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16/12/2019 -« Sistema de Sequimiento a las Peticiones Ciudadanas * SIPEC| * --

201941450200293961

NUmero Radicado ORFEQ:
201941450200293961

ALCALDIA DE
SANTIAGO DE CALY
SLCRETARIA DE SALUD PUBLICA

CONCEPTO SANITARIO No. 4145.020.14.62.7895 - 2019

A peticién del interesado y en atencién a funciones de vigilancia y controi que nos
compete, se expide el presente CONCEPTO SANITARIO previa visita de inspeccién segin
ACTA No. AL0O0718 del Lunes 16 de Diciembre de 2019, donde se verificd que el
establecimiento SI cumple con los requisitos dispuestos en las normas vigentes del
Ministerio de Salud Publica (de Ley 09 de 1979 y demas decretos reglamentarios).

RAZON SOCIAL: CORPORACION GIUDAD SIN FRONTERAS # 1

DIRECCION: C 8 # 39-85

BARRIO: Los Cambulos (1916)

TELEFONO: 3799359

ACTIVIDAD ECONOMICA: ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS:
TEMPERATURA AMBIENTE

REPRESENTANTE LEGAL: GULLERMO ALFONSO GOMEZ TRUJILLO

NIT / CEDULA: NIT - 900300578-7

fg@?s'ﬂﬁ‘:m'o QUE REALIZO  y1cTOR HUGO GONZALEZ

El concepto sanitario pierde su validez por: Cambio de Direccidn, Actividad Econdomica y/o
condiciones Sanitarias.

Este concepto NO debe entenderse ni asimilarse a una licencia, permiso o autorizacion de
funcionamiento o cualquier otro documento similar.

Dado en Santiago de Cali, Jueveq 19 dg)Dici

A A

LTI

MARTHA FARIDE RUEDA/MAYORGA
DIRECTOR LOCAL DE SALUD
RESPONSABLE DE LAS UNIDADES EJECUTORAS DE SALUD AMBIENTAL UESAS

Para verificar la legalidad del presente Concepto puede ingresar a la pagina de la  Alcaldia
http://www.cali.gov.co/participacion/publicaciones/46368/consuite_el_estado_de_su_solicitud/ colocar el nimero de
Radicade Orfeo vy el nit del establecimiento. Recuerde que este link es publico.

UESA LADERA Calle 1 # 50-51 / Teléfono: 5527907 Fax: 5527916
ues.ladera@cali.gov.co
Concepto Generado por: CLAUDIASANDOVAL
Concepto Moditicado por: CLAUDIA SANDOVAL

calisaiudable.cali.gov.co/SiPeCi_pruebasiconceptos_imp_verphp?conceptof=7895&anto_{=2018&num_conse=21800&usr=CLAUDIA.SANDOVAL 12
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19/12/2019 -- Sistema de Seguimientc a las Peticiones Ciudadanas * SIPEC| * -«

201941450200293921

NUmero Radicado ORFEQ:
201941450200293921

ALCALDIA DE
SANTIAGO DE CALL

SECRETARIA DL SALUD PUBLICA
CONCEPTO SANITARIO No. 4145.020.14.62.7893 - 2019

A peticion del interesado y en atencién a funciones de vigilancia y control que nos
compete, se expide el presente CONCEPTO SANITARIO previa visita de inspeccién segun
ACTA No. AL00716 del Lunes 16 de Dicilembre de 2019, donde se verificé que el
establecimiento SI cumple con los requisitos dispuestos en las normas vigentes del
Ministerio de Salud Publica {(de Ley 09 de 1979 y demas decretos reglamentarios).

CORPORACION CIUDAD SIN FRONTERAS BODEGA

RAZON SOCIAL: 42

DIRECCION: C 8 #39-85

BARRIO: Los Cambulos (1916)

TELEFONO: 3799359

ACTIVIDAD ECONOMICA: ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS.
TEMPERATURA AMBIENTE

REPRESENTANTE LEGAL: GUILLERMO ALFONSO GOMEZ TRUJILLO

NIT / CEDULA: NIT - 9003005787

e raARIO QUE REALIZO  16TOR HUGO GONZALEZ

El concepto sanitario pierde su validez por: Cambio de Direccion, Actividad Econémica y/o
condiciones Sanitarias.

Este concepto NO debe entenderse ni asimilarse a una licencia, permiso ¢ autorizacién de
funcionamiento o cualquier otro documento similar,

Dado en Santiago de Cali, Jueves 19 de Diciembre.de 201
Loy |

INA S (-

MARTHA-FARIDE RUEDA MAYORGA

DIRECTOR LOCAL DE SALUD
RESPONSABLE DE LAS UNIDADES EJECUTORAS DE SALUD AMBIENTAL UESAS

Para verificar la legalidad del presente Concepto puede ingresar a3 la pdgina de la Alcaldia
http://www.call.gov.co/participacion/publicaciones/46368/consulte_el_estado_de_su_solicitud/ colocar el ndmero de
Radicado Orfeo y el nit dei establecimiento, Recuerde que este link es plblico.

