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INTRODUCCION:

L a operacion cotidiana de los restaurantes y afines del pais, ha sido afectada en un 75% no
solo en en su actividad econdmica sino en laimplementacion general de nuevos parametros
sanitarios establecidos que garanticen lainocuidad de los alimentos producidos y/o ayuden
aevitar lapropagacion de la Pandemia de Salud producto del Covid-19 que afecta al mundo
entero.

Los restaurantes y afines del pais, cumplen dentro de sus operaciones diarias con procesos
sanitarios para salvaguardar sus productos, producciones y mantener la cadena aimentaria
en Optimas condiciones, siendo supervisados constantemente en sus labores por €l regente de
la Salud en Panam@, el Ministerio de Salud, mediante inspeccionesy regulaciones periddicas
delos procesos que deben mantener vigentes parala operacion de sus negocios.

La nueva normalidad exige parametros adicionales a los previamente establecidos en los
restaurantes, que garanticen a todos los comercios del pais e correcto desempefio e
implementacion de las medidas sanitarias establecidas para el control del Covid-19 dentroy
fuera de las empresas que brindan atencion al cliente.

Por tal motivo, la Asociacion de Restaurantes y Afines de Panama, consciente del rol que
desempefian los restaurantes y sus colaboradores en laatencion a publico directo, mediante
los alimentos que son preparados y consumidos dentro y fuera del establecimiento, ha
confeccionado un Manua de Procedimientos Basicos Generales para la Reapertura de
Restaurantes y Afines, manteniendo y extremando |os estandares de Higiene, Sanitizacion e
Inocuidad Alimentaria preventivos que eviten la propagacion del Covid-19, para cada area
de procesos y/o atencion en los locales de expendio de alimentos asi como € trasado de los
mismos através del sistema de entregas a domicilio.
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ALCANCE:

El Manua de Reapertura de Restaurantes con parametros adicionales de sanitizaciéon e
inocuidad, esta dirigido a todos los restaurantes del pais, negocios de catering y/o
gastronomia los cuales deben extremar las medidas de higiene y sanitizacion previamente
establecidas por € Ministerio de Salud para su operacion cotidiana, segun la legidacion
sanitariavigente e implementar parametros adicionales parala correctalimpieza e inocuidad
del local que minimicen lapropagacion del COVID-19 en laindustriaalimentaria, de acuerdo
a Resolucion N°405 de 11 de mayo de 2020, garantizando y salvoguardando la vida de sus
colaboradores, proveedores y clientesfinales en general.
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JUSTIFICACION:

La aperturade los restaurantes y afines, en lanueva normalidad, conlleva procedimientos
especiales no establecidos previamente y que obligan alas empresas a partir de mayo de
2020, aadecuar sus sistemasy reacondicionar sus establecimientos bajo rigurosas normas,
procesos y medidas sanitarias para permitan su reapertura, afin de operar siendo
eficientes, segurosy sobre todo, extremando y cumpliendo con las medidas de higiene,
sanitizacion y procesos de inocuidad que garanticen y eviten la propagacion del Covid-19
en sus establecimientos.

OBJETIVOS GENERALES:

Presentar el Manual de Procedimientos Basicos Generales para la Reapertura de
Restaurantes y Afines, manteniendo y extremando los estandares de Higiene,
Sanitizacion el nocuidad Alimentaria preventivosque eviten |la propagacion del Covid-
19, con e animo de lograr la apertura del sector gastrondémico, bajo rigurosas medidas de
prevencion y monitoreo para la contencion del COVID-19, ante la emergencia de salud
publica naciona e internacional.

Los encargados de la verificacion, cumplimiento y seguimiento de las normas en cada
empresa, seran los miembros del Comité de Salud, que deberan_asegurarse que en cada una
de lasinstalaciones se cumpla con € Protocolo Sanitario parapreservar lahigieney salud en
el ambito labora y evitar asi la propagacion del COVID-19, de acuerdo a las Resolucién
N°405 de 11 de mayo de 2020, Resolucion DM-154-2020 de 20 de mayo de 2020, Resolucion
DM-155-2020 de 25 de mayo de 2020.

Manual de Procedimientos Basicos Generales para la Reapertura de Restaurantes y Afines,
manteniendo y extremando |os estéandares de Higiene, Sanitizacion e Inocuidad Alimentaria
preventivos que eviten la propagacion del Covid-19,
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OBJETIVOS ESPECIFICOS:
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Asegurar la sostenibilidad de laIndustria.

Establecer parametros dentro de los establecimientos de expendio de alimentos, por
areas especificas que promuevan & adecuado manejo dentro delasempresasy eviten
la propagacion del Covid-19

Determinar procedimientos y parametros dentro del sector gastrondmico, con
acciones y responsabilidades por departamento, que permitan unificar y adicionar
medidas sanitarias dentro de nuestra industria.

Aportar y orientar alosrestaurantesy afines, |0s procesos, mecanismosy condiciones
que le ayuden a garantizar la operacion de sus negocios para su reapertura y
manteni miento posterior.

Seguir promoviendo nuestra amplia gastronomia a nacionales y extranjeros
garantizando lainocuidad alimentaria en los establecimientos
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MANUAL DE REAPERTURA DE RESTAURANTES CON
PARAMETROS ADICIONALES DE SANITIZACION E INOCUIDAD

La Pandemia de Salud, producto del Covid-19, obliga a las empresas a mantener sus
operaciones bajo estrictas medidas de higiene, sanitizacion e inocuidad que garanticen tanto
a sus colaboradores, proveedores y clientes, |a estancia segura dentro de sus instalaciones.
Por consiguiente, cada empresa debe optar por mantener, adoptar y extremar medidas y
acciones generales para la prevencion del Covid-19.

MEDIDASY ACCIONES GENERALESPARA LA PREVENCION DEL COVID-19

DENTRO DE TODASLASEMPRESASEN PANAMA
(BASADOS EN RECOMENDACIONESDEL MINISTERIO DE SALUD DE PANAMA)

MEDIDAS BASICAS GENERALES DE PREVENCION Y CONTROL GENERAL :

Todos |os trabajadores que laboren dentro de una empresa deben cumplir con medidas
basicasy generales, como son:

1. Hidieney L avado de manos constante:

e El trabgador debe estar consciente de la importancia frecuente y constante del
lavado de manos en forma correcta.

e Laempresadebe proporcionar € equipoy utensilios necesarios parael constante
y correcto lavado de manos (lavamanos, jabon liquido, papel toalla)

e En caso de que no haya disponible ni agua ni jabdn, se puede usar gel acoholado
al 60-95%. Cuando las manos estén evidentemente sucias 0 después de higienizar
tres veces seguidas con gel acoholado, debe redlizar lavado de manos con aguay
jabén.

e El lavado correcto de manos debera realizarse con aguay jabon por 20 segundos
minimos, restregando manos, dedos, brazos, siguiendo |as instrucciones:

2. Uso Correcto de Mascarillas por todos los colaborador es:
e Serecomienda por comodidad e higiene, reemplazar la misma cada 4 horas.
e Lamascarilladebe cubrir labocay nariz’ y mantenerla siempre colocada sin tocar
la misma
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Lavarse las manos

con aguay jabon es una de
las maneras mas efectivas para evitar

enfermedades

LY LA

: b;x{% Yot

4\ 4 b

64\"3 ‘a,"b
\ 7 £ W N /
/(Wa )\?§\

Mojate las manos con Restriégate las manos Enjudgate las manos con
agua limpia de la pluma, con agua y jabén por 20 agua de la pluma, del
del pozo o del tanque segundos. Elimina el pozo o del tanque.

sucio debajo de las ufias.

