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l. Introduccioén

El Gobierno de Reconciliacion y Unidad Nacional (GRUN) a través del Ministerio de Salud
viene implementando el Modelo de Salud Familiar y Comunitaria, en los 19 SILAIS,
garantizando la prestacion de servicios, centrada en las personas, la familia y la comunidad.

Debido a la manifestacion de nuevas enfermedades, y caracteristicas de propagacion, de
la COVID-19, que ha generado una crisis sanitaria mundial, muchas actividades han sido
modificadas, surgiendo la necesidad de crear capacidades en todos los sectores y por tanto,
se ha elaborado esta Guia, con el propésito de proporcionar a los responsables de
establecimientos de supermercados, minisuper, distribuidoras, pulperias, servicios de
entrega a domicilio medidas de bioseguridad para reduccion del riesgo de transmisién por
la COVID-19, de esta manera, gestionar efectivamente sus recursos, asegurando de esta
manera al consumidor, la adquisicién de productos inocuos.

Los establecimientos antes indicados en esta guia, son avalados por el Ministerio de Salud
y sujetos a vigilancia permanente, en verificacion el cumplimiento de las normas y
reglamentos sanitarios correspondientes. Ademas, se le extiende Licencia Sanitaria o
permiso, de sus requerimientos en las condiciones higiénico sanitarias en la infraestructura,
asi como las practicas del personal, almacenamiento y etiquetado de los productos
alimenticios.

El objetivo de la vigilancia de la COVID-19 es frenar su propagacion, lo que facilita a las
autoridades de salud publica la toma de decisiones sobre la enfermedad y, de esta manera,
permitir que la actividad econdmica y social se reanude en la medida de lo posible. La
vigilancia también es necesaria para monitorear las tendencias de la transmision de la
enfermedad y los cambios del virus a largo plazo.

De igual manera, se realizan actividades para la promocion de practicas de higiene
adecuadas, como el lavado de manos y medidas de prevencién de enfermedades
transmitidas por alimentos.

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. La COVID-19 no
pueden multiplicarse en los alimentos, ellos necesitan un huésped animal o humano para
hacerlo. El virus puede pasar directamente de una persona a otra, cuando las goticulas de
la tos o el estornudo de una persona infectada entran en contacto con la nariz, la boca o los
ojos de otra persona, con los objetos.

El Ministerio de Salud a través de la Direccion General de Regulacién Sanitaria, para
implementar las medidas y procedimientos de bioseguridad en los establecimientos
comerciales de alimentos publico y privados presenta la primera edicion de la Guia
elaborada, revisada y validada en colaboracién con el personal de salud MINSA.
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Il. Objetivos
2.1 Objetivo General

Proporcionar las medidas de bioseguridad para reducir el riesgo de transmision de la
COVID-19 en supermercados, minisuper, distribuidoras, pulperias y servicios de entrega a
domicilio.

2.2 Objetivos Especificos

1. Cumplir con las medidas de Bioseguridad (higiene, limpieza y desinfeccién) en los
establecimientos comerciales de alimentos para prevenir la transmision de la COVID-
19.

2. Dar a conocer en los establecimientos las medidas preventivas para evitar el contagio
por la COVID-19.

3. Fortalecer el cumplimiento de las 5 claves de la Inocuidad de los Alimentos.
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Glosario de Términos

Agua segura: Agua apta para el consumo humano libre de contaminacion
microbioldgica y quimica.

Bioseguridad: Es un conjunto de normas y medidas para proteger la salud del
personal, frente a riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos a los que esta expuesto en el
desempefio de sus funciones, también a los pacientes y al medio ambiente. OMS
(2005).

Desinfeccion: es la reduccién del nUmero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos.

Equipo de proteccién personal: Cualquier equipo destinado a ser utilizado por el
trabajador para que lo proteja de uno o varios riesgos en el desempefio de sus
labores, asi como cualquier complemento o accesorio destinado a tal fin.

Higiene: es el conjunto de conocimientos y técnicas que deben aplicar los individuos
para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su
salud.

Higiene de manos: Se refiere a las acciones que promueven el lavado de manos en
el establecimiento de salud, garantizando los insumos necesarios como agua, jaboén,
papel toalla, capacitacion y actitud del trabajador de la salud.

Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se ingieren de acuerdo al uso que se destinan.

Limpieza: La reduccion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

Materia prima segura: Las materias primas para la elaboracion de alimentos tienen
que asegurar una calidad que no comprometa los logros de las buenas practicas
llevadas a cabo durante las etapas posteriores. Es decir, su calidad no debe
representar peligro para la salud humana.

