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MUNI C IPALIDAD PR.OVINC IAi. D E IAMBAI-E qUE
"f-anba,y.aqtru Cuno de! Primer Grito Libertario en el Norte del Perúl'

?ño del Bicentenario del Peú: 200 años de lndependencia,

MUNICIPAL NO I.MPL
Lambayeque, 26 de Febrero de2021

ELALCALDE DE tA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE IáIUIABAYEQUE;

CONSIDERANDO:

Que, el artículo 194o de la conslitución política del peú, modificada por
la Ley de Reforma Constitucional N' 30305, en cuya concordancia el artículo ll del Título preliminar de la Ley
Orgánica de Municipalidades No 27972, establece que: (...) las municipatidades provinciatei y iktritrl* so,
Qryanos de gobierno local. Tienen autonomia política, económica y administrativa en los asunto.s de su
competencia.', autonomía que radica en la facultad de ejercer actos de gobiemo, actos administraüvos y de
administración, con sujeción al ordenamiento jurídico vigente;

Que, mediante lnforme N' 029/2021-MPL-GM-SGFA, la Sub Gerencia,u
de Fiscalizacíón Administraüva, presenta el Proyecto de ordenanza que ApRUEBA EL pRorocoLo DE
RESTAURANTES Y AFINES AUTORIZADOS PARA ENTREGA DOMICILIO CON PROPIA LOGíSTICA.DEL ESTABLECIMIENTO Y PROTOCOLO DE SEGURIDAD Y RECOJO EN LOCAL EN LA PROVINCIA DE
LAMBAYEQUE, con la final idad de que los restaurantes y establecimientos afines, brinde n el servicio de
acuerdo al referido protocolo en el cualse establecen las medidas de bioseguridad, conforme a los dispositivos

ernitidos por el Gobiemo Central, correspondiendo a la Municipalídad el otorgamiento de la
Autorización de Funcionamiento siempre y cuando los establecimientos cumplan con los requisitos básicos
establecidos en el Tupa y las medidas sanitarias impuestas por el gobierno a través de la normativa específica.

Que, mediante Oficio N" 098/2020-fúpL-SR, los miembros de la
Comisión, señalan que, considerando que los gobiemos locales son los responsables de brindar capacitación
a los representantes de los Restaugntes y Servicios Afines y éstos a su vez a su personal, según la Guía
Técnica aprobada con Resolución Ministerial N" 25G2020-MIÑSA, es necesario que rl proye.to dü ordenanza
establezca un modelo de Protocolo de Plan Covid19, en función a esta gufa, remitiéndose, án consecuencia, el
expediente al área de Salud e Higiene de la Gerencia de Servicios p,iUiicos y Gesüón RmUiental para su
elaboracíón.

Que, nrediante lnforme N' 1842021-tupL-GAJ, er responsable delÁrea
de Salud e Higiene de la ItlPL, presenta un Protocolo Simplificado de BioseguridaO paia Ráslaurantes y
Servicios Afines-Plan Covid 19, a ser incorporado al Proyecto de Ordenanza que aprueba los protocolos de
Bioseguridad para Restaurantes y Delivery, accmpañaOo de ta gufa técnica réspecüra, con la finalidad de
establecer las condíciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines que cuentan con Ia
modalidad de servicio a domicilio y/o en salón de alimentos preparados culinariamente, y qüe son entregados
a domicilio, con énfasis en situaciones que ponen en riesgo la salud pública: pandemias (Cóvid 1g), epidémias
de enfermedades de transmisión alimentaria, desastres náturales, entre otros.

Que, mediante Carta N' 087/2021-MPL-GM-SGFA, la Sub Gerencia de
FiscalizaciÓn Administrativa, remite el cuadro de codificación y establecimiento de Mediáas Complementarias
frente a la lnfracción de lncumplimiento de los Protocolos de Éioseguridad para Restaurantes y óelivery- E5-
008, quedando por tanto cuantficado la regulación de la sanción res[ectÍva.
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Que, mediante Carta N' 087/2021-[íPL-G[\í-SGFA, la Sub Gerencia de
Fiscalización Administrativa, remite el cuadro de codificación y establecimiento de Medidas Complementarias
frente a la lnfracción de lncumplimiento de los Protocolos de Bioseguridad para Restaurantes y Delibery- ES-
008, quedando por tanto cuantificado la regulación de la sanción respectiva.

Que, mediante Carta N' 393-2020-MPL-GAJ, la Gerencia de Asesoría
Jurldica, señala que revisada la propuesta, la misma se encuentra conforme a Ley, detallando cada uno de los
procedimientos que debe observar el proveedor ( restaurante) y el repartidor del alimento preparado,
reuniendo todos los requisitos de forma y de fondo exigibles para un documento de esta naturaleza,
recomendando su aprobación, pues permitirá contar con una norma especial frente a la constante reactivación
de los diversos sectores productivos, los que son necesario regular a través de una Ordenanza túunicipal.

Que, conforme a los señalado precedentemente, y al marco normativo establecido por el Estado, la
COMISION DE SANEAMIENTO, SALUBRIDAD Y SALUD, integrado por los regidores: Luz Amalia Zamora
Mejía, Emilio Siesquen lnoñán y Carlos Leoncio Monsalve Navanete, emiten dictamen contenido en elOficio
N" 02512021-MPL-ACM, recomendando APROBAR" el proyecto de Ordenanza que aprueba el
PROTOCOLO DE RESTAURANTES Y AFINES AUTORIZADOS PARA ENTREGA DOMICILTO CON
PROPIA LOGÍSTICA DEL E§TABLEC¡MIENTO Y PROTOCOLO DE SEGURIDAD Y RECOJO EN LOCAL
N LA PROVINCIA DE LAI,IBAYEQUE, por cuanto resulta necesario iniciar la recuperación social y

ica de nuestra región, y por ello es prioritario abordar la transición hacia una reanudación de
en el sector producción que incorpore las precauciones y medidas de protección necesarim para

prevenir los contagios y minimizar el riesgo del repunte del Covid19, perjudicando la salud y bienestar de los
ciudadanos.

