¢ Qué es Medidas de Elite Professional
COVID 19? Reapertura te ayuda avolver



CORONAVIRUS CoV

Los coronavirus (CoV) son virus que surgen
periddicamente en diferentes dreasdel
mundo yque causan Infeccidon Respiratoria
Aguda (RA) que pueden llegaraserleve,
moderada o grave.

Este tipo de virus se fransmiten entre
animalesyde allipueden infectar
aloshumanos.

¢Qué esla COVID-19?

La COVID-19eslaenfermedadinfecciosa
causada por el coronavirus que se ha
descubierto mds recientemente. Tanto este
nuevo viruscomo la enfermedad que
provocaerandesconocidosantesde que
estallara el brote en Wuhan (China) en
diciembre de 2019.Actualmente la COVID-
19esunapandemiaque afecta

amuchos paisesde todo el mundo.

é Qué es Fuente:PrensaMinisteriode Salud de Colombia
COVID 19? https://drive.google.com/drive/u/0/folders/ TKWLONVZaAvxOt22bvEhcrtpFHg_DHN






¢ QUE DEBES CUMPLIR PARA QUE TU
NEGOCIO PUEDA OPERAR?

En Colombia se han generado diversos lineamientos por
parte del gobierno para garantizar protocolos de
bioseguridad en diferentes industrias.

La Resolucion 666 del 24 de abril de 2020
ante el COVID-19 resume y consolida lo expedido en los
diferentes decretos especificos y generaliza las medidas
necesarias para los diferentes sectores.



LISTA DE

VERIFICACION
OBLIGATORIA

Resolucion 666 del24de Abril de 2020

MEDIDAA CUMPLIR CUMPLE

« Disponer de agua, jabdén y toallas de un solo uso, para
realizar la higiene de manos.

« Disponer suministros de alcohol glicerinado minimo al
60% MmAaximo 95%.

+ Instalar dispensadores de alcohol glicerinado en
lugares de acceso fdcil y frecuente para el uso de
frabajadores y usuarios de laactividad.

* Instalar en dreas comunes y zonas de trabajo, puntos
de lavado de manos de acuerdo con los
recomendaciones del Ministerio de Salud y Proteccién
Social.

+ El lavado de manos con agua y jabdén debe realizarse
cuando las manos estdn visiblemente sucias, antes vy
después de ir al bano, antes y despUes de comer, despues
de estornudar o toser, antes y despUes de usar tapabocas,
o0 antesde tocarse la cara.

+ La higiene de manos con alcohol glicerinado se debe
realizar siempre y cuando las manos estén visiblemente
limpias.

+ El alcohol (glicerinado a utilizar, debe tener una
concentracidon entre el 60% y el 95%.

« Se deben instalar recordatorios de la técnica de lavado
de manos en las zonas en las cuales se realiza esta
actividad.

*Extracto de la Resolucién 666 del 24 de Abril de 2020.
Para consultartodo el contenido de la Resolucion consultar aqui



Resolucion 1569 de 2020

Adicional a esta resolucién, el
gobierno expidid el 07 de Septiembre
la Resolucidon 1569 de 2020 por medio
de la cual se adopta

el protocolo de bioseguridad para el
manejo y control del riesgo del
coronavirus COVID-19 para el consumo de
bebidas alcohdlicas en restaurantes y

bares



ADECUACION

+ Establecer un punto de confrol en la enfrada del
establecimiento donde se efectle el registro de ingreso de los
clientes, la toma de temperatura, la autodeclaraciéon de estado de
salud, la verificacién del uso correcto del tapabocas y la realizacion
del procedimiento de desinfeccidon de manos.

« Tener a disposicién, de manera permanente vy suficiente,
alcohol glicerinado minimo al 60% y mdximo al 95% en las zonas
comunes del establecimiento, en especial en la entrada, la salida,
la barra y la caja, para uso del personal, proveedores y clientes.

