PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA FECH&%%E%'S'ON
PREVENIR EL CONTAGIO POR COVID-19

TIPO 10 VERSION

1. INTRODUCCION

El coronavirus 2019 (COVID-19) es una enfermedad respiratoria causada por el virus SARS-
CoV-2, se ha propagado desde China hacia un gran nimero de paises alrededor del mundo,
generando un impacto en cada uno de ellos a nivel de mortalidad, morbilidad y en la capacidad
de respuesta de los servicios de salud, asi mismo pueden afectar todos los aspectos de la
vida diaria y las actividades economicas y sociales, incluyendo los viajes, el comercio, el
turismo, los suministros de alimentos, la cultura y los mercados financieros, entre otros. Para
reducir el impacto de las condiciones del brote de COVID- 19 en las actividades econémicas
y sectores del pais, poblacion trabajadora, usuarios, consumidores y poblacion en general,
Hotel Yalconia, ha realizado la planeacion, alistamiento e incorporacion de medidas de
prevencion para la mitigacion y respuesta a situaciones de riesgo frente COVID-19.

Por lo anterior desde el Ministerio de Salud y Proteccion Social se han generado los
lineamientos para orientar a la poblacion frente a las medidas que se requieren para mitigar
la transmision del virus, las cuales han sido adaptadas en el presente documento, con el fin
de continuar fortaleciendo la respuesta en la fase de mitigacién de la pandemia por el virus
SARS-CoV-2 (COVID-19), por lo tanto, este documento da cumplimiento al Decreto 749 del
28 de mayo del 2020 “Por el cual se imparten instrucciones en virtud de la emergencia
sanitaria generada por la pandemia del Coronavirus COVID-19, y el mantenimiento del orden
publico”, que incluye 43 excepciones en el marco del Aislamiento Preventivo Obligatorio, a
partir del préximo 1° de junio, para enfrentar el COVID-19, asi como la Resolucion 666 del 24
de abril del 2020 “Por medio de la cual se adopta el protocolo general de bioseguridad para
mitigar, controlar y realizar el adecuado manejo de la pandemia del Coronavirus COVID-19”
y a la Resolucién 749 del 13 de mayo de 2020 “Por medio del cual se adopta el protocolo de
bioseguridad para el manejo y control del riego del Coronavirus COVID-19 en el comercio al
por mayor de alimentos, bebidas y tabaco, al por menor en establecimientos no
especializados y al por menor de alimentos, bebidas y tabaco en establecimientos
especializados, asi como el alojamiento en hoteles y actividades de restaurantes, cafeterias
y servicio movil de comidas”.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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2. OBJETIVO

Adoptar el protocolo general de bioseguridad, el cual hace parte integral de las actividades,
orientado a minimizar los factores que puedan generar la transmision del virus COVID-19 y
debera ser implementado por los trabajadores, proveedores, visitantes y usuarios del Hotel
Yalconia durante el tiempo de la declaratoria de la emergencia.

3. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Desarrollar actividades que vayan encaminadas a la informacion , capacitacion y
concientizacion del personal que labora en __Hotel Yalconia para la identificacién y
control del riesgo, a partir de las medidas enfocadas a prevenir el contagio y ERA por
el virus COVID-19.

e Establecer lineamientos en relacién con la implementacién de las medidas de
bioseguridad para el desarrollo de todas las actividades que se ejecutaran en el area
de recepcion, alojamiento de personas, preparacion y venta de alimentos a los
huéspedes, y entrega de alimentos a domicilio, dichas medidas deberan ser
ejecutadas por los trabajadores, proveedores, contratistas, visitantes y usuarios, para
garantizar las condiciones de seguridad y salud requeridas en el contexto de la actual
pandemia por COVID-19 y prevenir el contagio y la enfermedad respiratoria aguda
(ERA) por el virus COVID-19.

e Verificar el cumplimiento de los protocolos e instructivos de bioseguridad establecidos
por la Alcaldia Municipal, para el control del riesgo de contagio y ERA por el virus
COVID-19, con el fin de garantizar las condiciones de seguridad y salud a los
trabajadores, asi como el cumplimiento a las directrices y normas impartidas por el
gobierno nacional.

4. GENERALIDADES DE LA EMPRESA:

4.1 Datos de la empresa.

NOMBRE Hotel Yalconia
ACTIVIDAD ECONOMICA hoteleria
CLASE DE RIESGO 3

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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NIT : 891100801-5 891100801-5

REPRESENTANTE LEGAL Maricela Castro Rayo

DIRECCION COMERCIAL Calle 5 # 23-48

TELEFONO 3118227663

Correo Electrénico hotelyalconia@gmail.com

MODALIDAD DE ATENCION A CLIENTES presencial

REGISTRO FOTOGRAFICO DEL
ESTABLECIMIENTO

-
N
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4.2 Horario y turnos que se implementaran

TURNO HORARIO N° DE PERSONAS
Primer turno 6am — 9am 4
Segundo turno 1lam - 2pm 4
Tercer turno 4pm- 8pm 4

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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4.3 Relacién de trabajadores
NOMBR CEDULA CARGO MEDIO DE | PLACAS | OBSERVACIO
E TRANSPO NES
RTE
Lola 55.176.255 Administradora
Cabrera
Cardozo
Adriana | 1.082.776.45 | Auxiliar de aseo | motociclet HGD Vereda mesita
Martinez 0 a 74B al Hotel
Pino yalconia
Segund 12.182.098 Auxiliar de motociclet | TGS 36C | De lafloresta
o Diaz servicios a al Hotel
Palacios generales yalconia
Ely 12.181.593 celador motociclet SKG Vereda nueva
Freddy a 39D Zelanda al
GOmez Hotel yalconia
Silvia 55.181.469 recepcionista motociclet | LCV 66C | Carrera 7 # 3-
Liliana a 19 al hotel
Mufioz yalconia
Molina

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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5. DESCRIBIR LOS PUNTOS DE MAYOR RIESGO DE CONTAGIO:

En el establecimiento comercial Hotel Yalconia , se han identificado las areas de mayor
probabilidad de contagio, sin olvidar que todas las areas del establecimiento son fuentes
potenciales para adquirir el virus, por lo tanto, las areas de mayor probabilidad de contagio
para clientes, proveedores y trabajadores son:

e Areas de Recepcion del hotel: Contacto entre Trabajadores, Clientes y Proveedores.
e Area de cocina — Produccién de Alimentos: Contacto entre trabajadores y
proveedores.

e Area de alojamiento (Habitaciones y zonas comunes): Contacto entre Clientes y
Trabajadores.

e Areade Mesas — Comedor: Contacto entre trabajadores y clientes

e Zona de Descargue - Bodega de productos: Contacto con Trabajadores y
Proveedores.

e Entregas a domicilio: Contacto con clientes, transelntes de la via

6. ROLES Y RESPONSABILIDADES

EMPRESA:

Antes de cormenzar
aseqgurese de

LAVAR BIEN
SUS MANOS

MANTENGA SU
DISTANCIA POR FAVOR

. 2 metros ‘
Garantizara el
distanciamiento social de

5 filas d Entregar informacion con Mantener dlsponlble y V|S|ble
. met_ros =l ".",S 2 recomendaciones de instructivo de lavado de
ingreso- interaccion entre COVID-19 B ——
personas
TRABAJADORES:

e Participar activamente en la implementacion de las medidas de bioseguridad y
protocolos de limpieza y desinfeccion del presente documento, por lo tanto, deben
comprometerse a:

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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e Cumplir los protocolos de bioseguridad adoptados por la Alcaldia Municipal, durante el
tiempo que permanezca en las instalaciones o lugar de trabajo y en el ejercicio de las
labores que esta le designe.

e Reportar a empleador o contratante, cualquier caso de contagio que se llegase a
presentar en su lugar de trabajo o en su grupo familiar, para que se adopten las medidas
correspondientes.

e Adoptar las medidas de cuidado de su salud y reportar al empleador o contratante las
alteraciones de su estado de salud, especialmente relacionados con sintomas de
enfermedad respiratoria.

e Cumplir con el uso adecuado y el cuidado de los Elementos de Proteccion Personal
(EPP) y. seqguir con el estricto lavado de manos y demas medidas de prevencion.

CLIENTES - PROVEEDORES:

e Cumplir los protocolos de bioseguridad adoptados por __ la Alcaldia Municipal en el
tiempo que permanezca dentro de las instalaciones del establecimiento comercial.

7. MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD PARA LOS TRABAJADORES
7.1 MEDIDAS GENERALES.

Las medidas que han demostrado mayor evidencia para la contencién de la transmision
del virus son las siguientes.

LAVADO DE MANOS

2

DISTANCIAMINETO FISICO

USO DE TAPABOCAS

Adicional a estas medidas y teniendo en cuenta los mecanismos de diseminacién del virus
(gotas y contacto), se deben de fortalecer los procesos de limpieza y desinfeccién de
elementos de insumos de uso habitual, superficies, equipos de uso frecuente, el manejo
de residuos producto de la actividad o sector, adecuado uso Elementos de Proteccién

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
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Personal (EPPs) y optimizar la ventilacion y el cumplimiento de condiciones higiénicos
sanitarias.

A continuacion, se describen de manera puntual las medidas que han demostrado mayor
evidencia para la contencién de la transmisién del virus COVID-19 en el momento.

7.1.1 LAVADO DE MANOS

Lava manos para el lavado de manos, se dispone de los insumos para realizar la higiene
con agua limpia, jabon y toallas desechables, para lograr un lavado frecuente de manos,
minimo cada 3 horas durante la jornada laboral, teniendo en el establecimiento los
siguientes elementos para el lavado de las manos:

e Punto de lavado de manos:_areas comunes del hotel adecuard o instalard un
lavamanos y/o algun prototipo de lavado de manos, idealmente en el area de recepcion
y en el comedor, permitiendo un lavado adecuado de manos de trabajadores, clientes,
y proveedores.

s : Gﬂmj d
SOPORTE FOTOGRAFICO

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
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En cada lavamanos contamos con disponibilidad de jabén liquido y toallas desechables, a
su vez se tendra publicada infografias de la técnica del lavado de manos. A continuacién,
se indica el Protocolo para el lavado de las manos: Corresponde a los 8 pasos de la
técnica del correcto lavado de manos, que debe durar entre 20 y 40 segundos de acuerdo
con el ministerio de salud y proteccion social:

La salud
es de tadas

esta en turs
IMaANncOS.

1IRecuerda’t

Si todos nas lavamos las manoes frecuentemente, paoademos
reducir hasta el SO0926 de los casos de las infecciones
E respiratorias. incluyendo Coronavirus COWVID-19.

Q Duracion de todo el procedirniasnto: 20 - 30 seguriddos

d

1
Deposita en la palma de Ia Frota la palma de la mano
manc una cantidad de jabon Frola las palrmas de derecha contra =L dorso de la
= Nte pars: Erir © Las manos entre =1, mano izquicrda entrelazando
Llos dedos y viceversa.

Nrota ol dorso doe los dedos
de una rmano can s
<d A= ITIAEND O ues

dedos entrela=zados. = =
agarrandote Los dedos.

derecha

=

> -
; eCTuando Lavarte
> ias manos>
= qu= llegtuces

Frofta la punita de dedos /

= =h= L
mano derecha TuUu=sS Mmanos cson
scguras.
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Fuente: MINSALUD, piezas graficas disponible, en linea: [https://drive.google.com/drive/u/2/folders/1XBgM95fWE9AbjAohBoX0x6GHKTIBOoKF]
A continuacion, se indican los momentos en los cuales debemos realizar lavado de manos
adicional a cada 3 horas dentro de la jornada laboral:

1. Las manos
estén
visiblemente
sucias

3.

2 Antes y
Antes y después de
después de ir al comer

bano

TECNICA
LAVADO DE
MANOS

4,
Después de
estornudar o

toser

6

Antes de
tocarse la cara

S.
Antes y

después de

usar tapabocas

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.


https://drive.google.com/drive/u/2/folders/1XBgM95fWE9AbjAohBoX0x6GHKTlB0oKF

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA FECH&%E‘?%'S'ON
PREVENIR EL CONTAGIO POR COVID-19
TIPO 10 VERSION

e Punto de Desinfeccién de las manos: Gel Ddesinfectante y/o Aalcohol Glicerinado
70%: alingreso del hotel Se tendra instalado un dispensador de alcohol glicerinado
al 70% y/o de gel desinfectante, en el area de atencion a los clientes y proveedores, en
las habitaciones y comedor, asi como en otro punto estratégico si es requerido.