POR CUANTO:

Estando a los fundamentos expuestos y a lo normado por los
artículos 9", 11", 17",39",40" de la Ley Orgánicade Municipalidades N" 27972, elConcejo tVlunicipal

de Lambayeque, en su Cuarta Sesión Ordinaria, realizada de manera virtual, de fecha 25 de Febrero de
2021, cuya Acta es copia de lo tratado conforme lo acredita el Secretario General interviniente, con el
voto a favor de los señores regidores: José Antonio Eneque Soraluz, Luz Amalia Zamora Mejía, Luis
Alberto Mancilla Suarez, Agusta Ercilia Sorogastua Damián, Manuel Vidaune Yenen, Emenson Balver
Anoyo Chaquila, José Jesús Andrés Arévalo Coronado, Emilio Siesquen lnoñan, Carlos Leoncio
Monsalve Navarrete, Lucio Aquino Zeña, Mayra Teresa de Jesús Velezmoro Delgado, Carlos Armando
lnga Bustamante, y Delia María Gamero Silvestre, y, con dispensa del trámite de lectura y aprobación del
Acta y por UNANIMIDAD, se aprobó la síguiente:

ORDENANZA MUNIC¡PAL QUE APRUEBA EL PROTOCOLO DE RESTAURANTES Y AFINES
AUTORIZADOS PARA ENTREGA A DOMICILIO CON PROPIA LOG|STICA DEL ESTABLECIMIEIT¡TO Y
PROTOCOLO DE SEGURIDAD Y RECOJO EN LOCAL EN LA PROVINCIA DE LAMBAYEQUE.
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ARTíCULo PRIMERO: APROBAR, por los considerandos expuestos el PROTOCOLO DE RESTAURANTES
Y AFINES AUTORIZADOS PARA ENTREGA DOMICILIO CON PROPIA LOGíSTICA DEL
ESTABLECIMIENTO Y PROTOCOLO DE SEGURIDAD Y RECOJO EN LOCAL EN LA PROVINCIA DE
LAMBAYEQUE, conforme al texto siguiente:

PROTOCOLO DE RESTAURANTES YAFINES AITTORIZADOS PARA EMTREGAA DOITIICILIO CON

PROPIA LOGíSTrcA DEL ESTABLEC¡M¡ENTO Y PROTOCOLO DE SEGURIDAD Y RECOJO EN LOCAL

EN LA PROVINCIA DE LAMBAYEQUE

1. OBJETIVOS GENERALES

r/ Establecer medidas preventivas sanitarias que deben cumplir los Restaurantes y Servicios Afines,
con el fin de proteger la salud del pensonal, proveedores, visitantes y clientes frente al riesgo de
contagio del COVID-19.

r/ Fortalecer los sistemas de vigilancia, contención y respuesta frente al riesgo de contagio del
covtD-19.

2. ALCANCE

r/ Aplica a todo el personal, terceros, visitantes y clientes de Restaurantes y Servicios Afines
involucrados en el proceso productivo, entrega a destino y recojo en la empresa.

-

U

3. MARCO NORMAT¡VO
. Ley N" 26842, Ley General de la Salud y sus modificatorias.
o Ley N' 29571, Código de protección y defensa del consumidor, y su modificatoria.

o Ley N' 29733, Ley de Protección de Datos Personales, y su modificatoria.
o Ley N' 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo y sus modíficatorias.

o D.L N' 1278, Ley de Gesüón lntegral de Residuos Sólidos.

o D.L. N" 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos.
r NTP 900.058-2019. Gestión de residuos. Código de colores para el almacenamiento de residum

sólidos.

o D.S. N" 008-2020-5A que declara en "Emergencia Sanitaria a nivel nacional por el plazo de

noventa (90) días calendario y dicta medidas de prevención y controldel COVID-19'.
o D.S. N" 022-200'l-SA que aprueba el 'Reglamento Sanitario para las actividades de

Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimientos Comerciales, lndustriales y de

Servicios".

o R.M. N' 250-2020-MINSA que aprueba la'Gula técnica para los Restaurantes y Servicios Afines

con modalidad de servicio a domicilio'.

o R.M. N' 239-2020-MINSA Documento Técnico: 'Lineamientos para la vigilancia de la salud de

los trabajadores con riesgo de exposición a COVID-19'.

r R.D N' 003-2020-INACALDN que aprueba la "Guía para la limpieza y desinfección de manos y

superficies. 1" Edición'.

o R.M. N' 039-2020-MINSA que aprueba el Documento Técnico: "Plan Nacional de Preparación y

Respuesta frente al riesgo de introducción del Coronavirus 2019-nCo\f.
o R.M. N" 040-2020-MINSA que aprueba el 'Protocolo para la Atención de Person* con

Sospecha o lnfección Confirmada por Coronavirus (2019-nCoV)'.
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o R.M, N' 055-2020-TR que aprueba la 'Guía para la prevención del Coronaürus en el ámbito
laboral'.

o R.M. N' 135-2020-MINSA que aprueba la "Especificación Técnica para la Confeccíón de
Mascarillas Faciales Textiles de uso Comunitario'.

o R.M. N" 193-2020-MINSA que aprueba el Documento Técnico: 'Prevención, Diagnóstico y
Tratamiento de personas afectadas por COVID-19 en el Peú'.

o R.M. N" 449-2001-SA-DM que aprueba la "Norma Sanitaria para Trabajos de Desinsectación,
Desratización, Desinfección, Limpieza y Desinfección de Reservorios de Agua, Limpieza de
Ambientes y de Tanques Sépücos'.

r R.M. N 773-2012-MINSA que aprueba la Directiva Sanitaria N"098-MINS¡üDGPS-V.01,
'Direcüva Sanitaria para Promocionar el Lavado de Manos Social como Prácüca Saludable en el
Peru".

o R.M. N" 822-2018-MINSA que aprueba la "Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines'.

4. RESPONSABILIDADES
Cada empresa en función a su estructura organizacíonal asignará las responsabilidades descritas.

4.1 Gerente General
r/ Asegura los recursos para la aplicación del presente protocolo,

{ Aprueba y evalúa la aplicación de las medidas preventivas establecidas para prevenir el contagio de
COVID-19 dentro y fuera de la empresa.

r/ Define el personal indispensable para la continuidad de la operación.

r/ Responsable legal ante las autoridades pertinentes.

4.2. Administrador

r/ Solícita recursos a la Gerencia para la conecta implementación y aplicación de las medidas
preventivas establecidas en la empresa.

r/ Asegura la disponibilidad de los EPP para todo el pensonal en todos los procesos.

r/ Vela por el cumplimiento del plan de limpieza y desinfección de las instalaciones.

r/ Realiza el seguimiento y cumplimiento del presente protocolo.

r/ Monitorea y hace cumplir las acciones del presente protocolo, reporta los incumplimientos a la
Gerencia.

y' Manüene la documentación para demostrar el cumplimiento del presente protocolo.
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4.3. Responsable de Seguridad y Salud de los Trabajadores

r/ Gestionar o realizar la ügilancia de salud de los trabajadores en el marco del riesgo de COVID-19.
y' Monitorea la implementación y cumplimiento del presente protocolo.
y' Mantiene informado al Administrador y al Gerente General sobre la implementación y desempeño del

presente protocolo.

t/ Elabora el material informativo para la difusión de las medidas de prevención en salud.

r/ Coordina la realización de campañas prevenlivas de acuerdo a la evolución de la enfermedad y lo
estandarizado por el MINSA.
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r/ l\lantenerse informado y actualizado sobre las disposiciones regulatorias y demás publicaciones

oficiales emitidas por el MINSA.

