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1. Objetivo:

Definir los protocolos preventivos y de seguridad que contengan las medidas de promocién
y prevencién necesarias para la reduccién y mitigacion de la exposicion y contagio de los
trabajadores, corporados, contratistas y proveedores frente al COVID-19, en el marco del
retorno a las actividades propias en el servicio de entrega para llevar o expendio a la mesa
de comidas preparadas, segun la resolucién 1050 del 26 de junio del 2020 y la Circular 002
del 01 de Julio del 2020.

2. Justificacion:
La enfermedad del Coronavirus (COVID-19) es una enfermedad respiratoria causada por el
virus SARS-CoV. Se ha propagado desde China hacia un gran nimero de paises alrededor
del mundo, generando un impacto en cada uno de ellos a nivel de mortalidad, morbilidad y
en la capacidad de respuesta de los servicios de salud, asi mismo pueden afectar todos los
aspectos de la vida diaria y las actividades econdmicas y sociales.

Por lo anterior desde el Ministerio de Salud y Proteccidn Social se han generado los
lineamientos para orientar a la poblacidn frente a las medidas que se requieren para mitigar
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la transmisién del virus, las cuales deben adaptarse a los restaurantes del Club Manizales,
con el fin de continuar fortaleciendo la respuesta en la fase de mitigacién del virus.

3. Marco de referencia:
Resolucion 878 25/06/2020 pagina 16 articulo 1 paragrafo 3.

Resolucion 1050 26/06/2020 (protocolo de bioseguridad) pagina 5 anexo técnico y acogerse
a los numerales 4 y 5 de los anexos técnicos de la Res 735y 749 y el protocolo general de la
Resoluciéon 666 del 2020.

Resoluciéon 1569 del 2020
Resolucion 223 del 2021

Decreto 1168 25 de agosto del 2020.

4. Medidas de bioseguridad:
Las medidas que han demostrado mayor eficiencia para la contenciéon de la transmision del
virus son:

e lLavado de manos

e Distanciamiento social

e Uso de tapabocas

e Procesos de desinfeccion.
e Ventilacién natural.

5. Acciones previas a la activacion de operaciones.

5.1. Adecuaciones:
Las sedes del Club Manizales cuentan todas con amplios espacios, los cuales se adaptan a
las necesidades y requerimientos estipulados por las autoridades locales.

e Se marcara zona de espera, pedidos y pagos, se debe separar: drea donde esperan
los clientes que compran para llevar, los cuales tendran un sitio destinado para ello,
del area por donde ingresan los comensales al saldn. (la idea es que no se acumulen
las personas ni se crucen).

e Atencidn exclusiva a los clientes que hagan pedido para llevar.

e Por cada mesa se conservara una distancia de 2 metros, sefializada y de manera
zigzag y un metro entre cada comensal.
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Se dispondra de manera permanente de alcohol y gel glicerinado, como minimo al
70% en las zonas de atencidn a los corporados, caja y zona de entrega.

Se promovera el pago de servicios a través de medios virtuales, para los casos que
no sea posible se recibiran pagos en el sitio a través de datafono y efectivo (se
implementaran bandejas para el dinero, de manera tal que no se tenga contacto
directo con manos o dinero sin desinfectar).

Se establece un plan de comunicaciones con los corporados a través de las redes
sociales, en los que se informan las medidas que se deben cumplir dentro de los
restaurantes y zonas del Club Manizales.

Ingreso a la sede y restaurante de clientes o corporados.

Deberdn realizar desinfeccidon de sus manos con el gel antibacterial que se encuentra
en las entradas de las sedes.

Se exigira el ingreso con uso obligatorio de tapabocas.

El personal del restaurante recomendarad a los clientes el lavado de manos antes del
consumo de los alimentos, igualmente mediante avisos alusivos y disposicion de las
condiciones y elementos para esta practica.

Cada Corporado o visitante, deberda manipular sus objetos personales, sin ser
guardados o recibidos por el personal del Club.

6.1. Ingreso de empleados:

Todos disponen de un lugar como vestidor para que el personal al llegar al
establecimiento pueda realizar el cambio de su ropa y zapatos, por un uniforme de
tela antifluido o hidrorrepelente, zapatos antideslizantes y uso de gorro para la
manipulacién de alimentos.

