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INTRODUCCION:

La Municipalidad de Ambato, ha generado una serie de documentos y
herramientas que buscan facilitar la reapertura de los establecimientos
de alimentos y bebidas, teniendo como lineamiento oficial el
PROTOCOLO GENERAL DE MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD PARA
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS: RESTAURANTES Y
CAFETERIAS, AL MOMENTO DE SU REAPERTURA, EN EL CONTEXTO DE
LA EMERGENCIA SANITARIA POR COVID- 19 emitido por el Ministerio de
Turismo del Ecuador en mayo del ano en curso.

El presente documento NO es una copia del protocolo, por o que no se
encuentran todos los parametros establecidos en el mismo.

Con la finalidad de facilitar su implementacion se han agrupado
enunciados o criterios comunes y se brindan opciones o sugerencias
para su implementacion.

Al mismo tiempo, se han identificado acciones faciles que, al ser
implementadas en los establecimientos, aportaran a minimizar los
contagios de COVID-19.



JUSTIFICACION

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2020), es muy poco probable que la

COVID-19 se transmita a través de los alimentos o de envases de productos
alimenticios.

COVID-19 es una enfermedad respiratoria que se transmite principalmente a través del
contacto entre personas y del contacto directo con las goticulas expulsadas al toser o
estornudar por una persona infectada. Hasta la fecha, no se ha demostrado que los
virus que causan enfermedades respiratorias puedan transmitirse a través de los
alimentos o de los envases que los contienen. Los coronavirus no pueden multiplicarse
en los alimentos, pues necesitan un huésped animal o humano para hacerlo.

Sin embargo, una persona se puede infectar si, tras tocar una superficie u objeto
contaminados o la mano de una persona infectada, se lleva la mano a la boca, la nariz
o los ojos. Por ejemplo, ello podria ocurrir al tocar el pomo de una puerta o estrechar la
mano a otra personay, posteriormente, tocarse la cara.

Las empresas alimentarias deben intensificar las medidas de higiene personal y
ofrecer cursos de reciclaje a sus trabajadores acerca de los principios de la higiene
alimentaria para evitar o reducir el riesgo de que contaminen la superficie de los
alimentos o los envases con el virus.

Es poco probable que los empleados de los establecimientos de venta de alimentos al
por menor contaminen los productos si siguen las practicas correctas de higiene
personal. Las medidas como lavarse las manos con frecuencia, desinfectarse las
manos, utilizar ropa protectora y seguir las precauciones relativas a la higiene
respiratoria permiten reducir el riesgo de propagacion de la enfermedad. Los
empresarios deben insistir en la importancia de cumplir las normas de higiene (OMS
(c), 2020).



OBJETIVO

GENERAL:

FACILITAR LA IMPLEMENTACION DEL PROTOCOLO GENERAL
DE MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD PARA ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS: RESTAURANTES Y CAFETERIAS,

AL MOMENTO DE SU REAPERTURA, EN EL CONTEXTO DE

LA EMERGENCIA SANITARIA POR COVID- 19.




OBJETIVOS

ESPECIFICOS:

BRINDAR OPCIONES Y CONSEJOS PRACTICOS A LOS
PRESTADORES DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA EL
CUMPLIMIENTO DEL PROTOCOLO ESTABLECIDO

PROPONER INFOGRAFIAS, SENALETICA Y MARCAS RESPECTO A
LOS PROTOCOLOS A SER APLICADOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS




OPCIONES Y

SUGERENCIAS PARAEL
CUMPLIMIENTO DE
PROTOCOLO




2 Qué dice el protocolo?

Se debera evaluar y monitorear el estado de salud de sus trabajadores diariamente. Se debe realizar la

lectura de temperatura (termoémetro infrarrojo) al personal al inicio y fin de la jornada de trabajo, y llevar
el registro correspondiente.

Opciones para su implementacion:

Elaborar unaficha de registro de estado de salud de los trabajadores

. FICHA DE REGISTRO DE ESTADO DE SALUD COE LOS TRABAJADORES
-
Sugerencia:

Nombre del Establecimiento:

Responsable del registro y

Fecha de registro archivo:

El empleado debera resander las siguientes preguntas

Temperatura Presenta Presenta
. 2 . e Rinorrea Dolor de .
N Hombre Apellido Cl Telefono de Cargo que corp_ur:_il Tiene tos seca dolor congestion L. Diarrea. |Firma del empleado|
Contacto ocupa {toma diaria en {gecrecion nasal), garganta
) muscular nasal
5l NO 5l N 51 NO 1 N 5l NO 51 NO

Mota: La presente ficha registra al informacidn del estado de salud del personal que labora en este establecimiento y esto se realiza en fiel cumplimiento al PROTOCOLD GENERAL DE MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD PARA ESTABLECIMIENTOS DE
m ALIMENTOS ¥ BEBIDAS: RESTAURANTES ¥ CAFETERIAS, AL MOMENTD DE SU REAPERTURA, EN EL CONTEXTO DE LA EMERGENCIA SANITARIA POR COVID- 18.