SOPORTE FOTOGRAFICO

A continuacion, se indica el paso a paso para desinfectar las manos con el Alcohol

Glicerinado:
1. Aplica una cantidad 2. Frote el gel en las
suficiente en la palma palmas para generar
de la mano friccion.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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3. Repita los procesos de frotacion de manos como si fuera un
lavado de manos (con agua y jabon)

e Punto de Desinfeccion del Calzado: al ingreso del hotel, tapete, contaremos con
solucion de desinfectante a base de hipoclorito de sodio al 5.25% y/o Alcohol antiséptico
al 70%, que podran ser aplicados por medio de un atomizador; y/o un aspersor manual
o0 bomba, para aplicar la solucién desinfectante, en la suela de los zapatos, antes de
ingresar al interior del establecimiento, y/o un tapete con desinfectante a la entrada del
hotel y de la cocina. El proceso de desinfeccion de la suela de los zapatos se realizara
en los siguientes momentos:

» Antes de ingresar al sitio de trabajo.
» Después de finalizar la jornada laboral, justo antes de salir del establecimiento.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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7.1.2. DISTANCIAMIENTO FISICO

senalizacion cuenta con medidas de distanciamiento fisico, con las cuales que se busca

mantener una distancia minima de 2 metros entre los clientes, proveedores y/o
trabajadores en las instalaciones del establecimiento comercial, por lo tanto, se debe
sefalizar el espacio en donde las personas deben esperar, asi como el area de trabajo
dispuesta para cada trabajador de acuerdo al espacio disponible que se tenga. Las
medidas de distanciamiento son las siguientes:

PROTOCOLO DE DISTANCIAMIENTO FISICO

1. Los trabajadores dentro de las 2. NO se permite compartir ni
instalaciones deben permanecer consumir alimentos dentro de las
como minimo 2 metros de distancia instalaciones del___Hotel Yalconia
de otras personas y entre los
puestos de trabajo evitando contacto
directo.

3. No se permiten reuniones en
grupos, donde no se garantice
la distancia minima de 2 metros
entre cada persona.

4. Se incentivara el uso de medios
digitales, para pagos y pedidos con
el fin de evitar aglomeraciones y
evite el intercambio de dinero o
documentos.

5. En nuestras instalaciones, se
adecuaran sefalizaciones para
gue los clientes visibilicen el
distanciamiento fisico y no se
generen aglomeraciones en el
interior de los negocios.

6. Para el servicio de comedor sélo se
podré tener una mesa con 4 puestos
maximo dentro de un area de minimo
6 metros cuadrados por cada mesa,

se debe dejar una distancia minima
de 1 metro entre cada comensal y se
debe instalar una division (acrilico —
madera — vidrio para aislar la mesa
de las otras mesas con clientes.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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7. Cuando la capacidad de aforo sea la maxima del lugar, los clientes deberan
realizar fila en la puerta de ingreso, respetando una distancia minima de 2
metros entre cada persona y debera estar demarcado en el piso.

De acuerdo con las recomendaciones descritas anteriormente se debe presentar un

registro fotogréfico de la manera como se le da cumplimiento al distanciamiento social
dentro del establecimiento comercial:

SOPORTE FOTOGRAFICO

7.1.3. ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

La empresa define los Elementos de Proteccion Personal EPP indicados para la prevencion
del COVID-19. Caretas, tapa bocas y guantes garantiza la entrega de los EPPs a sus
trabajadores garantizando su disponibilidad y recambio. Dentro del plan de comunicaciones
se informard las recomendaciones de uso eficiente de los EPP. Para los trabajadores de

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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este sector serd obligatorio el uso de acuerdo con la actividad que realice (mono gafas,
cofias, tapabocas, guantes, zapatos cerrados, buzo o camisa manga larga entre otros.

Identificacién de los elementos de proteccién personal

De uso para los
trabajadores de contacto
indirecto con clientes

De uso obligatorio en todas
las jornadas de trabajo, al
igual que al desplazamiento

Utilizacion para la
realizacion
de limpiezay desinfeccién

=€

Solo para el uso de contacto { o

directo con personal, ropa [ .- Utilizacion en  contacto
sucia o limpieza vy Utilizacion en limpieza y | indirecto con clientes y en
desinfeccidn desinfeccion general y manejo de dinero

e El personal que manipula alimentos debe usar cofia.
TAPABOCAS CONVENCIONAL

e Estos elementos que cubren de manera no oclusiva la nariz y boca de las personas
reducen la probabilidad de contacto con secrecidn nasal o saliva de otra persona

¢ los tapabocas convencionales tienen distinto disefo entre ellos, los que se pliegan sobre
la boca o nariz y los preformados que no lo hacen.

¢ los tapabocas que no vienen preformados se humedecen mas facilmente y entran en
contacto con mayor facilidad con secrecion nasal o saliva de la persona.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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e para la colocacion y uso del tapabocas se deben tener en cuenta las indicaciones del
fabricante.

PASOS PARA COLOCAR Y RETIRO DE TAPABOCAS

e El uso de los tapabocas debe seguir las recomendaciones del fabricante.

e Ajuste el tapabocas, si tiene elésticos, por detrds de las orejas si es de tiras se debe
atar por encima de las orejas, en la parte de atras de la cabeza y las tiras de abajo por
debajo de la oreja y por encima del cuello.

e La colocacién correcta debe ser sobre la nariz y por debajo del mentdn

e La cara del tapabocas con color (impermeable) debe mantenerse como cara externa.

e debido a su disefio, el filtrado no tiene las mismas caracteristicas en un sentido y en
otro, y su colocacién errébnea puede ser causante de una menor proteccion del
profesional. la colocacion con la parte impermeable (de color) hacia dentro pueden
dificultar la respiracion del trabajador y acumulo de humedad en la cara. Por otro lado,
dejar la cara absorbente de humedad hacia el exterior favorecera la contaminacién del
tapabocas por agentes externos.

e Ajuste y manipule el tapabocas siempre de las bandas flexibles o elasticas de cada uno
de sus lados, este debe ir en la parte superior, moldea la banda sobre el tabigue nasal.

¢ No toque el tapabocas durante su uso, pero si debiera hacerlo, lavese las manos antes
y después de su manipulacién.

e El tapabocas se puede usar durante un dia de manera continua, siempre y cuando no
esté roto, sucio o humedo, en cualquiera de esas condiciones deben retirarse,
eliminarse y colocar uno nuevo.

e Cuando se retire el tapabocas, hagalo desde las cintas o elasticos, nunca toque la parte
externa de la mascarilla.

e Una vez retirada, doble el tapabocas con la cara externa hacia dentro y depositela en
una bolsa de papel o basura y lavase las manos con agua y jabon.

¢ No reutilice el tapabocas.

e El tapabocas se debe mantener en su empaque original si no se va a utilizar o en las
bolsas selladas no se recomienda guardarlos sin empaque en el bolso o bolsillos sin la
proteccion por que se pueden contaminar, romper o dafar.

e Los tapabocas no se deben dejar sin proteccién encima de cualquier superficie,
(ejemplo mesas, repisas, escritorios y equipos entre otros). Por el riesgo de
contaminarse.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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Es] tsiaehtjgdos Minsalud Mientras lo usas...

P Evita tocarlo. Si lo haces, lavate las
manos con solucion a base de
alcohol o con aguay jabon.

¢Como ponerte, usar, quitarte
y desechar un tapabocas? " et by o ity bocee

son de un solo uso.

Antes de ponértelo... Al quitértelo
} 4 . .
Lavate. lzsl anes con PR P Hazlo sujetando las tiras o cauchos
REay AN y N por detras, sin tocar la parte
: 4 \ delantera del tapabocas.
Al ponertelo...

‘ | b Deséchalo inmediatamente en una
> Cibrete labocay la nariz. \ bolsa de basura.
No dejes espacios entre la )

caray el tapabocas. . P Lévate las manos con aguay jabon.

# EvitaE/Coronavirus # EvitaElCoronavirus

Fuente: MINSALUD, piezas graficas disponible, en linea: [https://drive.google.com/drive/u/2/folders/1XBgM95fWE9AbjAochBoX0x6GHKTIBOoKF]
Ademas, se estableceran las siguientes acciones:

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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El uso de guantes se
recomiendasi se van a
realizar actividades de

aseoyparala
manipulacion de dinero,
se debe reforzar con
lavado de manos.

Ningun trabajador debe
usar la dotacion o EPP
fuera de sus actividades
laborales

Los EPP NO desechables
seran lavados y
desinfectados con
hipoclorito de sodio antes
de ser almacenados en un
drea limpiay seca.

Esta prohibido que los
trabajadores compartan
los EPP

Se instalaran recipientes
adecuados para el destino
final de los elementos de

proteccidn personal
utilizados, con doble bolsa
para evitar
contaminacidn. Separado
de los demas residuos

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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SOPORTE FOTOGRAFICO

7.2 LIMPIEZA Y DESINFECCION

De la limpieza y desinfeccién constante de un establecimiento, depende en gran medida la
reduccion de la posibilidad de contagio con el virus COVID-19. Los procedimientos de
limpieza y desinfeccion son de acuerdo con el tipo de actividad econdmica realizada en el
establecimiento, pues buscan ser compatibles con el tipo de agente desinfectante a utilizar
para la ejecucion de las actividades comerciales, asi como también las concentraciones o
formas de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y
periodicidad de limpieza y desinfeccidn.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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DESINFECTAR LIMPIAR
. . Es un proceso en el que
Consiste en destruir la p . 9
la suciedad se disuelve
mayor parte de los
. . o suspende,
microorganismos de las
> . generalmente en
superficies mediante
agentes quimicos ayudada de
& 9 detergentes.

7.2.1. Solucién desinfectante:

Tabla 2 Dosificacién con hipoclorito comercial al 5.25%

Pisos, Paredes, Sanitarios, Areas 1(Lt) 10 ml o cc
comunes, Pasillos, Caneca de basura con
tapa

Estantes — Canastas con mercancia — 1 (Lt) 4mlocc
Vitrinas — Mesas - Divisiones

Refrigeradores, Estufa, Mesones, 1 (Lt) 7mlocc
Lavaplatos, Alacena, Bodega de
alimentos
Bandejas, Platos, Cubiertos, Cuchillos, 1 (Lt) 15mlo cc
Electrodomésticos, Utensilios de cocinay
Panaderia

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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Tanques de almacenamiento

1(Lt) 10ml o cc

A todos los huéspedes vy visitantes del hotel, se le informan las buenas practicas y acciones
implementadas por el hotel para reducir el riesgo de contagio desde el momento de la reserva,
durante su estancia y al salir del hotel. Asi mismo, se capacitara a todo el personal sobre los
protocolos de limpieza y desinfeccién de cada una de las areas, equipos y elementos que se
encuentran en el hotel al servicio de los huéspedes.

En caso de hacer uso de aire acondicionado en algun &rea del hotel, se debe procurar su
mantenimiento frecuente por parte, por parte del técnico de aires acondicionados que tienen
contratado el hotel para tal fin.

7.2.2. Fichas de técnicas de limpieza y desinfeccién:

PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS / PAREDES /
BANOS / AREAS COMUNES / PASILLOS / HABITACIONES

ALCANCE

La técnica de limpieza y
desinfeccibn del piso vy
paredes de las zonas
comunes y habitaciones del
hotel, bafios, pasillos,
también aplica para zonas
de servicios sanitarios y de
almacenamiento de basuras.

