"Afio de la Universalizacién de la Salud”

. ORDENANZA MUNICIPAL
s N° 017-2020-AL/CPB

EL ALCALDE DEL HONORABLE CONCEJO PROVINCIAL DE BARRANCA

En Sesidn Ordinaria del Concejo Municipal, de fecha de 08 Julio del 2020, en |a
Estacidn de Orden del Dia, el Proyecto de ORDENANZIA MUNICIPAL QUE APRUEBA LAS
MEDIDAS QUE REGULAN EL FUNCIONAMIENTO DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS
_AFINES EN EL DISTRITO DE BARRANCA, PARA EXPENDER ALIMENTOS ELABORADOS EN LA
MODALIDAD DE RECOJO EN LOCAL, ENTREGA A DOMICILIO CON PROPIA LOGISTICA
Y/O POR TERCEROS Y PARA ATENCION AL PUBLICO EN LOCAL, DE ACUERDO A LOS
LINEAMIENTOS QUE PARA DICHO FIN EMITA EL GOBIERNO NACIONAL, y;

CONSIDERANDO:

Que, conforme a lo establecido en los Art. 194° y 195° inciso 5) y 8) de la Constitucién Politica
del Pery, establecen que, “Las Municipalidades Provinciales y Distritales son los érganos de
gobierno local. Tienen autonomia politica, econdmica y administrativa en los asuntos de su
competencia (...)", y “Los gobiernos locales promueven el desarrollo y la economia local, y la
prestacién de los servicios publicos de su responsabilidad, en armonia con las politicas y
planes nacionales y regionales de desarrollo, siendo competenfes para Organizar,
reglamentar y administrar los servicios publicos locales de su responsabilidad.”; "Desarrollar y
regular actividades y/o servicios en materia”.

Que, el Art. Il del Titulo Preliminar de la Ley N° 27972 - Ley Orgdnica de Municipalidades,
establece que “Los gobiemnos locales gozan de autonomia politica, econdmica y
administrativa en los asuntos de su competencia. {...) La autonomia que la Constitucion
Politica del Peru establece para las municipalidades radica en la faculfad de ejercer actos de
gobierno, administrativos y de administracién, con sujecién al ordenamiento juridico”.

Que, el Concejo Municipal cumple su funcidn normativa, entre otros mecanismos, a través de
las Ordenanza Municipales, las cuales de conformidad con lo previsto en el Art. 200°, numeral
4) de la Constitucién tienen rango de Ley;

Que, el Art. 9° numeral 8), concordante con lo establecido en el Art. 40° de la Ley N° 27972,
confiere al Concejo Municipal la atribucién de Aprobar, modificar o derogar las ordenanzas,
con el objeto de aprobar la regulacion, administracién y supervisién de los servicios publicos y
las materias en las que la municipalidad tiene competencia normativa.

Que, la Ley 27972 - Ley Orgdnica de Municipalidades, en el articulo 86° ha establecido que
las municipalidades, en materia de abastecimiento y comercializacién de productos vy
servicios, entre ofros, ejerce la funcidn de otorgar licencias para la apertura de
establecimientos comerciales, industriales y profesionales.

Que, con fecha 11 de marzo de 2020, mediante el Decreto Supremo N° 008-2020-SA, se
. decretd la Emergencia Sanitaria a nivel nacional por el plazo de noventa (90) dias calendario
7 y se dictaron medidas de prevencién y control del COVID-19, estableciendo que los gobiernos
I locales adopten medidas preventivas y control sanitario con el fin de evitar la propagacion
7 del COVID-19 y coadyuvar al cumplimiento de las normas y disposiciones emitidas por el
Poder Ejecutivo, en los espacios puUblicos y privados;

Que, segun la Organizacion Mundial de la Salud — OMS, ha sefalado que la COVID-19, es la
enfermedad infecciosa causada por el coronavirus que se ha descubierfto mads
recientemente, asimismo se contrae por contacto de una persona con ofra que esté
infectada por el virus, propagéndose con mdas rapidez con el hacinamiento de personas;

Que, mediante Decreto de Urgencia N° 026-2020 se aprobaron medidas adicionales
extraordinarias que permitan adoptar las medidas preventivas y de respuesta para reducir el
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riesgo de propagacion y el impacto sanitario de la enfermedad COVID-19 en el teritorio
nacional, asi como coadyuvar a disminuir la afectacién a la economia peruana por el alto
riesgo de propagaciéon del mencionado virus a nivel nacional;

Que, mediante Decreto Supremo N° 044-2020-PCM, se declard el Estado de Emergencia por
el plazo de quince (15) dias calendarios; y se dispuso el aislamiento social obligatorio
(cuarentena), por las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacion a consecuencia
del brote del COVID-19; asimismo mediante el Decreto Supremo N° 051-2020-PCM, de fecha
27 de marzo de 2020, se prorrogd el plazo hasta el 12 de abril inclusive, debiendo ser
nuevamente prorrogado con el Decreto Supremo N° 064-2020-PCM, de fecha 10 de abril de
2020, a partir del 13 de abril hasta el 26 de abril de 2020, disponiendo la inmovilizacion social
obligatoria de todas las personas en sus domicilios desde las 18:00 horas hasta las 4:00 horas
del dia siguiente, ampliado a través del Decreto Supremo N° 075-2020-PCM, Decreto Supremo
N° 083-2020-PCM vy finaimente Decreto Supremo N° 094-2020-PCM, hasta el 30 de junio del
presente afo;

Que, el numeral 7.1 del articulo 7° del citado Decreto Supremo N° 044-2020-PCM, establece
que “Dispdngase la suspensién del acceso publico a los locales y establecimientos, a
excepcién de los establecimientos comerciales minoristas de alimentacion, bebidas,
productos y bienes de primera necesidad, establecimientos farmacéuticos, meédicos, Spticas
y productos ortopédicos, productos higiénicos, grifos y establecimientos de venta de
combustible. Se suspende cualquier ofra actividad o establecimiento que, a juicio de la
\ auforidad competente pueda suponer un riesgo de contagio”;

el presente Decreto Supremo. Los gobiernos regionales y locales contribuyen al cumplimiento
de las medidas establecidas en el presente Decreto Supremo, en el marco de sus
competencias;

Que, mediante Decreto Supremo N° 080-2020-PCM, de fecha 03 de mayo del 2020, se aprobd
la reanudacion de actividades econdmicas 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.