¢ Quédice el protocolo?

Brindar informacion basica sobre las medidas y normas de seguridad con relacion a la emergencia
sanitaria por COVID-19, con una frecuencia definida.

Opciones para su implementacion:

Se recomienda elaborar un documento en PDF con informacion sobre el COVID tomado de fuentes
oficiales y hacerla llegar a sus empleados a través de medios electronicos:

*Redes sociales como WhatsApp, Messenger, Telegram, o cualquiera que sea de uso frecuente por parte
de los empleados

*Correo electronico personal o institucional

Sugerencia: Ver Anexo 1




JQuédiceel protocolo?

* Promover los buenos habitos de higiene a todo nivel dentro del establecimiento.

* Evaluar y monitorear el estado de salud de sus trabajadores diariamente con frecuencia diaria.

* Se recomienda designar un area de vestuario para el personal

* El personal debe desinfectar el calzado

» Establecer senalética que indique se mantenga la distancia entre personal y personas usuarias

» Verificar que los usuarios al ingresar al establecimiento mantengan el distanciamiento social y utilicen los materiales de desinfeccion disponibles en el establecimiento,
incluida la desinfeccion de calzado, asi como también el uso de mascarilla y guantes.

* La mascarilla quirargica debe cubrir boca y nariz y se debe desechar una vez que esté mojada sucia, depositandola en el recipiente dispuesto para el manejo de
residuos solidos.

* Identificar distancia de dos metros entre personay persona tanto en area de servicio como de uso Unico por parte del personal (espacios cerrados) y un metro en espacios
abiertos

* Se recomienda adaptar en el area de lavado de manos

* Aumento de la frecuencia de lavado de manos con una duracion minima de cuarenta (40) segundos en cada lavada, y desinfeccion de las mismas.

* Colocar en el establecimiento rotulado visible de nimero de emergencia 9-1-1 o 171

Opciones parasu implementacion

* Colocar marcas en el piso que aporten a mantener la distancia establecida entre persona y persona
* Designar a unapersona que se encargue de recordar a las personas el mantener la distancia en las inmediaciones del establecimiento
* Colocar en el establecimiento rotulado visible de nimero de emergencia 9-1-1 o 171

Sugerencia:

Con la finalidad de Promover los buenos habitos de higiene a todo nivel dentro del establecimiento se sugiere colocar la senalética, infografias y marcas en todo el

establecimiento, entre las que se pueden anotar:

* Identificar el area de vestuario a través de la implementacion de senalética

 Identificar con el uso de senalética el lugar en donde se debe realizar la toma de temperatura

» Recordar al personal a través del uso de senalética que no se puede utilizar joyas como: anillos, aretes, collares, pulseras, unas largas y cabello suelto, etc.

* Identificar el area de lavado de manos a través de la colocacion de senalética

» Colocar senalética en ingreso del personal e ingreso de clientes que lo induzca a desinfectar su calzado

* Colocar infografias sobre el correcto lavado de manos, correcto uso de cubrebocas y desinfeccion de manos tanto en el area de servicos, area de uso comun y area de
personal




¢ Qué dice el protocolo?

*Desinfectar el calzado
*Colocar un mecanismo de desinfeccion de calzado para el personal y personas usuarias

Opciones para su implementacion

Uso de la bandeja con tapetes limpiadores de calzado (la cual puede ser de bandejas de plastico que
son las mas econdmicas, de acero galvanizado y acero inoxidable. Esta Ultima es la mas recomendable
pues tienen mayor resistencia. Hay de varias medidas, que pueden ser de 50 x 40 centimetros o de 72
X 50)

Sugerencia:

« Camaras de desinfeccion

* Implementacion de lamparas UV bactericidas

* Generadores de 0zono para la limpieza en vacio
 Diferenciar entradas y salida

» Personal para la desinfeccion de clientes que llegan




¢ Quédice el protocolo ?

*Redistribucion del aforo del local de acuerdo con las recomendaciones de distanciamiento social (dos
(2) metros de distancia entre mesas en espacios cerrados y un superior a un metro en espacios
abiertos).

*Considerar que esta accion definira un nuevo aforo del local, ademas de las limitaciones de
ocupacion del mismo. x La disposicion de las mesas deberia ser de tal forma que las distancias entre
el respaldo de silla a silla, de una mesa a otra sea superior a un metro en espacios abiertos, y superior
a dos (2) metros en espacios cerrados.