RESPONSABLE |JAdriana Martinez Pino
Frecuencia
TRES VECES POR DIA
Especialmente al terminar la jornada
LIMPIEZA

Implementos

Escoba / Cepillo blanco para los pisos y las
paredes de todas las areas

1. Retire el polvo y mugre de las superficies
sin levantar polvo ni particulas.

PROCEDIMIENTO

2. Preparar la solucion necesaria de
detergente y agua necesaria para el lavado
de las superficies.

3. Refriegue con el cepillo la solucién con el
detergente en la superficie a limpiar

4. Con un pafio y/o un trapero limpio retire la
solucién con jabon de la superficie y proceda
a enjuagar el pafo y/o el trapero en agua
hasta dejar limpia la superficie.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las con

diciones de su negocio.
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5. Aplicar el desinfectante y luego retirarlo
1 Litro de agua

DESINFECCION J*10ml de hipoclorito de sodio comercial al
5.25%

*10ml de limpiador de pisos

Tiempo de accion de 10 minutos

Aplicar por medio de un atomizador en cada
una de las superficies y dejar actuar por el
tiempo indicado para luego retirarlo con un
pafio y/o trapero limpio, diferente al usado
para la limpieza.

Desinfeccion de equipos eléctricos y
electronicos de la habitacion: Se realiza
con un atomizador que contenga alcohol
antiséptico al 70% y por medio de un pafio
limpio.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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PROTOCOLO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE UTENSILIOS — MANIJAS DE LAS
PUERTAS - VITRINAS — ESTANTES - CANASTAS

RESPONSABLE Adriana Martinez

ALCANCE Frecuencia

TRES VECES POR DIA

LIMPIEZA Especialmente al terminar la jornada
Implementos

Limpieza y desinfeccion e Esponjas para el lavado
adecuada de utensilios, e Jabon antibacterial / Detergente

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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manijas de puertas,
vitrinas evitando la
contaminacion
microbioldgica en el
area de atencion al
publico

Desinfectante
Toallas desechables
e Pario lavable

1. Se retirard la mugre y el polvo de cada
superficie con una toalla desechable.

PROCEDIMIENTO

2. Aplicar una pequefia cantidad de agua y
jabon haciendo friccibn para retirar la
suciedad de cada superficie.

3. Una vez se ha retirado la suciedad con la
esponja, se limpia con una toalla desechable
los residuos que hayan quedado.

4. Aplicar el desinfectante y luego retirarlo

1 Litro de agua

DESINFECCION

4 ml de hipoclorito de sodio comercial al
5.25%

Tiempo de accion de 5 - 10 minutos

Aplicar por medio de un atomizador en cada
una de las superficies y dejar actuar por el
tiempo indicado para luego retirarlo con un
pafio y/o trapero limpio, diferente al usado
para la limpieza.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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PROTOCOLO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE
REFRIGERADORES, ESTUFA, MESONES, LAVAPLATOS, ALACENA, BODEGA DE

ALIMENTOS
RESPONSABLE El Trabajador
Frecuencia
TRES VECES POR DIA
ALCANCE LIMPIEZA Especialmente al terminar la jornada

Implementos

Limpieza y desinfeccion
adecuada de
refrigeradores, estufa,

e Esponjas para el lavado

e Jabln antibacterial / Detergente /
Desengrasante

¢ Desinfectante

e Toallas desechables

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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mesones, lavaplatos,
alacena, bodega de
alimentos evitando la
contaminacion
microbiolégica en el
area de trabajo

e Paio lavable

1. Se retirara la mugre y el polvo de cada
superficie con una toalla desechable.

PROCEDIMIENTO

2. Aplicar una pequefia cantidad de agua y
jabon detergente y luego desengrasante
haciendo friccion para retirar la suciedad de
cada superficie.

3. Una vez se ha retirado la suciedad con la
esponja, se limpia con una toalla desechable
los residuos que hayan quedado.

4. Aplicar el desinfectante y luego retirarlo

1 Litro de agua

DESINFECCION

7 ml de hipoclorito de sodio comercial al
5.25%

Tiempo de accion de 5 - 10 minutos

Aplicar por medio de un atomizador en cada
una de las superficies y dejar actuar por el
tiempo indicado para luego retirarlo con un
pafo diferente al usado para la limpieza.

SOPORTE FOTOGRAFICO

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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PROTOCOLO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE
BANDEJAS, PLATOS, CUBIERTOS, OLLAS, SARTENES, TABLAS DE CORTE,
CUCHILLOS, ELECTRODOMESTICOS, UTENSILIOS ELECTRICOS DE COCINAS Y

alcance

limpieza y desinfeccién
adecuada de bandejas,
platos, cubiertos,
cuchillos,
electrodomésticos,
utensilios eléctricos de
cocinas y panaderia de
la contaminacion
microbiol6gica en el
area de produccion

PANADERIA
RESPONSABLE | Carlos Mario Jamioy y Luz Miriam Jamioy
Frecuencia
ANTES Y DESPUES DE USARLOS
LIMPIEZA Especialmente al terminar la jornada

Implementos

e Esponjas para el lavado

e Jabln antibacterial / Detergente /
Desengrasante

¢ Desinfectante

e Toallas desechables

e Pafo lavable

PROCEDIMIENTO

1. Se retirard la mugre y el polvo de cada
superficie con una toalla desechable.

2. Aplicar una pequefia cantidad de agua y
jabon detergente y luego desengrasante
segun el tipo de elemento, haciendo friccién
para retirar la suciedad de cada superficie.

3. Una vez se ha retirado la suciedad con la
esponja, se limpia con una toalla desechable
los residuos que hayan quedado.

4. Aplicar el desinfectante y luego retirarlo

DESINFECCION

1 Litro de agua

15 ml de hipoclorito de sodio comercial al
5.25%

Tiempo de accion de 3 - 5 minutos

Aplicar por medio de un atomizador en cada
una de las superficies y dejar actuar por el
tiempo indicado para luego retirarlo con un
pafo diferente al usado para la limpieza.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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Aparatos eléctricos y electrénicos de cocina
y panaderia: Seradn desinfectados con
alcohol antiséptico al 70% aplicado con un
atomizador y pafio limpio dejando actuar por
5 minutos

SOPORTE FOTOGRAFICO

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS
CANECAS DE BASURA

ALCANCE

Limpieza y desinfeccion
de las canecas de
basura.

RESPONSABLE Adriana Martinez Pino
Frecuencia
Caneca con residuos de EPPs y/o material
Biosanitario: Se debe lavar y desinfectar
LIMPIEZA todos los dias.

Caneca con residuos ordinarios no
reciclables: Se debe lavar y desinfectar la
caneca cada 2 dias como maximo y/o después
de vaciarla porque esta llena, asi como
después de entregar los residuos a la empresa
encargada de la recoleccion.

Residuos aprovechables (Reciclaje): Dos
veces por semana cada vez que la empresa
prestadora del servicio de aseo haga su ruta.

Implementos

Cepillo, detergente e Hipoclorito de sodio

PROCEDIMIENTO

1. Unavez tenga la caneca libre de residuos se
hard la eliminacion del exceso de suciedad con
agua a presion eliminando cualquier tipo de
mugre que contenga en su interior.

2 Aplicar detergente a cada una de las
canecas, cepillar hasta eliminar la suciedad
interna y externa y enjuagar con agua

3 Aplicar el desinfectante y luego retirarlo

DESINFECCION

1 Litro de agua

10 ml de hipoclorito de sodio comercial al
5.25%

Tiempo de accién de 10 — 15 minutos

Aplicar por medio de un atomizador en cada
una de las superficies y dejar actuar por el
tiempo indicado para luego retirarlo con un

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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pafio y/o trapero limpio, diferente al usado para
la limpieza.

SOPORTE FOTOGRAFICO

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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PROCEDIMIENTO LAVADO DE TANQUES DE
ALMACENAMIENTO DE AGUA

ALCANCE

La técnica de
limpieza y
desinfeccion de
tanques de
almacenamientos
Para prevenir la
contaminacion del
agua.

HESFOREAELE Segundo Diaz Palacios
Frecuencia
Una vez por semana, especialmente al iniciar la
jornada o cada vez que se evidencie suciedad
LIMPIEZA

Implementos

Cepillos, detergente, desinfectante, agua.

PROCEDIMIENTO

1. Drenar la cantidad de agua que se encuentre en
el tanque de almacenamiento, haciendo movimiento
con el cepillo dentro del tanque para que las
particulas que se encuentran sedimentadas se
levanten y se vallan por el drenaje.

2 Aplicar el detergente en todas las areas del tanque
con el cepillo refregando paredes y piso del tanque.

3. Se enjuaga el detergente evidenciando que no
halla suciedad.

4. Se prepara la cantidad de solucién necesaria
para la desinfeccion del tanque de almacenamiento

5 Deja que haga accion el desinfectante.

6. Enjuagar el desinfectante.

DESINFECCION

1 Litro de agua

10 ml de hipoclorito de sodio comercial al 5.25%

Tiempo de accion de 10 — 15 minutos

Aplicar por medio de un atomizador en el
interior del tanque y dejar actuar por el tiempo
indicado para luego removerlo con agua

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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PROCEDIMIENTO MESAS - SILLAS - DIVISIONES - AREAS DE
DESCANSO
RESPONSABLE Adriana Martinez Pino
Frecuencia
TRES VECES POR DIA
LIMPIEZA Especialmente al terminar la jornada
Implementos

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.
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ALCANCE

La técnica de limpieza 'y
desinfeccién busca
prevenir el contagio por
COVID-19 en
momentos de descanso
y/o alimentacion en el
sitio de trabajo

Cepillos, detergente, desinfectante, toalla,
agua

PROCEDIMIENTO

1. Se haré la limpieza de las mesas, sillas
y divisiones con detergente y un cepillo.

2 Se enjuaga las mesas agua y se prepara
la solucién necesaria para la desinfeccion

3. Se aplica la solucién desinfectante y se
deja el tiempo de accidn necesario.

4. Se retira la soluciéon con una toalla
antiséptica. Repetir la accion dos veces

DESINFECCION

1 Litro de agua

4 ml de hipoclorito de sodio comercial al
5.25%

Tiempo de accion de 10 minutos

Aplicar la cantidad de solucion necesaria
para dicho procedimiento

SOPORTE FOTOGRAFICO
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7.3. Medidas de prevencién al ingreso de Trabajadores, Clientes y Proveedores:

Registro diario de sintomas y temperatura: Al ingreso de la jornada laboral a todo el
personal que ingresa en las instalaciones, por medio del formato de control de sintomas y
temperatura con el fin de poder hacer seguimiento de inicio de sintomas y personas con
la cuales se tuvo contacto en caso de presentarse un caso confirmado de COVID-19. Los
trabajadores. Proveedores y Clientes deben abstenerse de ingresar al
establecimiento en caso de presentar sintomas de gripa o un cuadro de fiebre
mayor a 38 °C.

Desinfeccion del calzado: Por medio de una bandeja con un tapete que contiene una
solucion desinfectante y/o botella que una solucion desinfectante de agua e hipoclorito
de sodio al 5.2% (1 litro de agua + 10 ml de Hipoclorito de sodio 5.2%) permite desinfectar
la suela de los zapatos.

Lavado de manos: Toda persona que ingrese debe lavarse las manos agua y jabon al
momento de ingresar, luego cada 3 horas y después de cada una de los momentos
descritos anteriormente.

Desinfeccion de las manos: Se debe realizar desinfeccién con alcohol glicerinado al
70% y/o con alcohol antiséptico al 70% realizando una distribuciéon uniforme del mismo
por todas las manos.

Distanciamiento social: Al momento de ingresar se debe respetar la distancia minima
de 2 metros entre cada persona.

Uso de Tapabocas: Se debe verificar que al momento del ingreso las personas porten
el tapabocas correctamente, asi como también el uso de gafas y/o careta facial
idealmente.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
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e La circulaciéon de trabajadores, clientes y proveedores en el interior de las instalaciones
del establecimiento debe hacerse respectando el distanciamiento social antes
mencionado en cada una de las areas.

e Se le solicitara al visitante que realice la fila conservando la distancia para el ingreso.

e Soélo se dara el ingreso de maximo ___ personas al interior del establecimiento.