UESA LADERA Calle 1 # 50-51 / Teléfono: 5527907 Fax: 5527916
ues.ladera@cali.gov.co

caiisaludable.cal[.gov.co,’SiPeCimpruebas/concaptosﬁimpﬁver‘php?concaptcﬁ%&anio_ﬁ:m 19&num_conse=13533&usr=CLAUDIA, SANGOVAL 112
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MACROPROCESO: GESTIONDE LA SALUD MUNICIPAL GSM_ggf’t‘)ﬁ‘_"Fom
PROCESO: SALUD PUBLICA TRD:
A aiiie SUBPROCESO: ALIMENTOS Y BEBIDAS Version: 00
ReED REGISTRO: ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO E INSTRUCTIVG|  Fecha de emisian.

PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS Diciembre 14 de 2016
cluoAD e ] Fecia [ S0 725700 TN [ Z T =2E2¢7
TIPO DE E,éT‘/’ABLECIMIENTO; ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE ga
! ,qADOR DE F%D |:] o ) ) o
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD Idécre/n NG Yol b e ‘7.:“7! I3 @ % -
IDENTIFICACION DEL ESTABLEC]MIENTO - ‘ |

* cAMPO OBLIGATORID

RAZON SOCIAL i}pm Jac s 'mr h»k.r-ﬁ)ﬂrm Z=Z ;.Jrf.h:?n ez —/f‘:m!:o, c n:;#n- / &
*CEDULA / NIT Lcjf(‘» 7€ '/ ygﬁ—ﬂ *NUME/RO DE INSCRIPCION |_,zlz 2?(;»;; ﬁf]‘f % (//;B]
“NOMBRE COMERCIAL © LJ—»: f’ﬁ'r/ﬁ Cecle? ﬁffi’;i 7 Aﬁr’”?‘f‘r’/z Cry 3 ;ﬁmnmrc*« ffﬁérm ?'-:4;)71
*DIRECCION f_ﬁ,r _,f;(h» 3@34 L,é /. r/(/\j_| MATRICULA MER{‘,ANTIL Y AR LJ = ]
"DEPARTAVMENTO [ l/ff/’/( . 1 muNcPo [ 75 a7 T B
Bamo[:l Veredal:r' Comunolzl Locahdade SectarD Correg|m=&4B Caser\'oD UF‘ZD

o[ ] cu[ 77T 7 L] ]
TELEFONOS LQL/ PR -,9—" =0 1 Fax [ A A - ]
CORREO ELECTRONICO '_ 74. r?f/n mmvﬂx! £77) tf” /:i -;«-/-?T)m ¢ /r :"_’fu —]

NOMBRE DEL PROPIETARIO ‘E'Li)f'? /‘mur 2477 ﬁf?u -;é"ﬁvénfz( Epe }-}"‘.wrr‘? ¢ -;’—i'ﬂ é% x?ﬁ/

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION * c.c, D . CE |:] w@' Nimero de documanty j’:(‘(/ﬂ{ g,( 4T 30 =

“NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL WL"A [& p!f: f—-@m,gc/;, ,J,a //J )"-/’1 [c;r/, i ]
"DOCUMENTO DE IDENTIFICACION — c.c. w" e [:l NT[]  *Numero de documento L/(_/ L/ -H/ = ¥ ]
‘DIRECCION DE NOTIFICACION Lu;//,— (_f 7! Zi-d 7 ]
‘DEPARTAMENTO [ f/@-/ /( # —f *MUNIC\P o [ g,’u Ritcf i€ ﬁv‘y,nc-—y ]
"HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO M; 9= I / e/ ﬁa *NUMERO DE TRABAJADORES L /‘g? ]
CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA
FAVORABLE
FECHA DE LA 5
i dia/mes/afio  [FIPREECL || pscummeno |
- D, 7 | :?»"-fE‘*Z’ . DE.SFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
F PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO X ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OFICIAL| | EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA Sg;gégé%g g:ﬁé@ﬁi#;& g?iiﬁnﬁf
OTRO ‘ Especifique:
et EVALUACION . - __ . fE i
Aceptable (A) Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el
instructivo para el aspecto a evaluar

Aceptable con Requerimiento (AR) Margue con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el
4 instruclivo para el aspecto a evaluar

(i table (1) Marque con una X cuando el establecimiente no cumple ninguno de los requisitos descritos en el
P instructivo para el aspecto a evaluar

Margque con Una X la casila "&" cuando el incumplimiento del aspeclo a verfficar afecle Ia inocuidad de
Crilico (C)|los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continue
ejerciendo sus labores

. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

EDIFICACION E
INSTALACIONES A AR | | ' HALLAZGOS

Localizacién y disefio.

