Los desechos con riesgo biolégico generados
en esta zona, deben ser manipulados de acuerdo a lo establecido en el presente protocolo.

Antes de la actividad:
1. Asegurar que el despachador y el repartidor realicen el lavado y desinfeccién de manos.

2. Verificar que el personal cuente con los EPP.

3. Asegurar que la zona de trabajo se encuentre limpia ydesinfectada.

4. Verificar la disponibilidad de las guarniciones, salsas, ajies, materiales y envases secundarios, evitando el desplazamiento
innecesario del personal.

5. Disponer de soluciones detergentes y desinfectantes en la zona de despacho para manos, superficies inertes, etc.

Durante la actividad

1. Verificar la higiene y Desinfectar el depdsito donde serdn trasladados los alimentos.

2. Recibiry verificar la higiene y hermeticidad externa del pedido, queda prohibidoabrirlo.

3. Verificar la higiene y hermeticidad externa de los envases que contienen los pedidos, guarniciones, salsas y/oajies.

4. Embalar el pedido en un envase secundario (empaque) y colocar el precinto de seguridad, para garantizar que el pedido no sea

manipulado inadecuadamente durante el reparto.

Restringir el ingreso del repartidor a la zona de entregaasignada.

Definir que la zona de entrega del pedido al cliente sea externa, respeten el distanciamiento social y por ningtin motivo ingresen
a un ambiente cerrado con el cliente.

Establecer, en el caso de entrega en la empresa, que el despachador no realice ningtn tipo de cobro. Asegurar que la interaccion
entre el personal de cobro y cliente se realice respetando las medidas de bioseguridad y con el responsable de caja.

Verificar que el repartidor y cliente cuente con los EPP.
9. Realizar el lavado y desinfeccién de manos, equipos y materiales cada vez que sea necesario (cambio de operaciones, entrega de
pedidos, manipulacién de residuos, etc.).

11 Disponer de los residuos sélidos respetando las medidas de bioseguridad establecidas.

| 12, Cumplir habitos de higiene adecuados al toser o estornudar (alejarse de los alimentos y usar el antebrazo).

" Después de la actividad

25. Desinfectar superficies, materiales y equipos que entraron en contacto con las manos del personal durante las operaciones.
26. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacién.

Riesgos Acciones
e No contar, no usar y/o utilizar inadecuadamente los e  Sensibilizary capacitar en el uso adecuado de EPP y las
EPP. recomendaciones de bioseguridad.
e  No mantener el distanciamiento social. e  Evitar quiebre de stock de losEPP.
e  No lavarse ni desinfectarse las manos. e  Realizar el monitoreo del cumplimiento de las medidas de
e  Realizar actividades distintas a sus funciones. bioseguridad.
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8.5.7. Atencion Delivery: Reparto

Proceso Reparto
Objetivo Definirllas medidas de bioseguridad en el proceso de reparto a destino con la finalidad de prevenir el riesgo de
contagio de COVID-19.

Equipos de bioseguridad Productos quimicos

° EPP e  Soluciones desinfectantes
v' Guantes v' Desinfectantes para manos (alcohol, gel, etc.).
v" Mascarilla v' Desinfectantes para superficies inertes (alcohol, lejia,
v'  Lentes y/o protector facial. Amonio cuaternario, yodo, etc.).

Descripcién de las medidas de bioseguridad

El repartidor debe cumplir con el distanciamiento social de al menos un (01) metro con el cliente.

El Centro Vacacional Huampani informara al cliente que debe utilizar mascarilla durante la entrega del pedido.
En caso de tercerizar el servicio de reparto, el proveedor deberd demostrar la capacitacion en temas sanitarios y de bioseguridad,
siguiendo los lineamientos definidos para el personal propio.

Antes de la actividad:

1. Lavary desinfectar las manos antes de recoger el pedido.

2. Verificar que el precinto de seguridad del pedido se encuentreintactos.

Desinfectar el contenedor donde se colocara los pedidos.

Verificar que el repartidor lleve la cantidad necesaria de los EPP (mascarilla y guantes) y dispensador portatil con solucién
desinfectante para la entrega del pedido.

Asegurar la limpieza y desinfeccién del vehiculo de transporte.
6. Planificar la ruta de entrega evitando zonas de aglomeracién de personas yvehiculos.

Durante la actividad

1. Asegurar que la entrega del pedido sea realizada directamente al cliente, en el caso de departamentos y condominios, el
repartidor hard entrega en el drea de recepcion oingreso, se utilizard un equipo de fécil limpieza y desinfeccién que serd
colocado a 1 metro de distancia del punto de entrega.

2. Pago POS: Desinfectar la tarjeta, el POS y el lapicero utilizados durante elpago.
Pago en efectivo: Recibir el efectivo evitando el contacto directo con el dinero mediante el uso de guantes, almacenando el
dinero en una bolsa pldstica para posteriormente desinfectarlo con alcohol al 70 %.
Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

5. Desinfectar las manos y el dispositivo mévil después de cada uso, por ninglin motivo se manipulard lamascarilla.
Verificar que el cliente utilice mascarilla antes de la entrega del pedido, de no contar con ella, no entregara el pedido, hasta que

se realice la accién correctiva.
7. Desinfectar las manos antes de continuar con el reparto.