MANTENIMIENTO Y
DESINFECCION

» Establecer un protocolo de desinfeccidn y limpieza especifico
para las dreas de cocina, barra y puntos de contacto, como
manijas de puertas, caja, ascensores. Este protocolo debe incluir el
menaje y demds elementos propios del servicio.

* Instalar en los banos, en lo posible, elementos que reduzcan el
contacto de los clientes con superficies tales como puertas
batientes sin cerradura o tipo push; dispensadores automdticos de
papel higiénico, toallas de papel, jabén o alcohol glicerinado
minimo al 60% y griferias automdaticas o de pedal.

+ Limpiar y desinfectar con frecuencia los utensilios y recipientes
contenedores de condimentos, alimentos o bebidas de acuerdo
con las Resoluciones nUmeros 749 y 1050 de 2020.

LAVADO DE MANOS

»  Garantizar que el personal se lave las manos con agua y jabén
y se seque con toallas desechables a la entrada y salida del
establecimiento y minimo cada hora, a través de las pausas activas
para desinfeccidén de manos y, en especial, después de cualquier
contacto con algin cliente o elemento. Tener en cuenta que el
lavado de manos debe durar minimo de 20 a 30 segundos.

* Implementar rutinas de limpieza y desinfeccidén permanente en
las zonas de servicio, mesas, barras, sillas, dispensadores de liquidos,
ambientes y superficies de frabajo y contacto comun las cuales se
deben desinfectar cada vez que sean utilizadas.

+ Desinfectar las mesas, barras, sillas y el comedor de empleados
cada vez que sean ufilizados.

+ Desinfectar las bandejas para llevar alimentos y bebidas a las
mesas después de cada servicio.

* Limpiar y desinfectar los llamadores o avisadores de pedidos
después de cada uso.

« Limpiar y desinfectar los medios de pago electrénicos como
tarjetas y datdfonos, con un pafo humedecido con solucién
desinfectante luego de cada uso.

* Instar a los clientes a realizar el lavado de manos con agua
potable y jabdén por lo menos cada 3 horas, al ingresar o cuando
las manos estén contaminadas con secrecién respiratoria, después
de toser o estornudar, después de estar en contacto con dinero,
antes y después de comer y antes y después de ir al bafo o
cuando estén visiblemente sucias. Tener en cuenta que el lavado
de manos debe durar minimo de 20 a 30 segundos.

* Redlizar diariamente la limpieza y desinfeccion total del
inmueble, junto con el mobiliario, equipos, zonas comunes y demds
espacios y elementos que conforman el local antes de la apertura
del establecimiento al publico.

*Extracto de la Resolucion 1569 del 07 de Septiembre de 2020.



MANTENIMIENTO Y
DESINFECCION

+ Limpiar superficies con panos limpios impregnados con
desinfectante, de acuerdo con lo recomendado por el fabricante,
luego frotar la superficie para garantizar la uniformidad e
impregnacién por el tiempo requerido.

* Intensificar la limpieza del mobiliario como mesas vy sillas,
ubicado en terrazas, calles peatonales, vias destinadas para
comercio, alamedas, plazas, parques o cualquier ofro espacio
publico.

MANIPULACION DE
RESIDUOS

* Asegurar que los panuelos y foallas desechables, al igual que
los elementos de proteccidon personal y dotacidon desechable, esto
es, tapabocas, guantes, cofias, trajes de bioseguridad, etc., se
depositen en doble bolsa de color negro en papeleras o
contenedores separados, protegidos con tapa, rotfulados vy
accionados por pedal. La recoleccidon de estos residuos debe ser
diaria y separados de los demds residuos aprovechables tales
como papel, cartén, vidrio, pldstico y metal desocupados y secos.
Las bolsas no deben ser abiertas por el personal que realiza el
reciclaje de oficio.

+ Limpiar y desinfectar vaijillas, cubiertos y utensilios para el
servicio a la mesa con productos quimicos aprobados para esta
funcién y agua, bien sea en lavaplatos manual o en lavavadiillas.