¥
(Resolucién 2674/2013, Articulo ’&,f,/? 2 0
6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,
23y286)

Condiciones de pisos y “

paredes. %
(4} 2 0
(Resalucion 2674/2013, Articulo

7, Numeral 1, 2,)

1.3

Techos, iluminacién y

ventilacién. ) " * v
@ 2o

(Resolucion 2674/2013, Articulo

7, Numerales 3, 4, 5.1, 7 8. )
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Instalaciones sanitarias.

i (Resolucion 2674/2013, Articulo @ 2’5
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4.)
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue corresponde al 17% del tolal del acta
2 |[EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR HALLAZGOS
Condiciones de equipos y
utensilios.
P
2.1|(Resolucién 2674/2013, Articulo u} 3,5
8, Articulo 9, Numerales 1, 6, 8 y
9, Articulo 10, Numerales 2 y 3.
Articulo 34.)
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del bloque corresporide al 7% del total del acta
PERSONAL MANIPULADOR
Al A | AR HALLAZGOS
Estado de salud
(signos/lesiones). /7,\
3.1 » _ 8, 4
(Resolucién 2674/2013, Articulo  |,__/
11; Numeral 1, 2, 4, 5. Articulo
14, Numeral 12.)
Reconocimiento médico.
e
3.2|(Resolucién 2674 de 2013, 33 1,5
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4) -
Practicas higiénicas.
5 3| (Resolucién 2674/2013, Articulo @ 4
|14, Numerales 1,2, 3, 4,5,6,7,
8,9,10,11, 13 y 14, Articulo 36.
Articulo 35, Numeral 5y 7.)
Educacion y capacitacion.
3.4 (3|15
“|(Resolucion 2674/2013, Articulos {_2) |
12y 13. Articulo 36.)
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del bloque corresponde al 22% del total del acla
JREQUlssTos HIGIENICOS A | AR HALLAZGOS
Recepcién y requisitos
legales.
r\\
4.1\ (Resolucién 2674/2013, Articulo @ 3.5
16, Numerales 1, 3, Articulo 37.
Resolucion 5109 de 2008.
Resolucion 1506 de 2011.)
Condiciones de
almacenamiento. T
4.2 x.___B/‘ 4

(Resolucion 2674/2013, Articulo
28, numerales 1, 4, 5, 6, 7.)

4.3

Conservacion de los
productos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo

18, Numeral 3 Articulo 27,
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Suministro y calidad de
agua potable,

(Decreta 1575 de 2007, Articulo

10, Numeral 3

5.1|Resolucion 2674/2013, Articulo 6, @ 25| 0
Numeral 3.1, 3.2, 3.3, 5.5.1, 3.5.2

¥ 3.5.3 Articulo 26, Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucion 2115 de 2007,
Articulo 9, )

Residuos liquidos.

(Resolucion 2674/2013 Articuio 6, @ 25 0

Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10)

5,

]

Residuos solidos.

5.3/ (Resclucion 2674/2013 Articulo 6, w 5 0
X . ! a“

Numerales 5.1, 5.2 y 5.3. Articulo
33, Numerales 5, 6 y 7. Articulo
18, Numeral 11.)

Control integral de plagas.

5.4 "9)
(Resolucion 2674/2013 Articulo 0

26, Numeral 3.)

Limpieza y desinfeccion de
dreas, equipos y utensilios.
s
5.5\ (Decreto 1575 de 2007, Articulo 6 3 0
10, Numeral 1 y 2.
Resolucion 2674/2013, Articulo
26 Numeral 1.)
Soportes documentales de
saneamiento.
5.6 (Decreto 1575 de 2007, Articulo /2‘) il 0
10 M
Resolucion 2674/2013
Articulo 26.)
CALIFICACION DEL BLOQUE i La calificacion del bloque corresponde al 31% del tolal del acta
Il. CONCEPTO SANITARIO o s Gt
EN caso gue uno o mas de loS aspecios a
o, ONCEPTO. seisceione con una squs (X) & concapla > s ot
% DE CUMPLIMIENTO cone © s;m,w,: e skl Ca s NIVEL DE CUMPLIMIENTO evaluar sea identificado como critico v calificado
I como Inaceptable (I), independiente del
FAVORABLE 90-100% porcentaje de cumplimiento  obtenido, el
9 : CONCEPTO SANITARIO a emitir sera
l[{’) = FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9% DESFAVORABLE y se proceders a aplicar Ia
DESFAVORABLE ‘ < 59.9% MEDIDA  SANITARIA DE  SEGURIDAD

res ectlva

ll. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL. ESTABLEC]MIENTO

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD |

‘ No 'Cue';l:

VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria.:

1 . e ! .
z a'/,mc/; forihpgedens Fadicadey # 15323

Por parte del establecimiento;
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’ RtV NOTIFICACION DEL ACTA

Para_constancia previa lectura lmcacnon del ccnlemdo de la presepte acta, flrman los fuwanos personas que intervinieran en |a visita, hoy
E _del mes de del afic _=X)dg)  enla Ciudad de (% .

4N

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendio la visita.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita.

POR PARTE DE Loyﬁ}mmommos QUE I;\EALIZAN LA )ﬁlSITA

FIRMA: % // [{
L Lot PIIPR 7’1

; ] [ps
T I TN 63\5 "

"

e _—
NOMBRE: / '
o Pqge s mr%ﬁ r}:ta

. - (‘:4 Y
NOWERE } “Slemves LT Vi e

CEDULA: & ; b
& Bl s h

CEDULA: = 4%(" (:?,‘ﬁg

el ﬁfb/r F) f_ig:'!’r_“ )l(’i Z,.__; C/

CARGO: o ‘,.\Jw»m 4» 5—1—‘:‘-

INSTITUCION; J /'
-f(h%}ﬁff ,—[‘-—A} e

POR PARTE DE!.‘ ESTAB CIMfENTO

INSTITUCION: &, , c_:z:"\ ¥ 5 ‘\ﬂfﬂm*t-‘(_,'
_ -

FIRMA: ‘ : FIRMA:
NOMBRE: ) @ ¢ G‘S Q) LRy ed O é\}. NOMBRE:
CEDULA: (1 (D % WG CEDULA:
CARGO: (4, &.‘ an 5\. G BN CARGO:
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INSTRUMENTO DE VERIFICACION

Alcaldia de Yumba

PROTOCOLOS PARA PREVENCION DEL COVID-19

Fecha de elaboracion: LCE \o-20 DD Hora: (NS

SO Av~

Nombre de quien realiza la visita - ‘Q_“,\n;{ q;,_tn,dﬂé.f (o Cargo

Tecrtco

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Razon social

qo0 498D 3-S5

L3

Direccién Teléfono

243 F3o3S

Carreo electrénico

HFo~da =g Uaquél\fo-\—ﬂqt \, covmy

Nombre de quien atiende la visita

Avie) 2=y

Cargo L e -f‘é\.——\ Ly AoV g'g—‘—'

CARACTERIZACION DE POBLACION TRABAJADORA

No. total de trabajadores [8 No. trabajadores de Yumbo

No. Trabajadores por tumo l

Edades

Jovenes Adultos

Adulto mayor
(18 a 26 afios): =] (27 a 59 afios): -2

(80 afios o mas)

Pulmonares Cronicas Cardiovasculares Autoinmunes Embarazos

Trabajadores con morbilidades preexistentes susceptibles a los efectos del contagio de COVID-19

Otras patologias o estados, Indique cual?

. / = |

W

o ra 7 7 Z

- v -

PROTOCOLO DE SEGURIDAD COVID-19

UTILIZACION DE EPP

Tipo/Personal Respiratoria Visual Facial Cabeza Manos Corporal Pies Observaciones
Operativo
Administrativo
1. MEDIDAS DE HIGIENE Y CONTROL AMBIENTAL
Descripcion cé'm N"é“e;tgl Frecuencia Observaciones
1.1. Medidas Locativas de adecuacion
e TUE Teservas con ernn de conocer de

BComIenda priviiegiar 1a realzacion
antemano el aforo, registrar los datos de los clientes con anterioridad y !
controlar el ingreso de clientes. De igual manera, se deberd limitar la reserva
144 de acuerdo con el célcule de aforo que debera realizar cada establecimiento ¢ NC’@
""" |segln las medidas de distanciamiento social adoptadas. Los establecimientos
podran ofrecer la opcitn de hacer su pedido en el momento de hacer la
reserva.

Se debera establecer un punto de control en la entrada del establecimiento
donde se efectlie el registro de ingreso de los clientes, la toma de temperatura
142 de clientes, la verificacion del uso correcto del tapabocas y la realizacion del

**% | procedimiento de desinfeccién de manos y zapatos. El personal a cargo de
este punto debera, ademas, verificar el aforo disponible e indicarle al cliente
su ubicacion designada.