Tener a disposicidon bolsas plasticas para la disposicién de la ropa y zapatos de
cambio.

Se repartiran las horas de trabajo y los tiempos de descanso del personal para
reducir el nimero de personas que se encuentran simultdneamente en el
restaurante, de acuerdo con la capacidad mdxima de personas identificadas, 70% de
la capacidad total del restaurante.

Realizar el proceso de desinfeccién de manos con alcohol glicerinado a una
concentracion entre 70% y el 95%, pero hay que recordar que esto no reemplaza el
lavado de manos, el lavado debe hacerse cada tres horas.

6.2. Disposicion de los alimentos y bebidas.

Mantener en recipiente o bolsas protegidos del ambiente (cubiertos, servilletas,
pitillos, mezcladores, agitadores).
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Las bebidas y liquidos deben ir tapados (peliculas plasticas, papel aluminio, tapas).
Limpiar botellas de bebida antes de llevar al cliente, permitir que él se sirva,
poniendo a su disposicion los elementos necesarios individualmente.

Las ordenes de comidas que sean para compartir entre los comensales se deben
servir en platos individuales para cada uno.

Cuando el cliente vaya a comer debe guardar el tapabocas en una bolsa, no se puede
dejar sobre la mesa (disponer de bolsas pldsticas o bolsa de papel, para los
comensales).

No se implementard la modalidad de preparacion de alimentos en el area de
servicio.

Evitar la entrega de los pedidos mano a mano, se puede implementar uso de
llamadores o avisadores para la recogida de los pedidos para llevar.

Una sola persona sera la encargada de servir y ordenar el uso de las bandejas, de
manera que no se tenga contacto con varias personas al mismo tiempo

Garantizar la proteccidon permanente de los alimentos hasta la entrega al cliente o a
la mesa.

No se permitira la practica de degustaciones en el sitio de atencién.

Se elimina por completo la entrega de dulces o mentas a la salida del restaurante.
Todos los alimentos y bebidas seran preparados solo en las zonas de la cocina,
parrilla y barra.

Limpieza y desinfeccidn.

La desinfeccion preventiva de los espacios y material de trabajo es clave para reducir
considerablemente el contagio del COVID-19, por ello, aplicar practicas preventivas de
desinfeccidén y buena limpieza crean una buena barrera de proteccidn ante cualquier foco
infeccioso.

Se debe llevar a cabo la realizaciéon total del protocolo de limpieza y desinfeccién
establecido por la corporacidon en su protocolo principal y cumpliendo con la Resolucién 223
del 2021, adicional a ello se debe cumplir con lo siguiente:

El personal que realiza el procedimiento de limpieza y desinfeccién debe utilizar los
elementos de proteccidon personal (usar guantes, delantal, tapabocas, careta o
monogafas).

Desinfeccién general y profunda del establecimiento minimo 1 vez a la semana
(todos los mobiliarios, mesas sillas, paredes, pisos, equipos).

Incluir en cocina desinfeccién e higienizacion de: estufas, hornos, campanas
extractoras, microondas, utensilios, tablas de corte, cuchilleria, paredes, pisos.

Se sugiere el uso de desinfectantes de ambiente y aplicacion frecuente, atendiendo
a las buenas practicas, en areas de preparacién, servido y consumo de los alimentos.
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El lavado de la vajilla es manual, por ende, se utiliza detergente y agua a una
temperatura de 60 a 80° centigrados.

Se deben secar todos los elementos o utensilios al aire libre o con toallas de papel
desechables.

Separar en todo momento los elementos sucios de los ya desinfectados.

Los utensilios de servir se cambiaran o lavaran minimo cada 3 horas.

Después de cada servicio, se debera realizar la limpieza y desinfeccién de superficies,
maquinas dispensadoras, pomos de puertas, mostradores de bufés, mesas
destinadas para el consumo de alimentos etc. en general, cualquier superficie que
haya podido ser utilizada por los corporados, de acuerdo con los protocolos de
limpieza establecidos.

Si se hace uso de manteleria, esta serd cambiada después de haber sido usada la
mesa.