‘ 6 |-

)

(o

Sécate las manos con una Utiliza el papel desechable Al salir del bafio, abre |a
toalla o papel desechable para cerrar |a llave del agua. puerta con ese mismo
papel desechable y tiralo
a la basura.
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3. Formas apropiadas paratoser y estornudar :

En los momentos que no tengan papel a mano, deberan toser o estornudar en
el angulo del antebrazo con sus mascarillas puestas y luego desechar la
mascarilla

Todo colaborador que presente signos 'y sintomas compatibles con COVID-
19 (fiebre, tos, estornudos, dificultad respiratoria, entre otros) no debe asistir
al trabgjo y debe buscar atencion médica de manera inmediata.

4. Comportamientosdentro delas Empresas.

Evitar cualquier tipo de contacto dentro de la empresa entre comparieros,
proveedores y/o clientes, que incluyan saludos o apretén de manos, de besos,
abrazos u otros.

Mantener distanciamiento fisico con otros colaboradoresy clientes de 2 (dos)
metros.

Todo colaborador debe hacer uso correcto de la mascarilla, la cua deben
reemplazar cada 4 horas por higiene y comodidad.

Cada trabajador debera contar con utensilios para la realizacion de su trabajo
evitando compartir los mismosen la oficina entre trabajadores.

No compartir alimentos, bebidas, platos, vasos o cubiertos.

No tocarse labocay nariz con las manos

Evitar escupir en € suelo y en otras superficies expuestas en e medio
ambiente.

5. Responsabilidad del trabajador:

Realizar higiene de manos con agua y jabon o desinfectante con gel
alcoholado cada 30 minutos o después de cada transaccion, en € caso de
colaboradores con contacto frecuente con los clientes. Igualmente, después de
tocarse la cara, nariz, 0jos 0 boca, después de toser, estornudar o después de
colocarsey retirarse lamascarilla.

El trabgjador esta obligado a velar por su salud, respetar y acatar las normas
de salud ocupacional que laempresaestablezcaparaprevenir contagios dentro
de lamisma.

Todo trabajador deberainformar a empleador y a Comité de Salud en caso
de tener algun familiar (que vivaen lamisma casa) positivo por COVID-19 o
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haber estado en contacto estrecho con alguna persona positiva por COVID-
19.

El trabajador debera prevenir la mayor cantidad de accidentes laborales de
cualquier naturaleza siguiendo las normas y medidas de Seguridad
Ocupacional de rutina. Por el COVID-19, los hospitales y las entidades
gubernamentales de la salud se encuentran enfocados en preservar lavida de
las personas que padecen esta enfermedad, por |0 que no se deben colapsar 1os
hospitales por motivo de otros accidentes laborales independientes del
COVID-19; es decir, hay que tomar concienciay apoyar alos médicos

6. Responsabilidad dela Empresa:

e La Empresa debera contar con afiches informativos sobre los sintomas del

COVID-19, para que tanto los trabgadores como e empleador estén
conscientes de los mismos y tomar acciones conjuntas de presentarse un caso,
en el que se debera notificar inmediatamente al Comité de Salud creado en la
empresa para atender y seguir los protocolos y lineamientos para ta fin
impartidos por el MINSA.

Laempresa debera adquirir todos |os equipos de proteccion persona segun lo
establecido por e MINSA para la prevencion del COVID-19, € cud
suministrara a sus trabajadores de acuerdo a sus neces dades diariamente; a su
vez, los trabgjadores deberan utilizar los equipos de forma responsable,
cuidandolos y siendo responsable en €l uso de los mismos sin malgastarlos.
La empresa proveera productos de higiene a sus colaboradores en diferentes
areas sefialadas, asi como bafios ¢ areas sanitarias, tales como dispensadores
con gel alcoholado, mascarillas, papel toalla, equipo de proteccidn de acuerdo
al érea sea produccion, despacho, salon 6 domicilio.

Todo trabajador deberainformar a empleador y al Comité de Salud s estuvo
de vigje 0 s ha estado en contacto con personas que han regresado de paises
que presentan el COVID-19 por los ultimos 21 dias.

7. Hidratacion del personal:

e Todo empleador debera contar con un lugar especifico dentro de la empresa

donde |l os trabajadores puedan tener acceso a hidratarse constantemente.

T
<z tle
A 2
a vz

L >

Documento preparado por: Asociacion de Restaurantes y Afines de Panama.
Via Ricardo J. Alfaro y Cl. 15B Norte, PH El Dorado N°2, Local 1y 2 C.

Teléfonos: +507-260-4013 / 236-7066. Email: arap@asociacionderestaurantes.com

Pagina 10



PROCEDIMIENTOS POR AREAS DE PROCESO
EN LOSRESTAURANTESY SERVICIO DE DELIVERY

HIGIENE

~

NORMASDE HIGIENE GENERAL EN EL RESTAURANTE

e Redizar higiene de manos frecuentemente
e Uso correcto de mascarilla (colaboradores y clientes)
o Distanciamiento fisico:
e Colocar sefidizaciones en el areadeingreso delosclientesy en el servicio de
entrega a domicilio
e Redizar laseparacion y sefializacion de areas, mesas o0 sillas que no podran
ser utilizadas, garantizando € distanciamiento fisico entre clientes o grupos
de familias de dos metros
e Limpiezay desinfeccién de areas comunes como bafios, pisos, cocina, entre otros
espacios por o menos dos veces a dia. Se recomienda llevar bitacora de
cumplimiento de estas limpiezas.
e Limpiezay desinfeccion de superficies de alto contacto o aquellas que se toquen
con frecuencia cada dos horas
e Mayor limpieza en todos los ambitos con desinfeccion profunda cada 10 dias.
e UsodeTermometro paratomar temperatura detodo empleado, proveedor o cliente
que entra al local y monitoreo de lamisma
e Uso de mascarilla por todo el persona delaempresa
e Uso de guantes en &reas donde se requiere
e Tener envase con Gel Alocoholado para uso de empleados, clientes
proveedores
o Uso de Bandga o contenedor para colocar tarjetas y/o efectivo
e Lascagerasdeben estar separadas por un acrilico o utilizar un protector de rostro
que le cubralacaraenteray usar su mascarilla.
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ATENCION CON DELIVERY Y/O PARA LLEVAR

<
oL

El tradado de la comida debe efectuarse continuando las normas de higiene y sanitizacion
iniciadas en laempresaparad correcto proceso de elaboracion de | os alimentos, preservando
la inocuidad de los mismos. Por tal motivo, para preservar y continuar la correcta
mani pulacion, se establecen parametros a seguir, como:

e Limpiezay desinfeccidn de elmentos de trabgjo: celular, vehiculo y areade
almacenamiento: (bolso, ball o cajuela). Este bolso, ball o cguela debe
limpiarse y desinfectarse por 10 menos dos veces al diay cuando sea necesario
en caso de derrames.

e Uso correcto de mascarilla durante €l servicio

¢ Redizar higiene de manos frecuentamente, con énfasis antesy después de
realizar las entregas.

e Paralaentregaadomicilio se recomienda:

o El repartidor debe usar mascarilla correctamente a momento de la
entrega

0 Procurar mantener distanciamiento fisico mientras realiza la entrega

0 Redizar higiene de manos posterior ala entrega

0 De preferencia, se recomienda usar sistema de pagos electronicos, s se
manipula dinero o tarjeta para el pago, realizar higiene de manos
inmediatamente.

Desinfeccion regular de bolsos:

e Antesde guardar laorden, |os repartidores deberan sanitizar € interior de sus bol sos.
Laempresa paralacual trabajan les proporcionaraun pafio limpioy un aspersor con
sanitizante apto para esta labor.
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Sanitizado de manos:

e Antesy después de cada entrega, |os repartidores se sanitizan las manos, con
Gel Alcoholado y/o lavarse las manos con aguay jabon

e La empresa dispondra de un dispensador con sanitizante colocado en la zona de
entrega de pedidos para € fécil acceso a persona de delivery que redice €l
procedimiento de limpieza.

e Sedeberarealizar un procedimiento de limpieza de dispensadores de Gel
Alcoholado cada 45 minutos, si éste no fuera automati co.