+  Efectuar el procedimiento de higiene de manos al terminar las
labores de limpieza y desinfecciéon por parte del personal que
desarrolla esta actividad.

* Redlizar el mantenimiento y desinfeccion con desinfectantes
que tengan actividad contra virus de capa lipidica. Estos productos
deben emplearse conforme a la dosificacion recomendada,
evitando la mezcla entre productos que puedan generar riesgos
quimicos.

Alternativas de Organizacién Laboral

*  Para establecimientos con servicio de comida se deben acoger
las medidas establecidas en las Resoluciones nimeros 749 y 1050
expedidas por este Ministerio.

ELEMENTOS DE TRABAJO
Y DOTACION

» Suministrar al personal de atencidon al publico n kit que
contenga alcohol glicerinado minimo al 60%, toallas desechables y
tfapabocas.

PLAN DE ]
COMUNICACION

+ Establecer una estrategia de comunicacién que permita a
clientes y personal conocer las medidas de prevencién adoptadas
por el Ministerio de Salud y Proteccién Social frente al COVID-19.

*  Redlizar socializaciones y sensibilizaciones constantes, ademds
de las capacitaciones previas a la apertura, sobre las buenas
prdcticas en higiene que debe tener el personal.

*Extracto de la Resolucion 1569 del 07 de Septiembre de 2020.
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~  MEDIDAS
USUARIOS/PERSONAL

Medidas para el personal que trabaja en el establecimiento

- Utilizar los elementos de proteccién personal como tapabocas,
alcohol glicerinado minimo al 60 %, y los demds elementos que se
requieran de acuerdo con la labor que desempena.

* Realizar el protocolo de lavado de manos o desinfectar con
alcohol dlicerinado (minimo al 60%) antes de ingresar al
establecimiento.

« Efectuar lavado o higienizacién de manos antes de refirar o
poner el tapabocas y manipularlo Unicamente de los eldsticos.

*« Lavar las manos con mayor frecuencia si forma parte del
personal del servicio de alimentos.

* Redlizar el lavado de manos con agua y jabdn antes de
ingresar a la zona de proceso y antes de cada cambio de
actividad.

+ Utilizar alcohol dlicerinado minimo al 60% antes de cada
entrega de producto, después de su retiro y después de entrar en
contacto con dinero en efectivo u ofros medios de pago,
superficies y clientes.

Medidas para el usuario

*  Readlizar el lavado de manos con agua potable y jabdn por lo
menos cada 3 horas, al ingresar o cuando las manos estén
contaminadas con secrecién respiratoria, después de toser o
estornudar, antes y después de ir al bano o cuando estén
visiblemente sucias. Tener en cuenta que el lavado de manos debe
durar minimo de 20 a 30 segundos.

+ Llevar consigo alcohol glicerinado minimo al 60% y tapabocas.







BANOS PUBLICOS
RECOMENDACIONES DE HIGIENE YLIMPIEZA

El papel higiénicono puede estarexpuesto,
para esto se recomienda un sistema de
dispensacion.

Para un correctolavado de manos, se debe
contarcon agua, jabodn, yrealizarel proceso de
lavadode manos de acuerdo alaOMS

y al finalizar, utilizaruna toalla de papel
desechable que se depositard enlas canecas.

Como sugerencia adicional, puede utilizar el
Sistema de papel multihoja orientando a sus
usuarios a fomar una hoja para abrir la puerta. Su
disposiciénserdenlacanecaubicadaalfinal dela
salidadel bano.

A lasalidadel bano, puede colocar Alcohol Gel
que permite complementarellavadode manos
realizadoparauna salidaseguradel bano.



HIGIENE

JABON SANITIZANTE ALCOHOL AL70%

SECADO

TOALLA INTERFOLD PAPEL MULTIHOJA

TOALLA ENROLLO

LIMPIEZA

PAPEL HIGIENICO

DISPENSADORES




BAR/ BARRA

RECOMENDACIONES DE HIGIENE YLIMPIEZA

Sanitfizar las manos una vez se ingrese el
establecimiento para evitarla contaminaciéon
cruzada y mantener la higiene de manos.