A

NC | NA

Tener disponible, de manera permanente y suficiente, gel antibacterial en las
zonas comunes del local, en especial en la barra y en la caja, para la limpieza
1.1.3 |de manos de los clientes, el personal y los demas visitantes del

NC | NA
establecimiento.

1

Contar en las areas de trabajo con bafios dotados de manera constante y
14.4 suficiente de papel higiénico y agua potable, dispensador de jabén ~

""" |antibacterial y toallas desechables para el lavado de manos, de acuerdo con
el nimero de trabajadores y visitantes.

NC [ NA

Definir cada espacio locativo, su capacidad de aforo segln sus areas (tiles
145 por persona, sin sobrepasar las cantidades de personas definidas por el

***" | gobiemo Nacional en otras disposiciones, garantizando el distanciamiento
fisico de dos (2) metros entre persona y persona.

NC [ NA

Realizar marcas visuales o senalizar las diferentes posiciones de trabajo y de
interaccion con los clientes, incluyendo las zonas de espera, pedido, pago y
entrega de productes, para cumplir con las normas de distanciamiento social.
1.1.6 |Las areas cuyo espacio no permita el distanciamiento social, deberan usarse
elementos de proteccién adicional validados por las Administradoras de
Riesgos Profesionales.

NC | NA

S | Q|6
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11.7

Se modificara el drea de parqueadero para los vehiculos de [os clientes,
permitiendo que exista espacio suficiente entre estos, sefalizando cada uno
de los espacios de parguea

Se recomienda adecuar en los bafios elementos que reduzcan el contacto de
los clientes con superficies, tales como: puertas batientes sin cerradura o tipo
push; dispensadores autométicos de papel higiénico, toallas de papel o
secadores de manos automatizados jabén ylo gel; y griferias auiohléticas. de
pedal o de push.

"o) NC | NA

119

Realizar marcas visuales o sefializar las diferentes posiciones de trabajo y de
interaccién con los clientes, incluyendo las zonas de espera, pedido, pago y
entrega de productos, para cumplir con las normas de distanciamiento social.

c Nc@

1.1.10

Establecer un plan de trabajo en el que se incluya el personal, los elementos
de proteccion y limpieza necesarios en cada zona o lugar de trabajo, el cual
se actualizara seglin evolucione el desarrollo de la pandemia.

E)rc

1.1.11

1.1.12

En la medida de lo pesible, instalar barreras protectoras o mamparas en el
area de servicio, con el fin de garantizar el distanciamiento minima entre
mesas y en las éreas de entrega de pedido y pago. Se recomienda que
dichos elementos sean de materiales en los cuales el virus COVID-19 dure
menos tiempo activo y que su limpieza se realice después de que los usuarios
se retiren de la zona y, en todo case, minimo cada tres horas.

Centros comerciales y grandes superficies tendrén a su cargo el protocolo de
los visitantes a las plazoletas de comidas y hardn las modificaciones en
sucomedor comunal en cuanto a la distribucién de mesas, sillas y dreas de
circulacién que garanticen las separaciones minimas exigidas; dejando
registrode dichos cambios en un plano de la plazoleta.

1.2,

Mantenimiento y D

Antes de |a reactivacion de la operacion del establecimiento y del reintegro del
personal a sus labores, se debera realizar la limpieza y desinfeccion total del
inmueble, junto con el mobiliario, equipos, zonas comunes y deméas espacios
y elementos que conforman el local. Cuando los establecimientos se

" |encuentren dentro de la plazoleta de comidas de un centro comercial, estos

deben cefiirse adicionalmente a las indicaciones de seguridad e hlgiene de los
mismos.

NC | NA

1.2.2

proceso en el area de cocinas, los cuales deberan implementarse diariamente
e incluir el menaje y demés elementos propios del servicio. En caso de que no
se pueda garantizar la ejecucién de estos protocolos, se recomienda el uso de
elementos desechables, preferiblemente biodegradables, incluyendo manteles
de un solo uso.

Los protocolos tambien deberan conlemplar 2 impieza de Roimos, esiufas y
campanas extractoras, asi como elementos como bandejas de microondas,

" Ineveras y alacenas

1.2.4

El'secado de os items deberd realizarse al aire o en caso necesario, a través
del uso de toallas de papel que se descartaran inmediatamente.

Los utensilios sucios a higienizar deberan estar separados de los ya
higienizados,que deberan estar almacenados en un area diferente a la zona
de higienizacién.

@NC NA

125

de servicio, mesas, sillas, pisos, ambientes y superficies de trabajo y contacto
comun. Las mesas y las sillas de servicio y el comedor de empleados se
deberan desinfectar cada vez que sean utiizados o, en todo caso, cada tres
horas.