Uso de tapaboca:

o Losrepartidores deben usar tapaboca cada vez que retiran y entregan una orden

Procedimientos para Entrega a Domicilio / Delivery:

Laentregadelos pedidos adomicilio, deben continuar € proceso iniciado en losrestaurantes
para preservar la inocuidad de los mismos y asi evitar |a propagacion del Covid-19, por 1o
que los repartidores deberan realizar sus entregas con 6ptimo cuidado y siguiendo los
parametros para este fin establecidos:

Entrega sin contacto:

o El clienterecibe sus pedidos sin contacto directo con €l repartidor

Empresa y/o Repartidor con € Cliente convienen € lugar dela entrega:

e El cliente indicara a repartidor donde debe recibir € producto sin contacto, €
repartidor dejara el producto donde el clientele hayaindicado a llegar a lugar dela
entrega.

Entrega/ recepcion dela orden:
Pasos parala entrega del pedido en € domicilio del cliente:

1. El repartidor colocaralabolsa con el producto en € lugar especificado y se
retiraa 3 pasos del sitio convenido.
2. El cliente recoge su pedido.
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3. Depreferencia, serecomienda usar sistema de pagos electrénicos, s se
manipula dinero o tarjeta para el pago, realizar higiene de manos
inmediatamente.

Se recomendara siempre alos clientes el pago mediante medios que no involucren
dinero en efectivo para evitar mayor contacto.

Serviciode Entrega al Carro

e Sedispondrade un personal paralatoma de pedidosy despacho que debera usar
mascarilla correctamente y realizar la higiene de manos frecuentemente.

0 Observacion: No es necesario que este personal utilice guantes pararealizar
esta tarea, y tampocd esta recomendada la desinfeccion de los guantes. Estos
deben ser utilizados puntual mente en actividades especificas y unavez
finalizada la actividad, deben retirarse y realizar higiene de manos.

El uso prolongado de guantes puede favorecer latransmision de
microorganismosy a tocar con los guantes diversas superficies, puede
diseminarlos a otros sSitios.
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SERVICIO DE ATENCION CON CLIENTESEN EL RESTAURANTE

Atencién a nuestro comensal al llegar al local:

En la entrada de cada establecimiento, habra un letrero indicando la capacidad
maxima que puede atender €l restaurante

Monitoreo de temperatura al ingreso, en caso de presentar fiebre (temperatura > a
38°C), no se permitird € acceso al loca y se le indicara la necesidad de buscar
atencion medicainmediata.

Uso obligatorio de mascarilla por clientes, la cua sera retirada Unicamente para
permanecer en la mesa, en caso de requerir movilizarse dentro del local y para salir
del mismo, debera colocarsela.

Se dispondra de envase con Gel Alcoholada que se ofrecera en la entrada para los
comensales

Usar de preferenciaespacios a aire libre y posteriormente ocupar |és areas cerradas.
Realizar limpieza frecuente de filtros y mantenimiento preventivos de |os sitemas de
aire acondicionados. Evitar dirigir € flujo de aire directo hacia los clientes.

Utilizar sistemas de reservas, para evitar aglomeraciones fuera del restaurante.
Fomentar €l uso de servicio de entrega adomicilio o retiro en €l local.

Sefializar aquellas éreas, mesas 0 sillas que por su disposicion no puedan ser ocupadas
por los clientes, determinar aforo basado en e distanciamiento de 2 metros entre
mesas.

Mantener provision constante de gel alcoholado en las mesas o ubicados en zonas
estratégicas para uso de clientesy colaboradores.

Ubicar envases de desechos accesibles para el descarte de mascarillasy panuefios
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Comedor:

No se recomienda € uso de menus reutilizables. Implementar cartas o menus
digitales, uso de menus impresos desechables 0 uso de dispositivos e ectronicos que
serédn mani pulados Unicamente por e mesero.

Evitar e uso de articulos compartidos como saleros, salsas, vinagretas, azicar entre
otros. Implementar porciones individuales.

Eliminar sistemas de servicio estilo buffet, bar de ensaladas u otros sitemas donde el
cliente debe manipular utensilios de uso comun.

L as mesas deben ser limpiadas y desinfectadas después de cada uso. En caso de usar
manteles, éstos deben ser retirados y |avados después de su uso.

Tener mesade 4 sillas, siendo ese el maximo a sentar juntosy de ser posible algunas
de 6 para un nucleo familiar (para esto se debera comprobar mediante cedula la
relacion parentezca de los mismos mediante e apellido).

En caso de que en los restaurantes se utilicen servilletas de tela, éstas deben lavarse
con agua caliente y detergente con cada uso.

Hacer cuadricula de local y condenar puestos (sillas) dependiendo del local s este
tiene mesasy sillas empotradas.

Siempre debera limpiar mesasy sillas luego de retirarse cada cliente.

Uso de Tape o similar para mantener distanciamiento en espera de mesa fuera del
local
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REGLASDE HIGIENE PARA EL PERSONAL DE SALON

SALONEROS

e Debeusar todo € tiempo mascarilla o tapaboca

e Debe tener & cabello recogido, (damas) cubierto con redecilla o gorra (damas o
caballeros)

e No debe usar guantes, en su lugar, debe lavarse las manos cada 30 minutos y cada
vez que entre o salgadelacocina._Deberalavarse igualmente al terminar o interactuar
con cada cliente en donde hay intercambio de dinero y/o cualquier contacto.

e Al llevar lacuentas € cliente paga con tarjeta, el mesero llevarael POS del Banco
o Contacless que debe estar previamente sanitizado. Si es efectivo llevara una
bandegja para que € cliente cologue € efectivo y llevarlo ala cajera eiguamente
regresara con el cambio sin tocar € efectivo

CAJERQOS

e Debeusar sempre mascarilla o tapabocay guantes. Uso opcional de lentes
protectores, estar separada por un acrilico o protector de rostro plastico.
e El cabello lo debe tener cubierto con redecilla o gorra

e Con cada transaccion que gecute a cobrar, debe sanitizar sus manos con acohol o
gel alcoholada.

RUNERS:

e Debe utilizar sempre mascarilla

e Debe cubrir siempre su cabello con redecilla o gorra.

e Debe usar guantes

e Cadavez que entre 0 salga de la cocina, deberd lavarse las manos con aguay jabon,
con |os guantes puestos.
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HIGIENE EN LA COCINA

REGLA GENERAL:

Todo personal que labora en la cocina debe usar su equipo de higiene (mascarilla,
gorra, delantal. Opcional: Guantes)

Es recomendabl e también e uso de delantal es desechabl es para que puedan ser
eliminados y reemplazados una vez estén sucios, deteriorados, o cada vez que el
personal de cocina salga de su espacio de trabgo.

Lamascarilla o tapaboca y guantes, deben cambiarse después de su horade
almuerzo (dependiendo del tipo de equipo utilizado, s es reutilizable o no).

Es de carécter obligatorio lavarse las manos con frecuencia con aguay jabon
durante a menos 20 segundos con |os guantes puestos, siempre que estos sean de
uso lavable.

Desinfeccion programada de todas las superficies compartidas 2 veces a dia
Desinfeccion de las superficies de ato contacto frecuentemente.

Verificacion diaria para asegurarse que los recipientes y utensilios de alimentos
estén limpios y desinfectados.

Verificacion de latemperatura correcta del lavaplatos.

Todo alimento debe estara cubierto con papel transparente en todo momento o en
envases con tapa.

L os encargados de hacer 1as comidas no deberan prestar sus utensiliosy herramientas
de cocina. En caso de tener que compartirlos, deberan ser lavados posterior a cada
uso.

I
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REGLASGENERALESENEL L OCAL:

ENTRADA DEL PERSONAL

Reglas que debera cumplir € personal al llegar al local:

Un encargado |le tomara la temperatura diariamente.

Desechar o reemplazar |a mascarilla que trae de casa en forma correcta (Debe
desecharla antes de entrar, o reemplazarla por unadesechable s esde Telay
colocarse la nueva luego de haberse lavado las manos).