[ L
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V. Poblacién Diana

Gerentes generales, directores y duefios de establecimientos comerciales de alimentos,
Trabajadores y consumidores.
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V.

Actividades a realizar

51

Medidas generales de higiene, limpieza y desinfeccion de establecimientos

El gerente general, directores y duefios, garantizan el programa o procedimiento de
limpieza y desinfeccion de acuerdo a las directrices emitidas por la autoridad sanitaria:

5.2

Lavar y desinfectar pisos, paredes, equipos y utensilios, anaqueles o géndolas, los
utensilios de autoservicio que usan los consumidores, mostradores,

Lavar y desinfectar lavamanos y servicios sanitarios, del establecimiento usando
desinfectantes, tales como cloro y amonio cuaternario.

Desinfectar las superficies que los empleados o clientes tocan, como las manijas
de las puertas, las asas del equipo, el mostrador donde se paga, los carritos de
compras, teléfonos, entre otros.

Mantener limpios y desinfectados los pediluvios, asi como cambiar las soluciones
sanitizantes, para garantizar su efectividad.

Equipo de proteccion personal para efectuar la limpieza y desinfeccion en
los establecimientos

Mascarilla

Delantal plastico

Zapatos cerrados o botas
Guantes

Pantalon

Camisas con manga
Lentes protectores

Imagen No 1. Equipos de Proteccion
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5.3 Medidas de prevencion para trabajadores y consumidores

Mantener distanciamiento fisico de 1.5 metros.
No tener contacto directo con las personas (apretones de manos, abrazos) y
disminuir la interaccion.
e Usar mascarilla en el lugar de trabajo y en
lugares publicos

"l
e No tocarse nariz, ojos y boca ¢
e Lavar las manos con agua y jabén durante
al menos 20 segundos, especialmente
después de ir al bafio, antes de comer, 1.5

después de sonarse la nariz, toser o LL ad
estornudar y siempre que sea hecesario.

e Usar desinfectantes para manos a base
de alcohol al 70%

¢ Al medir la temperatura y encontrarse en
valores superiores a 37.5, no se permite su ingreso al establecimiento.

e Si el trabajador del establecimiento presenta sintomas descritos a continuacion,
referir a la unidad de salud mas cercana o empresa médica previsional:

o Fiebre o escalofrios

Tos seca

Dificultad para respirar (sentir que le falta el aire)

Fatiga

Dolores musculares y corporales

Dolor de cabeza

Pérdida reciente del olfato o el gusto

Dolor de garganta

Congestién nasal

Nauseas 0 vomitos

Diarrea

ﬂ

Imagen 2. Distanciamiento social

O O O OO 0O O OO0 O

Imagen 3. Medidas de prevencion de la COVID-19
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5.4 Procedimiento para el lavado de manos

1.
2.

abkw

No

Mojar las manos, frotarlas con jab6n hasta que haga espuma.
Frotarse las palmas de las manos unas con otras, luego con los dedos

entrelazados en forma de vuelo de mariposa.

Restriéguese la palma de una mano, encima de la otra.

Frotar el pulgar de las manos, con movimientos circulares.

Restriéguese con movimientos circulares la punta y ufia de los dedos de una mano,
en la palma de la otra mano.

Frotese las mufiecas con movimientos circulares y enjuaguemos.

Finalmente, séquese las manos con papel toalla.

5.5 Medidas especificas

5.5.1 Supermercados y minisuper

5511 La gerencia, directores y duefios del establecimiento
garantizan a los trabajadores y colaboradores:

medicién de temperatura y aplicacion de desinfectante para manos, previo al
ingreso.

Disponer de lavamanos accesibles y completamente abastecidos (jabon, toallas
de papel y recipientes para basura).

uso de guantes, de acuerdo a su actividad, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o imperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico requerido
para las manos. El uso de guantes no sustituye el lavado de manos.
aplicacion periodica de desinfectantes de ambiente en los sitios de mayor
circulacion y en donde se exhiban alimentos sin empaque (frutas, verduras, etc.).

Las personas que prestan servicios de transporte de personas, impulsadores y

proveedores que llevan mercancias asociadas a la actividad que desarrollan,
deben cumplir con las medidas de prevencién y protecciéon
Disponer de agua segura al personal que labora

Instalar pantallas acrilicas, vidrio u otro material similar, en las cajas y los

mostradores para proteger al personal.
El personal de caja, desinfectarse las manos cada vez que manipula dinero.

En los servicios de alimentacion, practicar las 5 claves de la Inocuidad de los
alimentos: mantener la limpieza, limpiar y desinfectar las superficies, separar
alimentos crudos de los cocinados, mantener los alimentos a temperaturas

seguras y usar agua y materia prima seguras.
Al momento que ingrese las mercancias al establecimiento, desinfectar los

empaques.

