RESOLUCION 749 DE 2020

(mayo 13)

Diario Oficial No. 51.321 de 21 de mayo de 2020

MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

<NOTA DE VIGENCIA: Resolucién derogada por el articulo 9 de la Resoluciéon 777 de 2021>

Por medio de la cual se adopta el protocolo de bioseguridad para el manejo y control del riesgc
coronavirus COVID-19 en el comercio al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco, al por meno
establecimientos no especializados y al por menor de alimentos, bebidas y tabaco en establecimie
especializados, asi como el alojamiento en hoteles y actividades de restaurantes, cafeterias y servicio r
de comidas.

Resumen de Notas de Vigencia

NOTAS DE VIGENCIA:

- Resolucién derogada por el articulo 9 de la Resolucidon 777 de 2021, 'por medio de la cual se defir
los criterios y condiciones para el desarrollo de las actividades econdmicas, sociales y del Estado y
adopta el protocolo de bioseguridad para la ejecucion de estas', publicada en el Diario Oficial No. 51.6
de 3 de junio de 2021.

EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL,

en ejercicio de sus facultades legales, en especial, de las conferidas en el articulo 1o del Decreto Legisl
539 de 2020, y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 20 de la Constitucion Politica prevé que las autoridades de la Republica estan instituidas
proteger a todas las personas residentes en Colombia, en su vida, honra, bienes, creencias y de
derechos y libertades, y para asegurar el cumplimiento de los deberes sociales y de los particulares.

Que la Ley 1751 de 2015, en su articulo 50, establece que el Estado es responsable de respetar, protec
garantizar el goce efectivo del derecho fundamental a la salud, y en su articulo 10, sefiala como debere
las personas frente al derecho fundamental a la salud, los de “propender por su autocuidado, el d
familia y el de su comunidad” y “actuar de manera solidaria ante situaciones que pongan en peligro la v
la salud de las personas”.

Que el 11 de marzo de 2020, la OMS declaré que el brote de Coronavirus COVID-19 es una pande
esencialmente por la velocidad en su propagacion e insté a los Estados a tomar acciones urgent
decididas para la identificacion, confirmacion, aislamiento, monitoreo de los posibles casos y el tratami
de los casos confirmados, asi como la divulgacion de las medidas preventivas, todo lo cual debe redund:
la mitigacién del contagio.

Que, con base en la declaratoria de pandemia, mediante Resolucién 385 de 2020 el Ministerio de Sal
Proteccién Social decreté la emergencia sanitaria en todo el territorio nacional, con el fin de prevel
controlar la propagacion del Coronavirus COVID-19 en el territorio nacional y mitigar sus efectos.

Que la Organizacioén Internacional del Trabajo en comunicado del 18 de marzo de 2020 instd a los Estac
adoptar medidas urgentes para i) proteger a los trabajadores y empleadores y sus familias de los rie
para la salud generados por el Coronavirus COVID-19; ii) proteger a los trabajadores en el lugar de trat
iii) estimular la economia y el empleo, y iv) sostener los puestos de trabajo y los ingresos, con el prop



de respetar los derechos laborales, mitigar los impactos negativos y lograr una recuperacion rapi
sostenida.

Que la evidencia muestra que la propagacion del Coronavirus COVID-19 continda, a pesar de los esfue
estatales y de la sociedad, y en consecuencia, al no existir medidas farmacoldgicas como la vacuna
medicamentos antivirales, son las medidas no farmacoldgicas las que tienen mayor costo/efectividad.

medidas incluyen la higiene respiratoria, el distanciamiento social, el autoaislamiento voluntario

cuarentena, medidas que se deben mantener.

Que por medio de los Decretos 457 del 22 de marzo, 531 del 8 de abril, 593 del 24 de abril y 636 del
mayo, todos de 2020, el Gobierno nacional impartié instrucciones, en virtud de la emergencia sani
generada por la pandemia, para el mantenimiento del orden publico y, dadas las circunstancias y mec
de cuidado para preservar la salud y la vida, garantizar el abastecimiento y disposicién de alimento
primera necesidad y de servicios que por su misma naturaleza no deben interrumpirse, orden
aislamiento preventivo obligatorio de todos los habitantes del territorio nacional pero permitio el derech
libre circulacion de las personas que alli se indican.

Que el Decreto Legislativo 539 del 13 de abril de 2020, establecié que durante el término de la emerge
sanitaria este Ministerio sera el competente para expedir los protocolos que sobre bioseguridad se requi
para todas las actividades econdmicas, sociales y sectoriales que se encuentran autorizadas, a fil
mitigar, controlar y evitar la propagacion de la pandemia y realizar su adecuado manejo.

Que el Ministerio de Salud y Proteccion Social, expidié la Resoluciéon 666 del 24 de abril de 2020, “por
de la cual se adoptd el protocolo general de bioseguridad para todas las actividades econémicas, socia
sectores de la administracion publica y su correspondiente anexo técnico”.

Que el articulo 30 del Decreto 636 de 2020 indica que se permite el derecho de circulacién de las persc
entre otros, en los siguientes casos o actividades: “(...) 10. La cadena de produccion, abastecimie
almacenamiento, transporte, comercializacion y distribucion de: (...) (ii) bienes de primera necesid
alimentos, bebidas, medicamentos, dispositivos médicos, aseo, limpieza, y mercancias de ordinario cons
en la poblacion, (...) y (iv) alimentos, medicinas y demas productos para mascotas, asi como los eleme
y bienes necesarios para atender la emergencia sanitaria, asi como la cadena de insumos relacionados
la producciéon de estos bienes; 24. La comercializacion de los productos de los establecimientos y lot
gastrondmicos mediante plataformas de comercio electrénico o por entrega a domicilio. Los restaure
ubicados dentro de las instalaciones hoteleras solo podran prestar servicios a sus huéspedes. 25.
actividades de la industria hotelera para atender a sus huéspedes, estrictamente necesarias para prev
mitigar y atender la emergencia sanitaria por causa del Coronavirus COVID-19.

32. El abastecimiento y distribucién de bienes de primera necesidad —alimentos, bebidas, medicamel
dispositivos médicos, aseo, limpieza, y mercancias de ordinario consumo en la poblacién— en virtu
programas sociales del Estado y de personas privadas”

Que analizadas las condiciones particulares que rodean las diferentes actividades del comercio autorizad
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, informé a este Ministerio que adelanté junto con los sect
regulados en el presente acto administrativo, el desarrollo del protocolo de bioseguridad especial que
ser aplicado a dicho sector, concretamente en las actividades de comercio al por mayor de alimel
bebidas y tabaco, al por menor en establecimientos no especializados y al por menor de alimentos (viv
en general), bebidas y tabaco en establecimientos especializados, asi como el alojamiento en hotel
actividades de restaurantes, cafeterias y otros servicios de comidas, el cual se adopta mediante la pres
resolucion y es complementario al protocolo general, adoptado mediante la Resolucion 666 de 2020.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE:

ARTICULO 10. OBJETO. <Resolucién derogada por el articulo 9 de la Resolucién 777 de 2021> Adopt




protocolo de bioseguridad para la prevencion de la transmision del COVID-19 en el sector come
particularmente en el comercio al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco, al por menol
establecimientos no especializados y al por menor de alimentos, bebidas y tabaco en establecimie
especializados, asi como en el alojamiento en hoteles y en actividades de restaurantes, cafeterias y ser
movil de comidas y otros servicios de comidas, contenido en el anexo técnico que hace parte integral ¢
presente resolucion.