Se realiza desinfeccion ambiental periédica en salones con nebulizaciones o
aspersion cada mes, se cuenta con aspersor y se utiliza Alkazyme, es un detergente
enzimatico alcalino indicado para la limpieza y pre-desinfeccidn.

Se realiza control de plagas por empresa especializada y acreditada, fumigacién,
desinfeccion, la cual se cuenta con certificacion.

Disponer de sitios de almacenamiento seguro de los productos quimicos utilizados
(lugares ventilados, secos, con aireacién y luz natural pero protegido de la luz directa
del sol).

AcCero 48 noras
ATUMINIO Z-8horas
Ivietales 5 dras
IViadera 4-dras

Papel 4-5dmas

VIdrio 5dras
P1asticos b - 9 dias

Guantes quIrurgIicos 8 nhoras
Ceramica g aias
PVC 5 dras
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8. Lavado de manos:

e Realizar el lavado de manos con agua y jabdn cada que atiende a un cliente, antes y
después de ir al bafio, antes y después de comer, después de estornudar o toser,
antes y después de usar tapabocas.

e Realizar protocolo de acceso a lavado de manos, evitando coincidir con otros
compaiieros de trabajo y conservando el distanciamiento fisico exigido.

e La higiene de manos con alcohol glicerinado se debe realizar siempre y cuando las
manos estan visiblemente limpias y no haya tenido contacto con el cliente.

e Para realizar el trabajo en cocina, debe lavar las manos, no utilizar gel antibacterial
o alcohol, ya que estos son inflamables pudiendo ocasionar accidentes graves.

e Se contara con un dispensador de gel antibacterial en el espacio de trabajo, para la
interaccion con los corporados y entrega la mesa.

e Se tienen recordatorios de la técnica del lavado de manos en la zona en la cual se
realiza la actividad. Al final se encuentra un instructivo donde puede visualizar los
11 pasos necesarios para el lavado de manos. (OMS)

¢ Como lavarse las manos?

jLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucién alcohélica

@ Duracién de todo el p 40-60 segundos
Méjese las manos con agua; Deposite en la pakna de ka mano una Frétese las palmas de las manos
cantidad de jabon suficiente para cubrir  entre si;
todas las superficies de las manos;
Frétese la palma de la mano derecha  Frétose las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
los dedos y opuesta, agarrandose los dedos;
N & B
z R e
A\ S R
[/ -
/gé)
Frétese con un movimiento de Frétese la punta de los dedos de la Enjudguese las manos con agua;
rotacién el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la
atrapandolo con la palma de la mano izquierda, haciendo un
mano derecha y viceversa; movimiento de rotacién y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para corrar of grifo; Sus manos son seguras.

@Omdmdén |sm1dadde|mm SAVE LIVES
m“lﬂsﬂm 00A ALUAKER WAVBIL PARA VA ATENCION WAS BEGGRA Clean Your Hands
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9. Uso de baios.
En las instalaciones se cuenta con diferentes bafios los cuales son de uso exclusivo para los
clientes, separados mujeres de hombres, los cuales cuentan con senalizacion y dotados con
lo siguiente:

e Dispensadores de papel higiénico y toalla de papel para las manos (no uso de secador
automatico).

e Griferia de lavamanos con push, el cual permite su activacién con ante brazo.

e Dispensador de jabdn liquido para manos.

e Serealizalavado y desinfeccidon de sanitarios y lavamanos dos veces al dia, el proceso
de desinfeccién se realizara de acuerdo con los protocolos ya estipulados.

10. Elementos de trabajo, dotaciéon y EPP

Con el fin de asegurar el cuidado y la salud del personal se mantendran a disposicion los
siguientes elementos:

e Exigir los elementos de proteccién personal necesarios para la prevencion del
contagio por COVID 19.

e Garantizar la disponibilidad todo el tiempo de: jabén, agua, gel antibacterial,
alcohol, toallas desechables y los desinfectantes de uso comun.

e Garantizar que se cuente con suministro de tapabocas de manera continua, en el
caso de que a algun comensal o trabajador se le dafie o deteriore por al algin motivo
el tapabocas.

e Se deben informar las recomendaciones del uso eficiente de EPP.

e Los EPP no desechables deberan ser lavados y desinfectados antes de ser
almacenados en un drea limpia y seca.