El lugar de trabajo debera proveer atodo personal con mascarillas desechables para
utilizar durante sus horas laborables.

Lavarse las manos con aguay jabon durante minimo 20 segundos, restregando bien
y en forma correcta, luego ponerse |os guantes limpios parainiciar labores.

Utilizar equipo detrabagjo: redecilla, delantal, mascarilla o tapaboca.

REGLASPARA EL ALMUERZO DEL PERSONAL:

Para evitar la aglomeracion del personal de la empresa durante la hora de almuerzo,
el empleador crearafacilidades para que | os trabajadores puedan escoger utilizar este
tiempo en diferentes horas. Esta medida va orientada a mantener a los trabajadores
dispersos y que no estén todos a mismo tiempo en e comedor, manteniendo
separacion de los mismos cuando se encuentren en el area juntos.

MANEJO DE DESECHOS:

Se recomienda en las areas de atencion (dentro del restaurante, cocinay areade
entrega a domicilio) se debe ubicar envases diferenciados para desechos tales como
las mascarillas, al igua que desechos posiblemente contaminados como pafiuel os
desechables y guantes sucios. El recipiente debe permanecer cerrado (con tapay
pedal para apertura), doble bolsay unavez esté lleno hasta 3% partes de su capacidad
(paraevitar desborde) disponer inmediatamente en el area de almacenamiento
temporal para ser recogido por la empresa contratada.
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RECOMENDACIONES:

RECOMENDACION ANTES DE CERRAR LA OPERACION DEL DIA POR EL
MINISTERIO DE SALUD:

e Antes de cearar € local, se establecera un método de ventilacion en lo posible para
asegurar que e establecimiento tenga circulacion de aire y poder eliminar la posible
presencia del virus.
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Fundada en 1972

La Asociacién de Restaurantes y Afines de Panama, preocupados por la crisis sanitaria del
mundo, especialmente la de nuestro pais, ha recopilado informacion valiosa para ampliar y
extremar las medidas de sanitizacion y cuidados tanto para el personal que labora en los
locales como para los clientes que frecuentan los mismos, en busca de garantizar la inocuidad
de los locales y brindar a la poblacion la tranquilidad de la operacién alimentaria en los
mismos y su distribucion.

Las medidas sanitarias recomendadas para nuestro sector, buscan contribuir con el
MINISTERIO DE SALUD DE PANAMA a su implementacion y certificacion de los
locales a nivel nacional y que el sector gastronémico cumpla eficientemente los parametros
establecidos por las autoridades regentes en el tema.
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LINEAMIENTOS GRAFICOS PARA
SER APLICADOS EN LOS RESTAURANTES
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EL LAVADO DE MANOS ES UNA MEDIDA EFICAZ
PARA REDUCIR RIESGOS DE
ENFERMEDADES RESPIRATORIAS

¢ QUE ES CORONAVIRUS?

Es una extensa familia de virus
capaces de causar diversas
enfermedades, desde el resfriado
comun hasta el sindrome
respiratorio agudo severo.

:COMO SE TRANSMITE?

Puede transmitirse de persona a
persona por la via de contacto,
superficies contaminadas vy
gotas de los enfermos que tosen
o estornudan.

SINTOMAS

Similares a los de una gripe En casos mas graves

* Fiebre. « Dificultad Respiratoria.
* Tos. * Neumonia.

* Fatiga. * Insuficiencia renal.

« Dificultad para respirar. * Hasta la muerte.

* Dolor de cabeza.
* Dolor de garganta.

i! MINISTERIO

REPUBLICA DE PANAMA DE SALUD oy i,

—— GOBIERNO NACIONAL ——

' Documento preparado por: Asociaciéon de Restaurantes y Afines de Panama.
C} Via Ricardo J. Alfaro y Cl. 15B Norte, PH El Dorado N°2, Local 1y 2 C.
v Teléfonos: +507-260-4013 / 236-7066. Email: arap@asociacionderestaurantes.com

Pagina 23



Lavarse las manos

con agua y jabon es una de
las maneras mas efectivas para evitar

enfermedades

Méjate las manos con Restriégate las manos Enjuagate las manos con
agua limpia de la pluma, con agua y jabon por 20 agua de la pluma, del
del pozo o del tanque, segundos. Elimina el pozo o del tanque.

sucio debajo de las unas.

B
T@é"

/
o o
Sécate las manos con una Utiliza el papel desechable Al salir del bano, abre la
toalla o papel desechable. para cerrar la llave del puerta con ese mismo
agua. papel desechable y tiralo a
la basura.

No olvides ;

® Usa panuelo o el angulo del
antebrazo si vas a toser.

® Si escupes hazlo en un panuelo
desechable y arréjalo a la basura.

® Evita el saludo de mano y de beso.

) - MINISTERIO 0 p s
REPUBLICA DE PANAMA DE SALUD & Qv gy
— GOBIERNG NACIONAL — Ve -
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MEDIDAS PREVENTIVAS PARA ENFERMEDADES
RESPIRATORIAS

« Lavar tus manos frecuentemente con agua y
jabén o usar gel alcoholado.

* Evita el saludo de mano y de beso como ( &
también las aglomeraciones. %
* Cocina bien los alimentos que vas a consumir. .

* Cubre tu nariz y tu boca al toser y estornudar S”
con panuelos desechables o con tu antebrazo
deseche el panuelo de inmediato y lavese las
manos.

* Limpia bien las areas de tu casa (mesas, area de
estudio de los ninos) y el lugar de trabajo
(escritorios) con algun desinfectante.

* Evita el contacto cercano con cualquier persona
con gripe o sintomas de resfrid.

* Si tienes sintomas de resfriado o gripe, toma
mucho liquido, mantén reposo y si no mejoras,
no te automediques y acude a tu instalacion de
salud mas cercana e informa al medico de los
lugares que hayas visitado o los contactos que
hayas tenido.
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REGLA DE ORO COLOCACION CORRECTA

—

Asegurese de utilizar el lado Clbrase la boca y la nariz,
Lave las manos antes y correcto de la mascarilla. sin dejar espacios entre su cara
después de tocar la mascarilla. Debe verificarse que no tenga y la mascarilla.
rasgaduras o agujeros.

MANIPULACION REEMPLAZO DISPOSICION

Evite tocar la mascarilla Reemplace la mascarilla Al retirarse la mascarilla
mientras la usa. con una nueva tan pronto quitesela por detras,
Si lo hace, ldvese las manos como esté humeda. sin tocar el frente
antes de tocar la mascarilla. La mascarilla_quirdrgica y deseche inmediatamente
no es reutilizable. en un contenedor cerrado.

Eluso de mascarillas NO reemplaza las medidas de distanciamiento social. el protocolo MlnlStenO @

de estornudo/tos. el lavado de manos y el quedarse en casa tanto como sea posible. o Sa u

Costa Rica
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) os I 1 Plan
* % Protégete
REPUBLICA DE PANAMA ISP & 7

DE SALUD

\/ Panama

Sigue estas
recomendaciones:

Si usas cloro, recuerda:
Protégete las manos.
No se usa puro, necesitas mezclarlo con agua.
No mezcles el cloro con otros productos.
Verifica en la etiqueta la concentracidn del cloro comercial que

compraste, puede ser de 5.25% o de 3.5% (Hipodorito de sodio).

Mezclar una Mezclar dos
cucharada cucharadas
sopera de soperas de

Cloro en un
litro de agua.

Cloro en un
litro de agua.

Limpia y desinfecta frecuentemente, haz
mayor énfasis en superficies que se tocan
con frecuencia (mesas, perillas de
puertas, plumas del lava mano y fregador,
cadena del bano, entre otras).