Paragrafo. Este protocolo es complementario al adoptado mediante Resolucion 666 del 24 de abril de 20
a las deméas medidas que los responsables de cada establecimiento crean necesarias.

ARTICULO 20. VIGILANCIA DEL CUMPLIMIENTO DEL PROTOCOLO. <Resoluciéon derogada por ¢
articulo 9 de la Resolucion 777 de 2021> De acuerdo a lo establecido en el Decreto Legislativo 53
2020, la vigilancia del cumplimiento de este protocolo esta a cargo de la secretaria o entidad municiy
distrital que corresponda a esta actividad econémica, del municipio o distrito en donde funciona
establecimiento dedicado a las actividades sefialadas en el articulo anterior, sin perjuicio de la vigilancia
sobre el cumplimiento de las obligaciones de los empleadores realice el Ministerio del Trabajo, ni d
competencias de otras autoridades.

ARTICULO 30. VIGENCIA. <Resolucion derogada por el articulo 9 de la Resolucién 777 de 2021> L
presente resolucion rige a partir de la fecha de su publicacién.

Publiquese y cumplase.

Dada en Bogota, D. C., a 13 de mayo de 2020.
El Ministro de Salud y Proteccion Social,
Fernando Ruiz Gomez.

ANEXO TECNICO.

1. OBJETIVO

Orientar en el marco de la pandemia por el nuevo coronavirus COVID-19, las medidas generale:
bioseguridad que debe adoptar el sector de comercio al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco, a
menor en establecimientos no especializados y al por menor de alimentos, bebidas y tabacc
establecimientos especializados, asi como el alojamiento en hoteles y actividades de restaurantes, cafet
y servicio movil de comidas y otros servicios de comidas, con el fin de disminuir el riesgo de transmisiol
virus de humano a humano durante el desarrollo de todas sus actividades.

2. MEDIDAS GENERALES DE BIOSEGURIDAD

Las medidas generales de bioseguridad son las indicadas en la Resolucion 666 de 2020, “Por medio 1
cual se adopta el protocolo general de bioseguridad para mitigar, controlar y realizar el adecuado manej
la pandemia del Coronavirus COVID-19”.

3. MEDIDAS ADICIONALES PARA EL COMERCIO AL POR MAYOR DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y TAB;
COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS Y COMERCIO AL POR MENOI
ALIMENTOS (VIVERES EN GENERAL), BEBIDAS Y TABACO, EN ESTABLECIMIENTOS ESPECIALIZADOS

a) En establecimientos abiertos al publico se debe garantizar el distanciamiento fisico de 2 metros entr
clientes.

b) En caso de prestarse servicios a domicilio o de entrega en el establecimiento, se deben mar
protocolos para el personal domiciliario y permitir su ingreso y recorrido por zonas especiales (pa:



interiores Unicamente).

c) La persona que atiende el domicilio debe cumplir con el protocolo establecido para esta actividad, ¢
Resolucion 735 de 2020, disponible en el siguiente enlace:

https://www.minsalud.gov.co/Ministerio/Institucional/Procesos%20y%620 procedimientos/GIPS11.pdf

d) Los administradores de centros comerciales, grandes superficies y plazas de mercado con plazolete
comida, seran responsables de la ejecucién de los procedimientos de limpieza y desinfeccidon frecuent
las areas y elementos de uso comun (bafos, mesas, sillas, contenedores y recipientes de basura, etc.).

e) Evitar que se generen situaciones de discriminacién hacia casos sospechosos de contagio y adopta
medidas que permitan minimizar situaciones de panico.

f) Disponer, en un lugar visible, de un cédigo QR para descargar la aplicacion CoronApp y promove
descarga durante el proceso de registro, con el fin de informar sobre la identificacion de sintomas y
recomendaciones.

3.1 Medidas locativas
3.1.1 Adecuacion

a) Garantizar en el area de lavado de manos, si cuenta con bafios de uso publico, la presencia de j;
liquido y toallas desechables y que el distanciamiento fisico sea como minimo de dos (2) metros entr
usuarios.

b) Contar con el almacenamiento y suministro permanente de agua para consumo humano y par:
actividades de lavado de manos, limpieza y desinfeccion de areas.

c) Los centros comerciales, grandes superficies y supermercados deben contar con dispensadores de alc
glicerinado minimo al 60% en las entradas a las instalaciones, para uso de trabajadores, visitant
clientes.

d) Asegurar, para instalaciones de mas de 1000 metros cuadrados, la colocacion de dispensadore
alcohol glicerinado minimo al 60% cada cien (100) metros en las zonas comunes. Igualmente, y s
hubiera, dentro de cualquier local comercial que haya dentro de sus instalaciones.

e) Sefnalar los puntos de espera para evitar la aproximacion entre clientes. Se recomienda hacerlo ¢
piso, con la distancia minima requerida de dos (2) metros.

f) Contar con dispensador “publico” de elementos de proteccion personal como tapabocas y gual
gratuitos o con costo.

g) Prohibir el ingreso de clientes o usuarios al establecimiento sin el uso de tapabocas.
3.1.2 Mantenimiento y desinfeccion

Las medidas contenidas en esta seccioén corresponden a aquellas que deben realizar las empresas er
instalaciones:

a) Realizar e intensificar los procesos de limpieza y desinfeccidn permanente en puntos de venta, puntc
pago, zonas comunes, bafios y zonas de alto trafico, carros y canastillas de mercado, géndolas, pasam
de escaleras, lugares de alto contacto como botones eléctricos, datafonos, vitrinas, neveras, ba
registradoras y puntos de pago, entre otros elementos de uso frecuente por los clientes, con desinfecte
que tengan actividad virucida y registrando la hora en el que se realiza el proceso de desinfeccion.

b) Realizar labores de limpieza y desinfeccidon general de las instalaciones antes del inicio de actividades
desinfectantes que tengan actividad virucida.



c) Asegurar que los protocolos de limpieza y desinfeccion de las areas comunes de mayor afluenci
poblacion flotante, usuarios, consumidores y visitantes de los centros comerciales, grandes superfici
supermercados incluyan ascensores, escaleras eléctricas, puntos de informacion, puertas de acceso, ¢
otros. Se debe realizar con una periodicidad minima de 3 horas, con desinfectantes que tengan activ
virucida.

