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Gobierno de Reconciliacidn
y Unidad Nacional

Acuerdo Ministerial No. 411-2021

ACUERDO MINISTERIAL
No. 411-2021
MINISTERIO DE SALUD
Se aprueba: Lineamientos para la Prevencién de la COVID-19 y la Inocuidad de los Alimentos en las
Empresas Alimentarias. “

No. 186.

MARTHA VERONICA REYES ALVAREZ, Ministra de Salud, en uso de las facultades que me confiere el
Acuerdo Presidencial No. 34-2020, Publicado en La Gaceta, Diario Oficial No. 63, del primero de abril del afio
dos mil veinte, Ley No. 290 “Ley de Organizacién, Competencia y Procedimientos del Poder Ejecutivo con
Reformas Incorporadas”, publicada en “La Gaceta”, Diario Oficial, No. 35 del veintidés de febrero del afio dos
mil trece, el Decreto No. 25-2006 “Reformas y Adiciones al Decreto No. 71-98, Reglamento de la Ley No. 290,
“Ley de Organizacién, Competencia y Procedimientos del Poder Ejecutivo”, publicado en “La Gaceta”, Diario
Oficial, Nos. 91 y 92 del once y doce de mayo del afio dos mil seis, respectivamente, Ley No. 423 “Ley General
de Salud”, publicada en “La Gaceta”, Diario Oficial, No. 91 del 17 de mayo del afio 2002; y el Decreto No. 001-
2003, “Reglamento de la Ley General de Salud”, publicado en “La Gaceta” Diario Oficial, Nos. 7y 8 del 10 y
13 de enero del afio dos mil tres, respectivamente.

CONSIDERANDO:
I
Que la Constituciéon Politica de la Repiiblica de Nicaragua, en su arto. 59 partes conducentes, establece que:
“Los nicaragiienses tienen derecho, por igual, a la salud. El Estado establecera las condiciones bésicas para su
promocién, proteccién, recuperacién y rehabilitacién. Corresponde al Estado dirigir y organizar los programas
servicios y acciones de salud”.

II
Que la Ley No. 290, “Ley de Organizacién, Competencia y Procedimientos del Poder Ejecutivo”, en su arto.
26, literales b), d) y e), establece que al Ministerio de Salud le corresponde: “b) Coordinar y dirigir la ejecucion
de la politica de salud del Estado en materia de promocién, proteccién, recuperacién y rehabilitacién de la salud;
d) Organizar y dirigir los programas, servicios y acciones de salud de caracter preventivo y curativo y promover
la participacién de las organizaciones sociales en la defensa de la misma; y e) Dirigir y administrar el sistema de
supervisién y control de politicas y normas de salud.”

III
Que la Ley No. 423 “Ley General de Salud”, en su Articulo 1, Objeto de la Ley, establece que la misma tiene
por objeto “tutelar el derecho que tiene toda persona de disfrutar, conservar y recuperar su salud, en armonia
con lo establecido en las disposiciones legales y normas especiales, y que para tal efecto regulara:
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Acuerdo Ministerial No. 411-2021

a) Los principios, derechos y obligaciones con relacion a la salud; y b) Las acciones de promocién, prevencion,
recuperacion y rehabilitacién de la salud”. Asimismo, en su Articulo 2, Organo Competente, establece que “El
Ministerio de Salud es el 6rgano competente para aplicar, supervisar, controlar y evaluar el cumplimiento de la
presente Ley y su Reglamento; asi como para elaborar, aprobar, aplicar, supervisar y evaluar normas técnicas,
formular politicas, planes, programas, proyectos, manuales e instructivos que sean necesarios para su
aplicacion.” Asi mismo en su Articulo 4, Rectoria, sefiala que: “Corresponde al Ministerio de Salud como ente
rector del Sector, coordinar, organizar, supervisar, inspeccionar, controlar, regular, ordenar y vigilar las acciones
en salud, sin perjuicio de las funciones que deba ejercer frente a las instituciones que conforman el sector salud,
en concordancia con lo dispuesto en las disposiciones legales especiales”; y el Decreto No. 001-2003,
“Reglamento de la Ley General de Salud”, en su Arto. 19, numeral 17, establece: “Articulo 19.- Para gjercer sus
funciones, el MINSA desarrollara las siguientes actividades: 17. Elaborar las politicas, planes, programas,
proyectos nacionales y manuales en materia de salud ptblica en todos sus aspectos, promocién, proteccién de
la salud, prevencién y control de las enfermedades, financiamiento y aseguramiento.”

v
Que el Ministerio de Salud, en virtud de las facultades dadas en los Artos. 2 y 4 de la Ley No. 423, “Ley General
de Salud”, ha elaborado el documento. Lineamientos para la Prevencién de la COVID-19y la Inocuidad de los
Alimentos en las empresas Alimentarias. “: cuyo objeto es: Implementar las medidas de bioseguridad para
reducir los factores de riesgo de transmisién de la COVID-19 en las Empresas Alimentarias.