7.4. MANIPULACION DE INSUMOS, ALIMENTOS Y PRODUCTOS:

Hotel Yalconia a definido un protocolo para la manipulacion de insumos, alimentos y
productos de limpieza y desinfeccion:

e Se debera utilizar simpre el tapabocas, guantes (no esteriles / nitrilo / caucho) para su
manipulacion.

e Realizar el protocolo de lavado de manos antes y después de manipularlos

e Mantener la distancia minima de 2 metros entre las personas.

e Se debe evitar reenvasar productos o insumos en envases que puedan confundir a
guienes los manipulan.

e Tener a la mano siempre las fichas de datos de seguridad de los productos quimicos
usados en los procedimientos de limpieza y desinfeccion de acuerdo al sistema
globalmente armonizado.

e Rotular los envases con las diluciones preparadas con la sustancia desinfectante.

e Adecuado manejo y disposicion de los envases de los productos quimicos usados.

e Los alimentos seran protejidos de forma permanente por medio del uso de peliculas
plasticas, tapas, papel aluminio, vitrinas y/o cualquier elemento que impida la
contaminacion de los mismos.

9. MANEJO DE RESIDUOS:

El establecimiento _Hotel Yalconia se compromete a garantizar el manejo integral de

residuos, mediante estas acciones:

e Caneca con tapa residuos COVID-19: Todos los residuos generados para la
prevencion del contagio del COVID-19 deben ser depositados en una caneca con tapa,
usando doble bolsa de color negro y en ellas se depositan las toallas de papel
desechables, los pafiuelos, los elementos de proteccion personal, mascarilla y dotacién
desechable que el personal emplee para el cumplimiento de la “etiqueta respiratoria”.

e Los residuos se recolectaran frecuentemente y el personal hara uso de todos los EPPs,

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
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especialmente el uso de guantes, gafas, tapabocas y delantal.

e Cuando un huésped entregue la habitacion, se deben desechar todos los elementos de
aseo que haya usado durante su estancia y demas elementos de uso personal que se
hayan quedado.

e Se debe realizar una limpieza y desinfeccion de las canecas, especialmente la que
contiene los residuos generados para la prevencién del contagio por COVID-19.

e Los demas residuos que se generen dentro del establecimiento deben ser depositados
en las canecas y bolsas de colores definidos por la empresa para tal fin (Reciclaje,
Ordinario, Organico, entre otros).

e PREVENCION Y MANEJO DE SITUACIONES DE RIESGO DE CONTAGIO

Hotel Yalconia promueve los mecanismos de prevencion, mediante los cuales no se
materialice el contagio, la diseminacion ni transmision indirecta de virus COVID-19, a través
de elementos contaminados (superficies de trabajo, maquinas o equipos de trabajo, elementos
de proteccion personal, ropa de trabajo, agua, alimentos, productos bioldgicos, fluidos
corporales). Asi como garantizar estrategias que limiten la trasmision directa, a través del
contacto.

En el marco del Sistema de Gestidon de Seguridad y Salud en el Trabajo, se deben identificar
las condiciones de salud de los trabajadores del establecimiento (estado de salud, habitos y
estilo de vida, factores de riesgo asociados a la susceptibilidad del contagio). Por lo tanto, se
implementaran las siguientes acciones:

8.1. Vigilancia de la salud de los trabajadores en el contexto del sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo SG-SST.

Hotel Yalconia Se comprometera a identificar dentro de las personas que laboran en el
establecimiento, aquellos que sean personas mayores de 60 afios, personas con
enfermedades preexistentes de alto riesgo para el COVID-19, (Diabetes, Enfermedad
cardiovascular -Hipertension Arterial- HTA, Accidente Cerebrovascular — ACV), VIH, Cancer,
Uso de corticoides o inmunosupresores, Enfermedad Pulmonar Obstructiva Crénica -EPOC,
mal nutricion (obesidad y desnutricion), Fumadores dentro de las personas que laboran en el
establecimiento. Quienes son considerados personas de alto riesgo y por ende deberan
permanecer en aislamiento durante el tiempo que dure la cuarentena establecida por el
gobierno nacional a causa de la pandemia por COVID-19.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
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Hotel Yalconia se compromete a realizar la actualizacién de la matriz de Identificacion de
Peligros, Evaluacion y Valoracion de Riesgos (IPEVR) para el establecimiento comercial,
incluyendo el riesgo de exposicion al COVID-19 y determinacion de los sitios con mayor
probabilidad de ocurrencia de contagios , asi como la identificacion de las actividades en las
cuales se tiene mayor probabilidad de contagio, con el fin de reforzar las medidas de higiene
personal, limpieza y desinfeccion y distanciamiento social entre las personas que laboran en
el establecimiento, con los proveedores y con los clientes, asi como también con todas las
personas que acuden al mismo, para esta actividad debera buscar el apoyo de la ARL a la
cual se encuentre afiliado.

El establecimiento designard a un coordinador de riesgos por COVID-19, que para efectos
de este protocolo sera la misma persona encargada del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST), quien sera el enlace entre los trabajadores, huéspedes y
visitantes con respecto al tema COVID-19, asi como supervisara la limpieza y desinfeccién
de los elementos y las areas. De otra parte, el hotel dispondra de todos sus recursos para
garantizar que los trabajadores que se encuentren en trabajo presencial se capaciten en los
aspectos basicos relacionado con la forma en que se transmite el COVID y la manera de
prevenirlo, sumando a esto se les divulgaran todos los protocolos de limpieza y desinfeccion
para realizar el trabajo de manera segura. De acuerdo con lo anterior se tendran en cuenta
las siguientes recomendaciones:

e No se permitir4 el ingreso y/o acompafiamiento en las instalaciones, de personas que
presenten sintomas de gripa, haber sufrido fiebre en las ultimas 24 horas, ni estar con
una temperatura mayor o igual a 37.5°C al momento de ingresar.

e Reporte rutinario (diario), este se puede hacer por medio de la aplicacion Corona App
del Ministerio de Salud, por lo tanto, diariamente se realizara un monitoreo de estado
de salud y temperatura del personal. En lo posible, utilizando termémetro infrarrojo o
digital, realizar la toma rutinaria de temperatura al ingreso y salida del turno de quienes
trabajan en el establecimiento EN EL FORMATO ANEXO.

e Se debe difundir a los trabajadores la informacion sobre generalidades y directrices
impartidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, en relacion con los sintomas
de alarma, lineamientos y protocolos para la preparacion y respuesta ante la presencia
del COVID-19 en el territorio nacional.

e Se dispondra de un lugar para que los trabajadores antes de ingresar a laborar puedan
cambiarse y colocarse el uniforme para trabajar, asi como guardar sus objetos
personales durante la jornada laboral.

e Todo trabajador que realice atencion de publico debe tener un kit de limpieza y
desinfeccibn que como minimo contenga alcohol glicerinado al 70% y/o toallas

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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humedas con alcohol y toallas desechables.

8.2. TRABAJO DE FORMA PRESENCIAL:

8.2.1. ESCENARIOS DE RIESGOS POR COVID 19:
Posible riesgo de contagio que se encuentre en la empresa Hotel yalconia, la cantidad de
trabajadores que pueden estar expuestos a estas situaciones:

EI COVID 19, es una enfermedad infecciosa causada por un virus, de familia del coronavirus,
ante ello, se cita el documento normativo, de la GTC 45, o Guia técnica colombiana 45, la
cual presenta un marco integrado de principios, practicas y criterios para la implementacion
de la mejor practica en la identificacién de peligros y la valoracion de riesgos. Indicando en
su anexo A, en la descripcion, que el virus corresponde al riesgo Bioldgico. Del mismo modo
se tiene en cuenta los demas riesgos aplicables.

RIESGO AREA, TRABAJADORES | USUARIOS MEDIDAS DE
UBICACION EXPUESTOS EXPUESTOS CONTROL
Biologico Area de Lola Cabrera | 3 Uso obligatorio del
recepcion. Cardozo tapabocas, seguido
Ely Freddy Gomez por el lavado de
Silvia Liliana manos y desinfeccion
Mufioz Molina de calzado. Toma de
temperatura, y
encuesta de
vigilancia de la salud.
Uso de EEP.
Distanciamiento
social.
Biologico Atencién al Lola Cabrera | 2 Uso de Tapabocas
cliente - Mesas | Cardozo Lavado de manos
(entrega de Silvia Liliana Desinfeccion de
producto final) | Mufioz Molina cazado.
Distanciamiento
social

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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FECHA DE EMISION
16/017/20

VERSION

Bioldgico

Recepcion de
productos
(Bodega)

Segundo Diaz | 1

Palacios

Por parte del
trabajador: Uso de
Tapabocas

Lavado de manos
Desinfeccion de
cazado

Uso de EPP
Esterilizacion de
mercancia con
bomba fumigadora.
Por parte del
Proveedor:
Tapabocas
Distanciamiento
social.

Bioldgico

Atencion de
huéspedes en
las
habitaciones

Adriana Martinez | 1
Pino

Uso de Tapabocas
Lavado de manos
Desinfeccion de
cazado.
Distanciamiento
social

Quimico

Almacén de
desinfectantes

Adriana Martinez | 1
Pino

Uso de tapabocas.
Guantes de nitrilo
Uso de EPP.

Y capacitacion del
manejo de hipoclorito
y bactericidas.

Psicosocial

Administrativa
Bodega

Segundo Diaz | 1

Palacios

Pausas activas.
Encuestas del perfil
sociodemografico.
Aplicacion Bateria de
Riesgo Psicosocial.
Aplicacion de valores
en el entorno laboral.
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8.2.2. CAPACITACION Y CHARLAS PARA EL PERSONAL DEL HOTEL:

Para desarrollar las actividades laborales de manera presencial Hotel Yalconia, se
compromete a realizar la induccion y reduccion al personal de la empresa, asi como a
capacitar a todos los trabajadores que laboran en el establecimiento, en aspectos
relacionados con la forma de transmisién del COVID- 19 y las maneras de prevenirlo, ademas
del cumplimiento de los lineamientos expedidos por el Ministerio de Salud y Proteccién Social
los cuales contienen:

Informacion general relacionada con los lugares de la empresa en los que puede haber
riesgo de exposicion.

Limpieza y desinfeccidn del vehiculo personal (Automovil — Motocicleta — Bicicleta): Si
se desplaza en un vehiculo particular limpiar las manijas de las puertas, el volante o
timon con alcohol y/o con pafitos desinfectantes.

Nueva etigueta social de saludo: No saludar con besos ni abrazos, ni de la mano.
Medidas de prevencion: No tocarse los ojos, cara, boca o nariz con las manos sin
lavarse o limpiarse previamente.

Distanciamiento social: Estar atento a las indicaciones de la autoridad local sobre
restricciones de movilidad y acceso a lugares publicos (Centros comerciales, clinicas,
hoteles, restaurantes). Visite solamente aquellos lugares estrictamente necesarios y
evite aglomeraciones de personas.

Sitios de riesgo para contagio de COVID-19 en la concesion: Informacion general
relacionada con los lugares de la empresa en los que puede haber riesgo de
exposicion al virus COVID-19.

Factores de riesgo del hogar y la comunidad para contagiarse con COVID-19.
Factores de riesgo individuales para la infeccion por COVID-19.

Signos y sintomas de la ERA por COVID-19.

Importancia del reporte de condiciones de salud.

Uso adecuado de los EPP

Técnica del correcto lavado de manos

Importancia de la Limpieza y Desinfeccion

Visita de familiares: Restrinja las visitas a familiares y amigos si alguno presenta
cuadro respiratorio.

Protocolo de actuacién frente a sintomas.

Protocolo de etigueta respiratoria, que incluye cubrirse la nariz al toser o estornudar
con el antebrazo o con un pafiuelo de papel desechable y deshacerse de él
inmediatamente tras usarlo, lavarse inmediatamente las manos, y abstenerse de
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tocarse la boca, la nariz y los o0jos. Se debe instruir a los trabajadores, proveedores y
clientes sobre la aplicacion de la etiqueta respiratoria.

LA )L S

O si persenads d su alrededor
tienen gripa..

Use tapabocas

Si alquien fose

o estornuda cerca

¥ no se cubre al hacerlo.

cubrase boca y nariz con lda mane.