d) Implementar, si se cuenta con locales comerciales dentro de las instalaciones, el protocolo de limpie
desinfeccion en todos ellos.

e) Aumentar la frecuencia de recoleccion de residuos sélidos de establecimientos, areas comunes y aree
bafios.

f) Realizar protocolo de limpieza y desinfeccion de manera permanente en zonas de cargue y descargu
alimentos y otras mercancias.

g) Implementar protocolos de limpieza y desinfeccién permanente en cajeros electrénicos y puntos de |
de parqueaderos sean electrénicos o a través de ventanillas, y a los demas elementos donde haya coni
entre personas. Este procedimiento se debe realizar con desinfectantes que tengan actividad virucida.

h) Limitar el uso del ascensor exclusivamente para las personas con movilidad reducida, adultos may:
mujeres gestantes y personas con menores de brazos, quienes deberan, de ser posible, utilizarlo de fc
individual. Se debe realizar el procedimiento de limpieza y desinfeccién entre cada uso.

i) Garantizar, el establecimiento de comercio que corresponda, la limpieza y desinfeccion de ma
permanente de los carros de carga para transporte de los productos o insumos, cuando estos
suministrados por el centro comercial, gran superficie o supermercado.

3.1.3 Herramientas de trabajo y elementos de dotacion

a) Suministrar a los empleados ubicados en puestos fijos de trabajo: puntos de pago, panaderia, porcio
de carne, entre otros, guantes, tapabocas, gel desinfectante para manos y elementos para la limpie
desinfecciéon frecuente de utensilios y superficies de contacto en sus sitios de trabajo.

b) De ser necesario el uso de guantes, en los términos del numeral 3.3. de la Resolucién 666 de 2020, ¢
deben mantenerse limpios, sin roturas o imperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higié¢
requerido para las manos.

c) Asegurar que el personal que manipule alimentos se lave las manos con agua, jab6n y toalla de un
uso, a la entrada y salida de las instalaciones y minimo cada media hora, pausas activas para desinfec
durante el periodo de servicio.

d) Asegurar que el personal que atienda el publico se lave las manos con agua, jabdén y toalla de un
uso, a la entrada y salida de las instalaciones, minimo cada media hora, pausas activas para desinfeccic
después de cualquier contacto eventual con algun elemento de los clientes.

e) Suministrar al personal de atencién al publico un kit que contenga agua jabonosa o alcohol glicerinas
60%o, toallas desechables y canecas con tapa para recoger residuos.

f) Todos los trabajadores que se encuentren en las instalaciones deben usar tapabocas de ma
permanente durante su jornada.

g) El personal de servicios generales, que adelante labores de limpieza y desinfeccion, debe usar tapab
de manera permanente durante su jornada, contar con los elementos de proteccidon personal y el unifc
de dotacién y con delantal sobre la ropa de dotacion.

3.1.4 Manipulaciéon de insumos y productos



a) El establecimiento debera dotar de tapabocas y guantes de vinilo, nitrilo y/o latex a los trabajadores
su uso en el proceso y manipulacion de los alimentos y durante la atencién a los clientes.

b) El establecimiento debera capacitar en el uso y retiro de los elementos de proteccidon personal de acu
con lo establecido en los protocolos del Ministerio de Salud y Proteccion Sc
https://www.minsalud.gov.co/Ministerio/Institucional/Procesos%20 y%20procedimientos/GIPS18.pdf

3.2 Capital humano
3.2.1 Interaccion dentro de las instalaciones

a) El aforo de las instalaciones de los centros comerciales, grandes superficies y supermercados e
calculado por el area total de la superficie de circulacién y areas comunes. Solo podra ingresar o «
simultaneamente dentro de las instalaciones una persona por cada diez (10) metros cuadrados de ¢
Para el control de la capacidad de aforo, se aconseja definir un maximo de puertas de ingreso y de sc
Deben contar con responsables que garanticen, el maximo ndmero de personas simultaneam
permitidas.

b) Para las tiendas y locales comerciales dentro de los centros comerciales, grandes superficit
supermercados, no puede haber méas de una (1) persona por cada cinco (5) metros cuadrados.

¢) Guardar una distancia de dos (2) metros entre personas, tanto para la entrada a las instalaciones ¢
en las filas de las cajas.

d) El personal que cumpla funciones en area de atencién a clientes, por ejemplo: cajera/os, ventanill
atencion, mostrador, etc., deberd utilizar durante su labor tapabocas que cubra boca y nariz y dispone
alcohol glicerinado al 60% para su desinfeccion permanente y realizar el lavado de manos con agua vy j:
de manera frecuente.

e) Prohibir la manipulaciéon de teléfonos celulares durante los periodos de manejo de mercancias -
atencion al publico.

f) Durante la atencion a los clientes, en caso de uso de datafonos por parte de los clientes, se debe ejec
un protocolo de desinfeccidon después de cada uso.

3.2.2 Interaccion con terceros (proveedores, clientes, aliados, etc.)

a) Para garantizar la seguridad y el orden de los clientes al momento de realizar sus compras, los dist
formatos de comercio adelantaran las siguientes acciones:

i) Garantizar el distanciamiento de 2 metros entre personas en el area de ventas, independiente del are.
establecimiento.

ii) Guardar una distancia de 2 metros en los puntos de pago.

iii) Hacer un llamado para que las compras de las familias no sean hechas por personas adultos mayt
menores de edad o nifios, con el propésito de proteger a estos segmentos de la poblacion.

b) Dedicar, el comercio organizado de alimentos, una hora y media a partir del horario normal de apel
de los establecimientos, para la atencién exclusiva de adultos mayores y mujeres embarazadas.

c) Asegurar un distanciamiento minimo de 2 metros entre personas, incluyendo en el momento c
entrega de productos. La entrega de estos al cliente debe ser sin contacto, dejando los productos e
lugar predeterminado para que el cliente los recoja.

d) Cuando la capacidad de aforo sea la méaxima, los clientes deberan realizar fila de ingreso en las put
de entrada, con estricta separacion de dos (2) metros entre personas, ubicandose en el lugar que



demarcado en el piso el establecimiento.

e) Utilizar alcohol glicerinado al 60%, antes de la entrega de los productos, después de utilizar diner
efectivo y después de tener contacto con superficies o paquetes.

f) Promover la consulta de los productos en oferta a través de paginas web o aplicaciones, que lo
minimizar los tiempos de busqueda de los clientes en las instalaciones.

g) Establecer horarios escalonados de apertura y cierre, para disminuir la aglomeracién de clientes el
instalaciones y en el sistema de transporte publico. Se sugiere un horario de apertura limitado durante ¢
y la noche.

h) Hacer extensivas las medidas de prevencion y proteccion a aquellas personas que prestan servicia
transporte de personas y mercancias asociadas a la actividad que desarrollan los supermercados y gra
superficies.