5.5.1.2 La gerencia, directores y duefios del establecimiento
garantizan a los consumidores

e Asegurar el uso de alfombras con desinfectante, previo al ingreso del

establecimiento.

I
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Garantizar medicion de temperatura y aplicacién de desinfectante para
manos, previo al ingreso.

Disponer de lavamanos accesibles y completamente abastecidos (jabon,
papel toalla y recipientes para basura).

Colocar dispensadores accesibles.de desinfectante para manos,

Asegurar que se respete la distancia fisica al ingreso, dentro del
establecimiento y para filas de pago, minimo 1.5 metros (indicandolo en el
piso, de manera adhesivas o pintura).

Promover en los consumidores, que so6lo asista una persona por hogar al
momento de hacer las compras, evitando la presencia de menores o
personas de la tercera edad; y que tengan claro los articulos especificos
gue se van a comprar para hacer mas agil esta actividad.

Sugerir a los compradores pagar sus cuentas con tarjeta, para evitar el
contacto y la circulacion de efectivo.

En el caso de contar con servicios de comida, respetar la capacidad de
personas en una mesa (maximo 2 personas) y la capacidad en las areas
para sentarse debe reducirse de modo tal que las mesas estén separadas
al menos 2 metros unas de otras.

Uso obligatorio de mascarillas para todos los consumidores que ingresen
al establecimiento.

Desinfectar las compras al momento de llegar al hogar.

e
.o

| —
o -ty
- > A
“ -
L o

—

Imagen 4: Fomentar distanciamiento fisico mediante sefializaciones
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5.5.2 Medidas especificas a tomar en distribuidoras y pulperias

55.21 Duefios del establecimiento garantizan a lostrabajadores y
colaboradores:

e Crear barreras fisicas en mostradores, de manera que se reduzca el
riesgo de contaminacion.

e Disponer de agua segura al personal que labora.

e La persona que manipula el dinero, debe desinfectarse las manos,
después de cada atencion.

5522 Duefios del establecimiento garantizan a los consumidores:

e Promover el distanciamiento para la atencion de los clientes.
e Garantizar aplicacion de desinfectante para manos.

5.5.3 Medios de movilizaciéon (vehiculos y motocicletas) para servicio de
entrega de alimentos a domicilio.

e Limpiar y desinfectar los termos y bolsas térmicas que se usan para entregar los
productos, después en cada entrega.

e Lavar llantas del vehiculo diariamente.

e Lavar el interior del vehiculo diariamente.

e Desinfectar el interior del vehiculo en cada entrega.

5.5.4 Medidas atomar ante casos sospechosos de la COVID-19 en los
establecimientos.

e Si un empleado presenta sintomas en el trabajo, enviarlo a su empresa médica
provisional o la unidad de salud méas cercana, inmediatamente.

e Limpie y desinfecte todas las superficies y areas utilizadas por la persona que
presenta sintomas.

e Mantener los niveles de limpieza y desinfeccion diaria, de todas las superficies,
instalaciones y utensilios de los establecimientos.

e Supervisar el cumplimiento de las medidas preventivas en el lugar de trabajo para
reducir la transmisién por la COVID-19, entre trabajadores.

VI. Educacion, Promocién y Prevencidn

El gerente general, director o duefio debe garantizar educacién continua a travez de charlas
relacionadas con temas de la COVID-19, haciendo enfasis en prevencion y control de la
misma.

[ L
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VIII. Anexos
8.1 Distanciamiento personal de precaucion

Saitome 4o Bommatitostie MINISTERIO DE SALUD

7 Tidns »
A Bty Bl

DISTANCIAMIENTO PERSONAL DE
PRECAUCION PARA MANTENERNOS SANOS

Con las enfermedades respiratorias que afectan a la poblaclon, debemos
reallzar las actlvidades cotldlanas, ponlendo en practica el distanclamlento

fislco, amigable y responsable:

Mo asista a lugares
q:) Mantenga distancia personal de concurridos si tiene algan
PrECaucion para prevenir que se problema respiratorio.
enfermen los adultos mayores y
personas con enfermedades
cronicas, principalmente. ) Evitar saludos de manos y
_,/ﬂ abrazos, utilicemos otras
formas.

Cuando vaya a mercados, bancos, supermercados y otros lugares
on publicos, mantenga un distanciamiento de 1.5 metros o dos veces el
largo de su brazo.