(\Que, mediante Resolucién Ministerial N° 250-2020-MINSA, de fecha 03 de mayo del 2020, se
3\aprobd la "Guia técnica para los restaurantes y servicios afines con modalidad de servicio a

&

=0 5 jdomicilio”, cuya finalidad es confribuir con el abastecimiento de alimentos inocuos

/ preparados culinariamente por los restaurantes y servicios afines que cuentan con la
“\ modalidad de servicio a domicilio; establece ademds que los Gobiernos Locales son
responsables de brindar capacitacion a los responsables de los restaurantes y servicios afines,
o Y éstos al personal que redliza el envasado, empaquetado y reparto.

1”1 Que, a través de Resolucion Ministerial N° 142-2020-PRODUCE, de fecha 08 de mayo del 2020,

/(’)’ se resuelve Aprobar el Protocolo Sanitario de Operacion ante el COVID-19 del Sector

“ Produccién para el inicio gradual e incremental de la siguiente actividad de servicio, de la
Fase 1 de la “Reanudacién de Actividades”, que como anexo forman parte de la presente
Resolucidn Ministerial, en materia de Restaurantes y dfines autorizados padra entrega d
domicilio (con propia logistica del establecimiento y protocolo de seguridad y recojo en
local), el cual en el punto 9. Vigilancia Sanitaria y de Bioseguridad, se establece que los
Restaurantes y Servicios Afines estan sujetos a vigilancia sanitaria por parte de la autoridad
municipal segun la jurisdiccion, para vigilar el cumplimiento de las medidas de bioseguridad
establecidas en el presente protocolo.
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Municipalid4d Provincial de

Barranca Que, mediante Resolucidn Ministerial N° 153-2020-PRODUCE, de fecha 08 de mayo del 2020, se
aprobé los “Criterios de focalizacién teritorial” y la “obligacion de informar incidencias” del
Sector Produccién para el inicio gradual e incremental de la siguiente actividad de servicio,
de la Fase 1 de la “Reanudacién de Actividades”, en materia de restaurantes y afines
autorizados para entrega a domicilio (con propia logistica del establecimiento y protocolo de
seguridad, y/o recojo en local);

Que, mediante Resolucién Directoral N° 00002-2020-PRODUCE/DGDE, de fecha 17 de mayo
de 2020, se aprueba las Disposiciones Complementarias para la continuidad del inicio gradual
e incremental de la actividad de servicio, de la Fase 1 de la "Reanudacién de Actividades”,
en materia de restaurantes y afines autorizados para entrega a domicilio (con propia logistica
del establecimiento y protocolo de seguridad, y/o recojo en local) referidas a la actualizacion
de los criterios de focalizacién territorial y el establecimiento de criterios internos de mitigacion
de riesgo;

Que, mediante Resolucidn Directoral N° 00006-2020-PRODUCE/DGDE, de fecha 23 de mayo
del 2020, se aprueban Disposiciones Complementarias para la continuidad del inicio gradual
e incremental de la actividad de servicio, de la Fase 1 de la "Reanudacion de Actividades”,
en materia de “Restaurantes y afines autorizados para entrega a domicilio (con propia
logistica del establecimiento y protocolo de seguridad y recojo en local)”, ampliado a
“Servicio de entrega a domicilio por terceros", referidas a la actualizacion de los criterios de
focalizacion teritorial y el establecimiento de criterios internos de mitigacion de riesgo.

Que, mediante Resolucidn Ministerial N° 163-2020-PRODUCE, publicada en fecha 23 de mayo
del 2020, se aprueba el Protocolo Sanitario de Operacién ante el COVID-19 del Sector
Produccidn para el inicio gradual e incremental de actividades, de la Fase 1 de la
“Reanudacion de Actividades”, en materia de servicio de entrega a domicilio (delivery) por
\ terceros para las actividades: “Restaurantes y afines autorizados para enfrega a domicilio y/o
Yecojo en local”, y “Comercio electronico de bienes para el hogar y afines”

de Actividades Econdmicas dentro del marco de la declaratoria de emergencia sanitaria
nacional por las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacidén a consecuencia del
COVID-19, en la cudl se dispone, entre las actividades a reanudarse a los restaurantes vy
servicios afines. Se autoriza ademds, en el numeral 8 de la primera de las Disposiciones
Complementarias Finales, al Ministerio de la Produccién para que, previa opinién favorable
del Ministerio de Salud y del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, apruebe mediante
Resolucidn Ministerial la fecha de inicio de actividades, asi como los Protocolos respectivos,
para el caso de restaurantes y servicios afines, excepto bares.

2\Que, resulta necesario que dentro del dmbito de nuestra localidad se regule el
funCIonomrento de los restaurantes y afines en el distrito de Bamranca, en el marco de las
dISpOSlC|OheS dadas por el Ministerio de Salud y Ministerio de la Produccién, poniendo en
énfasis que dicha disposicidon tiene como objeto principal y Unico el establecer las
condiciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines para expender
alimentos preparados culinariamente en la modalidad de recojo en local, entrega a domicilio
con propia logistica y/o por terceros, asi como la atencidn en local, con énfasis en situaciones
‘,que ponen en riesgo la salud publica: Pandemias (como es el caso del COVID -19), epidemias
J/de enfermedades de transmision alimentaria, desastres naturales, entre otros; entendiendo
" ademds que la emisidn de la presente se encuentra dentro de las facultades otorgadas a los
gobiernos locales a través de la Ley N° 27972 - Ley Orgdnica de Municipalidades.

v:, T p“)"
e e

Que, después de algunas intervenciones, del debate pertinente, el intercambio de ideas y en
cumplimiento de lo dispuesto en los articulos 9°, 39° y 40° de la Ley Orgdnica de
Municipalidades N° 27972 y contando con el voto UNANIME de los Sefores Regidores
asistentes a la Sesidon Ordinaria y con la dispensa del frdmite de lectura y aprobacién de acta,
se expide la siguiente:
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ORDENANZA MUNICIPAL QUE APRUEBA LAS MEDIDAS QUE REGULAN EL FUNCIONAMIENTO DE
LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES EN EL DISTRITO DE BARRANCA, PARA EXPENDER
ALIMENTOS ELABORADOS EN LA MODALIDAD DE RECOJO EN LOCAL, ENTREGA A DOMICILIO
CON PROPIA LOGISTICA Y/O POR TERCEROS Y PARA ATENCION AL PUBLICO EN LOCAL, DE
ACUERDO A LOS LINEAMIENTOS QUE PARA DICHO FIN EMITA EL GOBIERNO NACIONAL

ARTICULO 1.-

ARTICULO 2°.-

ARTICULO 3°.-

ARTICULO 4°.-

ARTICULO 5°.-

ARTICULO 6°.-

POR TANTO:

APROBAR, las medidas que regulan el funcionamiento de los restaurantes y
servicios afines en el distrito de Barranca, para expender alimentos elaborados
en la modalidad de recojo en local, entrega a domicilio con propia logistica
y/o por terceros y para atencién al publico en local, de acuerdo a los
lineamientos que para dicho fin emita el gobierno nacional, el cual consta de
Cinco (05) Articulos, Tres (03) Disposiciones Complementarias, que en anexo
01 forma parte de la presente ordenanza.