¡/ Monitorea el uso adecuado de los insumos y materiales de prevención y protección requeridos para

la aplicación del presente protocolo (EPP).

r/ Realizar el seguimiento clínico a distancia de los casos positivos de COVID-19.

4.4. Personal Operativo

r/ Ejecuta y cumple responsablemente todas las medidas preventivas de bioseguridad del presente

protocolo y las definidas por la empresa en todos los procesos operativos para prevenir el contagio

de COVID-19.

r/ Participa de manera obligatoria en las campañas de sensibilizacíón y capacitaciones dirigidas por la

empresa para prevenir el contagio de COVID-19.

7 Utiliza los recursos proporcionados por la empresa de manera responsable para asegurar la salud del

resto de personal, proveedores, visitantes, fiscalizadores y cliente.

r/ Reporta cualquier sospecha de infección respiratoria al Responsabte de Seguridad y Salud de los

Trabajadores.

r/ Cumple con el control preventivo de síntomatologia de COVID-19 definido por la empresa.

Ir/antiene la confidencialidad de los casos de C0VID-19, salvaguardando el anonimato de las

personas.

y' lnforma al Responsable de Seguridad y Salud de los Trabajadores sobre situaciones o per§onas que

no cumplan el presente protocolo.

r/ Consulta al Responsable de Seguridad y Salud de los Trabajadores sobre cualquier duda relacionada

al presente protocolo.

5.. ASPECTOS GENERALES DEL SERVICIO

Los Restaurantes y Servicios Afines que opten por brindar el servicio establecido en el presente protocolo

deben:

r/ Cumplir con Io establecido en el D.S. N' 080-2020-PCItil que aprueba la "ReanudaciÓn de actividades

económicas 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 Nación a consecuencia del COVID-19",

de acuerdo a la fase de inicio de actividades que corresponde.

r/ Elaborar el "Plan para la vigilancia, prevención y control de COVID-19 en el trabajo' de acuerdo a lo

establecido a la R.M. N' 239-2020-MINSA (y sus posteriores adecuaciones), asf como lo dispuesto en el

presente protocolo sectorial, además debe considerar la siguiente informaciÓn:

¡ Razón social y RUC

o Región, provincia, distrito y direcciÓn de cada sede de la empresa

o Representante legaly DNI

o N" total de trabajadores con vínculo laboral

o No total de trabajadores con vínculo civil (terceros, personal por recibos por honorarios)

o Nómina de personal del servicio de seguridad y salud en el trabajo de cada empresa, indicando

profesión, grado, especializaciones, y formación en salud y seguridad de los trabajadores.
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Nota: Todo el personal que no mantenga una distancia de al menos dos (02) metros con los
proveedores y clientx será considerado con rixgo medio de exposición y deberán pasar por la
prueba rápida (pruebas sero/ógbas o molecular) de COVID-I| antes de regrcsar o reincorponne a
supuesfo detrabajo.

Nota: Cada emprcsa debe evaluar la clasificación del riesgo de /os puesfos de trabajo generados en

su ac'tividad de acuerdo a las condicionx propias del establecimiento y reflejar la clasificación en la

nómina respectiva.

r/ Solicitar la autorización de reinicio de acüüdades ante las autoridades del sector conespondiente y
proceder a su registro en el Sistema lntegrado para COVID-19 (SICOVID-19) del Ministerio de Salud.

r/ Cumplir la R.tvl. N" 822-2018/MINSA "Norma sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y
Servicios Afines' y la R.M. N' 250-2020-MINSA "Guía técnica para los Restaurantes y Servicios

Afines con modalidad de servicio a domicilio'.

r/ lmplementar una polftica de no contacto durante el servicí0.

r/ Atender pedidos en los horarios que establezcan las autoridades nacionales.

No ofrecer el servicio de atención en salón y publicar su oferta u otra información necesaria de

manera clara y visible en todos los medios6 por los que se ofrecen los productos y servicios.

{ La empresa debe entregar al consumidor las boletas o facturas de manera virtual, si lo hace de

manera física debe cumplir con la política de cero contacto establecido.

r/ No recibir pedidos de forma presencial.

r/ Registrar la información necesaria para realizar la rastreabilidad en caso de sospecha o confirmación

de contagio.

Nota: Solicitar el consentimiento pan el uso de dafospersona/es.

r/ Establecer medios de contacto (email, teléfono, otros), entre los trabajadores y el responsable de

seguridad y salud en el trabajo para el reporte temprano de sintomatología.

r/ lmplementar el trabajo remoto o teletrabajo en aquellos puestos que no precisen de asisür al centro

de trabajo; así como para los kabajadores con factores de riesgo para C0VID-19, a quienes además

se les realizará un seguimiento clínico a distancia.

r/ Al idenüficar un caso con fiebre o sintomatología C0VID-19, que lleve a la categorización de caso

sospechoso, el empleador contará con un Stock de Pruebas Rápidas para COVID19, para la

aplicación por parte del responsable de seguridad y salud en el trabajo, quien de informar resultado

reactivo del trabajador, comunicará a la familia y centro de salud correspondiente.

6.. MEDIDAS PREVENTIVAS DE BIOSEGURIDAD Y OPERATIVIDAD

La empresa debe implementar las medidas preventivas de bioseguridad y operatividad establecidas en el

presente protocolo de acuerdo a las condiciones particulares de cada uno de sus locales.
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6.r. EQUTPOS DE PROTECCÚN DE PERSONAL (Epp)

r/ Los EPP de bioseguridad empleados se componen principalmente de los siguientes elementos:
guantes, cofia, mascarillas, lentes de protección y delantal plástico.

r/ Los EPP de bioseguridad son usados en función al riesgo de la actividad que realiza el personal y

son entregados diariamente por la empresa.

r/ Realizar el cambio de los EPP diariamente o cada vez que sea necesario.

Nota: El uso de guantes no exime el lavado de manos y aplicación de la solución dxinfxfante.

6.2. INSTALACIONES Y SERVICIOS

6.2.1. Requisitos básicos

r/ De acuerdo a los requerimientos operativos se debe deflnir el aforo de todas las áreas de la empresa
(zona de despacho, cocina, almacenes, etc.), con la finalidad de cumplir con el distanciamiento social

de al menos un (01) metro entre el personal.

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

r/ Establecer las zonas a las que tendrá acceso el repartidor o cliente.

Nofr,: El restaurante no hará uso inadecuado de las vias públicas.