Opciones para su implementacion

Ver siguiente pagina

Sugerencia:
*Adecuacion de espacios exteriores para hacerlos mas confortables y mas especiales: balcones,
ventanas, terrazas, patios...etc.

*Distribuir el aforo tomando en cuenta el segmento de clientes al que te diriges (familias, grupos,
parejas, etc)

*Ventilar las instalaciones entre servicio y servicio
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¢ Qué dice el protocolo?

Cada establecimiento debera proveer al personal de los equipos de proteccion personal (mascarillas,

guantes) e higiene, necesarios para poder seguir las recomendaciones individuales, adaptandose a
cada actividad concreta.

Opciones para su implementacion:

Sugerencia:

Elaborar cubrebocas para el personal de atencion al cliente con la imagen de la empresa, como
herramienta de posicionamientode marca




¢ Qué dice el protocolo?

Se debera realizar limpieza y desinfeccion constante de superficies, maquinas dispensadoras, picaportes
de puertas, mostradores de bufetes, etc., y en general, cualquier superficie que esté expuesta a los
clientes como empleados.

Opciones para su implementacion

Sugerencia:

*Se recomienda eliminar los servicios buffet.
*En caso de que no fuera posible, se deben cambiar frecuentemente las pinzas, los cucharonesy otros
utensilios de servicio.

*Se debe evitar la manipulacion directa por parte de los clientes de los alimentos y equipos. facilitando el
servicio a los clientes para minimizar el autoservicio. .~

*Se recomendara el uso de guantes. "fr

"
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¢ Qué dice el protocolo?

*Evitar el contacto directo con pertenencias de las personas usuarias (solicitar a la persona
usuaria que facilite la exposicion de los documentos / informacion, sin establecer contacto)
*Solicitar a los usuarios facilitar la exposicion de los documentos / informacion, sin establecer
contactoy manteniendo distancia entre el personal del local y el usuario.

*Se recomienda utilizar facturacion electronica. Evitar la firma de recibos, voucher, facturas, etc.

Opciones para su implementacion

Sugerencia: Optar por facturacion electronica




¢ Qué dice el protocolo sobre el accionar de los meseros?

*Deberan limitar la comunicacion oral a lo necesario. - De preferencia se recomienda adoptar un medio
(ejemplo: papel- menud impreso para seleccion, medio digital u otros) que facilite la toma de pedidos
con comunicacion hablada reducida.

*Desinfectar los menus/cartas/esferos después de cada uso

Opciones para su implementacion

*Menu para seleccion (plastificado o recubiertos con algin material que faciliten su sanitizacion luego
de cada uso

*Cartas desechables : :
*Pizarras o/ =
*Codigos QR ) ==

Sugerencia: En el caso de cartas desechables optar por aquellas cuyo diseno que aporte al
posicionamiento de marca o que tengan juegos como sopa de letras, sudoku u otras actividades que
inciten al cliente a llevarselo como un souvenir




¢ Qué dice el protocolo sobre el accionar de los cajeros?

Deberan tomar las medidas de precaucion en cuanto al manejo de dinero, prefiriendo medios
de pagos electronicos.

Opciones para su implementacion

*Dinero electronico
*Transferencias bancarias
*Tarjetas de débito
*Tarjetas de crédito
*Aplicacion

Sugerencia: Promover la compra de tarjetas de cliente frecuete (almuerzos) con la finalidad de
fidelizar al cliente y que este haga un solo pago y evitar el manejo de efectivo con la mayor
frecuencia posible

En caso de pago en efectivo disponer de una baneja para la entrega e intercambio de dinero

&~ o



¢ Qué dice el protocolo sobre el accionar del personal de seguridad?

Deberan limitar la comunicacion oral a lo necesario

Opciones para su implementacién

Sugerencia: Colocar las senaléticas y marcas sugeridas y colocarlas en espacios visibles que faciliten
al personal de seguridad la comunicacion con clientes evitando la comunicacién oral




¢ Qué dice el protocolo ?

Con base en la realidad de cada establecimiento, se deberan levantar procedimientos de limpieza de
utensilios, vajilla y manteleria, y se deberan llevar los registros relacionados como garantia del
cumplimiento.

Opciones para su implementacion

Sugerencia:

*Omitir el uso de servilleteros, decoracion en las mesas.

*Montar la mesa al momento de la llegada del cliente para disminuirla exposicion de cubiertosy otros
utensilios.