#QuédateEnCasa
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Medlco.
Preventiva

acl bienestar social
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APRENDE COMO HACER TUS

PAUSAS AGTIVAS

Realiza una pausa méxima ‘
te 10 minutos cada d horas de trabajo, e
8 por el bien de tu salud fisica y mental, N

RECUPERA ENERGIAS PARA UN DESEMPENO EFICIENTE EN TU TRABAJO,
ADEMAS REDUCE LA FATIGA LABORAL, TRASTORNOS OSTEOMUSCULARES

3 REPETI
CIONES

YENTASEL ESTES /A REPOSATUS H[]MB

=}

RS

~h

(/8

Entrelaza las manos
y lieva los brazos
hacia arriba y atras

[]EBANSA TUS 0J0S (=

3k

3 REPETI
CIONES

3 REPETI
CIONES

RELAJA TU CUELLD @, -9

Cruza ambas r

Inclina ia cabeza hacia
erdo inte
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ANEXOS
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ASOCIACION DE RESTAURANTES Y AFINES DE PANAMA
HOJA DE RUTA PARA SOLICITAR REAPERTURA DE RESTAURANTES

e Accesar a Panama Digital con usuario y contrasefia para aportar lo siguiente:
https://www.panamadigital.gob.pa/

e Formulario de Requisitos basicos para el cumplimiento de los lineamientos
para el retorno a la normalidad de las empresas Post Covid-19 en Panama.
(Anexo N°1)

e Listado de Trabajadores a reactivar sus contratos, descritos en el punto 3 de
este documento.

e Bitacora de registro de las acciones del Covid-19 (empresa y trabajadores)
Anexo N°3

¢ Registro de capacitaciones.

e Lista de miembros de Primeros Auxilios y Limpieza

¢ Registro de reuniones ordinarias (acta de creacion de Comité de salud. (Anexo
N°2)

e Creacion de Comité de Empresa mediante confeccion de acta (anexo 1) Si el
establecimiento comercial tiene sucursales, cada local debe contar con su Comité de
Salud y el manual de procedimientos

e Reactivacion de contratos laborales accesando a www.mitradel.gob.pa, icono
“REACTIVACION DE CONTRATOS DE TRABAJO”

Ingresar los datos del colaborador:
Nombre
Apellido
Cédula / Pasaporte
Seguro Social
Sexo (F/M)
Edad
Cargo en la empresa

Una vez presentada la documentacion en la plataforma de Panama Digital, esta sera evaluada
y remitida al Ministerio de Salud para su respectiva inspeccion a fin de revisar el local y de
ser aprobada, emitir la certificacion de PANAMA SALUDABLE.
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ANEXO N°1

FORMULARIO DE REQUISITOS BASICOS PARA EL CUMPLIMIENTO DE LOS
LINEAMIENTOS PARA LE RETORNO A LA NORMALIDAD DE LAS

EMPRESAS POST-COVID-19 EN PANAMA.

DATOS GENERALES

TS

1. Nombre de la Empresa

2. Actividades econémicas o principales productos o bienes que venden o distribuye
y/o servicios que brindan

3. Razon Social

4. RUC

5. Representante Legal de la Empresa

6. Gerente 0 encargado de la empresa
Teléfono , correo electrénico

7. Numero Patronal en la CSS

8. Cantidad total de trabajadores

9. Teléfono de la empresa

10. Correo electronico

11. Direccion de la empresa: Distrito:
Corregimiento Barriada :
Calle Avenida
Edificio o casa , numero de oficina / local
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12. Nombre del encargado de la Salud y Seguridad Ocupacional

Teléfono , correo electrénico

13. Nombre del Representante Sindical o Representante de los Trabajadores

teléfono Correo electronico

1. CONFORMACION DEL COMITE

Miembros del Comité

1. Nombre NuUmero de cédula

Representacion

Teléfono , correo electrénico

2. Nombre NuUmero de cédula

Representacion

Teléfono , correo electrénico

3. Nombre NuUmero de cédula

Representacion

Teléfono , correo electrénico
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4. Nombre NuUmero de cédula

Representacion

Teléfono , correo electrénico

5. Nombre NuUmero de cédula

Representacion

Teléfono , correo electrénico

6. Nombre NuUmero de cédula

Representacion

Teléfono , correo electrénico

1. ADJUNTAR FORMATOS

1. Lista de trabajadores en general.
a. (Nombre, Cédula, Cargo, area donde se desempefia, etc.)
2. Bitacora del registro de las acciones del COVID-19
a. (Empresay Trabajadores)
3. Registro de Capacitaciones.
4. Lista de miembros de la Brigada de Primeros Auxilios y Limpieza.
5. Registro de reuniones ordinarias.
6. Matriz completa de Medidas Sanitarias para las Operaciones de Empresas durante y

post COVID-19.
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MEDIDAS SANITARIAS PARA LAS OPERACIONES DE
RESTAURANTES - COVID-19

Los restaurantes y afines deben cumplir los siguientes cinco (5) puntos a desarrollar en
los protocolos especificos por sector econémico:

1. Organizacion del Comité especial de salud e higiene para la prevencion y atencion
del
COVID-19 en cada restaurante y afines.
a. Cumplimiento de los protocolos y guias emitidos por la Autoridad
Sanitaria.

La conformacion del Comité es quizas, la etapa mas importante del proceso, la eleccion de
los participantes representa una responsabilidad con la salud de los comparieros y el
funcionamiento adecuado de la empresa.

Este comité es especial, exclusivamente conformado para atender la prevencion y atencion
del virus del COVID-19 dentro de las empresas. El término de funcionamiento del comité
sera por el tiempo que dure la pandemia por el COVID-19 indicado por la Organizacion
Mundial de la Salud y debidamente confirmado por el Ministerio de Salud.

El Comité debe estar integrado por representantes de la empresa y de los trabajadores, estos
en proporcion a la cantidad total que haya en la empresa

Cantidad de Trabajadores Miembros del Comité
2al10 2
11a40 4
Mas de 41 6

Quien organice el comité debera poseer los conocimientos basicos de seguridad ocupacional
para dar las orientaciones necesarias. A los demas integrantes se debera brindar
capacitaciones respectivas de salud y seguridad en el trabajo.

REGISTRO DEL COMITE:

Una vez seleccionados los miembros del Comité, se inicia el proceso de registro. Para esto
debe realizarse una reunion ordinaria, cualquier dia, en horario laboral.

Como resultado de la reunion se levantara un acta para formalizar su inicio. (Ver ejemplo)
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ANEXO N°2
MODELO DE ACTA DE CONFORMACION DE COMITES

Documento para registrar la conformacion de los Comite de Salud e Higiene

DATOS DE LA EMPRESA:

Nombre o Razén Social

Direccion de la empresa

N° Patronal

Teléfono

DATOS DE LOS MIEMBROS DEL COMITE DE SALUD E HIGIENE

Nombre de los representantes Cargo Firma

Dado en la Ciudad de Panama, a los del mes de de 2020.
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Las empresas que cuenten con el Comité de Salud, Seguridad e Higiene en el Trabajo de
conformidad a lo establecido en el Reglamento General de Prevencion de Riesgos
Profesionales y de Seguridad e Higiene en el Trabajo, (estos comités) pueden asumir el rol
de vigilancia del riesgo biologico que nos atafie en momentos de COVID-19 previa
capacitacion.

La empresa se compromete a incluir y mantener la prevencion del riesgo biologico por
COVID-19 dentro de su Sistema de Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales mediante
declaracion jurada y esta a su vez inserta en su gestion administrativa cuyos contenidos

minimos son:

a. Establecer un mecanismo para detectar oportunamente a trabajadores
sintomaticos y asintomaticos;

b. Implementar proceso que defina la metodologia y la periodicidad con que se
realizaran las pruebas aprobadas por las Autoridades de Salud,

c. Reportar a las autoridades sanitarias cualquier caso con sintoma de CoVID-19;

d. Comunicacion y capacitacion de los trabajadores de habitos de higiene e
implementacion y actualizacion de protocolos;

e. Desarrollo, divulgacion y colocacion de material alusivo a las medidas de
higiene, sintomas, numeros de contacto, entre otros

f. Desarrollar una logistica oportuna que garantice el equipo de proteccion

individual oportuno y adecuado.