1.2.6

CIrETmeuaaa asEor PUSTUIE, SETECUMIENUE MTacteT UsSU UE acCesunos o
sustancias que contrarresten la contaminacién por particulas adheridas al
calzado y que sean recomendados por organismos de salud, o de tapetes
desinfectantes al ingreso de los locales. No se recomienda el uso de tapetes
atrapa-mugre, ya que contribuyen a la acumulacién de virus y bacterias.

127

@NC NA

Emlas zonas de preparacion de alimentos Se deberan garantizar 108 procesos
de desinfeccion de ambientes y superficies de trabajo y contacto comiin, asi
como la higienizacion de utensilios, tablas de corte y cuchilleria para la
preparacién de alimentos.

1.2.8

Desinfectar por fuera los contenedores de condimentos, como saleros y -
pimenteros, después de cada uso. La desinfeccion de bandejas para llevar la
comida debera darse en cada momento que se disponga para la prestacién
de cada servicio a la mesa.
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1.2.9

Los medios de pago electrénicos (tarjetas de crédito y datafonos) se deberan

operacion.

limpiar con un pafio humedecido con solucién desinfectante en cada c NC{@)

1.2.10

Para[a impieza de superficies se deberan ufilizar panos desechables o toallas
de papel impregnados con agente desinfectante y solo recurrir a la aspersion
para distribuir el producto, luego frotar la superficie para garantizar la

uniformidad e impregnacién durante el tiempo requerido. Se deberan @

descartar los pafios desechables o toallas de papel que se utilicen para limpiar,
dichas superficies.

NA

1.2.11

Todos los procedimientos de mantenimiento y desinfeccidn deberan realizarse
con productos que cuenten con ficha técnica avalada por autoridades
sanitarias o que respondan a procesos de investigacién, desarrollo e
innovacion respaldados en su obtencién por instituciones universitarias con @
reconccida idoneidad. Estos productos deben emplearse conforme la

dosificacién recomendada, evitando la mezcla entre productos que puedan ,
generar riesgos quimicos.

NA

1.213

Se recomienda realizar desinfecciones ambientales periédicas por
nebulizaciones en frio ULV, para controlar virus y bacterias presentes en los
ambientes. En caso de realizarlas, este servicio debera ser prestado por @ NC
empresas autorizadas por las secretarfas de salud, que cuenten con un

protocolo de servicio especifica para COVID-19.

1.3

Elementos de Trabajo de Dota

cion

SeTecomienda que er personar de aencion al pupiico marntenga a su
134 disposicién un kit que contenga agua jabonosa o alcohol glicerinado minimo al c Inc | na
= 60%, toallas desechables y tapabocas.
Esta prohibido intercambiar herramientas personales de trabajo y equipos de
1.3.2 | proteccion personal con otras personas del establecimiento P (1@ NC | NA
1.3.3 | Los utensilios de servir se deberan cambiar por lo menos cada tres horas. ‘3 NC | NA
1.4 Elementos de Proteccion Personal- EPP
Proveer tapabocas, guantes desechables, alcohal glicerinado minimo al 60%
1.4.1 |y desinfectantes que se proveera al personal que realiza actividades dentro y @ NC | NA
fuera de las instalaciones. 3
Estan definidos los EPP acorde a la exposicién del trabajador a los factores
15 de riesgo, incluidos aquellos necesarios para la prevencién del COVID-19 e | NA
** | (tapabocas y guantes para el aseo, la manipulacion de residuos) y se
garantiza su disponibilidad y recambio
Realizan capacitaciones, charlas, difusiones acerca del correcto uso,
133 almacenamiento, mantenimiento (impieza y desinfeccion para los no ¥ NC | NA
** | desechables) y disposicion final de los EPP incluidos aquellos necesarios para‘@
la prevencién del COVID-18
Existen recipientes adecuados para el disposicién final de los elementos de D
ey proteccién personal utiizados &)/ NG NA
Suministran casilleros dobles donde puedan almacenar sus EPP limpios y
1.3.5 NA

ropa odinaria, maletas u otros elementos, para evitar que entren en contacto @ NC
con la ropa de frabajo

1.4

Manipulacién de insumos y productos.

144

Se debera hacer obligatorio el uso de medidas de proteccién durante la
jornada de trabajo y, en especial, en el proceso de manipulacion de alimentos
y atencion a clientes. Se privilegia el lavado de manos frecuente sobre el uso
de guantes en el drea de cocina para evitar riesgos de accidentes laborales.

NC

NA

1.4.2

Los vehiculos usados para domicilios y proveeduria de productos ofrecidos
por el establecimiento, asi como las canastas, estibas y envases de
producto, deberan cumplir con las medidas de limpieza y desinfeccién
establecidas en la Resolucion 666 de 2020.