3.2.3 En materia de abastecimiento

Solicitar a todos los integrantes de la cadena de abastecimiento: proveedores, productores, distribuidol
comercializadores, acatar este protocolo y los que de acuerdo con su sector le apliquen.

3.3 Plan de comunicaciones

a) Fortalecer las acciones y comunicaciones permanentes dirigidas a empleados y clientes sobre
recomendaciones de las autoridades de salud para el autocuidado personal y colectivo, como:

i) Las personas con sintomas respiratorios asi sean leves, deben permanecer en casa.

ii) Ubicacién de alcohol glicerinado minimo al 60% y otros elementos de limpieza para el uso continu
trabajadores y clientes.

iii) Desarrollo de elementos como pendones, piezas digitales, entre otros, sobre medidas preventivas, e
que se recuerde especialmente el lavado de manos y el cuidado del adulto mayor, entre otros.

iv) Tener en un lugar visible informacion de los centros de atencion médica mas cercanos al establecimie
v) Tener en un lugar visible las medidas de higiene, y formas de prevencién del COVID-19.

3.4 Prevencion y manejo de situaciones de riesgo de contagio

3.4.1 Bases de datos

Llevar un registro de entregas de los clientes con direccion y teléfono que sirva como referencia par:
autoridades sanitarias, en caso de que algun trabajador salga positivo para COVID-19, de modo qu
puedan rastrear los contactos.

3.4.2 Monitoreo del estado de salud del personal, proveedores, clientes y aliados y manejo de situacione
riesgo.

a) Para el ingreso a los centros comerciales, las grandes superficies y supermercados hacer toma
temperatura, con el objeto de reservarse el derecho de admision de aquellos clientes que puedan t
fiebre mayor de 38C-.

b) Realizar la toma de temperatura a los trabajadores, al inicio y final del turno, esta informaciéon deber:
registrada por escrito en un formato que para tal fin implemente el administrador del establecimiento.

c) Adoptar el protocolo para el manejo de situaciones de detecciéon de un caso de COVID-19 er
trabajador o cliente establecido en la Resolucién 666 del 2020.



4. MEDIDAS ADICIONALES PARA EL ALOJAMIENTO EN HOTELES

A continuacién, se describen las acciones adicionales conducentes a la prevencidon y a la mitigacior
contagio del COVID-19:

a) Designar el coordinador de riesgos o la persona encargada de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST)
que sea el enlace entre los trabajadores, huéspedes y visitantes, sin excepcidon, que contenga toc
informacién disponible acerca del COVID-19.

b) Garantizar la entrega de elementos de proteccion personal (EPP) antes del inicio de labores, y garan
el servicio de lavanderia para los uniformes utilizados durante la jornada laboral.

c) Realizar la toma de temperatura a los trabajadores, al inicio del turno de trabajo y al final del mi:
esta informacion debera ser registrada por escrito en un formato que para tal fin implement
administrador del establecimiento.

d) Informar a huéspedes y visitantes de las buenas practicas y acciones que estd adelantand
establecimiento para reducir el riesgo. Estas se pueden informar desde el momento de la reserva, d
manera que la informacion y las condiciones sea claras para el huésped.

e) Tener en un lugar visible informacién de los centros de atencién médica mas cercanos al establecimie
f) Tener en un lugar visible las medidas de higiene y formas de prevenciéon del COVID-19.

g) Asignar turnos de trabajo escalonados con el fin de garantizar el distanciamiento.

h) Establecer un plan y horario de limpieza y desinfeccion para las distintas areas de las instalaciones.
i) Realizar supervision constante para la desinfeccion de los elementos y areas.

4.1 Medidas locativas

4.1.1 Adecuacién

Recepcion

a) Adecuar un espacio para el recibo de los huéspedes en donde se pueda realizar un procesc
desinfeccion previo al registro.

b) Disponer de alcohol glicerinado minimo al 60% en la recepcion.

c) Realizar la toma de temperatura a los huéspedes y visitantes, asi como verificar el uso de tapabc
absteniéndose de permitir el ingreso a las personas que presenten sintomas como fiebre 38C° o me
estados gripales asociados a COVID-19.

d) Disponer, en un lugar visible, de un cédigo QR para descargar la aplicacion CoronApp y promove
descarga durante el proceso de registro, con el fin de informar sobre la identificaciéon de sintomas y
recomendaciones.

Servicio de Alimentos y Bebidas - A&B

a) Disponer de alcohol glicerinado minimo al 60% a la entrada del restaurante, bar, cafeteria o espi
donde se suministren Alimentos y Bebidas.

b) Prestar servicio a la mesa o servicio a la habitaciéon (estilo hospitalario) y eliminar el servicio de desa
buffet.

c) En el servicio de alimentos y bebidas a la habitacion, se debe garantizar que los productos ¢



protegidos y tapados completamente controlando la temperatura de estos, cuando aplique. Para el sen
el personal debe cumplir con todos los EPP, dejar el carrito de A&B en la puerta de la habitacion y se
huésped quien lo ingrese.

Habitaciones
a) Priorizar el uso de habitaciones con ventilacién natural.

b) Tener a disposicién tapabocas, guantes (de vinilo, nitrilo o latex) y alcohol glicerinado minimo al 60%
cuales podran ser entregados a solicitud del huésped, gratuitos o con costo.

¢) Suministrar elementos como mesas de planchar, planchas y secadores de cabello, a solicitud del hués
d) Utilizar protectores antifluidos para colchones y almohadas.

e) Realizar los procedimientos de recoleccién de residuos con mayor frecuencia.

Zonas comunes

a) Implementar estaciones en las que se disponga de alcohol glicerinado minimo al 60%.

b) Informar en el area de ascensores el niUmero de personas permitidas para su uso, mantenienc
distanciamiento fisico de 2 metros. En caso de no poder asegurar esta distancia dentro del ascenso
debera hacer uso individual del mismo asegurando la limpieza y desinfeccién entre cada uso, incluyenc
botonera.

c) El uso del ascensor, en caso de contar con él, debe ser priorizado para el transporte de malet
equipaje, para personas mayores de 60 afios, mujeres en estado de embarazo, o personas con movi
reducida.

d) Las zonas comunes deben permanecer cerradas.
4.1.2 Mantenimiento y desinfeccion

a) Brindar toda la informacidon necesaria al personal del hotel, acerca del uso adecuado de los productc
limpieza y desinfeccion: dosis, EPP y forma de aplicacion.

b) Capacitar al personal de servicios generales en las medidas de limpieza y desinfecciéon que se di
realizar y el uso de los elementos de proteccion personal, los cuales seran suministrados por el emplead

¢) Realizar verificacion de los procesos de limpieza y desinfeccion.
d) Llevar los registros de limpieza y desinfeccion de bafios publicos.

e) Aumentar la frecuencia en la limpieza y desinfeccion del area de lavanderia (piso, maquinas, canec
depdsitos de ropas).

f) Limpiar con desinfectante con actividad virucida segun las recomendaciones del fabricante, eleme
electrénicos tales como televisores, controles remotos, teléfonos, pantallas, teclados, ganchos, y mueb
enseres de las habitaciones, entre cada cambio de huésped.

g) Implementar mecanismos de desinfeccién del aire en los sistemas de aire acondicionado, asi m
verificar su mantenimiento.