e Se deben instalar recipientes adecuados para el destino final de los elementos de
proteccion personal utilizados.

e Se debe designar un espacio donde los trabajadores puedan cambiarse de manera
individual y donde puedan dejar sus implementos de protecciéon personal
debidamente limpios.

e Se deberd usar tapabocas, gafas o careta en el caso de los trabajadores de la cocina,
los meseros y atencién al publico, no deben usar guantes, es preferible el lavado de
manos con regularidad.

e Los EPP son de uso individual, por lo tanto, no deberan compartirse

e Se debe usar el tapabocas de acuerdo con las indicaciones del Ministerio de Salud y
Proteccién Social en espacios publicos.

e Para colocdrselo y una vez retirado realice el lavado de manos.
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11. Distanciamiento Fisico y Espacio De Trabajo:
El distanciamiento fisico significa mantener un espacio entre las personas fuera de su casa.
Para practicar el distanciamiento fisico se requiere:

e Los trabajadores deben permanecer al menos a 2 metros de distancia de otras
personas y entre las diferentes areas de trabajo del establecimiento evitando
contacto directo.

& Y

2 metros

Vo

[Ty el

e Se debe controlar la cantidad de los trabajadores en el area de trabajo, asi como el
de los comensales y en general en los sitios de descanso de los empleados.
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Permitir el ingreso de clientes, de tal manera que guarden la distancia minima de al
menos a 1 metro entre cliente y cliente y con el personal, se tendra personas en
espera conservando la distancia.

Modificar la disposicidon de las mesas, la circulacion de personas, la distribucién de
espacios, con el objetivo de garantizar la posibilidad de mantener distancias
minimas exigidas por el Ministerio de Salud.

Garantizar la ventilacion permanente de las areas de preparacion, servido y
consumo de los alimentos. Ademas, se ventilara después de cada servicio, los
salones y comedores abriendo las ventanas.

Realizar en todo momento el cumplimiento de lo establecido en el protocolo
principal del Club, en cuanto a: Protocolo al salir de la vivienda y llegar, como
convivir con personas de alto riesgo o sospechosas, comportamiento en el
transporte o movilidad, manejo de situaciones de riesgo y reporte.

Proveedores y manipulacion de insumos y productos.

Se realiza cronograma de entrega de insumos por parte de proveedores en horarios
especificos para que no se encuentren varios al mismo tiempo.

Los proveedores deben cumplir los protocolos de bioseguridad para entregar.

Para el caso de los proveedores, se llevara el mismo control que con los clientes y
restringir el ingreso de ellos a las zonas de consumo y preparacion de los alimentos.
Debe seguirse el protocolo de desinfeccidn de los insumos y productos recibidos.
Las zonas deben estar delimitadas en los lugares hasta donde pueden ingresar los
proveedores.

Se debe de rociar externamente a todos los empaques solucidn desinfectante, que
sea compatible con lo recibido (alcohol, amonio, etc.).

Para el almacenamiento de los alimentos, hay que recordar siempre que antes de
guardarlos, deberan higienizarse envase por envase. Esto puede realizarse con un
pafio humedo embebido en una solucién desinfectante (hipoclorito o amonio
cuaternario). Debe tenerse la precaucién de lavar el pafo, enjuagarlo y volver a
cargarlo con desinfectante a medida que se van limpiando los envases de los
alimentos.

Es muy importante la correcta rotacién de las materias primas y alimentos tanto en
la alacena como en la nevera, aplicando el principio “Lo Primero que Entra es lo
Primero que Sale”.

Se evitard en todo momento la acumulacion de cajas, residuos de embalaje,
plasticos, etc.
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13. Manejo integral de residuos.

La gestidn de los residuos ordinarios continuard realizdndose del modo habitual,
respetando los protocolos de separacion de residuos.

Se debe realizar disposicion en bolsas y canecas con tapa rodante o de pedal.

Se debe disponer de un punto de acopio, previamente senalizado para la posterior
recoleccidn y entrega al proveedor correspondiente.

Caneca con bolsa de color negra rotulada para botar (panuelos y toallas
desechables, tapabocas y guantes usados) deben instalarse en (lavamanos de los
clientes, vestidores de los trabajadores y oficinas)

Los residuos peligrosos deberdn almacenarse en un darea especifica, para luego
entregar al gestor.