Todo restaurante debe contar con un Comité especial de salud e higiene para la prevencion y
control del COVID-19 organizado, que entre sus responsabilidades tendra:

a.

Revisar el cumplimiento de los protocolos y procedimientos relacionados al
control del COVID-19 y su actualizacion permanente.

Monitorear el cumplimiento de todas las medidas determinadas por la empresa
para garantizar la salud de colaboradores y visitantes;

Establecer un mecanismo para detectar oportunamente a trabajadores
sintomaticos y asintomaticos;

Implementar proceso que defina la metodologia y la periodicidad con que se
realizaran las pruebas aprobadas por las Autoridades de Salud,

Reportar a las autoridades sanitarias cualquier sospecha de COVID-19;

TS
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f.  Comunicacion y capacitacion de colaboradores sobre medidas de prevencion y
control, habitos de higiene e implementacion y actualizacion de protocolos;

g. Desarrollo, divulgacion y colocacion de material alusivo a las medidas de
higiene, sintomas, nimeros de contacto, entre otros.

h. Mantener la confidencialidad de la informacién que resulte de los casos de
colaboradores afectados por Covid-19.

Cada restaurante debe manejar la informacion actualizada y oficial del COVID en Panamay
debe contar con las Guias y Protocolos emitidos por el Ministerio de Salud. Tiene la
responsabilidad mantener informado sobre la situacion del COVID a los colaboradores y los
debe capacitar periédicamente sobre el temay vigilar el estricto cumplimiento de las mismas.

El Comité COVID-19 servira como un agente supervisor, encargado de revisar y actualizar
los protocolos y procedimientos relacionados al control del COVID de la empresa o
institucion y de monitorear el cumplimiento de todas las medidas determinadas por la
empresa para garantizar la salud de colaboradores y clientes coordinando con el enlace
regional del ministerio de salud.
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ANEXO N°3

BITACORA DE MEDIDAS SANITARIAS PARA LAS OPERACIONES DE
EMPRESAS DURANTE Y POST COVID-19

ASPECTOS

MEDIDAS

GENERALES

COMITE COVID-19

CUMPLIMIENTO DE LOS PROTOCOLOS Y GUIAS

SANITARIAS

HIGIENE DE MANOS FRECUENTEMENTE

USO DE MASCARILLAS, ETIQUETA
RESPIRATORIA'Y OTRAS MEDIDAS

DISTANCIAMIENTO FISICO

USO DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES

MANEJO DE DESECHOS

HORARIOS ESPECIALES Y RESTRICCION DE
NUMERO DE PERSONAS, TELETRABAJO.

CONTROL DE SINTOMAS DE LOS
COLABORADORES Y CLIENTES

COMPROMISO DE LA EMPRESA
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ANEXO N°4

LISTA DE VERIFICACION

(INSPECCION MINSA)

A SER UTILIZADO PARA OBTENER EL CERTIFICADO DE BIOSEGURIDAD
POST COVID-19 DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE INTERES SANITARIO

NOMBRE DE LA EMPRESA:

REGION DE SALUD:

REVISADO POR:

DEPARTAMENTO / SECCION:

PERSONA RESPONSABLE DE LA EMPRESA:

ASPECTOS

LINEAMIENTOS QUE DEBE
CUMPLIR LA EMPRESA
MEDIDAS DE PREVENCION
POST COVID-19

Si

NO

OBSERVACION

COMITE ESPECIAL
DE SALUD E
HIGIENE PARA LA
PREVENCION Y
ATENCION DEL
COVID-19

Creacion del Comité de salud e
higiene para la prevencion y
atenciéon del COVID-19. Acta de
Conformacion del Comité.

Presenta Protocolo para las
operaciones Post Covid-19
basados en los Lineamientos para
el Retorno a la Normalidad de las
Empresas Post-Covid-19 en
Panama.
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CUMPLIMIENTO

DE LOS Los colaboradores cuentan con la
PROTOCOLOS Y | informacion y comunicacion claray
GUIAS actualizada de COVID-19, sobre las

SANITARIAS medidas de prevencién y control.
Afiches, mensajes, cintillos, etc.

Realizan higiene de manos con
agua y jabon liquido o
desinfectarlas con gel alcoholado
con frecuencia, o después de cada
transaccion, de acuerdo al area
laboral y el flujo.

HIGIENE DE

MANOS Realizan higiene de manos con
FRECUENTE frecuencia con agua y jabén o gel
alcoholado. Al tocarse la cara,
nariz, ojos o boca después de toser
o estornudar, antes o después de
colocarse y retirarse las
mascarillas, al tocar superficies de
uso comun o de alto contacto, o
cambio de actividad, antes y
después de ir al bafo.

Todos los colaboradores de las
empresas usan las mascarillas

correctamente.
USO DE
MASCARILLAS, Los clientes y el personal externo a
ETIQUETA la tienda cuentan con las

RESPIRATORIA Y | mascarillas puestas.
OTRAS MEDIDAS
Existe provision continua de
panuelos desechables, para el
personal en las areas tales como
comedores, areas de descansos,
etc.
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El personal mantiene
distanciamiento fisico minimo de 2
metros entre ellos y los clientes.

En el caso de que la distancia sea
menor a 2 metros 0 menos y/o la
actividad lo permita, el
distanciamiento, utilizar mascarillas
con mayor proteccién como
quirurgicas o N95

En los casos que no se puede
mantener esta distancia, como en
las cajas / cliente, se toman
DISTANCIAMIENTO | medidas adicionales de proteccién
FISICO o barrera para evitar contagios.

En las areas que pueden tener
aglomeraciones por parte de los
colaboradores, como comedores,
cajas, puestos de trabajo grupales,
el lugar de marcaciones de la
llegada y salida del turno se cumple
con:

**Distanciamiento de 2 metros entre
colaboradores

**Limitacion de cantidad de
personas.

**Turnos escalonados.

Se adoptan tecnologias para
minimizar el traspaso de
documentos fisicos. En los casos
que aplique.

El personal usa el equipo de
proteccion personal para
prevencion el COVID-19 de

USO DE EQUIPO | acuerdo a la ocupacién que tenga o
DE PROTECCION | el nivel de riesgo al que se
encuentre expuesto.

** Protector ocular, delantales,
guantes por ejemplo, el personal de
aseo, calzado cerrado, etc.
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Cuentan con brigada o personal de
limpieza y desinfeccion dentro del
establecimiento.

Bitacora actualizada con los
registros de las horas y fechas del
proceso de limpieza y desinfeccién
LIMPIEZA Y de superficies.
DESINFECCION DE
SUPERFICIES Utiliza los desinfectantes
recomendados: compuestos
clorados * hipoclorito de sodio
(cloro) al 5.25% o al 3.5% en una
dilucion de 0.05%, alcohol al 70%,
compuestos de amonio cuaternario
o perodxido de hidrogeno.

Realiza los tres pasos basicos:
Limpieza: Enjuague, Secadoy
Desinfeccion de acuerdo con los
lineamientos establecidos.

Luego de utilizar los elementos de
proteccion, se desechan
correctamente y se evita la
reutilizacion del mismo.

MANEJO DE Se deposita los desechos en un
DESECHOS recipiente cerrado destinado para
uso exclusivo para estos
elementos.

Utiliza la bolsa plastica, luego
emplea una segunda bolsa plastica
cerrandola completamente, para su
recoleccién del servicio de aseo.

Se establecen Horarios especiales
y restriccion de niumero de
personas o el uso de la
metodologia de Teletrabajo

Para los roles presenciales evitar
personal de grupos vulnerables
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HORARIOS
ESPECIALES Y
RESTRICCIONES
DE NUMERO DE
PERSONAS,
TELETRABAJO

(colaboradores, adultos mayores de
60 afos, trabajadores con
morbilidad, mujeres embarazadas y
discapacitados) para los cuales se
podra considerar la movilidad del
teletrabajo.