)| ©

NC

NA

1.4.3

El recibo de insumos y el cargue de produclos se debera realizar en una zona
de alistamiento delimitada para evitar la contaminacién cruzada. Los insumos
deberan depositarse sobre una barrera lavable fipo estiba y no directamente 4
en el piso.

NC

©,

NA
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14.4

Aliniciar y finalizar la entrega de insumos y productos, se hara desinfeccién de
ambiente e higienizacion de la zona donde se realizé el recibo o despacho.

NC

NA

1.4.5

Antes de la verificacion y desinfeccidn de los insumos y productos, el receptor
debera rociar externamente los empaques con una sustancia desinfectante
compatible con los alimentos.

C INC

NA

148

El personal de transporte y distribucion de alimentos no podra ingresar a las
zonas de almacenamiento o preparacion de los mismos.

NC

NA

1.4.7

Se debera limitar al maximo [a concentracion de matenal Innecesario o
sobrante (cajas de carton, residuos de embalaje, plasticos, etc.) y, en general,
de cualguier insumo gue no sea indispensable,

NC

NA

14.8

Todo pedido llevara doble bolsa y estara debidamente sellado para garantizar
su proteccién, E

NC

NA

1.4.9

Se debera limitar | uso de dispensadores de liquidos por parte de un ‘
empleado, y desinfectar las manijas o mangueras frecuentemente.

CAICAIORSTIDING

NC

NA

1.5

Manipulacién de

Residuos

1.51

Se debera aumentar la frecuencia en la recoleccion de residuocs sdlidos en las
diferentes areas del establecimiento como cocinas, bafios y zonas comunes y
mantener limpios y desinfectados los recipientes de recoleccion de residuos,

@Nc

NA

152

elementos de proteccion personal y dotacion desechable (tapabocas,
guantes, cofias, trajes de bioseguridad, etc.), se depositen en papeleras o
contenedores separados, protegidos con tapa, rotulados y, de ser posible,
accionados por pedal. La recaleccion de estos residuos debera ser diaria.
Estos residuos deben ser retirados de areas de produccion y aimacenamiento
a diario.

{3 NC

NA

153

El personal que preste servicios de domicilio debera, al regresar a la sede
base, depositar en el recipiente especifico el tapabocas, guantes y otros
residuos. Ademas, debera realizar el protocolo de lavado y desinfeccion de
manos y calzado inmediatamente después y antes de cualquier tipo de
actividad.

@)NC

MEDIDAS ADMINISTRATIVAS

2.1

Interaccién con terceros (proveedores, clientes,

aliados, etc.)

2141

Establecen protocolos de interaccién fisica con los proveedores, clientes y
personal externo, asegurando la utilizacién de tapabocas y guantes no esteril,
el distanciamiento social, evitando aglomeraciones e implementando horarios
de atencion

®NC

NA

21.2

Segun el ndmero de trabajadores con que cuente la empresa, se debera
hacer un plan de distribucién de turnos y un cronograma de actividades,

{teniendo en cuenta las medidas adoptadas por el Gobierno nacional y las ! C)|NC

autoridades locales. Para esto, se estableceran horarios flexibles que no
excedan la jornada laboral maxima permitida legalmente.

NA

213

Fomentan el pago con tarjeta y otras plataformas digitales y la utilizacién de su @

propio lapicero

NA

TTuUToere pParE oS OIeS U Cronmograrn g U eMmega ue

insumos, para evitar que concurran al mismao tiempo varios proveedores.

Al recibo de los insumos y productos se debera mantener una distancia { (C :’NC

personal minima de dos metros.

NA

215

Se debera adaptar los protocolos y procedimientos del

establecimiento para incorporar las disposiciones sanitarias pertinentes para
evitar

el contagio por COVID-18 (ingreso del cliente, ubicacion, pedido, prestacion

Los elementos de servicio como cubiertos (de un solo uso o de uso repetido),
servilletas, pitilos, mezcladares, agitadores, entre otros, se mantendran en
recipientes o envases protegidos del ambiente y empacados de forma
individual y

21.7

Se debera eliminar el uso de carta o mend fisico para evitar contaminacion
por

contacto. Se recomienda el uso de pantallas, tableros o carteleras en el
establecimiento, la publicacién de los menus en aplicaciones o paginas web o

Cc NC‘

FNAY

21.8

Garantizar la proteccion permanente de los alimentos y bebidas hasta la
entrega al cliente, con el uso de peliculas plasticas, papel de aluminio, tapas,
etc. de manera

que se evite la exposicién al ambiente durante su despacho, transporte v -

c NC‘

&) 1C

.
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2.1.9

Garantizar la proteccidn permanente de los alimentos y bebidas hasta la
entrega al cliente, con el uso de peliculas plasticas, papel de aluminio, tapas, c
etc. de manera

que se evite la exposicién al ambiente durante su despacho, transporte y

NC

NA

2.1.10

Durante la emergencia sanitaria, se prohibe el ingreso de mascotas 2 los
establecimientos. *1 e

NC

NA

2111

LUSTES@aaranes FUUTET SETIUST UMetiamemes o 105 GIeTTeS o Taves us
servicio al vehiculo para recibir pedidos, pagos y/o entregar productos

mediante un protocolo sin contacto. En los restaurantes con espacio de Cc
parquec se recomienda habilitar esta zona para la prestacion de este servicio.