APROBAR, el Formato denominado Llista de chequeo la misma que se
encuentran en el Anexo Il; asi como la modificacidén del Cuadro de
Infracciones y Sanciones que se incorpora mediante el Anexo lll, los cuales son
parte integrante de la presente norma.

La presente Ordenanza Municipal entrard en vigencia al dia siguiente de su
publicacién en el Diario Judicial de la Jurisdiccion, y en el Portal de la
Municipalidad Provincial de Barranca.

FACULTESE, al sefior Alcalde a fin de que mediante Decreto de Alcaldia dicte
las disposiciones reglamentarias y complementarias para la mejor aplicacion
de la presente Ordenanza.

PUBLIQUESE, la presente norma local en el Diario Judicial de la Jurisdiccion, asi
como en el Portal Institucional www.munibarranca.gob.pe y en el Portal de
Servicios al Civudadano y Empresas www.serviciosalciudadano.gob.pe/,
conforme a los lineamientos descritos en la Ley N° 29091.

ENCARGAR, a la Gerencia de Secretaria General la publicacion, distribucion y
notificacién de la presente ordenanza municipal.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, PUBLIQUESE Y CUMPLASE.

Ricardg R Zende: Sanchaes
ALCALDE PRGVINGCIA,Y
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ANEXO 1

MEDIDAS QUE REGULAN EL FUNCIONAMIENTO DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES EN EL
DISTRITO DE BARRANCA, PARA EXPENDER ALIMENTOS ELABORADOS EN LA MODALIDAD DE
RECOJO EN LOCAL, ENTREGA A DOMICILIO CON PROPIA LOGISTICA Y/O POR TERCEROS Y PARA
ATENCION AL PUBLICO EN LOCAL, DE ACUERDO A LOS LINEAMIENTOS QUE PARA DICHO FIN
EMITA EL GOBIERNO NACIONAL.

ARTICULO 1.- La presente tiene por finalidad regular el funcionamiento de los restaurantes y
servicios afines en el distrito de Bamranca, para expender alimentos elaborados en la
modalidad de recojo en local, entrega a domicilio con propia logistica y/o por terceros y
para atencion al publico en local, de acuerdo a los lineamientos que para dicho fin emita el
Gobierno Nacional, la cual se adopta como medida de prevencién, seguridad y protecciéon
sanitarias para ser aplicadas en dichos establecimientos, dentro de las funciones de vigilancia
sanitaria y de bioseguridad encargada a los gobiernos locales.

ARTICULO 2.- Para la aplicacién del presente debe tenerse en cuenta las siguientes
definiciones:

1. Alimento elaborado: Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o
precocinado o cocinado, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal, con o
sin adicién de ofras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas.
Podrd presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo.

2. Cadena dlimentaria en el restaurante o servicio afin: Fases o etapas que abarcan los
alimentos desde la adquisicion hasta el consumo final.

3. Contaminacién cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o
indirecta, desde una fuente de contaminacién a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con la fuente contaminante; y, es indirecta cuando la
fransferencia se da a través del contacto del alimento con vehiculos o vectores
contaminados, como superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, entfre otras),
exposicidn al ambiente, insectos, entre otros.

Contaminante: Cualguier agente bioldgico o quimico, materia extrana u oftras
sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer
la inocuidad o la aptitud de éstos.

Delivery: Actividad en la cual el Repartidor Independiente reparte el producto del
Comercio Aliado hacia el Usuario/Consumidor.

Desinfeccién: Reduccién del niUmero de microorganismos mediante agentes quimicos
o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, a un nivel que no ocasiona dano a la
salud.

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

Empagque: Es el objeto que protege y preserva el envase con el alimento preparado
culinariamente, es de primer Uso.

Envase: Es aquel objeto que contiene y estd en contacto directo con el alimento
preparado culinariamente, destinado al consumo humano. Es de primer uso y permite
la proteccion del alimento de contaminantes externos y es resistente a su
manipulacién.
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10. Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causardn dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

. Llista de chequeo: Formato utilizado para el control sanitario que permita verificar el
cumplimiento de la presente ordenanza, la cual debe ser utilizada de forma previa a
cada reparticiéon de alimentos. Esta debe ser llenada en 03 copias por cada entrega
de alimentos al consumidor final, la cual debe ser suscrito por el encargado del
restaurante o servicio afin y por el consumidor final. 01 copia quedara con el
consumidor final, 01 con el encargado del restaurante o servicio afin y 01 copia
guedara para ser entregado al personal de la Municipalidad Provincial de Barranca a
su solo requerimiento.

12. Modalidad de servicio a domicilio: Es aquella en la cual el restaurante o servicio afin
reparte el alimento directamente hacia el consumidor final.

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

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

15. Servicios dfines: 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 rdpidas, fuentes de soda, bares, entre ofros.

También se incluyen los servicios de restaurantes y servicios afines de hoteles, clubes y

similares.

B

16. Equipos de proteccion personal (EPP): Son dispositivos, materiales e indumentaria
personal destinados a cada trabajador para protegerio de uno o varios riesgos
presentes en el trabadjo y que puedan amenazar su seguridad y salud. Los EPP de
bioseguridad empleados se componen principalmente de los siguientes elementos:
guantes, cofia, mascarilias, lentes de protecciéon, mameluco y delantal pldstico.