En caso de ser necesaria la
modificacion temporal de la jornada
de trabajo, esta se realizara con
base al Articulo 159 del Cédigo de
Trabajo y el Decreto Ejecutivo N°71
de 13 de marzo de 2020,

MONITOREO DE
SINTOMAS DE LOS
COLABORADORE
S Y CLIENTES

Toma de temperatura a los
colaboradores al entrar al turno

Se mantiene reporte de registro de
temperatura.

Se mantiene bitacora actualizada
de todos los datos de salud y/o
control de sintomas de los
colaboradores y clientes.

Toma de temperatura a los clientes,
visitantes, proveedores y personal
foraneo que entran al
establecimiento, en el punto de
entrada.

Conocen qué hacer en caso de
encontrar Temperatura por arriba
de 38°C

MANEJO DE
ESTRES LABORAL

Se les permite a los colaboradores
tomar pequefias pausas activas
laborales durante la jornada laboral
(realizar ejercicios de estiramiento,
respiracion, buscar agua para
hidratarse, ir al bafo, etc.) o se les
permite implementar otro tipo de
estrategias de apoyo psicoldgico.

Mantiene buena ventilacion de las
areas.
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Se reinicia las operaciones con un
porcentaje de los colaboradores en
modalidad presencial.

Se cuenta con una persona o
personal de seguridad que vigile el
cumplimiento de estos
COMPROMISO DE | lineamientos: uso de mascairillas,
LA EMPRESA distanciamiento, senalizacion, etc.

Se mantiene provision continua de
los insumos para la implementacion
de las Medidas de Prevencion y
Control de COVID-19

** Insumos basicos para higiene de
mano: jabdn liquido, papel toalla 'y
gel alcoholado.

** Equipos de proteccién personal.

** Insumos basicos para limpieza y
desinfeccion de superficies.

Se realiza el monitoreo de los
sintomas y signos de los
colaboradores.
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ANEXO N°5

DESINFECTANTES RECOMENDADOS POR MINSA PARA LA DESINFECCION

DE AREAS

Compuestos clorados - hipoclorito de sodio (Cloro) al 5.25% o al 3.5% en una dilucion de
0.05%, alcohol al 70%, perdxido de hidrégeno o compuestos de amonio cuaternario.

COMERCIAL

PREPARACION DE DILUCIONES CON HIPOCLORITO DE SODIO O CLORO

% DE DILUCION

Presentacion comercial de
Cloro al 5 - 5.25%
MEZCLE

Presentacion comercial de
Cloro al 3-3.5%
MEZCLE

0.05% (500ppm)

1 parte de cloro + 99 partes
de agua (10 ml de cloro +
990 ml de agua).

1 parte de cloro + 69 partes
de agua (15 ml de cloro +
985 ml de agua)

En casos donde la superficie tenga contraindicaciones técnicas por el fabricante para el uso
del Cloro (ejemplo: computadoras) se podran utilizar en su defecto alcohol al 70% u otro
desinfectante recomendado or el fabricante o de uso domeéstico.

"Parte” puede ser utilizado para cualquier unidad de medida (litro, galones, etc), o utilizando
cualquier medidor (taza, vaso, botella, frasco, garrafon, etc). Observacion el Hipoclorito de
Sodio debe ser preparado y utilizado inmediatamente, no guardar después de diluido ya que
pierde su efectividad después de 12 horas.

No mezclar cloro con otros productos quimicos, es toxico y el cloro pierde su efecto
desinfectante. No mezclar con desinfectantes.

En casos donde la superficie tenga contraindicaciones técnicas por el fabricante para el uso
del Cloro (ejemplo: computadoras) se podran utilizar en su defecto alcohol al 70% u otro
desinfectante recomendado or el fabricante o de uso domeéstico.
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ANEXO 6

ACTA DE REUNION DE REAPERTURA DE EMPRESA
LOCAL COMERCIAL XXXX,
RAZON SOCIAL XXXX
(Hacer en Pagina tamafio Legal)

Una reunién sostenida para solicitar la REAPERTURA DEL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
denominado xxxxx, Razén Social xxxxx , inscrita al RUC XXXX, se llevd a cabo en xxxxxx, Ciudad de
Panama, Republica de Panamad, hoy XX de XXXX de 2020, alas 8:00 a.m.

Estuvieron presentes en representacion de la empresa los sefiores xxxxxx, que conforman la Junta
Directiva de la Sociedad.

Presidié la reunidn el sefior xxxx , Presidente titular del cargo, y actué como Secretario el sefior
XXXXX para tomar nota de esta acta.

Abierta la sesidn, el sefior xxxx, Presidente de la Junta Directiva, informd que el motivo de la reunién
era de someter a la consideracién de la Junta Directiva, solicitar la Reapertura del negocio
denominado xxxxxx, a partir del xxx de xxxx de 2020.

A mocién debidamente presentada y secundada por unanimidad, por la Junta Directiva de la
Sociedad Andnima xxxxxx , por unanimidad;

RESUELVEN:

PRIMERO: Solicitar y presentar toda la documentacion requerida para la REAPERTURA del local
comercial Xxxxxxxx, a partir del xxx de xxx de 2020, siguiendo los lineamientos y protocolos
sanitarios, decretados por las autoridades competentes, a fin de cumplir con todas las normas
sanitarias en beneficio del personal y de los clientes del local una vez sea autorizado dicha apertura.

No habiendo otro asunto que tratar se clausurd la reunidn siendo las 10:00 a. m. del dia antes
mencionado.

XXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

PRESIDENTE SECRETARIO
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RECOMENDACIONES ADICIONALES
MINISTERIO DE SALUD DE PANAMA

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES FRECUENTEMENTE

Una de las medidas basicas para prevenir enfermarnos es realizar frecuentemente la limpieza
y desinfeccion de las superficies de nuestros entornos. Esta comprobado que los
microorganismos permanecen Vvivos en las superficies por 1o que este proceso es importante
para cuidarnos y cuidar a los demas.

Se recomienda:

* Limpieza y desinfeccion diaria de todas las areas, incluyendo pisos,
bafios, cocinas, etc.

* Limpiezay desinfeccion de puestos de trabajo y areas de atencion (recetario, puestos
de recepcidn y entrega de mercancias, cajas, areas de envoltura, en mostrador de
recetario, mostradores de recibo y entrega de mercancias, cajas, envoltura, joyeria,
cosmeéticos finos y perfumeria, teléfonos, tiquete de la paquetera, sillas de espera y
superficies de trabajo etc.), y cualquier otra superficie de alto contacto cada 2 horas.

» Limpieza y desinfectante de otras superficies de alto contacto: cada 2 horas en
manijas o cerraduras de las puertas, agarraderos o baranda de escaleras, grifos de
lavamanos y fregador, neveras, palanca de inodoros. agarraderos, botones de acceso
de las puertas, barandas, pasamanos, teclados del microondas.

* Limpieza y desinfeccion profunda, cada dos semanas.

* Limpieza y desinfeccion diaria de los vehiculos de transporte de la empresa, de los
vehiculos de reparto a domicilio, recipientes de transportes (envase térmico,
canastas, bolsas, cajas, o cualquier otro recipiente). Desinfeccidn entre entregas de
los envases térmicos, cajas o canastas empleados en las entregas.

NOTA:

La Frecuencia de limpieza de estos vehiculos sera determinada en base a: frecuencia de
entrega, tipo de producto entregado, presencia de derrames etc.