; [ Mantenga sus oficinas. salones
] [] y espdcios ventilados.
https://thearchipielagopress.co/minsalud-eleva- de ba|a -a-moderada- alerta-por -coronavirus-en-colombia/

e . Qué hacer si tengo sintomas? Los trabajadores deben abstenerse de ir al lugar de
trabajo en caso de presentar sintomas de gripa o un cuadro de fiebre mayor a 38°C,
por lo tanto, deben utilizar tapabocas y quedarse en casa.

o Estilo de vida saludable en la cuarentena: Fomentar el consumo de agua potable para
los trabajadores. Practica diaria de ejercicio y reiterar la prohibicién del consumo de
tabaco como medida de prevencion.

e Salud mental: Manejo de las emociones por el aislamiento social y cambio en los
habitos por COVID-19

e Salud mental: Medidas para la prevencion del estrés derivados del riesgo de contagiarse
y adquirir una ERA por COVID-19.

e Factores de riesgo del hogar y la comunidad.

e Factores de riesgo individuales.

e Signos y sintomas.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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La salud
es de todos Minsalud

B Y

Los signos y sintomas . Fiebre de diffcil
control, mayor a

clinicos del nuevo 3759y por mas
coronavirus COVID-19 de 3 dias

pueden ser leves,

moderados o graves y son
semejantes a los de otras
infecciones respiratorias e B S

Dificultad Malestar
agudas (IRA). para respirar general

Secreciones
nasales

Fuente: MINSALUD, piezas graficas disponible, en linea : https://drive.google.com/drive/u/2/folders/11yKB37rmH5WUkI8JF8gX112Hx3qS0cGo

e Importancia del reporte de la condicion de salud de cada trabajador.

e Protocolo de actuacion en caso de sintomas.

e Elprotocolo de lavado de manos debe realizar al momento de ingresar al establecimiento,
asi como cada 3 horas durante la jornada laboral como minimo, y después de entrar en
contacto con superficies, que hayan podido ser contaminadas por otra persona (manijas,
pasamanos, barandas, vitrinas, cerraduras, vehiculos), después de ir al bafio, al haber
manipulado dinero, antes y después de comer.

e El protocolo de lavado de manos para el personal que manipula alimentos debe ser al
momento de ingresar al establecimiento, asi como cada 2 horas durante la jornada laboral
como minimo, y después de atender a un cliente, entrar en contacto con superficies que
hayan podido ser contaminadas por otra persona (manijas, pasamanos, barandas,
vitrinas, entre otros), después de ir al bafio, al haber manipulado dinero, antes y después
de comer.

e Esrecomendable que, al momento de llegar al establecimiento de trabajo, la persona se
cambie de ropa y use un vestuario definido Unicamente para el sitio de trabajo, asi como
rretirarse sus joyas, relojes y accesorios de cualquier tipo, que puedan convertirse en
riesgo para la trasmision del virus.
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ALTERNATIVAS DE ORGANIZACION LABORAL:

Se definiran dias alternos de trabajo en el caso de tener mas de 2 trabajadores con el fin
de poder cubrir todos los turnos, asi como disminuir la cantidad de personas que se
encuentran en las instalaciones del establecimiento, con el fin de evitar aglomeraciones
dentro del establecimiento.

Se promovera el uso de las escaleras y los pasillos de sentido Unico a fin de disminuir el
contacto persona a persona.

Durante la jornada laboral no se permite el uso de equipos electrénicos ni celulares,
mientras esté realizando la atencién de publico ni durante la preparacion de los alimentos.

INTERACCION EN TIEMPOS DE ALIMENTACION:

Para los tiempos de alimentacion, se debe limitar el nUmero de trabajadores y en dicho
periodo debe conservase la distancia minima de 2 metros entre los mismos, en caso
de alimentarse en donde laboran.

Se debe evitar el consumo de alimentos en zonas que no se encuentren disefiadas para
tal fin ni mucho menos en el puesto de trabajo.

Se debe realizar limpieza y desinfeccion antes y después de hacer uso de los espacios
de alimentacion en el establecimiento.

Es obligatorio para todos los trabajadores, realizar el siguiente protocolo antes de tomar los
alimentos:

e Lavar las manos con agua, jabdn y toallas desechables.

e Retirar el tapabocas

e Lavar nuevamente las manos con agua y jabon.

e Disponer las mesas con una distancia entre las mismas de 2 metros y colocar
solamente el niumero de sillas que permita asegurar una distancia minima entre los
trabajadores de 2 metros a la hora de la alimentacion y entre cada turno realizar los
procesos de desinfeccion.

e Al finalizar el consumo de alimentos es necesario realizar el lavado de manos con

agua y jabon y utilizar un nuevo tapabocas para retomar las labores.

e No compartir los utensilios de comida con los demas trabajadores.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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8.5. MEDIDAS LOCATIVAS:

Hotel Yalconia, se compromete a:

e Se garantiza la existencia y disponibilidad permanente de agua potable, jabon liquido y
toallas desechables en los bafios.

e Se garantiza disponer de un punto de dispensador de alcohol glicerinado y/o de alcohol
al 70% para desinfeccion de superficies, elementos, mercancia de terceros que lleguen
al establecimiento.

e Se dispone de 2 lavamanos(s) ubicado(s) en __ la entrada y areas comunes , con el
fin de evitar aglomeraciones a la hora de realizar el lavado de manos.

e Se garantiza la correcta circulacion del aire natural, evitando al maximo el uso de aire
acondicionado y/o ventiladores en las instalaciones

e Se dispone de una caneca con tapa y en su interior tendra doble bolsa (negra) con tapa
para la disposicion final de los elementos de bioseguridad convencionales o
desechables.

e Disponemos de un area para que los trabajadores guarden maletas, chaquetas, cascos
y otros elementos y puedan cambiarse de ropa para laborar.

e Se realiza desinfeccion con hipoclorito o alcohol al puestos de trabajo, &reas comunes,
puestos de desinfeccion, area de aislamiento, oficinas, comedor, entre otros como
minimo 3 veces al dia.

e EIl aforo del hotel garantiza que se cumpla con una distancia de 2 metros entre las
personas (cliente y trabajador) y por ende se cumplira con la indicacion de una persona
por cada 5 metros cuadrados del area del local comercial.

e Cuando la capacidad de aforo sea la maxima del lugar, los clientes deberan realizar fila
en la puerta de ingreso, respetando una distancia minima de 2 metros entre cada
persona y debera estar demarcado en el piso.

e Se dispone de una barrera fisica (ventana — separador) en el area de caja / facturacion
gue permite un distanciamiento entre el cliente y el trabajador, con el fin de reducir la
exposiciéon en lugares estrechos.

e Se garantiza un punto de hidratacién con agua potable para quienes laboran en el local
comercial.

e Parael servicio de comedor sélo se podra tener una mesa con 4 puestos maximo dentro
de un area de minimo 6 metros cuadrados por cada mesa, se debe dejar una distancia

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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minima de 1 metro entre cada comensal y se debe instalar una division (acrilico —
madera — vidrio) para aislar la mesa de las otras mesas con clientes.

8.5.1. Recepcién de Huéspedes:

Se adecua en la recepcidn un punto para garantizar el lavado de manos con agua
y jabon con toallas desechables, asi como la desinfeccién con alcohol glicerinado al
60%.

Se realiza la toma de temperatura a los huéspedes y visitantes, asi como verificar
el uso de tapabocas, abstenerse de permitir el ingreso de personas con sintomas
gripales, diarrea y/o fiebre >38 °C que son asociados al COVID-19.

Se dispone en un lugar visible de la recepcion, el cédigo QR para descargar la
aplicacion Corona y promover su descarga durante el proceso de registro, con el fin
de informar sobre la identificacién de los sintomas y obtener recomendaciones
directamente del Ministerio de Salud.

8.5.2. Servicio de Alimentos y Bebidas:

Se adecua en el espacio de suministro de alimentos y bebidas un punto para
garantizar el lavado de manos con agua y jabdn con toallas desechables, asi como
la desinfeccion con alcohol glicerinado al 60%.

Solo se presta servicio a la mesa y/o a la habitacion preferiblemente, debido a que
no se tendra servicio de buffet en el hotel.

En el servicio de alimentos y bebidas a la habitacion, todos los productos deben ir
tapados y/o protegidos, controlando la temperatura. El personal que lleva el servicio
por parte del hotel debe cumplir con todos los EPPs, el carrito con los alimentos se
deja en la puerta de la habitacion y sera el huésped quien lo ingrese.

8.5.3. Habitaciones:

Se priorizard el uso de las habitaciones con ventilacién natural.

Se dispondra en cada habitacion de un kit de bioseguridad para todos los
huéspedes conformado por: Tapabocas, guantes (Nitrilo, vinilo o latex) y alcohol
glicerinado al 60%.

Los colchones y almohadas tendran un protector en tela anti fluidos, que seran
cambiados al finalizar la estancia de cada huésped para lavado y desinfeccion.

El aseo y desinfeccidn de la habitacion se realizara dos veces en el dia, haciendo
especial énfasis en el bafio y recoleccion de los residuos.

8.5.4. Zonas Comunes:

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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e Se dispondran estaciones con alcohol glicerinado al 60% para la desinfeccién de
las manos en puntos estratégicos del hotel.

e Se dispondran avisos alusivos al distanciamiento social de minimo 2 metros entre
los huéspedes, visitantes y trabajadores del hotel.

¢ NO se tendra abierto a los huéspedes los servicios de gimnasio, piscina, Jacuzzi,
salones de reuniones, entre otros para evitar las aglomeraciones.

8.6 INTERACCION CON TERCEROS CLIENTES, PROVEEDORES Y OTROS

Nuestro establecimiento tiene la interaccion constante y primordial con clientes y otros, las
medidas a implementar con ellos son:

8.6.1. Protocolo de interacciéon con Huéspedes y Visitantes:

e Antes del ingreso de cualquier persona a las instalaciones del hotel Yalconia, se le debe
exigir el diligenciamiento del formato de la Encuesta de Sintomas y condicion de salud
de cada dia, asi como se procedera con el registro de la temperatura corporal en ese
momento, por medio de un termémetro (Infrarrojo, Digital y /o tradicional de mercurio),
con el fin de poder conocer el estado de salud de cada persona antes de ser atendido,
por lo tanto, la persona debe usar tapabocas para poder ser atendido. (NO se permite
el ingreso de personas con temperatura > 37.5°C, ni aquellos que tenga sintomas de la
enfermedad respiratoria ni aquellos que han tenido contacto estrecho con personal
diagnosticados como casos probables y/o confirmados para COVID-19).

e NoO se permite el ingreso de mascotas o de cualquier animal al establecimiento
comercial.

e No se realizardn eventos promocionales que impliguen aglomeracion de personas ni
entrega de volantes a los clientes.

¢ Se deberd mantener una distancia de 2 metros idealmente con la persona que lo esta
atendiendo.

e Todo huésped y visitante para poder ingresar al hotel debe realizar la limpieza y
desinfeccion de la suela del calzado, con alcohol antiséptico al 70% y/o solucion de
agua con hipoclorito de sodio al 5.25% (1 litro de agua + 10 ml de Hipoclorito de sodio)
aplicado con un atomizador.

e Todo huésped y visitante que ingrese al hotel debe realizar el lavado de las manos con
agua Yy jabon, para luego realizar la desinfeccion de manos con alcohol antiséptico al
70% y/o alcohol glicerinado al 70% si va a ingresar a las instalaciones.

e Todo cliente que ingrese al establecimiento debe usar tapabocas.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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Se le informa al huésped que el equipaje debe ser desinfectado con alcohol antiséptico
al 70% por medio de un atomizador para poder permitir el ingreso de este.

Para la entrega de los productos comprados, dependiendo del material del cual esta
fabricado y de sus caracteristicas de empaque, sera limpiado y desinfectado antes de
ser entregado, sOlo si se encuentra empacado o protegido por una envoltura que evite
gue el desinfectante lo pueda dafar y esta desinfeccion se puede realizar con alcohol
antiséptico al 70% rociado en la bolsa y/o en el empaque del producto.

En caso de prestar servicio de alimentos y bebidas a la mesa, se garantiza el
cumplimiento del aislamiento social, la division que separa y aisla la mesa y mantienen
la distancia entre los comensales, quienes antes de ingresar a la mesay comer debieron
haberse lavado y desinfectado las manos.

Para recibir el dinero, el trabajador del establecimiento debe tener guantes
preferiblemente y luego de entrega el cambio al cliente y/o al proveedor;
independientemente use guantes y debe desinfectarlos con alcohol al 70% y/o alcohol
glicerinado al 70%.