{ Garanhzar el aprovisionamiento suficiente de jabón líquido, papel toalla y/o secador de manos y
soluciones desinfectantes en los servicios higiénicos y áreas de proceso.

ilofa; Las empresas que utilicen secadores de manos eléctricos deben evidenciar que realizan

adecuados procesos de mantenimiento, limpieza y desinfección para esfos equipos.

r/ Los puestos de atención al cliente y despacho deben contar con barreras físicas (por ejemplo,

pantallas o mamparas), para evitar el contacto directo con el público en general.
y' Mantener los ambientes ventilados, considerando las características de cada área y gesüonar los

ambientes confinados como ascensores, escaleras, comedores, entre otros, manteniendo la distancia

de 2 metros y reduciendo el aforo al mínimo necesario.

r/ Susütuir el control de asistencias con marcadores de huella digital por okos que no impliquen el

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

6.2.2. Abastecimiento de agua

r/ Contar con suministro permanente de agua potable para realizar las operaciones.

r/ En caso de desabastecimiento de agua potable se procede a detener las operaciones de la empresa.
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6.2.3. Saneamiento

{ La empresa antes del reinicio de sus acüvidades debe realizar el saneamiento integral de las

instalaciones que debe ser evidenciado a través de los certificados conespondientes (desinfección,

desratización, desinsectación y limpieza y desinfección de reservorios de agua).

6.2.4. Limpieza y desinfección

! La empresa debe contar con protocolos o plan de limpieza y desinfección de todas las áreas,

superficies y vehlculos empleados para los disüntos procesos.

I Limpiar y desinfectar todos los ambientes de alto hánsito y superficies que entran en contacto con las

manos (del personal o clientes) con la mayor frecuencia posible.

Nota: De tercerizar el seruicio de limpieza y desinfección, la empresa debe presentar un protocolo de

bioseguridad de sus actividadx en eí contexto de la emergencia COVID-19 (susfancras químicas

empleadas, crcnognma de limpieza, capacitación, EPP, etc.), la cual debe ser verifrcada.

r/ Desinfectar las mesas de trabajo, vehículos de transportes, motorizados y contenedores de reparto

(cajas isotérmicas, mochilas, entre otros) con soluciones desinfectantes después de cada despacho o

entrega y antes de colocar los pedidos de acuerdo

6.2.5. Disposición de residuos sólidos

La disposición de los residuos sólidos generales se realiza de acuercio a lo establecido en el Decreto

Legislativo N" 1278, "Ley de Gestión lntegral de Residuos Sólidos".

Utilizar recipiente de color rojo para el desecho de residuos peligrosos (papel higiénico, pañuelos desechables,

servilletas, mascarillas, guantes, cofias y cualquier otro elemento contaminante). Los recipientes deben ser de

accionamiento no manual.

ñIofa; los recipientes que contengan resrduos peligrosos, deben ser manipulados con los EPP adeuados
(mascarilla y guantes), colocados en una bolsa de color rojo amanadas con doble nudo y rociados con una

solución dxinfxtante antes de su descañe. Por ningún motivo se deben abir las bolsas nuevamente.

Nota: El personal que manipule residuos pelrgrosos, después del descarte de /as mrsmas debe realizar

adecuados procesos de lavado y desinfección de manos.

6.2.6. Servicios higiénicos y vestuario

r/ Contar con espacios exclusivos que permitan almacenar Ia ropa de casa separada de la

indumentaria.

r/ Los servicios higiénicos deben ser higienizados con la mayor frecuencia posible.
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6.2.7. Equipos sanitarios

y' Disponer de un punto de lavado o desinfección de manos al ingreso de la empresa y en las zonas de

mayor tránsito que debe íncluir material informativo sobre el conecto lavado o desinfección de manos

ubicado en la parte superior.

Nota: El punto de lavado de manos debe contar con jabón líquido, papeltoalla ylo secador de manos elédrico,
tacho para residuos só/ldos de rccionamiento no manual

6.3. PERSONAL
6.3.1. Personal Adminilrativo y operativo

r/ Consideraciones antes del inicio de las actiüdades
/ Verificar el uso de mascarillas.
r/ Controlar la sintomatología del personal diariamente (ver Anexo N' 01).

o Nota: El personal previo al reinicio de las actividades debe enviar la ficha de sintomatología COVID-|9

jurada por medios viñuales, para la toma de acciones conespondientes.

Controlar la temperafura del personal al ingreso de la empresa con un termómetro infrarrojo clínico.

Realizar la desinfección del calzado al ingreso de la empresa.

r/ Verificar el lavado o desinfección de manos.

{ La empresa es responsable de entregar la indumentaria limpia y desinfectada diariamente.

IVofa: Se recomienda que la enpresa acondicione duchas para el personal, de tal manen que puedan

realizar su aseo perconal antes y después de las actividades, así como al salir y volver a ingresar al

centro de labores.

/ Consideraciones durante el desanollo de las actiüdades

r/ Al toser o estomudar, cubrir la boca y nariz con un pañuelo desechable o con el antebrazo, nunca

con las manos directamente.

Nota: Luego de estomudar cambiarce la mascarilla.

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

r/ Se prohíbe el uso de celulares en las áreas de la empresa, estos deben ser custodiados por un

personal administrativo.

r/ Se prohíbe el saludo mediante contacto físico entre el personal, proveedores, visitantes y clientes.

r/ Consideraciones al finalizarlas actividades

- Colocar en el recipiente designado la indumentaria de trabajo para el posterior lavado y

desinfección.

- Realizar el lavado y desinfección de manos y colocarse los equipos de protección pensonal

(EPP) necesarios para el retomo a casa.

- Controlar la temperatura del personal a la salida de la empresa con un termómetro infranojo

clínico.
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r/ Sensibilización y capacitación

r/ Gestionar la sensibilización y capacitación de todo el personal antes del reinicio de las actividades.

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

IVofa: Las reuniones de trabajo ylo capacitación deben ser preferentemente virtuales nientns dure

el Estado de Emergencia Nacionalo posfenores reconendaciones gue establezca el Ministedo de

Sa/ud

6.3.2. Personal externo

r/ El personal extemo considerado en el presente protocolo es el siguiente: proveedores, fiscalizadores

y visitantes.

r/ Utilizar los EPP (mascarilla y cofia), de no contar con ellos se debe facilitar para el desanollo de las

actividades.

r/ Cumplir con las medidas preventivas de bioseguridad establecidas, caso contrario, no podrán

ingresar o permanecer en la empresa.