Servicio de alimentos y bebidas

a) Desinfectar todos los activos de operacion fijos y removibles del area de cocina, antes y después de
operacion.



b) Mantener limpios y desinfectados los pisos, paredes, unidades de frio y todas las areas de la cocina,
prevenir la contaminacién de la materia prima, utilizando para tal fin desinfectantes con actividad virucic

c¢) Cambiar o lavar con regularidad las esponjas para el lavado del menaje, el lavado se debe rec
preferiblemente con agua caliente y desinfectante.

Habitaciones

a) El personal de aseo y limpieza debe ingresar a las habitaciones con los EPP (tapabocas, gual
uniforme y delantal).

b) Arreglar las habitaciones a puerta cerrada y con las ventanas abiertas, para permitir una bi
ventilacion y evitar esparcir cualquier virus al interior de otras habitaciones. No ingresar el carr
limpieza.

c) Barrer con mopa, no con escoba, para evitar esparcir cualquier particula.

d) Realizar limpieza y desinfeccion de paredes, cortinas y ambiente en general cuando se realice el c
out.

e) Aumentar la frecuencia de lavado y desinfeccién de colchones, protectores de colchéon, almohad
tapetes.

f) Lavar diariamente, la ropa de cama.
g) Dejar ventilar el colchén por lo menos dos horas antes de volver a arreglar la habitacion.

h) Desinfectar el contenido del minibar, mesas, asientos y demas elementos decorativos de la habita
antes y después del uso de cada cliente.

Zonas comunes
Una vez sea autorizado el uso de las zonas comunes:

a) Implementar procesos de limpieza y desinfeccion en areas y elementos, tales como: recepcion, lc
zonas comunes, ascensores, bafos, manijas, pasamanos, interruptores, llaves de agua, superficies d¢
mesas, escritorios, superficies de apoyo.

b) Suministrar solucién jabonosa o desinfectante a los usuarios para limpiar los equipos del gimnasio a
y después de cada uso.

¢) Ventilar todas las areas del gimnasio y zonas comunes. Idealmente, debe ser ventilacién natural para
haya intercambio de aire.

4.1.3 Herramientas de trabajo y elementos de dotacién
a) Implementar pausas activas para el lavado de manos del personal de alimentos y bebidas.

b) Asegurar que el lavado de manos se realice con agua, jabén y el secado con una toalla de un solo ut
la entrada y salida del establecimiento, minimo cada media hora, durante el periodo de servicio y des
de cualquier contacto eventual con algun elemento de los clientes.

¢) Suministrar los EPP con base en el riesgo de infeccién para el trabajador, siendo responsable d
entrega. verificacién de uso y disposicién final.

d) Limpiar y desinfectar todos los equipos de trabajo, después de su uso. Las partes desmontables di
equipos se deben lavar y desinfectar cada vez que se usan.



4.1.4 Elementos de proteccion personal
a) Dar instrucciones a los trabajadores y hacer seguimiento sobre la correcta colocacion y retiro de los E

b) Suministrar elementos de proteccion tales como guantes, tapabocas, gel desinfectante para man
elementos para la limpieza y desinfeccion frecuente de utensilios y superficies de contacto en sus sitic
trabajo, de acuerdo con el riesgo y la actividad desarrollada. Para el personal que ingresa a las habitacic
incluido el de aseo y limpieza debera suministrarse tapabocas, bata resistente a liquidos, guantes y ¢
antisalpicaduras.

c) Usar guantes en el proceso y manipulacion de los alimentos, manipulacion de residuos y actividade
aseo, los cuales deben mantenerse limpios, sin roturas o imperfectos y ser tratados con el mismo cui
higiénico requerido para las manos. El utilizar elementos de proteccién no exime al personal de realiz
correcta higiene de manos, antes y después de usarlos.

d) Capacitar a los trabajadores que necesitan usar equipo de proteccion y otros elementos, sobre ¢
colocarselo, utilizarlo y retirarlo de manera correcta.

e) Asegurar que el personal que atienda al publico, asi como los que manipulan alimentos y bebidas
laven las manos con agua, jabon y las sequen con toallas de un solo uso, a la entrada y salida de
instalaciones, minimo cada media hora, pausas activas para desinfeccion, y después de cualquier con:
eventual con algun elemento de los clientes o cuando sea necesario.

f) Todos los trabajadores que se encuentren en las instalaciones deben usar tapabocas de ma
permanente durante su jornada.

4.1.5 Manipulacién de insumos y productos

a) Destinar un area uUnica y exclusiva para el almacenamiento de elementos de higiene y sustal
quimicas utilizadas para la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios.

b) El encargado de recibir insumos y productos debe verificar que las condiciones de transporte cumplar
las normas legales vigentes.

c) Todos los insumos y productos que vengan del lugar de produccién, empacados en materiales c
carton, madera, mimbre o tela, deben trasladarse a recipientes propios del establecimiento, como caj
plasticos o de otro material de facil limpieza, para evitar ingresar contaminacion externa al establecimie

d) Asegurar que el proveedor de insumos y productos se ajuste a los protocolos de biosegut
establecidos por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

e) Establecer un protocolo de recepcion de insumos y productos.
f) Reducir el contacto fisico en el movimiento de productos entre personas.

g) No reenvasar insumos o productos en envases que puedan confundir al personal de servicios genera
trabajadores.

4.1.6 Manipulacion de residuos

En las areas de almacenamiento de residuos estos deben ubicarse separados para su debido manejo.
4.2 Capital humano

4.2.1 Interaccion dentro de las instalaciones

Cuando estos servicios sean autorizados por el Gobierno nacional:



a) Llevar registro del uso del gimnasio y zonas hiumedas.

b) El aforo del gimnasio debera cumplir con la medida de distanciamiento fisico (2 m) entre perso
persona.

c) El uso de zonas humedas debera cumplir con la medida de distanciamiento fisico (2 m) entre perso
persona.