ARTICULO 3.- Los documentos con los que deben contar los conductores, responsables y/o
encargados de los establecimientos comerciales con giro de restaurantes y servicios afines del
distrito de Barranca, para expender alimentos elaborados en la modalidad de recojo en local,
entrega a domicilio con propia logistica y/o por terceros y para atencién al publico en local,

Contar con Licencia de Funcionamiento para el giro de restaurantes y servicios afines
vigente.

“Plan para la vigilancia, prevenciéon y control de covid-19 en el frabagjo”, registrado en
el Sistema Integrado para COVID-19 (SICOVID-19) correspondiente al Ministerio de
Salud, para las personas juridicas. Las personas naturales con negocio no requieren
registro del plan en el SICOVID-19.

ARTICULO 4.- Las medidas, que deberdn cumplir los restaurantes y servicios afines del distrito
. de Barranca, para expender alimentos elaborados en la modalidad de recojo en local,
" enfrega a domicilio con propia logistica y/o por terceros y para atencién al piblico en local,
| se encuentra elaborada teniendo como base lo dispuesto en la “Guia técnica para los
restaurantes y servicios afines con modalidad de servicio a domicilio”, aprobado por el
Ministerio de Salud, mediante la Resolucidon Ministerial N° 250-2020-MINSA, el Protocolo
Sanitario de Operacién ante el COVID-19, aprobado por el Ministerio de la Produccidén
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mediante la Resolucion Ministerial N° 142-2020-PRODUCE y Resolucién Ministerial N° 163-2020-
PRODUCE y lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 117-2020-PCM, que aprueba la Fase 3 de la
Reanudacidon de Actividades Econdmicas; las mismas que son materia de control y
fiscalizacién por parte de personal de la Municipalidad Provincial de Barranca, en
coordinacién con personal de la DIRESA, para su fiel cumplimiento, siendo las medidas a

cumplir las siguientes:
. DE LA RESPONSABILIDAD DE LOS CONDUCTORES DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

A.1. DISPOSICIONES GENERALES

1

16.

Los conductores de restaurantes y servicios afines son responsables del
cumplimiento de las condiciones sanitarias de los alimentos que se preparan
culinariamente como parte de la cadena alimentaria: desde la adquisicion de los
insumos e ingredientes para la preparacién del alimento hasta que éstos llegan al
consumidor final, a través de la modalidad de recojo en local, entrega a domicilio
con propia logistica y/o por terceros y atencién al publico en local, segin lo
dispuesto por la Norma Sanitaria vigente.

Las personas juridicas deben contar con su "PLAN PARA LA VIGILANCIA,
PREVENCION Y CONTROL DE COVID-19 EN EL TRABAJO", registrado en el Sistema
Integrado para COVID-19 (SICOVID-19) correspondiente al Ministerio de Salud; las
personas naturales con negocio no requieren dicho registro. El citado documento
debe ser elaborado observando los “Lineamientos para la vigilancia de la Salud
de los trabajadores con riesgo de exposicion a COVID-19", aprobados por
Resolucion Ministerial N° 239-2020-MINSA, y los Protocolos Sanitarios de Operacion
ante el COVID-19 vigentes.

Mantener la disponibilidad de los equipos de proteccién de personal (EPP), para
todo su personal en todos los procesos, los cuales se componen principalmente de
los siguientes elementos: guantes, cofia, mascarillas, lentes de proteccion vy
delantal plastico.

Redlizar campafas de sensibilizacidn y capacitaciones, registradas vy
documentadas, dirigidas a todo el personal de la empresa para prevenir el
contagio de COVID-19.

Reportar cualquier sospecha de infeccion respiratoria al Hospital de Barranca.
Atender pedidos en los horarios que establezcan las autoridades nacionales.
Contar con un Stock de Pruebas Rapidas para COVID-19, para la aplicacién a
algun personal identificado con fiebre o sinftomatologia COVID-19.

Comunicar a la familia del trabajador y centro de salud correspondiente en caso
el frabajador arroje resultado reactivo a la Pruebas Rapidas para COVID-19.
Disponer el cambio de los equipos de proteccion de personal (EPP) diariamente o
cada vez que sea necesario realizar el cambio, por parte de todo el personal.

. Definir el aforo de todas las dreas del establecimiento (zona de despacho, cocina,

almacenes, etc.), con la finalidad de cumplir con el distanciamiento social de al
menos un (01} metro entre el personal.

. Disponer que, en el caso de proveedores y clientes, el personal debe mantener

una distancia de al menos dos (02) metros.

. Establecer las zonas a las que tendrd acceso el repartidor o cliente.
. Contar con aprovisionamiento suficiente de jabdn liquido, papel toalla y/o

secador de manos y soluciones desinfectantes en los servicios higiénicos y dreas
de proceso.

. Mantener en buen estado de funcionamiento y desinfeccidn los secadores de

manos eléctricos, de contar con ellos.

. Implementar barreras fisicas (pantallas © mamparas) en los puestos de atencion al

cliente y despacho para evitar el contacto directo con el piUblico en general.
Mantener ventilados los ambientes del establecimiento.

Jr.
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17. Sustituir el control de asistencias con marcadores de huella digital por otros que no

18
19

20

21

22

23

24,

25

26

27.

28
29

30
31

32

.

33.

34

35

36

.

37.

38.

39

.

impliguen el contacto con los trabajadores (tarjeteros, sistemas de reconocimiento
facial, etc.).

Contar con suministro permanente de agua potable para redlizar las operaciones.
Contar con certificado de saneamiento integral de las instalaciones (desinfeccién,
desratizacion, desinsectacion y limpieza y desinfeccion de reservorios de agua),
realizado de manera previa al reinicio de sus actividades.

Contar con protocolos o plan de limpieza y desinfeccion de todas las dreas,
superficies y vehiculos empleados para los distintos procesos.

Disponer la limpieza y desinfeccidn de todos los ambientes de alto transito y
superficies que entran en contacto con las manos (del personal o clientes) con la
mayor frecuencia posible.

Implementar la desinfeccién de las mesas de trabajo, vehiculos de transportes,
motorizados y contenedores de reparto (cajas isotérmicas, mochilas, entfre otfros)
con soluciones desinfectantes después de cada despacho o entrega y antes de
colocar los pedidos.

Disponer la utilizacién de recipientes de accionamiento no manual de color rojo,
para el desecho de residuos peligrosos (papel higiénico, pafiuelos desechables,
servilletas, mascarillas, guantes, cofias y cualquier ofro elemento contaminante).
Contar con espacios exclusivos que permitan almacenar la ropa de casa del
personal separada de la indumentaria de trabajo.