‘JDespués de la actividad

1. Limpiary desinfectar las superficies del vehiculo y el contenedor, al retornar a laempresa.
2. Desechar los guantes utilizados en los tachos destinados a riesgo biolégico.

3. Llavary desinfectar las manos antes de recoger un nuevo pedido.

Riesgos Acciones
e  No contar, no usar y/o utilizar inadecuadamente los e  Sensibilizar y capacitar en el uso adecuado de EPP y las
EPP. recomendaciones de bioseguridad.
e  No mantener el distanciamiento social. e  Evitar quiebre de stock de losEPP.
e  No lavarse ni desinfectarse las manos.
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9. VIGILANCIA SANITARIAY DE BIOSEGURIDAD

............

3 S4B GERENCIA T
DB ALIMENTOS
BEBIDAS

-

La vigilancia sanitaria y de bioseguridad, debe ser realizado por personal adecuadamente
identificado, idéneo, capacitado en temas sanitario de alimentos y medidas de bioseguridad,
a su vez deben cumplir con lo dispuesto sobre las condiciones de higiene, vestimentay
llevardn los articulos necesarios para la inspeccién sanitaria, que se exige para los
manipuladores de alimentos. Se deben cumplir con todas las medidas preventivas de
bioseguridad establecidas por el Centro Vacacional Huampani, para evitar el contagio de
COVID-19.
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10. ANEXOS

Anexo N° 01 — IBPM-002 Instructivo de lavado y desinfecciéon de manos
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Anexo N° 02 — Instructivo de uso de mascarilla

Objetivo
e Describir instrucciones para el uso correcto de las mascarillas.

Alcance
e Este procedimiento tiene como alcance a todo el personal administrativo, operativo,
externos y clientes.

Descripcion
Paso 1: Antes de ponerse la mascarilla lavarse y/o desinfectarse las manos.

Paso 2: Verifica que la mascarilla no se encuentre dafiada.

Paso 3: Aseglrate que el lado exterior de la mascarilla queda hacia fuera.

Paso 4: Clbrete la boca y la nariz con la mascarilla, sujeta las tiras o eldstico alrededor de
las orejas o en la parte posterior de la cabeza y ajusta la tira rigida sobre la nariz.

Paso 6: Quitate la mascarilla sin tocar la parte delantera y deséchala en un recipiente
cerrado. Luego lavate y desinféctate las manos.

éCuando cambiar de mascarilla?
Cuando esta hiumeda o presente
rotura.
Las mascarillas de tela se lavany
se desinfectan con plancha.
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Anexo N° 03 — Uso correcto de guantes

Objetivo
e Brindar instrucciones que permitan un adecuado control de los guantes

Alcance

e Atodo el personal administrativo, operativo, externos y clientes que requieran el uso de
guantes.

Descripcion
e Pararealizar el buen uso de los guantes se debe de seguir los siguientes pasos:
- Ldvate y desinféctate las manos antes de colocarte losguantes.

- Coldcate los guantes.
- Lavate y desinféctate las manos con los guantes puestos.

e (Como me retiro los guantes?
- Agarrael guante por el lado de lapalmay a la altura de la mufiecay tira pararetirarlo.

- Sostén el guante ya retirado con la palma de la mano donde todaviatienes puesto el
otro guante y tira pararetirarlo

PASC 2
- Desecha los guantes en un contenedor para residuos peligrosos.
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Anexo N° 04 — Esquema para el recojo del pedido

DESPACHO

1 metro p ' 2 metros
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Anexo N° 05 — Distribucion y sefializacion de referencia para el salén

Boots con separacién Fisica

Clientes
Pasillo de alto
transito

2mt

‘; \
B

Grupo
familiar

QOperacion
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Anexo N° 06 — Instructivo para el pago con tarjeta o efectivo

Objetivo:
Brindar pautas para prevenir el riesgo de contagio durante el pago con tarjeta o efectivo.

Alcance:
A todo el personal de reparto y clientes.

Descripcién:
La forma de entrega del pedido debe considerar el uso de un elemento que permita

dejar el pedido en una superficie por encima del piso.

Una vez entregado el pedido al cliente sobre el elemento elegido, se procede a efectuar
el cobro (tarjeta o efectivo).

Pago con tarjeta
e Paso 1: Dejar el medio de pago donde recogi6 el pedido para proceder alcobro.

e Paso 2: Desinfectar el POS, la tarjeta y el lapicero. Dejar el POS en la superficie donde
se colocé el producto y alejarse al menos dos (02) metros.

e Paso 3: Solicitar al cliente que digite su clave y dejar el POS en la superficie donde se
colocé el producto, volviendo a mantener una distancia de al menos dos (02) metros.

e Paso4: Coger el POSy proceder al cobro, consultar al cliente si desea la constancia de
pago, de ser positiva la respuesta dejarlo sobre la superficie donde se colocé el

producto.

e Paso 5: Retirarse y proceder con la desinfeccion de manos y elementos usados en el
reparto.

Pago con efectivo

Paso 1: Solicitar al cliente colocar el efectivo en el elemento donde recogié el pedido.

Paso 2: Recoger el dinero y colocar el vuelto.

Paso 3: Retirarse y proceder con la desinfeccién de manos y elementos usados en el
reparto.
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