CLIENTE

6.4.1. Consideraciones para el cliente

r/ Contar con los EPP necesarios y cumplir con lo establecido por la empresa de acuerdo al presente

protocolo,

r/ La empresa no brindará atencíón a los clientes que no cumplan con las medidas preventivas

establecidas, las mismas que deben ser publicadas de manera clara y visible en todos los medios de

comunicación establecidas entre el cliente y la empresa.

r/ El cliente debe ubicarse en los espacios delimitados por la empresa durante el recojo del pedido.

6.4.2. Medios de pago del cliente

r/ Optar por medios de pago virtuales (transferencias bancarias, aplicativos, entre otros) para reducir el

riesgo de contagio por interacción directa entre el repartidor y el cliente.

/ Si la empresa opta por pagos que involucran la interacción directa (pagos en efectivo y uso de POS)

debe demostrar las medidas de bioseguridad implementadas.

6.4.3. Sensibilización

r/ Gestionar la difusión de infografía por medios digitales o fisicos.
y' lnformar al cliente Io siguiente:

- Uso obligatorio de la mascarilla en la recepción.

- El pedido llevará un precinto de seguridad.

- Acondicionar un elemento que permita dejar el pedido en una superficie por encima del piso.

Nota: Recomendar al cliente desinfectar la parte externa de la bolsa del pedido antes de abrirlo, desxhar el

empaque secundario y lavarse las manos antes de consumrsus alimentos.

l,!z
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AruEN

6.5. PROCESOS OPERATIVOS

6.5.1. Compra

Descripción de las medidas de bioseguridad Antes de la acüvidad:

Lavarse y desinfectarse las manos.

colocar":se la indumentaria para hacer compras fuera de la empresa y los Epp
Debe llevar dispensadores portátiles para desinfección.
Debe portar EPP de contingencia durante la compra.

Durante la actividad

verificar que el proveedor cumpla las medidas de bioseguridad durante el servicio.
Mantener una distancia de al menos dos (02) metros.
Realizar la desinfección de las manos cada vez que sea necesario.
Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

cuando haga uso de un dispositivo móvi! no debe manipular la mascarilla.

de la acüvidad

Antes del ingreso a la empresa debe seguir las medidas de bioseguricad descritas.
Colocar y desinfectar externamente las bolsas en la zona habilitada para dicha operación.
Lavarse y desinfectarse las manos, antes y después de colocarse la indumentaria para iniciar las
acüvidades.

6.5.2. Recepción

Descripción de las medidas de bioseguridad Antes de la actividad

1. Lavarse y desinfectarse las manos.

2. Veríficar que el personal cuente con los Epp.
3. Realizar la limpíeza y desinfección de la zona de recepcíén.
4. Habilitar un punto para desechar residuos pelígrosos.

5. Disponer de soluciones desinfectantes.

¡, Durante la actividad
.!
U:

1. Eliminar los empaques que no son necesarios para las siguientes etapas del proceso.

2. Realizar la desinfección de delantales y manos cada vez que sea necesario.
3. Realizar la desinfección de los empaques externos de los alimentos y materiales (bolsas,

envases, etc.). que pasaran a las siguientes etapas del proceso (almacenamiento,
acondicionamiento, preparación, despacho).

4. Usar los delantales en todo momento de la operación.

5. Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro durante la operación.
6. Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

1.

2.

3.

4.

1.

2.

3.

2.

3.
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Después de la acüvidad

1. Realizar la limpieza y desinfección del área, y los implementos utilizados.2' Retirarse el delantal usado durante la recepción para ser lavado, desinfectado y
almacenado en el lugar asignado.

3' Transportar y distribuir en las áreas conespondientes todos los alimentos y envases
recibidos y desinfectados.

6.5.3. Almacenamiento

Descripción de las medidas de bioseguridad Antes de ra acüüdad:

Lavarse y desinfectarse las manos.

Verificar que el personal cuente con los Epp
Asegurar que las áreas y equipos se encuentren limpias y desinfectadas.
Disponer de soluciones desinfectantes.
Habilitar un punto para desechar residuos peligrosos.

Durante la actividad

1. Utilizar adecuadamente los Epp.
2. Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro durante la operación.
3. Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

4. Realizar la desínfección de las manos cada vez que sea necesario.

Después de la acüüdad

1. Desinfec'tar las superficíes que entraron en contacto con nuestras manos en las áreas y equipos de
almacenamiento.

2. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operación.

6.5.4. Acondicionamiento

Descripción de las medidas de bioseguridad Antes de la actividad:

1. Lavarse y desinfectarse las manos.

2. Verificar que el personal cuente con los Epp.
3. Asegurar que las áreas y equipos se encuentren limpias y desinfectadas.
4. Disponer de soluciones desinfectantes.

Durante la actividad

1. Lavar y desinfectar los equipos y materiales utilizados en las operaciones de
acondicionamiento, cada vez que sea necesario.

2. Mantener el distanciamiento social de al menos un (01) metro.
3. Utilizar soluciones desinfectantes en tas operaciones dependiendo del tipo de producto.

1.

2.

3.

4.

5.
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4' Realizar el lavado y desinfección de manos y superficies inertes cada vez que sea necesario
(cambio de operaciones, entrega de productos al área de preparación, etc.j.5. Disponer de los residuos sólidos respetando las medidas de bioseguridad establecidas.6. Evítar tocarse la boca, nariz y ojos.

Después de la actiüdad

1' Desinfectar las superficies que entraron en contacto con nuestras manos en las áreas,
materiales y equipos del área de acondicionamiento de alimentos.

2' Lavarse y desinfectarse ras manos ar término de ra operación.

6.5.5. Preparación de pedidos

Descripción de las medidas de bioseguridad Antes de ra actividad:

1. Lavame y desinfectarse las manos.

2. Vertficar que el personal cuente con los Epp.
3. Asegurar que la zona de trabajo se encuentre limpia y desinfectada.
4. Asegurar la disponibilidad de la materia prima, insumos, materiales y envases para la

preparación de los pedidos, evitando el desplazamiento innecesario del personal.
5. Disponer de soluciones desinfectantes.

Durante la actividad

Realizar el lavado y desinfección de manos, equipos y materiales cada vez que sea
necesario.

Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.

Disponer de los residuos sólidos respetando las medidas de bioseguridad establecidas.
Cumplir hábitos de higiene adecuados al toser o estornudar.
Verificar la higiene y hermeücidad extema de los envases primarios que conüenen los
pedidos, guamiciones, salsas y/o ajÍes antes de la entrega al área de despacho.

Después de la actiüdad

1. Desinfectar superficies, materiales y equipos que entran en contacto con nuestras manos
durante la preparacíón de pedidos.

2. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operación.

Nota: Üilizar recipiente de color roio para el desecho de resrduos pelrgrosos (papet higiénico, pañuelos
desechables, seruilletas, mascarillas, guantes, cofrx y cualquier otro elemento contaminante). Los recipientes
deben ser de accionamiento no manual.