Habitaciones

a) Todo el personal del alojamiento u hotel que entre en las habitaciones, incluido el personal de limp
deberé lavarse o desinfectarse las manos cuando salgan de estas.

b) Los amenities y elementos de aseo se deben desechar en cada rotacion de huéspedes, en caso de us
dispensador de jabdon debe realizarse limpieza y desinfeccién de este cada vez que se realice el aseo
habitacion.

c) No se permite el uso compartido de toallas de bafio y ropa de cama.
d) No se debe manipular los elementos que se van a lavar (cobijas, toallas, almohadas) sin el uso de EPI
4.2.2 Interaccion con terceros (proveedores, clientes, aliados, etc.)

a) Realizar el proceso de lavado o higienizacion de manos antes y después del intercambio de objetos
clientes, colaboradores y/o proveedores, por ejemplo, pago con tarjeta, billetes, esferos, datafonos.

b) Promover el uso de medio de pago electrénicos

c) Tener un solo punto de entrada/salida para los trabajadores, que pueda ser vigilado facilmente p
personal de seguridad para garantizar el cumplimiento de todos los protocolos establecidos.

Proveedores

Programar la recepcién de insumos y productos en horarios diferentes a las horas pico y organizarlo
forma que eviten aglomeraciones.

Huéspedes
Recepcion

Utilizar equipo rociador o atomizador con producto desinfectante para equipajes de los huéspe
comunicandole a estos la implementacion de esta medida.

Servicio de alimentos y bebidas

Solicitar a los clientes desinfectar sus manos con alcohol glicerinado minimo al 60% a la entrada y
salida de las areas de suministro de alimentos y bebidas.

4.3 Prevencidon y manejo de situaciones de riesgo de contagio
4.3.1 Manejo de situaciones de riesgo

a) Disponer de los numeros de teléfono de urgencias, servicios médicos y hospitales para solicitar asiste
o informacién sanitaria ante cualquier huésped o colaborador que pueda estar presentando alguno di
sintomas de COVID 19.

b) Identificar los riesgos de las actividades rutinarias y los que se puedan generar, en cambios de ro
tareas.



c) Instar al personal a quedarse en casa si él o algun miembro de la familia tiene sintomas asociad:
coronavirus COVID-19.

d) Limitar el contacto entre huéspedes.

e) Ante el reporte de un trabajador con sospecha de contagio, el coordinador de riesgo o la per
encargada del SST deberéd verificar los sintomas e informar a las autoridades competentes y toma
medidas de aislamiento necesarias.

f) Monitorear el ausentismo del trabajador asociado a la presencia de sintomas respiratorios y asegurar
se cumpla el periodo de aislamiento.

g) Desechar en caneca con tapa y bolsa de residuos ordinarios: (bolsa negra), los tapabocas y elementc
proteccion que sean desechables.

h) Mantener un inventario de productos de limpieza y desinfeccion que permita garantizar la opere
constante.

i) Reducir la interaccion entre empleados y huéspedes sin afectar la calidad en la prestacion del servicio.
J) Garantizar el suministro de agua para el consumo, lavado de manos y limpieza general del hotel.
4.4 Plan de comunicaciones

a) Realizar camparias para el adecuado lavado de manos, mediante la disposicidon de piezas informative
los bafios de habitaciones y bafios publicos.

b) Realizar campafias para que los huéspedes eviten asistir a las areas comunes si presentan algun sini
de gripa.

c) Disefiar material de comunicacion en lenguaje claro, disponible en varios idiomas, con la informe
sobre las medidas de prevencion y mitigacion a que se refiere el presente protocolo de bioseguridad.

d) Definir y divulgar los canales de comunicaciéon para que los huéspedes informen al hotel s
inconvenientes de salud que permitan adoptar medidas de control.

5. MEDIDAS ADICIONALES PARA ACTIVIDADES DE RESTAURANTES, CAFETERIAS Y SERVICIO MOVII
COMIDAS QUE COMERCIALICEN SUS PRODUCTOS MEDIANTE PLATAFORMAS DE COMERCIO ELECTRO!
O POR ENTREGA A DOMICILIO.

a) Los restaurantes, cafeterias y establecimientos de comidas rapidas que comercialicen sus prodt
mediante plataformas de comercio electrénico o por entrega a domicilio deben cumplir, adicional
dispuesto en este anexo, con el protocolo adoptado mediante la Resolucién 735 de 2020, para serv
domiciliarios, de mensajeria y plataformas digitales.

b) Los restaurantes, cafeterias y establecimientos de comida rapida que se encuentren dentro de plazo
de comidas de un centro comercial, deben cefirse adicionalmente al protocolo de bioseguridad de
centros comerciales.

5.1 Medidas locativas
5.1.1 Adecuacion

a) Dotar a los trabajadores de elementos como: jabén para el lavado de manos, toallas de papel pa
secado y gel desinfectante estableciendo rutinas de limpieza cada 2 horas.

b) Disponer de canecas con pedal para facilitar la eliminacion correcta de toallas, pafiuelos, etc.



¢) Implementar rutinas de limpieza y desinfeccion permanente de las superficies de trabajo y coni
comun.

d) Aplicar protocolos de limpieza y desinfeccion de los utensilios de cocina, después de cada uso.
e) Promover el pago del servicio a través de los medios virtuales dispuestos para este fin.

f) Limpiar con un pafio humedecido con solucion desinfectante las tarjetas y datafonos, en caso de cc
con ellos, después de cada uso.

g) Restringir labores de mantenimiento y otros servicios con personal externo, especialmente durant
actividades operativas, para disminuir el margen de posible contaminacion por el virus.

5.1.2 Mantenimiento y desinfeccion

a) Establecer protocolos de desinfeccion y limpieza y reforzarlos en las areas de preparacion. E
protocolos deben incluir los utensilios de cocina y demas elementos propios de la actividad.

b) Dar cumplimiento a los protocolos de limpieza y desinfeccion definidos por el centro comercial, cuant
establecimiento se encuentre dentro de la plazoleta de comidas.

c) Establecer rutinas de limpieza y desinfeccion permanente de las zonas de servicio, ambientes, superi
de trabajo y contacto comun, con desinfectantes con actividad virucida.

d) Las mesas y sillas de servicio y el comedor de empleados se deben desinfectar cada vez que
utilizados y, en todo caso, cada tres horas.

e) Utilizar gel antibacterial para higiene de manos o toallas desinfectantes antes de cada entregi
producto, después de su retiro, después de manipular dinero en efectivo y de tener contacto con supert
u otras personas.

f) Favorecer el uso de tarjetas débito o crédito. Si se utiliza efectivo, garantizar el lavado de manos o us
gel antibacterial, después de cada manipulacion.