LA SANTD ESEA 3 MVESEAS AN
OPS & i @,
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Las materias primas., incluyendo el
e alimentos sanos Y frescos agua, en contener
anismos sino tambien
como leche pasleurizada quimicos dafinos. necesariotener
cuidado en \a seleccion de los
ar medidas de

rudas o
qque reducen el peligro-

| Seleccion
tales

prooesados.

d, elija alimentos Y2
ente si s€ comen C

| Para su inocuida

rtalizas, especialm

| Lave \as frutas ylas ho!
1 No utilice alimentos después de \a fecha de yencimiento

Inocuidad de Alimentos

ganizacion Mundial de la
: Salud
Cono imi
cimiento = Pre
revencio
n

=L
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8.3 Uso correcto de mascarilla de tela

COMO UTILIZAR UNA MASCARILLA HIGIENICA
DE TELA DE FORMA SEGURA who.int/epi-win

LO QUE DEBE
HACERSE===p

..
! sUl&
ikl
Lavese las manos antes de Compruebe que la mascarilla ne
tocar la mascarilla esta dafada, sucia o mojada
- “ l
i
Ajistese la mascarilla a la carade  cybrase la boca, la nariz y Evite tocar la Lavese las manos antes Quitese la mascarilla por las
modo que no queden aberturas la barbilla mascarilla de quitarse la mascarilla tiras que se colocan tras las
por los lados orejas o la cabeza
4§
s 4
3 9 ‘Uu
% iy
Al quitarse la Guarde la mascarilla en una Extraiga la mascarilla Lave la mascarilla con jabén Lavese las manocs
mascarilla, bolsa de plastico limpia y de de la bolsa por las o detergente, después de quitarse
manténgala alejada cierre fdacil si no estd sucia o tiras preferiblemente con agua la mascarilla
de la cara mojada y tiene previsto caliente, al menos una vez al
reuvtilizarla dia

i x

No utilice una mascarilla que Ne lleve una mascarilla que

parezca dafada le quede suelta
No se ponga la No se quite I_‘-" mascarilla cuando g ytilice mascarillas que No utilice mascarillas No comparta su
mascarilla por haya alguien a menos de un dificulten la respiracién sucias o mojadas mascarilla con otras
debajo de la nariz metro de distancia personas

Las mascarillas de tela pueden proteger a quienes estén a
su alrededor. Para protegerse e impedir la propagacién de
la COVID-19, recuerde mantenerse al menos a un metro de
distancia de otras personas, lavese las manos a fondo y
con frecuencia y evite tocar la cara y la mascarilla.

PSS

y <y Organizacion
Panamericana 4
de la Salud

2%, Organizacion
#* Mundial de la Salud
s AMETICAS
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8.4 Uso correcto de mascarilla médica

COMO UTILIZAR UNA MASCARILLA
MEDICA DE FORMA SEGURA

QUE DEBEMOS

HACER ===

2063

. QUE NO DEBEMOS

 HACER =)

| Recuerde que las mascarillas por si solas no lo protegen
de la COVID-19. Aunque lleve puesta una mascarilla,
mantenga al menos 1 metro de distancia de otras

N 5= OPS
personas y lavese bien las manos frecuentemente. EP' 'W | N @
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8.5 Procedimiento de lavado de manos

JEN ¥ nidad Nactomal oo MINISTERIO DE SALUD

@ Puedio, Faneldsnre !

jLavarse las manos
previene enfermedades!
L Mojar las manos y frotarlas con Frotemos las palmas de

las manos una con
oira, luego con los
dedos entrelazados

en forma devuslo = -

jabdn hasta que haga espuma.

de mariposa. .
- -

Restreguemos la palma Frotemos el pulgar Resireguemos oomn
de una mano, enclma de las manos, con movimientos
e movimlentos circulares la punita y
circulares. uflas de los dedos de
una mano, en la palma
de la otra rmamo.

L= Frotemos las mufiecas con
mowimientos circulares y Finalmente, sequemas las manos
anjuaguemos. con una toalla

jlfakealudfestafeninuesiizas;
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8.6 Soluciones para preparacién de cloro para la desinfeccion

Concentracion de
hipoclorito de sodio

Concentracién de solucién desinfectante

0,05%1

0,1%

Para lavado de manosy
lavado de ropa

Para desinfeccion de
superficies y pisos y
utensilios de limpieza y

mortuorios
Hipoclorito Cantidad de | Hipoclorito | Cantidad de
de sodio agua de sodio agua
1% 50 ml 950 ml 100 mi 900 ml
3% 15 ml 985 ml 30 ml 970 ml
4% 13 mi 987 ml 25 ml 975 ml
5% 10 ml 990 ml 20 ml 980 ml
10% 5ml 995 ml 10 ml 990 ml

Fuente: OPS
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