6.5.6. Despacho y entrega

Descripción de las medidas de bioseguridad Antes de la acüüdad:

I

2.

3.

4.

5.
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1 Realizar la limpieza y desinfección der vehícuro de transporte.2' Asegurar que el despachador y el repartidor se laven o desinfecten las manos.3. Verificar que el personal cuente con los Epp.
4' Asegurar que ra zonade trabajo se encuentre rimpia y desinfectada.5' verificar la disponibilidad de las guamiciones, salsas, ajíes, materiales y envases secundarios,

evitando el desplazamiento innecesario del personal.
6. Disponer de soluciones detergentes y desinfectantes.

Dur:ante la actividad

1.

2.

Recibir y verifcar la higiene y hermeticidad externa del pedido, queda prohibído abrirlo.
Verificar la higiene y hermelicidad extema de los envases que conüenen los pedidos, guamíciones,
salsas y/o ajíes.

Embalar el pedido en un envase secundario y colocar el precinto de seguridad, para garantizar que el
pedido no sea manipulado inadecuadamente durante el reparto.
Definir la zona de entrega del pedido al cliente y repartidor con la finalidad de respetar la distancia de
al menos dos (02) metros (verAnexo N. 0g).
Establecer, en el caso de entrega en la empresa, que el despachador no realice ningún lipo de cobro.
Asegurar que Ia ínteracción enke el personal de cobro y cliente se realice respetando las medidas de
bioseguridad.

Verificar que el repartidor y cliente cuente con los Epp.
Realizar el lavado y desinfección de manos, equipos y materiales cada vez que sea necesario.
Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.
Disponer de los residuos sólidos respetando las medidas de bioseguridad establecidas.
Cumplir hábitos de higiene adecuados al toser o estornudar.

4.

Después de la actividad

1' Desinfectar superficies, materiales y equipos que entran en contacto con las manos del personal
durante las operaciones.

2. Lavarse y desinfectarse las manos al término de la operacíón.

Medio de pagos

Se debe optar por medios de pago virtuales (transferencias bancarias, aplicativos, entre otros) para reducir et
riesgo de contagio por interacción directa entre el repartidor y el cliente.

Si la empresa opta por pagos que involucran la interacción directa (pagos en efectivo y uso de pOS) debe
demostrar las medidas de bioseguridad implementadas.

6.5.7. Reparto

Descripción de las medidas de bioseguridad Antes de la acüüdad:

5.

b.

7.

8.

9.

10.
tl
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Lavar y desinfectar las manos antes de recoger el pedido.
verificar que el precinto de seguridad der pedido se encuentre intacto.
Desinfectar el contenedor donde se coloca los pedidos.
Verificar que el repartidor lleve la cantidad necesaria de los Epp y dispensador portátil con solución
desinfectante para la entrega del pedido.

5. Asegurar la limpieza y desinfección der vehícuro de transporte.6' Planificar la ruta de entrega evitando zonas de aglomeración de personas y vehículos.

Durante la actividad

6.

1.

2.

3.

4.

e B
§r)

1.

2.

3.

Entregar el pedido directamente al cliente en la puerta de ingreso al domicilio o condominio.
Pago P0S: Desinfectar la tarjeta, el POS y el lapicero utilizados durante el pago (ver Anexo N" 0g).
Pago en efectivo: Recibir el efectivo considerando las medidas de bioseguridad (ver Rnexo N" 0é¡ 4.
Evitar tocarse la boca, nariz y ojos.
Desinfectar las manos y el dispositivo móvil después de cada uso (no manipular la mascarilla).
Verificar que el cliente utilíce mascarilla y que se disponga de un eiemento para Ia entrega.
Desínfectar las manos antes de continuar con el reparto.

Después de la acüvidad

1' Limpiar y desinfectar las superficies del vehículo y el contenedor, al retomar a la empresa.2. Desechar los Epp en ros tachos destinados a residuos perigrosos.
3. Lavar y desinfectar las manos antes de recoger un nuevo pedido.

Nota: La empresa debe entregar al consumidor tas boletas o factuns de nanera viñual, si lo haa de maneft)
física debe cunplir con ta potítica de cero contactos esfab/esdos. Los reclamos tanbién deben realizarse de
forma vi¡tual.

Desinfectar /as mesas de trabaio, vehículas de transportes, motorizados y contenedores de reparto (cajas
isotérmicas, mochilas, entre otros) con soluciones des¡irecaÁd rÁú; de cada despacho o entrcga y antesde colocar los pedidos de acuerdo.

7. VIGILANCIA SANITARIA Y DE BIOSEGURIDAD
Los Restaurantes y SeMcios Afines están sujetos a vigilancia sanitaria por parte de la autoridad municipal
segÚn la jurisdicciÓn, para vigilar el cumplimiento de las medidas de bioseguridad establecidas en el presente
protocolo.

:)
g)

EI MINSA, a través de sus organismos descentralizados, brindará asistencÍa técníca a las municipalidades
para que realicen una adecuada vigilancia de las medidas de bioseguridad establecidas en el presente
protocolo.

La vigilancia sanitaria y de bioseguridad, debe ser realizado por personal adecuadamente identificado, idóneo,
capacitado en temas sanitado de alimentos y medidas de bioseguridad, a su vez deben cumplir con lo
dispuesto sobre las condiciones de higiene, vestimenta y llevarán los artículos necesarios para la inspección
sanitaria, que se exige para los manipuladores de alimentos. Se deben cumplir con todas las medidas
prevenüvas de bioseguridad establecidas por la empresa, para evitar el contagio de COVID-1g.
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ORDENANZA MUNICIPAL NO OO3/2O21.MPL.PAG. 16

IFIíC$O qE-quPa: APROBAR, el Protocolo simplificado de Bíoseguridad para Restaurantes y serviciosAfines-Plan covid19, asi como la Guía Técnica pará nestauianGil" servicios Afnes con Modatidad deservicío a Domicilio y/o salón, y que como anexos forman párt irt éáñte de la presente grdenanza.

lltriculo TERCEBO: INCORPORAR, en el Cuadro Único de tnfracciones y sanciones-cutsA de la MpL,la referida al incumplimiento de la presente ordenanza, conforme al cuadro siguiente:

ARJíCULO qunnto: FACULTAR, a la Gerencia de servicios púbticos y Gesüón Ambientat, sub Gerencía
de Fiscalización Administraüva y Área de Salud e Higiene, a rea¡zá,r las acciones adminiskativas necesariaspara la ejecución de Ia presente Ordenanza.

ARIfGuLo,SUlNTo: La presente ordenanza entrará en vigencía a partir del dfa siguiente de su publicación
conforme a Loy.