Después de manipular dinero, siempre se debe realizar lavado de las manos segun
protocolo y desinfectar las manos con alcohol al 70% y/o alcohol glicerinado al 70%.
En el caso de los pagos electronicos se debe hacer desinfeccion del datafono y de la
tarjeta de crédito usando alcohol antiséptico al 70% por medio de un atomizador.

Se debe asumir que toda personaque llegue es un potencial infectado por COVID-
19.

Entregas a domicilio: En caso de realizar ventas y entregas a domicilio, se debe llevar
un registro de las entregas a cada cliente con fecha, hora, nombre y nimero telefénico
del cliente, persona que realiza la entrega y medio de transporte usado. Al igual que la
bolsa en la cual lleva el domicilio deberé ser desinfectada con toallas humedas de
alcohol y/o rociar la bolsa con alcohol antiséptico al 70%. Esta informacion sera usada
en caso de ser necesario, para establecer el cerco epidemioldgico y de esta manera
determinar la fuente de contagio si llegase a contagiarse un trabajador.

NOMBRE CLIENTE Y TELEFONO DE NOMBRE LUGAR DE
N° | FECHA - HORA PROVEEDORES CONTACTO EMPLEADO CONTACTO
1
2

8.6.2. Protocolo interaccion con proveedores (Recepcion de alimentos, mercancia,

insumos y accesorios para la venta):
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Hotel Yalconia tiene la interaccién constante y primordial con insumos y productos de los
proveedores, por la cual se han tomado medidas para de prevencién como:

e Los conductores y los ayudantes de los vehiculos de empresas transportadoras de
carga, en lo posible no deberan tener contacto con el exterior, pero en caso de que
deban salir de la cabina; deberan usar tapabocas, guantes y proteccién para los 0jos
(gafas o caretas) y permanecer con estos elementos durante todo el proceso de
cargue o descargue.

e Antes del ingreso al establecimiento, la persona que trae la mercancia debe
diligenciar del formato de la Encuesta de Sintomas y condicion de salud de cada dia,
asi como se procederd con el registro de la temperatura corporal en ese momento,
por medio de un termémetro (Infrarrojo, Digital y /o tradicional de mercurio), con el
fin de poder conocer el estado de salud de cada persona antes de ser atendido, por
lo tanto, la persona debe usar tapabocas para poder ser atendido. (NO se permite el
ingreso de personas con temperatura > 37.5°C, ni aquellos que tenga sintomas de
la enfermedad respiratoria ni aquellos que han tenido contacto estrecho con personal
diagnosticados como casos probables y/o confirmados para COVID-19).

e Deben realizar el lavado de manos, desinfeccidon de la suela del calzado y
desinfeccion de la caja y/o mercancia que va a entregar o recibir en el local.

e La desinfeccion de los productos y/o de la mercancia que es recibida de un
proveedor, se debe desinfectar antes del descargue con una sustancia
desinfectante que no la dafie ni afecte, por lo tanto, se recomienda el uso de alcohol
antiséptico al 70% y/o Alcohol glicerinado al 70%, pero en el caso que no se puedan
usar estas sustancias sugeridas, se debera usar un desinfectante biodegradable
para alimentos (verduras — carnes — frutas) consultar con el fabricante del producto
la forma en que se puede desinfectar.

e Conservar el distanciamiento siempre de 2 metros durante todo el proceso de cargue
y descargue.

e En el caso de los productos y/o mercancias a las cuales no se les pueda hacer
desinfeccidn con hipoclorito de sodio ni con alcohol antiséptico al 70% porque estas
sustancias la dafan, estos articulos deberan ser ubicadas en un lugar aislado por
minimo 72 horas en su caja 0 empaque original y después de este tiempo puede ser
manipulado para surtir vitrinas y/o estantes.

e Evitar la manipulacién de la mercancia por mas de 2 personas.

e Se llevara un registro de identificacion de proveedores que le entregan mercancia
(con algun dato de contacto como correo electronico o teléfono) que sirva de
referencia para las autoridades sanitarias en caso de que algun trabajador salga
positivo para COVID-19, de modo que puedan rastrearse los contactos.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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8.7. DESPLAZAMIENTO DESDE Y HACIA EL LUGAR DE TRABAJO

Hotel yalconia, hace énfasis en recomendar a los trabajadores al salir de casa, estar

pendiente de las restricciones y recomendaciones de las autoridades de transito y transporte
en caso de que la movilizacion sea en automotor y las normas de las autoridades locales en
cuanto a movilidad y lugares publicos.

El procedimiento que se ha determinado en Hotel Yalconia, para este desplazamiento es:

e Se debe realizar limpieza diaria con agua y jabén, con la posterior desinfeccion del
automotor en el que se desplaza con alcohol antiséptico al 70% en las partes de
contacto directo con manos y calzado. Este proceso de desinfeccion se debe repetir en
cada ascenso y descenso del vehiculo.

e Utilizar tapabocas.

e Utilizar gafas y/o careta

¢ No realizar paradas innecesarias a lugares que no sean objeto de la prestacion del
servicio para con nuestra entidad con la cual esta contratado.

e Evitar las aglomeraciones en el recorrido de la vivienda al lugar de trabajo

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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e Al momento de llegar al establecimiento de trabajo, debe cambiarse de ropa, quitarse
los elementos de seguridad usados en el vehiculo y guardarlos en una bolsa para dejarlo
en el lugar definido para su almacenamiento en las instalaciones del comercio.

8.7.1. RECOMENDACIONES EN LA VIVIENDA

La empresa __Hotel Yalconia les indica a sus trabajadores para que tengan conciencia de
la importancia del cuidado personal, para asi mismo cuidar a sus familiares y a sus
comparfieros de labor. Se recomiendan los siguientes pasos para una convivencia segura en
casa:

> Al salir de la vivienda

e Estar atento a las indicaciones de la autoridad local sobre restricciones a la movilidad y
acceso a lugares publicos

¢ Visitar solamente a aquellos lugares estrictamente necesarios y evitar aglomeraciones
de personas.

e Asignar un adulto para hacer las compras que no pertenezca a ningun grupo de alto

riesgo.

Restringir la visitas a familiares y amigos si alguno presenta cuadro respiratorio.

No saludar con besos, ni abrazos, ni dar la mano y mantener el aislamiento.

Utilizar tapabocas en el trasporte publico, supermercados, bancos y demas sitios.

En casa debe usar tapabocas en caso de presentar sintomas respiratorios o si convive

con personas que pertenecen al grupo de riesgo de contagio.

> A

regresar alavivienda

e Retirar los zapatos a la entrada y lavar la suela con agua y jabon.

e Lavar las manos de acuerdo con los protocolos del Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

e Evitar saludar con beso, abrazo y dar la mano y buscar mantener siempre la
distancia de mas de dos metros entre personas.

e Antes de tener contacto con los miembros de familia, debe bafarse con abundante
agua y jabon y cambiarse de ropa.

e Mantener separada la ropa de trabajo de las prendas personales

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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e Laropa debe lavarse en la lavadora idealmente a mas de 60 grados centigrados o
a mano con agua caliente que no queme las manos y jabon y secar por completo.
No reutilizar ropa sin antes lavarla. No sacudir las prendas de ropa antes de
lavarlas para minimizar el riesgo de dispersién de virus a través del aire. Dejar que
se sequen completamente

e Mantener la casa ventilada, limpiar y desinfectar areas, superficies y objetos de
manera regular.

e Si hay alguna persona con sintomas de gripa en la casa, tanto la persona con
sintomas de gripa como quienes cuidan de ella deben utilizar tapabocas de
manera constante en el hogar.

» Convivencia con una persona de alto riesgo:

Si el propietario del establecimiento y/o un trabajador del mismo, convive con personas
mayores de 60 afios, o con personas con enfermedades preexistentes de alto riesgo para
el COVID-19, (Diabetes, Enfermedad cardiovascular -Hipertension Arterial- HTA,
Accidente Cerebrovascular — ACV), VIH, Cancer, Uso de corticoides o inmunosupresores,
Enfermedad Pulmonar Obstructiva Crénica -EPOC, mal nutricion (obesidad vy
desnutricién), Fumadores o con personal de servicios de salud, debe extremar medidas
de precaucion tales como:

Mantener la distancia siempre mayor a dos metros.

Utilizar tapabocas en casa, especialmente al encontrarse en un mismo espacio que la
persona a riesgo y al cocinar y servir la comida.

Aumentar la ventilacion del hogar.

Si es posible, asignar un bafio y habitacién individual para la persona a riesgo. Si no
es posible, aumentar ventilacién y limpieza y desinfeccion de superficies de todas las
areas del hogar.

Cumplir a cabalidad con las recomendaciones de lavado de manos e higiene respiratoria
impartidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Lavar y desinfectar en forma regular pisos, paredes, puertas y ventanas, e incrementar
estas actividades en las superficies de los closets, roperos, armarios, barandas,
pasamanos, picaportes, interruptores de luz, puertas, gavetas, topes de puertas,
muebles, juguetes, bicicletas, y todos aquellos elementos con los cuales las personas
de la familia tienen contacto constante y directo.

La limpieza y desinfeccion debe realizarse procurando seguir los pasos: 1) retiro de
polvo, 1) lavado con agua y jabdn, Ill) enjuague con agua limpia y IV) desinfeccion con
productos de uso doméstico.

Limpiar y desinfectar todo aquello que haya estado en el exterior de la vivienda o que
es de manipulacién diaria, como: computadores, mouse, teclados, celulares, teléfonos

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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fijos, control remoto, otros equipos electronicos de uso

Garantizamos que, una vez terminadas las labores, se deben retirar y disponer en un lugar
destinado para los elementos de proteccion personal para COVID-19. Una vez que se
identifique que algun trabajador tiene sospecha o confirmacion de la infeccion, los pasos
gue seguiremos seran usar mascarilla y cumplir aislamiento en su casa de manera
inmediata hasta tener una indicacién de su EPS o ARL que permita su retorno de manera
presencial, adicionalmente se realizaran las siguientes acciones:

Asi mismo, la empresa facilitara todas las medidas preventivas frente a las instalaciones
locativas, herramientas de trabajo, y elementos de dotacién adecuados; definiendo areas
de trabajo comun, cambio de ropa, entre otras garantizando manejo de limpieza de EPP y
disposicion final.

Finalmente, el establecimiento comercial tomara acciones frente a cada uno de sus
terceros, como contratistas, proveedores, clientes y visitantes para garantizar que cumplan
estrictamente todas las medidas de bioseguridad, para ello se aplicaran estas medidas:

¢ Definira el minimo nimero de personas (clientes o terceros) que ingresaran a las areas
de la compaifiia; teniendo en cuenta el distanciamiento fisico.

o Facilitara la atencién de terceros y clientes de manera virtual o telefonica; de no ser
posible, se asignara un area cercana al ingreso para ser atendidos, tomando medidas
tanto al inicio como al final de la reunion o de la interaccion.

e Definird el minimo numero de trabajadores con los que la empresa dara continuidad a
la operacion; y procurara que el personal que tiene que desplazarse a realizar labores
por fuera de aislamiento sea menor de 60 afios y priorizara aquellos que tengan las
mejores condiciones de salud.

e Para los trabajadores con morbilidades preexistentes susceptibles a los efectos del
contagio de COVID-19, como: enfermedades cardiovasculares, enfermedades que
comprometan su sistema inmunolégico, cancer, VIH, gestantes y enfermedades
respiratorias cronicas y otras que se tengan desde el diagndstico de condiciones de
salud, que representen riesgo para el trabajador, gestionara las formas mas adecuadas
para que desempeiien su labor sin poner en riesgo su salud y vida.

e Laempresa instalara barreras protectoras plasticas contra estornudos y ventanillas para
servicio al cliente en los sitios de mayor contacto y donde sea viable su instalacion.

¢ |gualmente, activara los canales de comunicacion interna en los cuales se presentaran
videos y pautas para el cuidado.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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e En los puntos de venta y de atencion al cliente, promovera el pago con cddigo QR, las
transacciones electronicas sin contacto, las bolsas de seguridad, con el fin de evitar el
contacto directo y mantener el distanciamiento fisico.

e Llevara un registro de identificacion de proveedores y clientes (con algun dato de
contacto como correo electronico o teléfono) que sirva de referencia para las
autoridades sanitarias en caso de que algun trabajador salga positivo para COVID-19,
de modo que puedan rastrearse los contactos.