Contar con toallas de mano de un solo uso para
aquellos que deseen limpiar la sus manos,
elementos o dreas en contacto con otras
personas.

Los panos de limpieza son ideales para la limpieza de
superficies y liquidos. Recomendamos el uso de
panos de color para la diferenciacién de dreas
identificando las zonas por color

Las servilletas son indispensables para el contacto
con alimentos y bebidas.



HIGIENE

SANITIZANTE
SECADO
TOALLA
ENROLLO
TOALLA
INTERFOLD
bIEl?,VIOPé IONNAESS SERVILLETAS
LIMPIEZA
MAX 80 MAX 70 MAX 60

DISPENSADORES




ESPACIOS PUBLICOS / BAR

RECOMENDACIONES DE HIGIENE YLIMPIEZA

Recomendamostenerpuntosde sanitizacion
enlos espacios compartidos y sistema en
sachet para asegurar que sus usuarios
cuenten con su gel personal

Nuestralineade panos permite lasanitizaciéon
de las mesas y sillas garantizando un lugar
seguropara sus Usuarios.

Contamos consistemasde dispensacion
para servilletas, las cuales permiten que
no sean expuestas ni manipuladas por
otrosusuarios.



HIGIENE

MAX 80

MAX 70 MAX 60

SERVILLETAS

SERVILLETAS
GOURMET

SANITIZANTE

DISPENSADORES




COCINAS

RECOMENDACIONES DE HIGIENE Y LIMPIEZA

El sistema de toallade papel de Hoja Sencilla,
permite reemplazarlafunciéon del limpion de
cocina estdndar por un sistema cubierto con
una dosificaciénidealparael control de su uso.

Los limpiones de cocina industriales siguen
siendo una solucién eficiente para aquellas
labores dealto trdfico.

El jabdn mds el sanitizante son fundamentales
enlosprocesosde manipulacidénde alimentos,
yaque las normas y protocolos de lavado se
estandarizande manera diferente.

Lospanos de uso extendido permitenla
diferenciacién de dreas evitando la
contaminaciéon cruzada.



HIGIENE

JABON SANITIZANTE ~ ALCOHOL AL70%

SECADO

TOALLA
ENROLLO
LIMPIONES
Y BOBINAS
LIMPIEZA
MAX 80 MAX 70 MAX 60

DISPENSADORES




ACOMPANAMIENTO
ELITE PROFESSIONAL

Porque como empresa queremos acompanarle en todo el proceso de
retorno alasfunciones presenciales, que seguramente contard con varias
etapas, ponemos a disposicion desu empresa los siguientes recursos:

-Acompainamiento de nuestros asesores técnicos pare el mantenimiento
en eluso de nuestros dispensadores.

-Nuestra pdginaweb www.eliteprofessional.com.co donde enconfrard
un amplio portafolio de soluciones para su empresa.

- Material educativodescargable.

El Manual de Higiene tiene por objeto proporcionar informacion Util al
usuario sobre recomendaciones Y soluciones que pueden ayudara
mantener la limpieza e higiene de espacios de trabajo. La informacion
contenida en estemanualéssolamente parausoinformativogeneral. Los
usuarios son responsables de formarse su propio juicio sobre los
riesgos/peligros en el lugar de trabajoy de adaptar la informacion que se
encuentra en estesitio a sus circunstancias especificas, teniendo especial
consideracion a la normativa nacional aplicable. Softys no se hace
responsable poreluso que pueda darelusuario a esteal Manual, siendo
de su exdusiva responsabilidad informarse y consultar otras fuentes en
caso de duda. Las fotografias que estan disponibles en este sitio web
provienen de muchas fuentesdiferentesy solamente tienen el objeto de
lustrar; no implican actitudes, comportamientos o acciones especificas
porpartede ningunadelaspersonasque apareceen ellas.



http://www.eliteprofessional.com.co/