Disponer la limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos con la mayor
frecuencia posible.

Implementar pediluvios u ofros similares que permitan la desinfeccién del calzado
al ingresar al establecimiento.

Disponer la enfrega de indumentaria limpia y desinfectada diariamente a todo el
personal.

Prohibir el uso de celulares en las dreas de la empresa por parte del personal del
establecimiento.

Disponer de un personal para la custodia de los celulares de todo el personal del
establecimiento.

No atender a clientes que no cumplan con las medidas preventivas establecidas.
Demostrar las medidas de bioseguridad implementadas en caso el pago del
cliente involucra interaccién directa (pagos en efectivo y uso de POS)

Gestionar la difusidon de infografia por medios digitales o fisicos.

Disponer que se informe al cliente: Uso obligatorio de la mascarilla en la recepcién
de su pedido; el pedido llevard un precinto de seguridad; y acondicionar un
elemento que permita dejar el pedido en una superficie por encima del piso.
Debe recomendar al cliente desinfectar la parte externa de la bolsa del pedido
antes de abrirlo, desechar el empaque secundario y lavarse las manos antes de
consumir sus alimentos.

Disponer la utilizacién de contenedores que brinden aislamiento al alimento del
exterior a fin de evitar la contaminacidn cruzada.

Establecer y hacer cumplir al encargado de transportar alimentos el correcto
lavado de manos con agua (sin riesgo para el consumo humano), jabdn o
desinfectante (gel, alcohol, otros).

Disponer de personal que redlice tomas de temperatura con termdmetro
infrarrojo, al ingreso y salida, a las personas que laboran en su establecimiento y
que tienen parte en toda la cadena alimentaria del establecimiento (cocineros,
ayudantes, repartidores y otros.), prohibiendo el ingreso al personal que presente
temperdtura corpordl superior a 37°C.

Disponer de personal que redlice tomas de temperatura con termdmetro
infrarrojo, a repartidores independientes, antes recibir los empaques de alimentos
a entregar, y después de la entrega.

Prohibir la presencia e ingreso a laborar al personal que presente sintomas de
gripe, fiebre, fos, secrecidon nasal, dolor del cuerpo, los cuales deben permanecer
en cuarentena.

Jv. Zavala N° 500 - Telef. 235-5716
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Barranca 40. Se encuentra prohibido el ingreso al establecimiento de personas ajenas a la
cadena alimentaria del establecimiento (familiares del personal, amistades u
ofros).

41. Disponer una zona exclusiva para el recojo del empaque con alimentos a ser
utilizando por el personal de reparto (propio o tercero) o el consumidor final de ser
el caso.

42. No permitir, en la zona de recojo de empaque, ubicado dentro del
establecimiento, las aglomeraciones y confrolar que los consumidores y el
personal de reparto mantengan la distancia de seguridad de 1.5 metros, a fin de
evitar posibles contagios.

43. Implementar elementos para el lavado de manos (agua, jabdn y gel antiséptico u
otro semejante y papel toalla para el secado) a ser utilizados por el personal
encargado de repartir los empaques con alimento y por el consumidor final.

44. Hacer cumplir el correcto lavado de manos (agua, jabdn y gel antiséptico u ofro
semejante y papel toalla para el secado) por parte del personal encargado de
repartir los empagques con alimento o del consumidor final cuando este o recoja.

45. Disponer que el reparto de los empaqgues con alimentos debe ser redlizado a la
brevedad, no debiendo en ningUn caso ser mayor a una hora.

46. Utilizar contenedores acondicionados térmicamente para que el transporte de
alimento caliente o alimento crudo o cocido que se consume frio se mantenga a
la temperatura comrespondiente, hasta su entrega.

47. Implementar y hacer cumplir disposiciones que establezcan la prohibicién de abrir
los empaques y envases que contienen alimentos durante el reparto.

48. Debe mantener en condiciones adecuadas de aimacenamiento e higiene de los
envases a ser utilizados.

49. Disponer la no reutilizacidon de envases para alimentos que por alguna

circunstancia hubiera regresado a poder de personal del restaurante.

. Mantener en condiciones adecuadas de almacenamiento e higiene los

empaques a ser utilizados.

. Disponer la no reutilizacion de empaques que por alguna circunstancia hubiera

regresado a poder de personal del restaurante.

. Disponer y hacer cumplir que el contenedor o caja para el reparto del alimento se

mantenga en buen estado y sea limpiado y desinfectado con hipoclorito de sodio

al 0.1% (lejia) o en la dilucidén que indique la etiqueta del producto, antes y

después de cada envid de alimentos.

. Disponer y hacer cumplir la desinfeccién de calzado utilizando pediluvio, al

ingreso al local de frabajadores y clientes.

. En caso de atencidén al publico en local, los restaurantes deberdan:

. Disponer y hacer cumplir el aforo permitido de 40%.

. Disponer y hacer cumplir la distancia entre mesas, de 2.00 mt. cuando haya pasillo

de circulacién, y 1.50 mt. de distancia cuando no haya pasillo.

. Disponer y hacer cumplir que el personal que foma los pedidos cuente con los EEP

completo y el protector facial.

. Disponer y hacer cumplir el aforo mdximo permitido por mesa, conforme lo

disponga el protocolo implementado por el sector comrespondiente.

. Disponer y hacer cumplir los lineamientos establecidos en los protocolos sectoriales

para el funcionamiento de restaurantes con atencidn al publico dentro de local.

Deben usar de forma correcta y obligatoria Ia mascarilla (protector buco nasal)
conforme a las especificaciones técnicas establecidas por el Ministerio de Salud,
guantes descartables y mantener el cabello cubierto con malla protectora.

Debe mantener de manera obligatoria las ufias cortas y limpias.

Deberd lavarse las manos con agua y jabdn y desinfectarse con gel antiséptico
antes y después de envasar y empaquetar el alimento y entregarlo al repartidor o
cliente.

Lol 2
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4. Mantener la distancia de seguridad de 02 metros, cuando quien recoge el pedido
es un cliente o consumidor final.

A.3 SOBRE EL PERSONAL ENCARGADO DE REPARTO Y ENTREGA DE LOS ALIMENTOS DE
PROPIA LOGISTICA DEL RESTAURANTE Y/O POR TERCEROS.