*En la mesa: contar con condimentos, salsas e ingredientes en porciones individuales y para servirse al
momento

Clasifica la vajilla, servilletas y manteleria y asignandoles exclusivamente mesa por mesa, para
identificar de quién o quienes han usado ese material

*Crear un material especial para la bienvenida del cliente: tarjeta de agradecimiento, nombre e es
(en caso de reserva), detalle de bienvenida, descuento para la siguiente visita...etc.




¢ Quédice el protocolo ?

Se debera evitar aglomeraciones durante el retiro de pedidos

Opciones para su implementacion

*Atender una persona a la vez
*Solicitar que sea el cliente quien retire el pedido en la barra

Sugerencia: Colocar marcas para asegurar el distanciamiento

Qﬂo
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¢ Qué dice el protocolo ?

Cada establecimiento debera crear una frecuencia de limpieza que se ajuste a la realidad de su
operacion. Es recomendable que se establezcan horarios de limpieza y desinfeccion tanto del
establecimiento, como del bano, cocina, etc.

Opciones para su implementacion

*Plantear horarios de atencion con intervalos de por lo menos 15 minutos para realizar la
limpieza y desinfeccion del area previo al siguiente servicio
*Colocar la opcion de reservas telefonicas o a través de canales electronicos

Sugerencia: Implementa la opcion Take away, el cliente recoge su comida (sin costos de
reparto, permite estrategias de fidelizacion, permite vendery no implica saturaciond =~ -

W




OTRAS SUGERENCIAS:

= Redes sociales: muéstrate socialmente util, empatiza con tus clientes, recuérdales lo mejor de tu cocina
=  WhatsApp: comparte informacion oficial, propon descuentos especiales, invitalos a la reapertura

= Web y google: informa tu situacion actual, define tus servicios disponibles, responde comentarios y resena
(Martinez, J. y Rodriguez, R. 2020).

= Informar a los clientes de las practicas que viene implementando el establecimiento para reducir posibles riesgos,
para que contribuya con estas y asi mejorar su percepcion frente a las medidas adoptadas.



ANEXO 1: DOCUMENTO DE 5 HOJAS.
HTTPS://DOCS.GOOGLE.COM/DOCUMENT/D/1D9NGGPHQJWKPLTKV4A8BTU
IMRQOLS_IIYY6XKRNSDFHI/EDIT

Informacion basica a ser difundida en el personal sobre la COVID-19.

Los coronavirug son una amplia familia de virus, algunos fienen la capacidad de transmitirse
de los animales a laz persenas. Producen cuadros clinicos que van desde el resfriado
comin hasta enfermedades mas graves, como ocume con el coronavirus que causd el
sindrome respiratorio agude grave (SARS-CoV) v el coronavirus causante del sindrome
respiratorio de Orienfe Medio (MERS-CoV).

El nusva coronavirus se llama SARS-CaVe, la enfermedad se llama Corona Virus Disease
2018, por sug sigias se conoce como COVIDTS

Es un nuavo tipo de coronavirus que pusde afectar a las personas v s& ha detectado por
primera vez en diciembre de 2019 en la ciudad de \Wuhan, provincia de Hubei, en China.
Todavia hay muchas cuesfiones que se desconocen en relacion a la enfermedad que
produce; COWVID-19 (Ministerio de Salud del Ecuador, 2020).

£Cudles son los sintomas de la COVID-197

Segin la Organizacion Mundial de la Salud {OMS), los sintomas mas comunes de la
COVID-18 son:

= Ficbre

= Cansancio

= Tos seca
Algunos pacientes pueden presentar:

= Dolores,

= Congesfion nasal,

= Rinorrea (secrecion nasal),

= Dolor de garganta o

= Diamrea.
Estos sinfomas suelen ser leves y aparecen de forma gradual. Algunas personas se
infectan, pero no desarrollan ninglin sinfoma vy no e encusntran mal. La mayoria de las
persenas (alrededeor del 50%) se recupera de la enfermedad sin necesidad de realizar
ningun tratamiento especial. Alrededor de 1 de cada & personas que contraen la COVID-19
desarrolla una enfermedad grave y tiene dificultad para respirar.
Las personas mayores y las que padecen asfecciones medicas subyacentes, como
hipertension arterial, problemas cardiacos o diabetes, tienen mas probabilidades de
deszarrollar una enfermadad grave. En tomo al 2% de las personas que han contraido la
enfermedad han muerfo. Las personas que tengan fiebre, tos y dificultad para respirar
deben buscar atencion médica (OMS, 2020).

+Como se contagia el COVID-197
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https://docs.google.com/document/d/1d9nGGpHqJWkpLtkv4a8bTUIMrQL5_IiYy6XKrn8dfHI/edit
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en: https://twitter.com/ministeriosalud/status/1247977513579499520
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