Areas de preparacion de alimentos

a) Realizar la limpieza en profundidad de pisos, paredes, superficies del mobiliario de cocina, extractore
humos y conductos de ventilacién, entre otros, dos veces al dia.

b) Limpiar y desinfectar cada uno de los de utensilios de cocina posterior a cada uso.

c¢) Desmontador los equipos que se componen de varias piezas, como hornos con bandejas, microondas
platos, freidoras, para garantizar una limpieza efectiva y una correcta desinfeccion.

d) No barrer en seco, ya que las particulas de polvo que se levanten pueden desplazarse por el a
contaminar alimentos o utensilios, equipos o superficies limpios que se usaran para preparar alimentos.

e) Mantener elementos de limpieza y desinfeccion especificos para esta area.
Elementos de proteccidon personal

a) Dotar a los trabajadores de elementos de proteccidon personal, en especial, tapabocas y/o guantes, ¢
ultimos en caso de requerirse. La dotacion debe estar acompafiada de instrucciones y supervision pal
correcto uso de dichos elementos.

b) Dotar a los trabajadores de servicios generales, que adelantan labores de limpieza y desinfec
elementos de proteccidon personal, en especial, tapabocas y/o guantes, estos ultimos en caso de requer
Esta dotacion debe estar acompafiada de instrucciones y supervisiéon para el correcto uso de



elementos.

c) Garantizar la disponibilidad de elementos de limpieza y desinfeccidon necesarios, tales como agua poti
jaboén, gel antibacterial y toallas de Unico uso y promover el lavado frecuente de manos.

d) Asegurar que todo el personal se lave y desinfecte las manos a la entrada y salida del establecimier
minimo cada dos (2) hora (pausas activas para desinfeccién) durante el periodo de servicio.

e) Garantizar, en las zonas de preparaciéon de alimentos, los procesos de desinfeccion de ambient
superficies de trabajo y contacto comudn, asi como el lavado frecuente de utensilios para evite
contaminacion cruzada.

f) Esta prohibido intercambiar herramientas personales de trabajo y equipos de protecciéon personal.

g) Los meseros, los empleados de la cocina y en general todo el personal deben usar el tapabocas dur
toda la jornada laboral.

h) No retirar los elementos de proteccion personal durante las pausas activas no deben ser retirados.
5.1.3 Manipulacién de insumos, productos y alimentos

a) Usar tapabocas y guantes, durante la jornada de trabajo, en especial, en el proceso de manipulacié
alimentos, insumos y productos.

b) Recibir los insumos en la puerta del local y no permitir el ingreso de personas extrafias a la despensa
las zonas de preparacion. Mantener una distancia minima de 2 metros durante la recepcion de
mercancias. Antes de la verificacion, el receptor debera aplicar externamente a los empaques una sust:
desinfectante compatible con alimentos.

c) Garantizar los procesos de desinfeccion de ambientes, superficies de trabajo y de contacto comun
como el lavado frecuente de los utensilios de cocina para evitar la contaminacién cruzada.

d) Prohibir la salida de la zona de preparacion de alimentos con el uniforme. Cuando el personal reqt
desplazarse debera usar una bata de proteccion.

e) Garantizar el uso permanente de tapabocas, ademas de los elementos de proteccion habituales para
proceso, con el fin de prevenir accidentes laborales relacionados con cortes, quemaduras, trauma o lesi
oculares.

f) Generar flujos unidireccionales, para evitar cruces entre personas.

g) Demarcar las zonas de trabajo de cada persona en la cocina, y evitar salir de esas zonas, manteni
siempre la distancia fisica de 2 metros.

h) Conservar la asignacion de personal por procesos, para evitar cruces y facilitar el seguimient
personas en caso de ser necesario.

i) Prohibir la manipulacion de teléfonos celulares durante los periodos de preparaciéon de comida
atencion al publico.

J) En caso de compartirse herramientas de trabajo como cuchillos o menaje, realizar desinfeccion, pre
su uso por cada persona.

k) Capacitar y verificar la comprension y cumplimiento de las indicaciones de prevencion: lavado de me
higiene respiratoria, distanciamiento fisico, uso de tapabocas.

) Verificar el cumplimiento de los protocolos de limpieza y desinfeccion de las diferentes clase:
alimentos.



m) Garantizar el cumplimiento de limpieza y desinfeccion de utensilios de cocina: tablas de c
superficies, y deméas menaje.

n) Garantizar la proteccion permanente de los alimentos, con el uso de peliculas plasticas, pape
aluminio, tapas, vitrinas, etc.

Medidas de recepcion de insumos

a) Proporcionar herramientas digitales para agilizar el proceso de la cadena de abastecimiento y e
interacciones y cruces de documentos, de ser posible. Las facturas se deben dejar en sobre sellado ¢
area de correspondencia.

b) Informar a los proveedores que la recepciéon de insumos se realizara en orden de llegada y sol
atendera a un proveedor a la vez.

c) Llevar un registro de proveedores de insumos y productos, donde se incluya informacién referen
nombre de la persona que hace la entrega, nimero de contacto y empresa a la que pertenece.

d) Dotar al personal del establecimiento que recibe los insumos con guantes, tapabocas y bata desechat

e) Disefiar un area de recepcion de insumos, equipos o materiales, segun el tamafio de los mismos,
contemple 2 espacios separados: un espacio “exterior”, para la limpieza y desinfeccion de estos y un esg
“interior” para su uso y/o conservacion. En estos espacios se deben limitar las interacciones enti
personal interno y externo.

f) Ubicar los productos en un punto de trabajo o mesa para ser recogidos por un empleado que se encue
en el area “interior”.

g) Los insumos recibidos deben pasar por un proceso de limpieza y desinfeccion previo a su ingreso al
“interior”.

h) Evitar el contacto fisico entre personas para la movilizacién y transferencia de productos.
i) Almacenar los insumos de abastecimiento previa verificacion de limpieza.
5.1.4 Manipulacion de residuos

a) El personal que preste servicios de domicilio deberd, al regresar a la sede base, depositar en una ca
con tapa y bolsa para residuos ordinarios (bolsa negra) el tapabocas, guantes y otros residuos.

b) Realizar el protocolo de lavado de manos antes y después de cada actividad.

5.2 Capital humano

5.2.1 Interaccion dentro de las instalaciones

a) Todo pedido debe llevar doble bolsa y estar debidamente sellado para garantizar su proteccion.

b) Realizar lavado de manos con agua y jabén antes de ingresar a la zona de procesamiento de aliment
antes de cada cambio de zona.

c) Mantener el distanciamiento entre las personas que trabajan en cocina y las personas que tienen coni
con el ambiente exterior, utilizando una superficie intermedia y limpia para entregar y recibir, eviti
hacerlo mano a mano.

d) Implementar estrategias que permitan retroalimentacion al personal, asegurando la comprensic
conocimiento adquirido frente a la adopcion de los protocolos de bioseguridad.



e) Limitar las reuniones y aglomeraciones del personal en zonas comunes como cafeterias, zona
descanso y zonas de circulacion.

f) Establecer normas para consumo de agua y bebidas desde fuentes, dispensadores y/o termos, eviti
que bordes de vasos y/o botellas tengan contacto directo con el dispensador.

g) Organizar tiempos de descanso y turnos de alimentacién para los trabajadores de forma escalor
asegurando siempre el distanciamiento de 2 metros entre cada persona.

h) Escalonar los tiempos de cambio entre turnos tanto como sea posible, para lograr menos interaccione

i) Mantener la estabilidad de los grupos conformados por turno, esto permitira que se pueda identifica
contactos en caso de un eventual contagio.