1. Deben usar de forma correcta y obligatoria la mascarilla (protector buco nasal)
conforme a las especificaciones técnicas establecidas por el Ministerio de Salud,
debiendo portar con mascarillas de reserva en caso de necesitarlo.

2. Deberd lavarse las manos con agua y jabdn y desinfectarse con gel antiséptico
antes de recoger los alimentos empacados.

3. Desinfectarse con gel antiséptico una vez en el lugar de entrega, antes y después
de entregar el empague de alimentos al consumidor final o encargado del
restaurante en caso no haya sido posible la enfrega al consumidor final.

4. Mantener el contenedor para repartir alimentos limpio y desinfectado con
hipoclorito de sodio al 0.1% (lejia) o en la dilucidbn que indique la etfiqueta del
producto, antes de cada recojo de empaques con alimento a ser repartido.

5. Desinfectar con hipoclorito de sodio al 0.1% (lejia) o en la dilucidén que indique la
etiqueta del producto, el vehiculo (motorizados, bicicletas, entre otros) que utilice
para el reparto de alimentos después de cada entrega.

6. Se encuenfra prohibido redlizar las actividades de repartidor si presenta heridas
infectadas y/o abiertas.

7. Se encuentra prohibido abrir los empaques y envases que contienen alimentos
durante el reparto.

8. Se encuenfra obligado a redlizar la entrega del empaque con alimento al
consumidor final manteniendo una distancia minima de 1 metro.

~ ARTICULO 5.- Los restaurantes y servicios afines realizaran el llenado de la Lista de chequeo
(Anexo) en forma previa a cada reparticion de alimentos, esta debe ser llenada en 03 copias
por cada entrega de alimentos al consumidor final, la cual debe ser suscrito por el encargado
del restaurante o servicio afin y por el cliente o consumidor final. 01 copia quedara con el
cliente o consumidor final, 01 con el encargado del restaurante o servicio afin y 01 copia
quedara para ser entregado al personal de la Municipalidad Provincial de Barranca a su solo
requerimiento.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS.

PRIMERO: El dmbito de aplicacién de la presente Ordenanza Municipal se circunscribe denfro
de la jurisdiccion del distrito de Barranca, comprendiendo tanto el dmbito Urbano y Rural.

SEGUNDO: La Gerencia de Servicios PUblicos y demds Unidades Orgdnicas comprometidas
por razones de sus funciones y competencias, brindaran informacién a los Titulares,
Conductores y/o Responsables de restaurantes y servicios afines sobre los alcances de la
presente Ordenanza Municipal.

\ TERCERO: Los Titulares, Conductores y/o Responsables de restaurantes y servicios afines, que, a
. pesar de haber sido informados sobre las disposiciones de la presente ordenanza, hagan caso
/.+/Jomiso a las mismas, serdn pasible de la imposicién de la infraccién y aplicacién de la sancién

/ que corresponda, pudiendose segun corresponda, la aplicacién de las medidas provisionales
- o cautelares conforme aley.

POR TANTO:
REGISTRESE, COMUNIQUESE, PUBLIQUESE Y CUMPLASE.

Dado en la Casa Municipal, a los Nueve dias del mes de Julio del ano Dos Mil Veinte.

“Trabajando hoy... para un mejor manana’.
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i Nombre o identificacion del repartidor:

ANEXO Il

"Ano de la Universalizacién de la Salud”

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

modalidad de servicio a domicilio con propia logistica y/o por terceros.

Nombre del restaurante/servicio afin:

Direccidn:

CRITERIO

CUMPLE

NO
CUMPLE

OBSERVACIONES

DE LA ZONA DE DESPACHO

El restaurante o servicio a fin cuenta con una zona exclusiva para empaque y
despacho de los alimentos

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

ESTADO DE SALUD

Temperatura igual o menor a 37°C

No tiene procesos respiratorios, dolor de garganta, tos, dolor de cabeza

HIGIENE Y PRESENTACION

- Tiene manos con o sin guantes limpias y desinfectadas

- Tienen ufias cortas y limpias

- No tiene heridas infectadas o abiertas

- Tiene protector naso bucal

- Tiene cabello cubierto

- Tienen la indumentaria limpia

- No tienen joyas, alhajas, relojes

CAPACITACION

El personal (manipuladores, repartidores) han recibido la capacitacion por
parte del restaurante para aplicacién de la Guia Técnica Sanitaria y Protocolo
Sanitario de Operacion ante el COVID-19.

DEL REPARTO DE LOS ALIMENTOS

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

Los empaques se encuentran bien cerrados

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

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

El reparto de alimentos es menor a 1 hora

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

El repartidor cuenta con mascarilla y un desinfectante para manos.

Nombre del controlador

Conductor, encargado ¢
representante
Firma
Nombre y Apellidos:

Fechay hora:

Cliente/Consumidor final

Firma

Nombre y Apellidos:

“Trabajando hoy... para un mejor mainana”.
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Barranca ANEXO Il
G MEDIDA
R FORGIN COMPLEMENTARIA
A
D
U
INFRACCION A
% PECUNIARIO | pecyniario | PECUNIARIO | pecyniario
D
A
D
TITULARES, CONDUCTORES Y/O RESPONSABLES DE RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES
Por reiniciar sus actividades sin contar con su
"“Plan para la vigilancia, prevencién y control de MUY U Clausura
Covid-19 en el ftrabajo”; registrado ante el | GRAVE temporal
SICOVID-19 para las personas juridicas.
Por no mantener la disponibilidad de los equipos
SGCPM: | de proteccién de personal (EPP), para todo su MUY Lur Clausura
21 personal (guantes, cofia, mascarillas, lentes de | GRAVE temporal
proteccién y delantal pldstico).
Por no readlizar campafnas de sensibilizacién y
SGCPM: | capacitaciones, dirigidas a todo el personal de GRAVE 259, Clausura
92 la empresa para prevenir el contagio de COVID- temporal
19.
SGCPM: | Por no reportar cualquier sospecha de infeccién GRAVE 259 Clausura
93 respiratoria al Hospital de Barranca. 2 temporal
SGCPM: | Por atender pedidos en los horarios no GRAVE 5% Clausura
94 establecido por las autoridades nacionales. temporal
Por no contar con un Stock de Pruebas Rapidas
SGCPM: | para COVID-19, para la aplicaciéon a algin GRAVE 5% Clausura
95 personal  identificado  con  fiebre o 54 temporal
sinfomatologia COVID-19.
Por no comunicar a la familia del trabajador y
SGCPM: | centro de salud correspondiente en caso el GRAVE 5% Clausura
96 trabajador arroje resultado reactivo a la Pruebas 4 temporal
Rdépidas para COVID-19.
Por no disponer el cambio de los equipos de
proteccién de personal (EPP) diariamente o GRAVE 059 Clausura
cada vez que sea necesario realizar el cambio, ° temporal
por parte de todo el personal.
Por no definir el aforo de todas las dreas del
establecimiento (zona de despacho, cocing,
almacenes, etfc.), con la finalidad de cumplir | GRAVE 25% i
: P . temporal
con el distanciamiento social de al menos un
{01) metro entre el personal.
Por no disponer que, en el caso de proveedores Elaira
y clientes, el personal debe mantener una | GRAVE 25% temporal
distancia de al menos dos (02) metros.
Por no establecer las zonas a las que tendrd Clausura
acceso el repartidor o cliente. CRANE 25% temporal
Por no contar con aprovisionamiento suficiente
de jabdn liquido, papel toalla y/o secador de Clausura
manos Yy soluciones desinfectantes en los CRANE 2ok temporal
servicios higiénicos y dreas de proceso.
Por no mantener en buen estado de CIEUSURE
funcionamiento y desinfeccion los secadores de | GRAVE 25%
. temporal
manos eléctricos, de contar con ellos.
Por no implementar bameras fisicas (pantalias o
mamparas) en los puestos de atencién al cliente GRAVE 259 Clausura
y despacho para evitar el contacto directo con ° temporal
el publico en general.

“Trabajando hoy... para un mejor manana”.
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SGCPM: | Por no mantener ventilados los ambientes del Clausura
104 establecimiento. i 25% temporal
Por no susfituir el control de asistencias con
. | marcadores de huella digital por otros que no
RS impliquen el contacto con los trabajadores | GRAVE 25% G
. . L . temporal
(tarjeteros, sistemas de reconocimiento facial,
etc.).
Por no contar con suministro permanente de Clausura
agua potable para realizar las operaciones. GRAVE 25% temporal
Por no contar con certificado de saneamiento
integral de las instalaciones (desinfeccion, Clausura
desratizacidén, desinsectacién y limpieza vy | GRAVE 25%
. : » . temporal
desinfeccién de reservorios de agua), realizado
de manera previa al reinicio de sus actividades.
Por no contar con protocolos o plan de limpieza
L y desinfeccidn de todas las dreas, superficies y | GRAVE 25% —
108 . . temporal
vehiculos empleados para los distintos procesos.
Por no disponer la limpieza y desinfeccién de
SGCPM todos los ambientes de alto transito y superficies Clausura
que entran en contacto con las manos (del | GRAVE 25%
109 . : temporal
personal o clientes) con la mayor frecuencia
posible.
Por no implementar la desinfeccion de las mesas
de trabajo, vehiculos de transportes, motorizados
SGCPM: | y contenedores de reparto (cajas isotérmicas, GRAVE 5% Clausura
110 mochilas, entre  ofros) con  soluciones ¥ temporal
desinfectantes después de cada despacho o
entrega y antes de colocar los pedidos.
Por no disponer la utilizacién de recipientes de
accionamiento no manual de color rojo, para el
desecho de residuos peligrosos (papel higiénico, Clausura

pafuelos desechables, servilletas, mascarillas, GRAYE 25% temporal

guantes, cofias y cualquier otro elemento
contaminante),

Por no contar con espacios exclusivos que

permitan almacenar la ropa de casa del GRAVE 5% Clausura
personal separada de la indumentaria de ° temporal
frabgjo.
Por no disponer la limpieza y desinfecciéon de los cl
servicios higiénicos con la mayor frecuencia | GRAVE 25% s
. temporal
posible.
Por no implementar pediluvios u otros similares Cl
que permitan la desinfeccién del calzado al | GRAVE 25% t o
: s emporal
ingresar al establecimiento.
Por no disponer la entrega de indumentaria al
limpia y desinfectada diariamente a todo el | GRAVE 25% S
temporal
personal.
Por no prohibir el uso de celulares en las dreas de cl
la empresa por parte del personal del | GRAVE 25% t avsura
i emporal
establecimiento.
Por no disponer de un personal para la custodia cl
de los celulares de todo el personal del | GRAVE 25% s
Ml temporal
establecimiento.
Por atender a clientes que no cumplen con las Clausura

medidas preventivas establecidas. GRAVE 25% temporal

Por no demostrar las medidas de bioseguridad

implementadas en caso el pago del cliente GRAVE 25% Clausura
involucra interaccién directa (pagos en efectivo ° temporal
y uso de POS)

Por no gestionar la difusion de infografia por Clausura
medios digitales o fisicos. GRAVE 25% temporal