Atllículo§Exrg: ENCARGAR, a la Secretaria. General, ta publicacíón del toxto aprobatorio de la presente
ordenanza Municipal conforme a Ley; y al Área de Sistemas i áági.ár W-b, la publicación del integro de la
misma, en el portal insütucional wrrnr.munilambaveoue.gob.pe.'

Lambayeque, Ciudad
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ANEXO

PROTOCOLO SIMPLIFICADO DE BIOSEGURIDAD PARA RESTAURANTES Y §ERVICIOS AFINES.
PLAN COVID 19.

1. Finalidad.

Contribuir con el abctecimiento de alimentos inocuos preparados culínafiamente por los Restaurantes y
servicios afines que cuentan con la modafidad de servicio a domicilio ylo en salón.

2.Obieto.

Establecer las condiciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines que cuentan con la

modalidad del servicio a domicilio y/o en salón de alímentos preparados culinadamente que son entregados a

domicilio o para llevar o para consumir en salón, con énfasis en situaciones que ponen en riesgo la salud
pública: Pandemias (como es elcaso del COVID J9), epidemias de enfermedades de transmisión alimentaria,

desastres nafurales, entre otros.

3. Ámbito de aplicación.

presente Protocolo es de aplicación para todos los restaurantes y servicios afines que bdnden la modalidad

servicio a domicilio o para llevar ylo en salón.

Base legal.

N" 26842, Ley General de Salud, y sus modificatorias.

. Decreto Legislativo No 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos, y sus modificatorias.

. Decreto Supremo N" 03+2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de lnocuidad de los Alimentos.

. Decreto Supremo No 008-2020-5A, Decreto Supremo que declara en Emergencia Sanítaria a nivel nacional

por el plazo de noventa (90) días calendario y dicta medidas de prevención y control del COVID-19.

. Decreto Supremo N' 044-2020-PCM, Decreto Supremo que declara Estado de Emergencia Nacional por las

graves circunshncias que afectan la vida de la Nacíón a consecuencia del brote del C0VID-19, y sus

modificatorias.

. Resolución ltilinisterial No 822-2018/hIlNSA, que aprueba la NTS No 142- INSI'/2018/DIGESA Norma

Sanihria para Restaurantes y Servicios Afines.

. Resolución Minísterial No 239-2020/MINSA, que aprueba el Documento Técnico: 'Lineamientos para la

Vigilancia de la salud de ios trabajadores con riesgo de exposición a COVID-19".

. Resolución Ministerial No 250-2020/M|NSA, que aprueba la'Guia Técnica para los restaurantes y Seruicios

Afines con Modalidad de Servicio a Domicilio'.

Lambayeque, Ciudad
Generosa y Benemérita.

¡ft^* ¿,0fr¿u,ffi,.! Calle Bolívar N'400
(o74l28L9tL

wwwmunilambayeque.gob.pe27 dic.t82O I 2020

i§t[¡i{ ffiB§] rrHliffiB[Hn]rffiffiillffi



.w MUNI C IPALIDAD PROYINCIAL D E LAMBAYE qUE
"funmhagaq,unr Qtno del Primer Grito Libertario en el Norte del Perúl'

5. Disposiciones Generales.

5.1 Definiciones

Para la aplicación del presente Protocolo, se consideran las siguientes definiciones:

. 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 adición de otras sustancias, las cuales deben

estar debidamente autorizadas. Podrá presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo.

.Cadena alimentaria en el restaurante o servicio afin: Fases o etapas que abarcan los alimentos desde la

adquisición hasta el consumo final.

.Contaminación cruzada: Es la transferencia de conhminantes, en forma directa o indirecta, desde una fuente

de contaminación a un alimento. Es directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante;y, es

indirecta cuando Ia transferencia se da a través del contacto del alimento con vehículos o vectores

contaminados, como superficies üvas (manos), inertes (utensilios, equipos, entre otras), exposición al

ambiente, insectos, entre otros.

Cualquier agente biológico o químico, materia extraña u otras sustancías no añadidas

a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de éstos.

Reducción del número de microorganismos mediante agentes químicos o métodos físicos

satisfactorios, a un nivel que no ocasiona daño a la salud.

. lnocuidad de los alimentos: La garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se

preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se desünan.

. Modalidad de seruicio a domicilio: Es aquella en la cual el restaurante o servicio afín reparte el alimento

directamente hacia el consumidor final.

.Modalidad de atención en salón: Es aquella en la cual el restaurante o servicio afín atiende al consumidor en

el propio salón.

. Servicios afines: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como cafeterias, pizzerías, conliterias,

pastelerías, salones de té, salones de reposterías, salones de comidas al paso, salones de comidas rápidas,

fuentes de soda, bares, entre otros.

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

5.2. De la responsabilidad de los restaurantes y servicios afines

Los restaurantes y servicios afines son responsables del cumplimiento de las condiciones sanitarias de lqs

alimentos que se preparan culinariamente como parte de la cadena alimentaria: desde la adquisición de los

insumos e ingredientes para la preparacíón del alimento hasta que éstos llegan al consumidor final, a través de

la modalidad de servicio a domicilio 0 para llevar y/o atención en salón, según lo dispuesto por la Norma

Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines.

if,
iti
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Asímismo, garanüzan el distanciamiento social de al menos 1 metro entre el personal que inteMene en cada

una de las fases de la cadena alimentaria; y, deben cumplir con las disposiciones que apruebe el gobiemo.

6. Disposiciones Sanitarias Específicas.

6.1. Del envase y empaque.

El envase es aquel objeto que contiene y está en contacto directo con el alimento preparado culinariamente,

destinado al consumo humano. Es de primer uso y permite la protección del alimento de contaminantes

extemos y es resistente a su manípulación.

El empaque es el objeto que protege y preserva el envase con el alimento preparado culinariamente, es de
primer uso. El empaque para su traslado debe cenarse, conteniendo el envase con alimento, y este ser

acondicionado en el contenedor o caja para su reparto, manteniéndose cenado durante todo el trayecto hasta

ser entregado al consumidor final.

6.2. Del contenedor o caja para el reparto de alimento.

El contenedor o caja para el reparto del alimento preparado culinariamente debe ser exclusivo para tal fin y
estar limpio (sin polvo, liena, insectos, restos de empaques, restos de alimentos, enbe otros) y debe ser

antes de acondicionar el empaque que contiene el alimento.

desinfección puede hacerse con un producto destinado para a tal fin o una solución desinfectante
preparada según las indicaciones del fabricante.

El cierre del contender o caja debe asegurar el aislamiento del alimento del exterior a fin de eütar la

contaminación cruzada.

6.3. Del empaque y reparto.

El encargado de envasar y empaquetar el alimento, lo realiza previo lavado y desinfección de manos, debiendo

entregar el empaque al repartidor en la zona de despacho (mostrador).