En el desplazamiento desde y hacia el lugar de trabajo, la empresa dara a todos sus

empleados pautas de comportamiento seguro al momento de desplazarse desde su

vivienda al trabajo y del trabajo a la vivienda, también promovera las medidas preventivas

para que cada trabajador implemente en su lugar de vivienda, tanto al llegar o salir de ella.

Algunas medidas que se tomaran son:

e Se definiran dias alternos de trabajo; cubriendo todos los turnos, con el fin de disminuir
la cantidad de personas que se encuentran en las instalaciones.

¢ Enlas zonas de parqueadero de vehiculos y/o rutas, se organizara el ingreso por turnos,
guardando el distanciamiento entre las celdas, con el fin de evitar aglomeraciones.

e Promovera el uso de las escaleras y los pasillos de sentido Unico a fin de disminuir el
contacto persona a persona.

8.8. CASOS POSITIVOS Y SOSPECHOSOS

Reporte de casos: Ante el caso de un empleado con resultado positivo para COVID-19, se
reportard inmediatamente el caso a la Secretaria de Salud del municipio de San Agustin y se
realizard un cerco epidemiolégico identificando, las personas que tuvieron contacto estrecho
en los ultimos 14 dias para que estos también consulten en su EPS y/o por medio de la
secretaria de salud municipal.

e Si el caso corresponde a un trabajador, se debe reportar a la ARL y EPS, de la situacion
para recibir orientacion y seguimiento.

e Se orientard y acompafara a cada empleado con sintomas para que consulte en su EPS.

e Permanecera en su casa cada empleado confirmado o sospechoso durante 14 dias,
mientras no tenga certificado médico que avale su retorno antes de ese periodo.

e Procurar la rapida identificacion y aislamiento de individuos potencialmente afectados y
revisar y acatar las directrices establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social
para tal fin. Cuando alguno de los trabajadores experimente sintomas respiratorios, fiebre
0 sospecha de contagio del coronavirus COVID-19, se realizara aislamiento preventivo en
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lugar de trabajo, para lo cual debe colocarse mascarilla quirdrgica, dejarlo en una zona
aislada y avisar a la EPS, para que establezcan los pasos a seguir. Ademas, se debera
bloquear de la programacion de turnos de trabajo hasta tanto no sea dado de alta por el
servicio médico.

Si se confirma que un trabajador es positivo para COVID-19 y esté afiliado a la seguridad
social, su empleador debe reportar la situacion a la EPS y a la ARL, por medio de
diligenciamiento del Formato Unico de Reporte de Enfermedad Laboral (FUREL) que les
debe ser remitido para fines pertinentes.

Los casos PROBABLES y CONFIRMADOS de COVID-19, se les debe realizar seguimiento
diario telefonico y dejar registro de su evolucion y sintomas, en el formato del Instituto
Nacional de Salud
https://www.ins.gov.co/Noticias/Coronavirus/A.6_Apendice%202.%20Formato_Sequimien
to_Contactos%20C0OVID%202019.xlsx y/o por medio de la aplicacion CORONAPP del
Ministerio de Salud. por el respectivo jefe inmediato.

Cada empleado confirmado para coronavirus, una vez finalice su incapacidad, entregara
las recomendaciones dadas por su médico tratante o EPS para definir las condiciones de
reincorporacién y la realizacion de evaluacién ocupacional post incapacidad.
Dependiendo del numero de trabajadores en el establecimiento, asi como del nimero de
personas contagiadas, se debera cerrar temporalmente, mientras todos estan en
aislamiento y/o esperando recuperarse de la infeccién por COVID-19.

Extremar las medidas de limpieza y desinfeccion para evitar que se vuelva a presentar
casos.

Se realizara seguimiento de cada caso confirmado de COVID-19 Positivo recuperado, asi
como el proceso de calificacién de origen de cada evento que se presente por parte de la
ARL a la cual estan afiliados los trabajadores de la empresa

Coordinar con la secretaria de salud del municipal, EPS, ARL y familiares para que
realicen apoyo al seguimiento en la prevencion, deteccion y seguimiento al estado de
salud de los trabajadores, incluyendo estrategias de testeo aleatorio de COVID - 19, si
es el caso.

Cerco Epidemioldgico de cada caso positivo: Se debe hacer mapeo de los contactos
estrechos que haya tenido el trabajador con prueba positiva de COVID-19, los 14 dias
anteriores a la confirmacion de la prueba, con el fin de identificar aquellos trabajadores que
se expusieron y aunque se encuentren asintomaticos deben ir a aislamiento domiciliario
por 14 dias a la espera de generar sintomas y manejo por su EPS para realizar las pruebas
especificas que descartan el contagio por COVID-19, ya que con esto se busca realizar el
cerco epidemiologico y determinar la cadena de trasmision del virus entre los demas
trabajadores que tuvieron contacto con el caso positivo y mas aun si se tienen mas casos

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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confirmados en las misma area de trabajo. Es importante aclarar que esta gestion se realiza
en conjunto con las entidades gubernamentales de salud, EPS del trabajador
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9. PLAN DE COMUNICACIONES

El establecimiento comercial _Hotel Yalconia definir4, los diferentes canales de informacién
y comunicacion (como correos electronicos, mensajes de texto, redes sociales) para facilitar
conocimiento sobre Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), la prevencion y manejo de la
pandemia del SARS-CoV-2 / COVID-19, para que los trabajadores, clientes y proveedores
estén conscientes de las condiciones de salud y trabajo que deberan ser asumidas con
responsabilidad a través de comportamientos saludables en el entorno laboral y extra laboral.
De acuerdo con lo anterior, se debe garantizar contar con la suficiente sefializacion informativa
con respecto a los ejes tematicos del protocolo de bioseguridad en inglés y espafiol:

» Distanciamiento social
Campaiia de Lavado de manos
Uso de elementos de Proteccion Personal

YV V V

estratégicos del hotel.

Limpieza y desinfeccion de areas, herramientas, equipos, mercancia, entre otros.
Lineas de emergencias en el municipio de San Agustin publicado en sitios

MUNICIPIO DE SAN AGUSTIN

LINEAS DE ATENCION PARA INFORMACION Y REPORTE

ENTIDAD CELULAR
HOSPITAL — URGENCIAS 3133770857
EMPRESAS PUBLICAS 3182217664
ESTACION DE POLICIA 3132335927
BOMBEROS SAN AGUSTIN 3143816875
DEFENSA CIVIL 3144698990
GESTION DE RIESGO MUNICIPAL 3202349634
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SOPORTE FOTOGRAFICO

10. DEFINICIONES

Aislamiento: Separacién de una persona o grupo de personas que se sabe 0 se
cree razonablemente, que estan infectadas con una enfermedad transmisible y
potencialmente infecciosa de aquellos que no estan infectados, para prevenir la
propagacion del virus COVID-19. El aislamiento para fines de salud publica puede
ser voluntario u obligado por orden de la autoridad sanitaria.

Aislamiento respiratorio: Se aplica cuando se prevé la presencia de gotas de
origen respiratorio con bajo rango de difusion (hasta 1 metro).

Aislamiento por gotas: Se refiere a las medidas para controlar las infecciones por
virus respiratorios y otros agentes transmitidos por gotas (> 5 micras) impulsadas a
corta distancia a través del aire y que pueden ingresar a través de los 0jos, la mucosa
nasal, la boca o la piel no intacta de la persona que esta en contacto con el paciente.

Aislamiento por contacto: Se refiere a las medidas para controlar el contacto
directo cuando se produce en el traspaso de sangre o fluidos corporales desde un
paciente hacia otro individuo susceptible. El contacto puede hacerse en piel,
mucosas o lesiones; asi mismo por inéculos directos a torrente sanguineo y el

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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indirecto: se produce cuando el huésped susceptible entra en contacto con el
microorganismo infectante a través de un intermediario inanimado (ropas,
fémites, superficies de la habitacidén) o animado (personal de salud, otro paciente)
gue estuvo inicialmente en contacto con ese microorganismo. En este caso se
utiliza bata desechable anti fluidos o traje de polietileno, este ultimo para alto
riesgo biolégico.

o Asepsia: Ausencia de microorganismos que pueden causar enfermedad. Este
concepto incluye la preparacion del equipo, la instrumentacion y el cambio de
operaciones mediante los mecanismos de esterilizacion y desinfeccion.

o Afectado: Personas que estan infectadas o contaminadas o que son portadoras de
fuentes de infeccion o contaminacion, de modo tal que constituyen un riesgo para
la salud publica.

o Bioseguridad: Conjunto de medidas preventivas destinadas a mantener el control
de factores de riesgo laborales procedentes de agentes biolégicos, fisicos o
quimicos, logrando la prevencion de impactos nocivos, asegurando que el
desarrollo o producto final de dichos procedimientos no atenten contra la salud y
seguridad de trabajadores de la salud, pacientes, visitantes y el medio ambiente.

o Cohorte de pacientes: Agrupaciéon de los pacientes que estan colonizados o
infectados con un mismo microorganismo, para limitar su atencién a un area Unica y
evitar el contacto con otros pacientes. Las cohortes se crean de acuerdo con la
confirmacién diagnéstica (clinica o microbiolégica), criterios epidemiolégicos y el
modo de transmisién del agente infeccioso. Se prefiere evitar colocar pacientes
severamente inmunodeprimidos en habitaciones con otros pacientes. Los estudios
de modelado matematico soportan la fuerza de las cohortes en el control de brotes.

o Contacto estrecho: Es el contacto entre personas en un espacio de 2 metros o
menos de distancia, en una habitacion o en el area de atencién de un caso de
COVID-2019 confirmado o probable, durante un tiempo mayor a 15 minutos, o
contacto directo con secreciones de un caso probable o confirmado mientras el
paciente es considerado infeccioso.

o COVID-19: es una nueva enfermedad, causada por un nuevo coronavirus que no se
habia visto antes en seres humanos. El nombre de la enfermedad se escogio

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
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siguiendo las mejores préacticas establecidas por la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) para asignar nombres a nuevas enfermedades infecciosas en seres
humanos.

o Caso Confirmado: Persona con infeccion por el virus del COVID-19 confirmada
mediante pruebas de laboratorio, independientemente de los signos y sintomas
clinicos?.

o Contacto estrecho comunitario: es cualquier persona, con exposicion no
protegida, que haya compartido en un espacio menor a dos metros y por mas de
15 minutos con una persona con diagndstico confirmado de COVID-19 durante su
periodo sintomatico (esto puede incluir las personas que conviven, trabajan,
visitantes a lugar de residencia); también haber estado en contacto sin proteccion
adecuada con secreciones infecciosas (por ejemplo: secreciones o fluidos
respiratorios o la manipulacion de los pafiuelos utilizados).

o Contagio: Transmision de una enfermedad por contacto con el agente patégeno
gue la causa.

o Control: Es un mecanismo preventivo y correctivo adoptado por la administracion
de una dependencia o entidad que permite la oportuna deteccién y correccion de
desviaciones.

o Coronavirus: Los Coronavirus (CoV) son una extensa familia de virus que pueden
causar enfermedades tanto en animales como en humanos. En los humanos, se
sabe que varios Coronavirus causan infecciones respiratorias que pueden ir desde
el resfriado comudn hasta enfermedades méas graves como el Sindrome Respiratorio
de Oriente Medio (MERS) y el Sindrome Respiratorio Agudo Severo (SRAS). El
Coronavirus que se ha descubierto mas recientemente causa la enfermedad por
Coronavirus COVID-192.

o Cuarentena: Consiste en la restriccion de las actividades de las personas
presuntamente sanas que hayan estado expuestas durante el periodo de
transmisibilidad de enfermedades que puedan tener efectos en la salud poblacional.

1 OMS (2020). Protocolo de investigacion de los primeros casos y sus contactos directos (FFX) de la enfermedad por Coronavirus 2019
(COVID-19). Recuperado de https://www.who.int/docs/default-source/coronaviruse/covid-19-master-ffx-protocol-v2-sp-
web.pdf?sfvrsn=7ad940f 8 pag. 14.