NC

NA

21.12

La entrega de alimentos mediante servicio al vehiculo estard a cargo de
personal exclusivo que cantaré con su respectiva dotacién y no pedra ingresar c
a las zonas de preparacion.

NC

NA

2113

de otros tipos de expendio de comidas preparadas (CIIU 5613), los clientes se
deberan mantener a més de dos metros de la comida. Adicionalmente, los
alimentos deberén permanecer cubiertos o tapados y una sola personasera C
responsable de servir la orden al cliente, utilizando una bandeja, una'

superficie intermedia o un método que evite el contacto.

NC

NA

2.1.14

2.2

No entregar ningtn tipo de informacién o publicidad impresa. c

NC

NA

Plan de Comunicaciones

Previo a Ia reapertura del establecimiento, este debera proporcionar la
capacitacion necesaria a los trabajadores sobre las nuevas medidas y
procedimientos que se implementaran en el establecimiento para dar
cumplimiento a las disposiciones del Gobierno nacional y las autoridades
locales. Estas capacitaciones se realizaran teniendo en cuenta las normas
sanitarias vigentes y podrén ser coordinadas en conjunto con la Secretaria de
Salud del municipio y/o de profesionales que puedan demostrar su
competencia y experiencia en estos temas. Las Administradoras de Riesgos

NC

NA

Establecer una estrategia de informacion que permita a usuarios,
consumidores y visitantes conocer las medidas de prevencién frente al COVID- ¢
19, publicadas en la pagina web del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

NC

NA

223

2.3

Se debera publicar, como minimo, en la zona de ingreso al establecimiento y
en los barios las instrucciones para efectuar un correcto lavado de manos. Cc

NC

NA

2,31

Medidas en Coordinacién con las ARL"S

EnerPlan de Contingencias se deberan detallar 1as medidas concretas que 12
empresa va a adoptar para controlar el contagio por COVID-19. Esta actividad
preventiva es obligatoria previa a la vuelta a la actividad.

NC

NA

23.2

19 que sea aplicada diariamente a los trabajadores y contratistas antes del
ingreso a las instalaciones del establecimiento. Se recomienda que esta c
encuesta se realice mediante una herramienta virtual,

NC

NA

socializaciones y sensibilizaciones constantes sobre las buenas practicas en
higiene que debera adoptar el personal, siguiendo lo establecido en la c
normativa sanitaria.

NC

NA

Bases de Datos

Se recomienda llevar un registro de entregas, que incluya: fecha, nombre,
documento de identificacién, direccién y teléfono de los domiciliarios, clientes y
proveedores. Esto con el fin de que sirva como referencia para las

autoridades sanitarias en caso de que algin trabajador, cliente o proveedor

salga positivo para COVID-19. Se recomienda que dicha recoleccién se

realice a través de medios virtuales, previo el diligenciamiento del formatode ¢
autorizacién de uso de datos

personales y cumplimiento de las demés normas aplicables en la materia,
precisando que el alcance de la autorizacion es para fines sanitarios de

rastreo de contactos en caso de contagio.

NC

NA

2.5

Promover [a descarga de [a aplicacion “CoronaApp’, disponible en Android &
|Os, para reportar el estado de salud del personal externo (clientes, c
proveedores, etc.) y de su grupo familiar,

NC

NA

Monitoreo de Salud del Personal, Proveedores, Clientes y

Aliados (Situacion de

Contagio)

251

Se debera realizar la toma de temperatura a los comensales, previo ala

entrada al restaurante y verificar el uso de tapabocas. El restaurante.se 2
reserva el derecho de admisién de las personas que presenten sintomas

visibles asociados a COVID-19 o fiebre, asi como el derecho de retirar del c
establecimiento a aquellas que no estén dando cumplimiento a los protocolos

de bioseguridad.

252

NC

NA

S€ Jebera aefinir Un protocolo para el manejo de siuaciones de aeleceion de
algun cliente enfermo y para hacer el cruce con la informacién del personal c
con quienes estuvo en contacto.

NC

NA
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