El repartidor debe asegurarse que el contenedor o caja se encuentren desinfectados, se lava y desinfecta las

manos y procede a recoger el empaque conteniendo el alimento preparado culinariamente de la zona de

despacho, verificando que esté conectamente cenado, luego lo acondiciona en el contenedor o caja para

transportarlo en un vehículo (motorizados, bicicletas, entre otros) o a pie.

Tanto el encargado de envasar y empaquetar los alimentos como el repartidor, deben llevar protector buco

nasal, tener cabello cubierto y las manos (con o sin guantes) limpias y desinfectadas, asl como uñas cortas y

limpias, sin heridas infectadas o abiertas.

La administración del restaurante o servicio afín es responsable de supervisar para garantizar que el repartidor

encargado de transportar el alimento preparado culinariamente hacia el consumo final realice el corecto
lavado de manos con agua (sin riesgo para el consumo humano), jabón o desinfectante (gel, alcohol, otros);

Asimismo, debe controlar que su temperatura corporal no sea superior a 37'C, según lo indicado por el

Ministerio de Salud, y que no presente procesos respiratorios, tales como: Tos, dolor de garganta, dolor de

cabeza, entre otros.

ti
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En caso que el consumidor final recoja el empaque conteniendo el alimento, este sólo puede hacerlo en Ia
zona de despacho; para lo cual la administración del restaurante y de los servicios afines garanüza la distancia

social de mfnimo 1 metro entre personas y dispone lo necesario para la desinfección de manos.

6.4. Delreparto de alimentos preparados.

El reparto del alimento preparado culinariamente debe realizarse en el tiempo más breve que sea posible, en

ningún caso debe ser mayor a una hora.

El reparto del alímento que se consume caliente debe transportarse en el contenedoricaja acondicionado

térmicamente para mantener la temperatura caliente del mismo; y, el alimento crudo o cocido que se consume

frío debe trasladarse en elcontenedorlcEa, con medios que lo mantengan en esa condición.

En ningún caso, el empaque y los envases que conüenen el alimento deben ser abiertos durante el reparto.

El repartidor debe estar provisto de un desínfectante de manos, que debe utilizar antes de retirar el alimento

del contenedor o caja; y, al entregarlo al consumidor final, debe tener el distanciamiento de al

1 metro de distancia.

final, al recibir el empaque, procede a desinfectarlo antes de retirar el envase con el alimento.

De la atención en salón.

El responsable del Restaurant y/o seMcio afin, debe tener en consideración todo lo antes indicado, además

debe verificar que las mesas de atención al consumidor, deben ubicarse como mínimo a 1 metro de distancia.

6.6. Del ingreso del consumidor al salón

El responsable del Restaurant y/o servicio afín, debe de disponer el siguiente protocolo de bioseguridad para el

consumidor antes del íngreso al salón y su permanencia en el local:

o Pediluvio a la entrada de la puerta.

o Toma de temperatura.

. Lavado y Desinfección de manos (con agua y jabón y/o alcohol).

. Papeltoalla para secado de manos.

. Papelera y/o tacho oscilante.

o El comensal, debe permanecer con mascarilla hasta q le sirva el alimento solicitado.

7. De los Responsabilldades de los Gobiemos Regionales, Locales, y Restaurantes y Afines.

La Dirección General de Salud Ambiental e lnocuidad Alimentaria, las Direcciones Regionales de Salud o

Gerencias Regionales de Salud o quien haga sus veces, y las Direcciones de Redes lntegradas de Salud, son

responsables de brindar asistencia técnica a los Gobiernos Locales.

Los Gobiemos Locales son responsables de brindar capacitación a los responsables de los restaurantes y

servicios afines, y éstos a personal que realiza el envasado, empaquetado y reparto, y atención en salón, de

acuerdo a las disposiciones de la presente Guía Técnica.

cJ
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8. De la vigilancia sanitaria.

La vigilancia sanitaria que asegure la implementación de la presente Guía Técnica está a cargo de las

Munícipalidades, como autoridades competentes, en coordinación con las Direcciones Regionales de Salud o

Gerencias Regionales de Salud o quien haga sus veces y las Direcciones de Redes lntegradas de Salud.

9. Del control sanitario que realiza el restaurante o servicio afin.

Los restaurantes y servicios afines deben aplicar un control sanitario que permita el cumplimiento de la
presente GuÍa Técnica, para lo cual en el Anexo se consigna una lista de chequeo a ser utilizada en forma

previa a cada repartición y/o atención en salón, y que puede ser adaptada a las particularidades de las

modalidades de reparto a domicilio o consumo final. La misma está disponible a requerimiento de la autoridad

o municipal para verificación del control que realiza el restaurante o servicio afín.
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Anexo:

Nombre del restaurantelservicio afín

eu,orÉcrulcn PARA Los RE'TAURANTE' vsERvlcros AFTNE' coN M'DAT.TDAD DEsE*VrcroA DoMrcr-roy/o
saró¡u.

Lista de chequeo para et control sanitario del restaurante o servicio afín que brinda la modalidad de servrcio adomicilio y/o salón.

Nombre o identificación del repartidor y/o atención en

lq
E

c(

i,a:
I

A EH
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CR'TERIO

Cumple No OBSERVACION E5
DE LA DEZONA DESPACHO
EI restaurante o servicio fina cuenta con una zona exclusiva para empaquedecho los alimentos
DEt PERSONALT

deencargado losacondicionar
enalimentos los contendores o o atención salónenESTADO DE SATUD

o menor a 37,,C

dolor de
tiene

tos, dolor de cabezaYPRESENTACION

desinfectadasrnanos con o sin

uñas cortas
tiene heridas oinfectadas abiertas

- Iiene naso bucal
Tiene cabello cubierto
Tienen la

- No tienen s,

EI personal
hanrepartidores) recibido la capacitación pordel restaurante

lade Guía Técnica Sanitaria
DET REPARTO DE t-os ATIMENTOS
Los envases son de los mismos.uso
Los se encuentran blen cerrados
Los contenedores
encuentran limpios
ellos

o racajas pa dereparto alimentos preparados se
v adesinfectados ntes de cond artcton los alimentos en

EI clerre de los contendores laasegura protección losde alimentos de lacontaminación extern
EI de alimentos menores 1a hora
EI contenedor o secaja encuentra acondicionado para amantener losalimentos en las condiciones de caliente o frio

manos.
rtidor cuenta uncon desinfectante

laEn atención en asalón, cuentaingreso con deprotocolo bioseguridad
desinfección de manos, detoma

Las mesas de
distancia.

atención al consumidor, se encuentran mínimo a 01 metro de

Fecha hora:
delNombre controlador:
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