2 Organizacion Mundial de la Salud - OMS. https://www.who.int/es/health-topics/coronavirus
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Su duracion sera por un lapso que no exceda del periodo maximo de incubacién de
la enfermedad o hasta que se compruebe la desaparicion del peligro de
diseminacién del riesgo observado.

o Desinfeccion: Es la destruccion de microorganismos de una superficie por medio
de agentes quimicos o fisicos.

o Desinfectante: Es un germicida que inactiva practicamente todos los
microorganismos patdgenos reconocidos, pero no necesariamente todas las formas
de vida microbiana, ejemplo esporas. Este término se aplica solo a objetos
inanimados.

o Enfermedades Respiratorias Agudas (ERA): son padecimientos infecciosos de las
vias respiratorias con evolucion menor a 15 dias y en ocasiones se convierten en
neumonia. Las infecciones respiratorias agudas constituyen un importante problema
de salud publica, pues resultan con la mortalidad mas alta en el mundo.

o Elemento de Proteccion Personal (EPP). Dispositivo que sirve como barrera entre
un peligro y alguna parte del cuerpo de una persona.

o Epidemia: Enfermedad que ataca a un gran numero de personas o de animales en
un mismo lugar y durante un mismo periodo de tiempo.

o Exposicidn: Situacion en la cual las personas se encuentran en contacto con los
peligros.

o Hipoclorito: Es un grupo de desinfectantes que se encuentra entre los mas
comunmente utilizados. Este grupo de desinfectantes tienen un efecto rapido sobre
una gran variedad de microorganismos. Son los mas apropiados para la
desinfeccién general. Como este grupo de desinfectantes corroe los metales y
produce ademas efectos decolorantes, es necesario enjuagar lo antes posible las
superficies desinfectadas con dicho producto.

o Mascarilla Quirargica: Elemento de proteccion personal para la via respiratoria que
ayuda a bloquear las gotitas mas grandes de particulas, derrames, aerosoles o
salpicaduras, que podrian contener microbios, virus y bacterias, para que no lleguen
alanariz ola boca.
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SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.



PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA FECH&%EE%'S'ON
PREVENIR EL CONTAGIO POR COVID-19
TIPO 10 VERSION

o Mascara de alta eficiencia (FFP2) o N95: Estan disefiadas especificamente para
proporcionar proteccion respiratoria al crear un sello hermético contra la piel y no
permitir que pasen particulas (< 5 micras) que se encuentran en el aire, entre ellas,
patdgenos como virus y bacterias. La designacion N95 indica que el respirador filtra
al menos el 95% de las particulas que se encuentran en el aire. Se denominan —NIl
si no son resistentes al aceite, —RIl si son algo resistentes al aceite y —PIl si son
fuertemente resistentes al aceite.

o Material Contaminado: es aquel que ha estado en contacto con microorganismos
0 es sospechoso de estar contaminado.

o Medidas de Prevencion: Conjunto de acciones individuales o colectivas que se
implementan para advertir o evitar la aparicién de Enfermedades Respiratoria Agudas
(ERA).

o Pandemia: Enfermedad epidémica que se extiende a muchos paises 0 que ataca
a casi todos los individuos de una localidad o region.

o Prevencion: Accion de preparar con antelacion lo necesario para un fin, anticiparse
a una dificultad, prever un dafo, avisar a alguien de algo.

o Prestadores de servicios de salud: Hace referencia a las instituciones
prestadoras de servicios de salud - IPS, profesionales independientes de salud,
transporte asistencial de pacientes y entidades de objeto social diferente que
prestan servicios de salud.

o Peligro: Es una fuente o situacion con potencial de dafio en términos de lesion o
enfermedad, dafio a la propiedad al ambiente de trabajo o una combinacién de estos.

o Proteccidn: Accidn de proteger o impedir que una persona o una cosa reciba dafio
0 que llegue hasta ella algo que lo produzca.

o Residuo Biosanitario: Son todos aquellos elementos o instrumentos utilizados
durante la ejecucion de un procedimiento que tiene contacto con materia organica,
sangre o fluidos corporales del usuario.

o Residuos Peligrosos: Es cualquier objeto, material, sustancia, elemento o
producto que se encuentra en estado solido o semisdlido, o es un liquido o gas
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contenido en recipientes o depoésitos, cuyo generador descarta, rechaza o entrega
porque sus propiedades no permiten usarlo nuevamente en la actividad que lo
genero o porque la legislacion o la normatividad vigente asi lo estipula.

Riesgo: Combinacion de la probabilidad y la(s) consecuencias de que ocurra un
evento peligroso especifico (OHSAS 18001, numeral 3.14).

Salud Publica: De conformidad con la Ley 1122 de 2007, la Salud Publica esta
constituida por un conjunto de politicas que buscan garantizar de manera integrada,
la salud de la poblacion por medio de acciones dirigidas tanto de manera individual
como colectiva ya que sus resultados se constituyen en indicadores de las
condiciones de vida, bienestar y desarrollo. Dichas acciones se realizaran bajo la
rectoria del Estado y deberan promover la participacion responsable de todos los
sectores de la comunidad.

SARS: Sindrome respiratoria agudo severo, por sus siglas en inglés (Severe acute
respiratory sindrome)

Seguimiento: Procedimiento para mantener el contacto con Casos Sospechosos o
Confirmados de COVID-19 y sus contactos, revisar la presencia de signos y
sintomas e informar sobre las medidas de prevencion y cuidado.

Sintomatologia: Conjunto de sintomas que son caracteristicos de una enfermedad
determinada o que se presentan en un enfermedad

Declaro bajo LA GRAVEDAD DE JURAMENTO que aplicaré el 100% el protocolo presentado
de acuerdo con los lineamientos de la Resolucién 0666 de 2020 y la Resolucion 1285 de 2020
del Ministerio de Salud y Proteccion Social, ademas de las normas adicionales que se indiquen
con respecto a la declaratorio del estado de emergencia por la pandemia del COVID-19,
asumiendo la responsabilidad de su cumplimiento.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.



PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA FECHA DE EMISION

PREVENIR EL CONTAGIO POR COVID-19 16/017/20
TIPO 10 VERSION
MARICELA CASTRO RAYO
C.C. No 36.173.917 de Neiva
Representante Legal
ELABORADO POR: REVISADO Y APROBADO POR:

—

NOMBRE: Lola Cabrera Cardozo NOMBRE:
CARGO: Administradora CARGO: Hyeon o |

»
-

\

N A\ /)
"' | \ \ k FIRMA:
FIRMA: \\\ \ \_L( ey ekt

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.



FECHA DE EMISION
PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA 16/017/20

PREVENIR EL CONTAGIO POR COVID-19
TIPO 10 VERSION

PARA EMPRESAS QUE REALIZARON LOS
PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD COVID-19
CAMARA DE COMERCIO DE NEIVA (PROXIMAMENTE DEL HUILA)

wr

- &) L)
GOBERNACION DEL HUILA g &

GOBERNACION DEL MUILA ——

Y o 20140
RESOLUCION __ ~ = DE2016 4
1¢ -t

Por medio de la cual se concede une Licencla para Prestacidn de Servicios en
Seguridad y Salud en of Trabajo

FOLO SEGUNDO! La Laach én un trals of artindd antenr s concede pev un thrming
2 2%m, Contaden & o Ce I eiecitor O b preserte resobacn ¥ POONS s rerov ade
ofFf W Sirww Gued skmgre § oA cunpln o Be Ao sdtpuindos &n B
rormathalad vgorte o moseedto e b rrovace.

LA SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL
En 150 de sus faculades egoles y on especkl s conferas en I Ley 1562 de 2017 Y
Resclucion 4502 de 2012

PARAGRAPO: tsta Loench ex wills o1 0300 W oD nachral y Tendd ConT parne’ ¢
CONSIDERANDO Aliaferte

ARTICULO TERCERO: Voo y Contror L Secretirk oo Saked Depatareetsl ool My
vz y cortrolend & CMPETID OF I OROOATONS CONEInTEs €0 B Jreserte neschone o
MEONDE e SONCONES QU BOMTEEN 35 NCUMIn es de conformicad Con s mermas lagaley
U0 FORN BSLS MUNED, SN JRUTTMEND S0 B MM Mrcnes Que Puedtn Sovamse 00 W
TANGION 5 B8 ST gt vertes

Que de confonmiied con 1 Chpussio &n o atkub 20 de @ by 1562 de 2012,
Necesirn proceder 8 I expedclln v renovacin de b Lbencs 00 Sequrtad v Sl o8
Trebaje 2 bs profesonsies uriverstanos con posigade en =k ocoupephy
profesorales uriverstanos on sald ocupeciony| bex A0ges en sald ooupacood v

ARTICULO CUARTO: Comtm B prevents muscon pocedan ks roouses de Beposktin
AABODn s b Wenos o I Lay 1437 gl 2011
Que MONICA GUARNIZO GONZALEZ, certfiads con b 5 ’

2642200 expedda en Neka, ha sokctado b Licsrcln pn OTIFICH "' S

y y - [ 0
Sequind y Sl en of Trabajo, anexands & su petcdn RO ‘L‘MA\, v
Resolctn 4502 ded 28 de Doembre de 2012 8 RV A '
Que con bese en b documentactin alagada, prmb & VC"“‘ld‘r"‘ulyh"'f“l'l"’v
ectadon, por profesonales responsadies del aea de, AOLA MONTERQ
Salud, se emto concepto favonate atorgamentn 5L ".m‘-'- relaro oe D .‘m'mcu

e o Doy ¢

T LN STe—
L LT

frvins ce SEGURIDAD ¥
dertficads con b chduh de
GERENCIA DE (A SALUD OCUMCIONAL &9 BN\ beas #€ SEGURIDAD Y SALUD EN 1L
TRABAJO, HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSSRUAL, INVESTIGACION EN AREA

TECNICA, INVESTIGACION DEL ACCIDENTE DE TRABAJO, EDUCACION,

CAPACITACION, DISENO, ADMINISTRACION Y EJECUCION DEL SISTEMA OF

GESTION DE LA SEGURIDAD ¥ SALUD EN EL TRABAJO, Corrers 30 Mo, 0030, Wobvs - Wate - Cotarm bl UL 4705000 130 cC

Camvers 20 Mo 0820 Nowvs - Nadia - Comriia PRX 5701900 £3t1 90 ‘l — R B e e
4 T CC s
/3 o ot Vb A § a8 O - T e i g - -
e

fe==Re)
Digne1on)

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su
actividad econémica y a las condiciones de su negocio.



PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA FECH&%%'%'S'ON
PREVENIR EL CONTAGIO POR COVID-19 VERSION
TIPO 10
Nombres y Apellidos Identificacion
Fecha Cargo
No Preguntas Respuesias
Temperatura Ingreso_~ Temperaturasalida_ Si Mo

1 ¢ Has tenido fiebre?

2 |iHas tenido dolor de garganta?

3 |iHas tenido escalofrios?

4 |;Has tenido secrecion y goteo nasal?

5 |iHas tenido congestion nasal?

6 |jHa tenido dificultad para respirar (Disnea)?

7 |iHas tenido dolor en los misculos o articulaciones?

&  |iTienes fiehre en este momento?

g | Tienes dolor de garganta en este momento?

10 [; Tienes congestion nasal en &l momento?

11 |i Tienes dificultad en este momento para respirar (Disnea)?

12 ¢ Tienes dolor en los musculos o articulaciones?

13 |;Tienes escalofrios en este momento?

14 |;Tienes nauseas.y/o Vomitos en este momento?

15 |iRealiza el reporte de su salud por la CoronApp?

Firma del trabajador

Sefior empresario, usted debe imprimir esta encuesta para llevar un control diario de su estado
de salud, y el de sus trabajadores; recuerde que debe tomar su temperatura diariamente. Al
inicio de cada labor y al finalizar la misma.

Cuida tu salud, cuida tu familia y cuida de los tuyos, San Agustin te lo agradecera.

Este documento es un modelo, con el fin de darle lineamientos generales a los pequefios comerciantes de establecimientos dedicados al
SERVICIO DE ALOJAMIENTO (HOTELES) y VENTA DE ALIMENTOS, cada comerciante debe ajustar este documento de acuerdo a su

actividad econémica y a las condiciones de su negocio.