“Trabajando hoy... para un mejor manana”.
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Por no disponer que se informe al cliente: Uso
obligatorio de la mascarilla en la recepciéon de
SGCPM: | su pedido; el pedido llevard un precinto de GRAVE 25% Clausura
121 seguridad; y acondicionar un elemento que temporal
permita dejar el pedido en una superficie por
7 encima del piso.
Por no recomendar al cliente desinfectar la
parte externa de la bolsa del pedido antes de AL
abrirlo, desechar el empaque secundario y | GRAVE 25% Ak |
) pora
lavarse las manos antes de consumir sus
alimentos.
Por no disponer la utilizacién de contenedores Clausura
que brinden aislamiento al alimento del exterior | GRAVE 25% tai |
) . . P pora
a fin de evitar la contaminacién cruzada.
Por no prohibir el ingreso al personal o cliente
SG]%ZM g;‘% presente temperatura corporal superior a | GRAVE 25% g lﬂ::g:gl
Por no disponer una zona exclusiva para el
SGCPM: | recojo del empaque con dalimentos a ser GRAVE 259, Clausura
125 utilizando por el personal de reparto o el temporal
consumidor final de ser el caso.
Por permitir en la zona de recojo de empaque,
ubicado dentro del establecimiento, las
SGCPM: | aglomeraciones y no contfrolar que los GRAVE 25% Clausura
126 consumidores y el personal de reparto temporal
mantengan la distancia de seguridad de 1.5
metros.
Por no implementar elementos para el lavado
de manos (agua, jabdén y gel antiséptico u otro
semejante y papel toalla para el secado) a ser GRAVE 259, Clausura
utilizados por el personal encargado de repartir temporal
los empaques con alimento y por el consumidor
final.
Por no hacer cumplir el corecto lavado de
manos (agua, jabdn y gel antiséptico u otro
semejante y papel toalla para el secado) por GRAVE 259 Clausura
parte del personal encargado de repartir los temporal
empaques con alimento o del consumidor final
cuando este lo recoja.
Por no implementar vy hacer cumplir
disposiciones que establezcan la prohibicién de GRAVE 25% Clausura
abrir los empaques y envases que contienen - temporal
alimentos durante el reparto.
Por no mantener en condiciones adecuadas de
almacenamiento e higiene de los envases a ser | GRAVE 25% kL s
- temporal
utilizados.
Por reutilizar envases y/o empaques de alimentos
que por alguna circunstancia hubiera regresado | GRAVE 25% GRS
temporal
a poder de personal del restaurante.
Por no mantener en condiciones adecuadas de
almacenamiento e higiene los empaques a ser | GRAVE 25% Cleuasm
i temporal
utilizados.
Por no disponer la no reutilizacién de empaques e
que por alguna circunstancia hubiera regresado | GRAVE 25% "
emporal
a poder de personal del restaurante.
Por no ordenar y hacer cumplir que el
contenedor o caja para el reparto del alimento
se mantenga en buen estado y sea limpiado y r
desinfectado con hipoclorito de sodio al 0.1% | GRAVE 25% "
- s s ot . emporal
(lejia) o en la dilucién que indique la etiqueta del
producto, antes y después de cada envié de
alimentos.
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Por no establecer y/o no hacer cumplir al
SGCPM: | encargado de transportar alimentos el correcto GRAVE 259, Clausura
135 lavado de manos con agua, jabdén o ° temporal
desinfectante (gel, alcohol, otros).
Por no disponer de personal que realice fomas
de temperatura con termdémetro inframojo a las GRAVE 259%, Clausura
personas que laboran en su establecimiento y/o i temporal
repartidores independientes.
Por permitir la presencia e ingreso a laborar al Clausura
personal que presente sintomas de gripe, fiebre, | GRAVE 25% temporal
tos, secrecidén nasal, dolor del cuerpo.
Por permitir el ingreso al establecimiento de
SGCPM: | personas ajenas a la cadena alimentaria del Clausura
138 establecimiento  (familiares del  personal, EERAE 250 temporal
amistades u ofros).
. | Por no disponer que el reparto de los empaques
SGS;M' con alimentos sean enfregados en plazo no | GRAVE 25% 1C Iausur
emporal
mayor a una hora.
. | Por no utilizar contenedores acondicionados
SG]CPM' para que el alimento se mantenga en las | GRAVE 25% -
40 % . ; temporal
condiciones de caliente o frio, hasta su entrega.
Por no respetar el aforo permitido de 40%
SGCPM: &, Clausura
141 cuando la atencién es en local. GRAVE 25% ternporal
SGCPM: | Por no respetar la distancia entre mesas, de 2.00
142 mt. cuando haya pasillo de circulacién, y 1.50 Clausura
mt. de distancia cuando no haya pasillo. GRAVE 2% temporal
SGCPM: | Por no realizar la desinfeccién de calzado de los SIS
143 consumidores. GRAVE 25% temporal
SGCPM: | Por no mantener el aforo mdximo permitido por Clausura
144 mesa. GRAVE 25% fernporal
SGCPM: | Por no cumplir los lineamientos establecidos en
145 los protocolos sectoriales para el funcionamiento GRAVE 259 Clausura
de restaurantes con atencién al publico dentro ° temporal
de local.
Por permitir que el personal que toma los Clausura
pedidos no cuente con los EEP completo y el | GRAVE 25% o orrcl
protector facial. P
PERSONAL ENCARGADO DE ENVASE Y EMPAQUE DE ALIMENTOS
Por no disponer y/o hacer cumplir que el
personal use de forma correcta y obligatoria la
mascarilla (protector buco nasal) conforme a las cl
especificaciones técnicas establecidas por el | GRAVE 25% ’rer?xusgrrc?l
Ministerio de Salud, guantes descartables y P
mantener el cabello cubierto con malla
protectora.
Por no disponer y/o hacer cumplir que el Clausura
personal mantenga las uiias cortas y limpias. GRAVE 25% temporal
Por no lavarse las manos con agua y jabdén y
desinfectarse con gel antiséptico antes vy GRAVE 25% Clausura
después de envasar y empaquetar el alimento y ° temporal
enfregarlo al repartidor.
PERSONAL ENCARGADO DE REPARTO DE ALIMENTOS
Por no lavarse las manos con agua y jabdn vy i
desinfectarse con gel antiséptico antes de | GRAVE 25% fer?\Upsctjrrgl

recoger los alimentos empacados.
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Por no desinfectarse con gel antiséptico una vez
en el lugar de enfrega, antes y después de
SGCPM: | entregar el empaque de alimentos al GRAVE 25% Clausura
151 consumidor final o encargado del restaurante en temporal
caso no haya sido posible la enftrega al
consumidor final.
Por no mantener el contenedor para repartir
alimentos limpio y desinfectado con hipoclorito
de sodio al 0.1% (lejia) o en la dilucidon que GRAVE 25% Clausura
indique la efiqueta del producto, antes de cada temporal
recojo de empagues con alimento a ser
repartido.
Por no desinfectar con hipoclorito de sodio al
0.1% (lejia) o en la dilucién que indique la
SG]CPM etiqueta del producto, el vehiculo (motorizados, | GRAVE 25% Clapsurs
53 b I temporal
bicicletas, entre otros) que utilice para el reparto
de alimentos después de cada entrega.
SGCPM: | Por repartir alimentos presentando heridas Clausura
154 infectadas y/o abiertas GRAVE 25% temporal
SGCPM: | Por abrir los empaques y/o envases que GRAVE 259% Clausura
155 contienen alimentos durante el reparto. i temporal
.| Por redlizar la entrega del empaque con
SGCPM: alimento al consumidor final sin mantener la | GRAVE 25% ClRDS
156 Dt temporal
distancia minima de 1 metro.
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