Limpiar y desinfectar frecuentemente las superficies en contacto o cercanas a las personas,
asi como bafos, servicios y las superficies del entorno como son los objetos de uso comun y
superficies de alto contacto (que se tocan frecuentemente), como perillas de puertas, grifos
de lavamanos, rejas, barandales (pasa manos), palanca de descarga de los barfios, teléfonos,
interruptores, superficies de los escritorios, interruptores de luz, teléfonos, y
cualquier otra superficie con que se tenga contacto frecuente. Establecer una bitacora para la
verificacion del cumplimiento.
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Este proceso involucra tres pasos basicos que deben realizarse en el siguiente orden:
Limpieza, Enjuague y secado, Desinfeccion

1. Limpieza: La limpieza de estas superficies debe realizarse con agua, jabén o
detergente y pafio limpio.
2. Enjuague y secado: con agua y espere que seque.

3. Desinfeccidn: Posterior a la limpieza aplicar un desinfectante y dejar secar.

Al realizar labores de limpieza y desinfeccion el personal debera utilizar EPP (calzado
cerrado, en aquellos lugares en donde se prevea el contacto de grandes voliumenes de agua
utilizar calzado impermeable, gafas de proteccion ocular, guantes, batas o delantal) y al
finalizar lavarse las manos con agua y jabon.

Recordar higiene de manos antes y después de colocar y retirar cualquier equipo de
proteccion personal.

Se recomienda que el personal de aseo NO REALICE el barrido en seco. En su lugar, que
realice barrido humedo con el trapeador o mopa y utilice los productos recomendados para
el ambiente de oficinas. (Guia rapida para la limpieza y desinfeccion de superficies y objetos
en el hogar, escuelas, entornos laborales y otros entornos publicos, paquete normativo del
Ministerio de Salud 2020).

NOTA:

Cuando se vaya a realizar limpieza de areas donde estuvieron personas sospechosas 0
confirmadas de COVID-19 es importante que estas areas estén bien ventiladas, para
minimizar el riesgo de las personas que realizaran estas labores.

MANEJO DE DESECHOS

Al usar mascarilla de un solo uso, es fundamental utilizarla y desecharla correctamente para
evitar que aumente el riesgo de transmision asociado con el uso y la eliminacion del EPP.

e Se recomienda un manejo diferenciado de los desechos tales como: las mascarillas, al
igual que desechos posiblemente contaminados como pafiuelos desechables, gasas con
secreciones, guantes sucios. Deben colocarse en doble bolsa y recipiente cerrado,
procurar hacer desinfeccion de los mismos.
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HORARIOS ESPECIALES Y RESTRICCION DE PERSONAS:

Establecer horarios especiales y restriccion del nUmero de personas de manera tal que se
guarde la medida de distanciamiento fisico de 2 mts., asi como otras modalidades como el
teletrabajo (para tales efectos emplear medios digitales y tecnologicos);

Se establecen politicas de trabajo para todos aquellos que por razon de sus funciones deban
estar presentes fisicamente en puntos de venta, en caso de que el personal de tienda debera
laborar presencialmente

» Paralosroles presenciales evitar personal de grupos vulnerables (colaboradores adultos
mayores de 60 afios, trabajadores con comorbilidad, mujeres embarazadas etc.) para
los cuales se podra considerar la modalidad del teletrabajo;

* El retorno al trabajo sera gradual y programado, para lo cual se pueden establecer
horarios especiales donde no hayan entrelace de turnos, para disminuir el riesgo;

» En el caso de trabajadores vulnerables pueden hacer uso de vacaciones acumuladas

* En caso de ser necesaria la modificacion temporal de la jornada de trabajo esta se
realizara con base al Articulo 159 del Cddigo de Trabajo y el Decreto Ejecutivo No. 71
de 13 de marzo de 2020.

CONTROL DE ACCESO A CLIENTES: (para evitar aglomeraciones)

Estos controles se establecen en la entrada del establecimiento, donde la persona encargada
de la misma, llevard& un control de ingreso, organizard las filas respectivas con
distanciamiento segun sefializacion y permitira el ingreso de los clientes para no generar
aglomeraciones dentro del establecimiento.

MONITOREO DE SINTOMAS DE LOS COLABORADORES Y CLIENTES

Toma de temperatura al ingreso del establecimiento con el fin de determinar sintomas
iniciales del COVID-19.

e Se debe tomar diariamente al inicio de la jornada la temperatura a todos los
colaboradores, llevando un registro de la temperatura y que sintomas adicionales
presentan relacionados con el COVID-19, también se recomienda realizar un
monitoreo aleatorio en distintos departamentos durante el dia.

e Si la temperatura esta por arriba de 38°C o mas, el caso sera comunicado a las
autoridades (169, ROSA), debera ser remitido a la instalacion de salud que
corresponda.
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TOMA DE TEMPERATURA:

Se debe realizar la toma de la temperatura a los clientes, visitantes, proveedores o
personal foraneo que deban entrar al establecimiento, en el punto de entrada.

Si la misma esté por arriba de 38 °C, no se le permitira el ingreso al establecimiento y
deberéa ser remitido a la instalacion de salud que corresponda, o llamar al 169 0 ROSA.

Al ingresar se medird la temperatura del cliente, proveedor de servicio o personal
utilizando un termometro sin contacto, mediante los siguientes pasos:

a.
b.
C.

El sensor infrarrojo debe estar limpio.

La toma de la persona debe realizarse bajo techo.

Coloque el extremo de medicion en la regidn situada aproximadamente 1 cm de
la frente preferiblemente encima del centro de la ceja, sin llegar al contacto.
Espere aproximadamente 3 segundos.

Use un algoddén o una gasa impregnada en alcohol (isopropilico 70%) para
limpiar parte exterior del termémetro y el extremo de medicion, al final de la
jornada.

Los jefes de las areas deben informar a Recursos Humanos en caso de identificar a algin
colaborador con sintomas (fiebre, tos seca persistente, dificultad para respirar o también
recurrencia de sintomas como dolores de cabeza, cansancio, dolor de garganta o goteo nasal).

a.

Los casos sospechosos identificados seran comunicados al 169 o ROSA para su
debido seguimiento y control, coordinar su atencion con el Centro de Salud o
policlinica més cercano.

El personal asignado al Comité COVID realizara la investigacion del trabajador
con sintomas, indagara si ha estado en contacto con personas sospechosas o
confirmadas por COVID-19.

Seguir las recomendaciones dadas por el personal de salud en caso de deteccion
de casos positivos.

Bitacora de incapacidades y ausencias para dar seguimiento a colaboradores que
reportan sintomas de COVID-109.

Se establecerd un mecanismo de coordinacion entre el MINSA y CSS vy la
Empresa — Comité COVID-19 para la notificacion y medidas a tomar en caso de
colaboradores con COVID-19.
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MANEJO ESTRES LABORAL

Tener la presencia de casos de COVID-19 causa estrés en la sociedad y esto repercute
directamente en el estrés laboral; es por esto, que los empleadores les permitira a sus
trabajadores tomar pequefias pausas activas laboral durante la jornada laboral con el
objetivo de realizar ejercicios de estiramiento, respiracion, buscar agua para hidratarse,
ir al bafo, etc., también podran implementarse otro tipo de estrategias de apoyo
psicoldgico. Esto permitird que exista buena armonia dentro de la organizacion.

PAUSA ACTIVA LABORAL
¢Qué es pausa laboral?

Consiste en una serie de movimientos que incluye estiramiento y calentamiento, que han
sido disefiados para ser realizados antes, durante y despues de la jornada laboral. Su
importancia es disminuir el riesgo de presentar una lesion o trastorno musculo—
esquelético para asi aumentar la eficacia y confort en el trabajo. Esta actividad es muy
eficaz para aliviar el estrés, reducir la inactividad fisica y el sedentarismo, y asi aumentar
la moral de los trabajadores, prevenir lesiones posturales causadas por los movimientos
y esfuerzos repetitivos como consecuencia del trabajo.

Beneficio de pausa Laboral

e Reducen la tension muscular.

e Previene lesiones osteomusculares.

e Disminuye el estrés y la sensacion de fatiga.
e Mejoran la atencién y la concentracion

e Mejoran la postura.
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