J) Convenir la distribucién de la jornada en diversos turnos, con el fin de evitar aglomeraciones y limit
cantidad de trabajadores que comparten un mismo espacio.

Para el personal dedicado a la preparacion de alimentos y bebidas
a) Esta prohibido utilizar la ropa de dotacion en sitios diferentes al lugar de trabajo.

b) Realizar lavado y desinfeccion de manos con agua y jabon cada 2 horas, y antes de ingresar a la zo
antes de cambiar de ella, o de actividad.

c) Realizar marcas visuales de las diversas posiciones de trabajo conservando las distancias de 2 me
entre el personal.

d) Contar con un protocolo de manejo de materias primas e insumos abastecidos a la cocina, par
limpieza y desinfeccion.

e) Contar con un protocolo de manejo de residuos sélidos.

f) Recibir las materias primas e insumos sin permitir el ingreso de personal a las despensas ni a las zone
preparacion.

g) Si un manipulador de alimentos del area de preparacion debe salir del establecimiento, no podra ha
con la ropa de dotacién. A su retorno debera seguir el protocolo de ingreso a las instalaciones.

h) La administraciéon del establecimiento debera divulgar entre los manipuladores de alimentao
informacién sobre las medidas adoptadas en relacién con los protocolos de limpieza y desinfeccién,
cumplimiento seré& obligatorio.

Para empresas tercerizadas: seguridad, limpieza, suministros, transporte y proveedores

Solicitar que sus empleados reciban capacitacion frente a las medidas de proteccidn necesarias para €
el contagio del COVID-19.

5.2.2 Interaccién con terceros

a) Proteger los alimentos del contacto directo con los proveedores, trabajadores aliados, entre otrc
través del uso de laminas de facil lavado o desinfeccién o vitrinas.

b) Asegurar la disposicion de alcohol glicerinado minimo al 60% en el ingreso a las instalaciones
establecimiento para los proveedores y aliados.

c) Utilizar alcohol glicerinado minimo al 60% antes de cada entrega de producto, después de su ret
después de entrar en contacto con dinero en efectivo, superficies y clientes.



d) El uso de vehiculos para domicilios y/o proveeduria debe cumplir con las mismas medidas de limpie
desinfeccion establecidas en la Resolucién 666 de 2020. En el caso de los vehiculos de proveeduria, r
debe almacenar el producto directamente sobre el piso del vehiculo, sino utilizar una barrera lavable
estiba.

Medidas para servicios a domicilio

a) Revisar, el lider del punto de venta, que el vehiculo utilizado en el servicio domiciliario, asi como el |
donde se depositan los alimentos, sean sometidos a los procesos de limpieza y desinfec
correspondientes.

b) Adoptar todas las medidas establecidas en el protocolo para el servicio de domicilios expedidas p
Ministerio de Salud y Proteccion Social, y sus actualizaciones, disponibles en el enl
https://www.minsalud.gov.co/Ministerio/Institucional/ Procesos%20y%20procedimientos/GIPS11.pdf

Frente a las actividades de abastecimiento, transporte y almacenamiento asociado al sector de alimento
deben tener en cuenta:

a) Los administradores de las que empresas que desarrollan actividades en torno al sector de alimel
tales como de transporte de materias primas e insumos deben dotar a sus trabajadores de los elementc
proteccion personal necesarios: guantes, tapabocas, overoles, etc., ademas de elementos para realiza
procesos de limpieza y desinfeccion de manos.

b) Cumplir con los protocolos de bioseguridad definidos en cada uno de los establecimientos a los ct
prestan sus servicios.

¢) Sus instalaciones y equipos deben contar con los protocolos de limpieza y desinfeccién correspondient
5.2.3 Desplazamiento desde y hacia el lugar de trabajo

a) En ningun caso el personal debe utilizar la ropa de dotaciéon, como los uniformes para acudir y sali
trabajo.

b) Promover la llegada y salida del trabajo a pie, en bicicleta o en moto sin parrillero. Estos vehiculos di
ser desinfectados de manera constante.

5.3 Prevencion y manejo de situaciones de riesgo de contagio
5.3.1 Bases de datos

Llevar un registro de entregas, que incluya nombre, documento de identificacion, direccion y teléfono d
domiciliarios, clientes y proveedores, con el objeto de servir como referencia para las autoridades sanit:
en caso de que algun trabajador, cliente, o proveedor salga positivo para COVID-19 y poder rastrea
contactos.

5.3.2 Monitoreo del estado de salud del personal (situaciéon de contagio)

Realizar la toma de temperatura a los trabajadores al inicio del turno de trabajo y al final del mismo,
informacion debera ser registrada por escrito en un formato que para tal fin implemente el administr
del establecimiento.

5.3.3 Manejo de situaciones de riesgo

a) Definir un protocolo para el manejo de situaciones de deteccién de algun trabajador, proveedor o a
enfermo y cruzar con la informacion de personal con quienes ha estado en contacto, de acuerdo cc
Resolucion 666 de 2020.

b) Realizar limpieza y desinfeccidon cuando sean identificados casos positivos en los restaurantes



c) Garantizar la disponibilidad de todos los elementos de proteccién y asegurar un adecuado lavad
manos y desinfeccion de los elementos utilizados al terminar el proceso de limpieza y desinfeccion.

d) Desinfectar areas que hayan entrado en contacto con la persona sospechosa o positiva para COVIC
asi como sus elementos de trabajo, puesto y elementos de proteccidon reutilizables, con productos
contengan amonios cuaternarios. Este proceso lo puede realizar el personal encargado de la limpieza ¢
empresa, si esta debidamente capacitado y tiene los elementos de protecciéon personal requeridos.

e) Mantener separados los elementos potencialmente infectados de los demas residuos y disponer de b
de basura en doble bolsa negra, cerrada.

f) Asignar un lugar especifico para el almacenamiento de los residuos solidos previo a su traslado a la
donde se realiza la recoleccion para su disposicion final.

5.4 Plan de comunicaciones

Establecer una estrategia de informacién que permita a trabajadores, consumidores y visitantes conoce
medidas de prevencién frente al COVID-19, publicadas en la pagina web del Ministerio de Salud y Protec
Social.

Disposiciones analizadas por Avance Juridico Casa Editorial Ltda.
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