Bolsa de color verde en las canecas de las dreas comunes y los sanitarios (Son para
todo tipo de desechos ordinarios).

Doble bolsa de color negra en las canecas de los lavamanos (Son para, toallas de
manos desechables, pafiuelos, guantes de latex y tapabocas).

Se asegurara la realizaciéon de la limpieza y desinfeccidén de los contenedores

14. Domicilios.

Plan de choque contra el COVID-19 que incluye diversas estrategias para controlar y evitar
el contagio de este virus en el servicio de los domicilios que presta la Corporacién Centro
Manizales.

Es importante que el personal cuente con un kit de limpieza (guantes desechables,
tapabocas, gel a base de alcohol, pafiuelos desechables y un frasco atomizador con
solucién desinfectante antiséptica), y sepa como y en qué momento usarlo.

Evitar que el personal domiciliario se aglomere antes, durante y después de prestar
sus servicios. Es muy importante mantener una distancia superior a dos metros.
Garantizar que los alimentos y demads productos entregados estén completamente
sellados.

10
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La limpieza y desinfeccion constante del area de entregas es fundamental y debe
estar aislada de lugares de almacenamiento o procesamiento de alimentos vy
medicamentos. Mantenga los espacios ventilados, iluminados y limpios.

En lo posible, solicitar el pago de los productos por medios —

virtuales para evitar el contacto del domiciliario con clientes

por intercambio de dinero, manipulacidn de datdfonos, entre otros. —
000
ooo

Si el pago es en efectivo, coordinar con el cliente un
pago exacto o realizar el despacho con una bolsa
plastica que contenga el cambio exacto acordado.

Comunicarles a los clientes el sentido de estas medidas. 2\(
Asi las entenderan, contribuiran y se sentirdan mas
seguros usando el servicio.

Desplazarse con cuidado.
Asi estemos en aislamiento preventivo,
hay personas y vehiculos en las vias no sabemos

si cumplen con los limites de velocidad y
usan sus elementos de proteccidn.

Mantener limpios y desinfectados todos los elementos

de trabajo (uniforme, casco, gafas, elementos de proteccién,
teléfono celular, maletas, baules) y el vehiculo

(especialmente el manubrio). Se deben limpiar varias veces al dia.

Al toser o estornudar, cubrirse la boca y la nariz con la parte interna del codo,
flexionado o usando un pafiuelo y botarlo inmediatamente.

Lavarse muy bien las manos con agua y jabdn o con un desinfectante a base de
alcohol antes de recibir los productos, después de cada entrega, después de
manipular dinero, antes y después de hacer uso del bafio, y antes de ingerir
alimentos.

Mantener las uias cortas y limpias, usar tapabocas durante todo el servicio.

Evitar tocarse la cara y tocar superficies de instalaciones publicas como pasamanos
pomos de puertas.

Realizar la entrega en la porteria o recepcidn.

Evitar el contacto y aglomeraciones con clientes, compaferos y otras personas.
Mantener siempre una distancia de dos metros y no es permitido que se redinan con
mas de cuatro personas al mismo tiempo.

11
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Usar una superficie para entregar el pedido y evitar el contacto directo con
clientes.

Tener cuidado al acercarse a un vehiculo, sus ocupantes podrian estornudar o
toser sin advertir nuestra presencia.

Al terminar el servicio desechar los guantes usados y realiza lavado de manos
con aguay jabén.

Al regresar a la casa, limpiar y desinfectar los zapatos, cambiarse de ropa y
saludar de lejos a los familiares. Mantener separada la ropa de trabajo de las
prendas personales. Bafiarse con abundante agua y jabdn, desinfectar los
elementos que han sido manipulados al exterior de la vivienda, incluyendo
herramientas de trabajo, elementos de proteccidon y vehiculo.

Los habitos como dormir entre siete y ocho horas contribuyen a un estado de
buena salud. En caso de presentar cualquier sintoma respiratorio o malestar,
notificarlo a la empresa.

Representante Legal

Profesional SST

Fecha

Jorge Gémez Gutiérrez

Leidy Tatiana Rios Gallego

07 Julio de 2020
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