A%

Que el cuatro de agosto del afio dos mil veintiuno, mediante comunicacién Ref. MS-ANRS/MLRG-4808-04-08 -
2021, la Direccién General de Regulacién Sanitaria, solicité a la Direccién de Asesoria Legal, se elaborara
Acuerdo Ministerial que aprobara el documento: “Lineamientos para la Prevenciéon de la COVID-19 y la
Inocuidad de los Alimentos en las empresas Alimentarias. “
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Acuerdo Ministerial No.411 -2021

Por tanto, esta Autoridad,

ACUERDA:

PRIMERO:  Se deroga y se deja sin efecto legal alguno el Acuerdo Ministerial No. 143-2021, de fecha once
de marzo del afio dos mil veintiuno, mediante el cual se aprob¢ dicha norma.

SEGUNDO: Apruébese el documento: Lineamientos para la Prevencién de la COVID-19y la Inocuidad de
los Alimentos en las Empresas Alimentarias. “el cual forma parte integrante del presente
Acuerdo Ministerial.

TERCERO:  Designese a la Direccion General de Regulacién Sanitaria, para que divulgue el presente
Acuerdo Ministerial a los directores de SILAIS, y establecimientos que se dedican a esta
actividad.

CUARTO: Se designa a la Direccién General de Regulacién Sanitaria, para la implementacion y monitoreo

sobre la aplicacién y cumplimiento del presente Acuerdo Ministerial, estableciendo en todo caso
las coordinaciones necesarias con los SILAIS.

QUINTO: El presente Acuerdo Ministerial surte efecto a partir de la fecha, comuniquese el presente a
cuantos corresponda conocer del mismo.

Dado en la ciudad de Managua, a los cinco dias del mes de agosto del afio dos mil veintiuno.

. e * 2 I
MARTHA VERONICA REYES AYVAREZ
Ministra de S .
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|.- Introduccion

| Gobierno de Reconciliacion y Unidad Nacional (GRUN) a través del Ministerio de Salud

viene implementando el Modelo de Salud Familiar y Comunitaria, en los 19 SILAIS,

garantizando la prestacion de servicios, centrada en las personas, la familia y la
comunidad.

Debido a la manifestacién de nuevas enfermedades y caracteristicas de propagacion de
la COVID-19, que ha generado una crisis sanitaria mundial, muchas actividades han sido
modificadas, surgiendo la necesidad de crear capacidades en todos los sectores y por tanto,
se ha elaborado el lineamiento, con el propésito de proporcionar a los gerentes generales,
directores y duefios de empresas alimentarias, trabajadores y consumidores, las medidas
de bioseguridad para prevencion del riesgo de transmision de la COVID-19, de esta manera,
gestionar efectivamente sus recursos, asegurando al consumidor, la adquisicion de productos
inocuos.

No se ha demostrado que los virus que causan enfermedades respiratorias puedan transmitirse a
través de los alimentos o de los envases que los contienen. La COVID-19 no puede multiplicarse
en los alimentos, ellos necesitan un huésped animal o humano para hacerlo. El virus puede
pasar directamente de una persona a otra, cuando las goticulas de la tos o el estornudo de una
persona infectada entran en contacto con la nariz, la boca o los ojos de otra persona, con los
objetos.

La Direccion de Regulacion de Alimentos elaboré los lineamientos para la prevencion de la
COVID-19y la inocuidad de los alimentos en las empresas alimentarias. Los usuarios diana de
estos lineamientos son: propietarios, gerentes generales, directores de empresas alimentarias,
trabajadores y consumidores.

El objetivo de los lineamientos incluidos en este documento de la COVID-19 es prevenir la
propagacion, lo que facilita a las autoridades de salud la toma de decisiones sobre la enfermedad.
Estos incluyen actividades para la promocion de practicas de higiene adecuadas, como el lavado
de manos y medidas de prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos.

El periodo de revision y actualizacion de esta norma estara en dependencia de la capacidad
institucional de acuerdo a los avances cientificos que se vayan presentando en el contexto de
la pandemia de la COVID-19.




Il.- Objetivos

Implementar las medidas de bioseguridad en las empresas alimentarias en el contexto de la COVID-19.

Objetivos Especificos

1. Dar a conocer en las empresas alimentarias las medidas de bioseguridad.
2. Cumplir con las medidas de bioseguridad en las empresas alimentarias.

3. Continuar con la aplicacién de las cinco claves de la inocuidad de los alimentos.

AT
OPS

FAVOR LAVARSE LAS MANOS
iLavarse las manos
seliene enfermedades) ANTES DE ENTRAR
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l1l.- Glosario de términos

10.
1.

12.

Agua segura: agua apta para el consumo humano libre de contaminacién microbioldgica y quimica.

Bioseguridad: conjunto de normas y medidas para proteger la salud del personal, frente a riesgos
biolégicos, quimicos vy fisicos a los que esta expuesto en el desempefo de sus funciones, también
a los pacientes y al medio ambiente. OMS (2005).

Contacto: persona que convive en el hogar de un paciente infectado con COVID-19 dentro de
un periodo de 14 dias posterior al inicio de los sintomas del caso en consideracion. Persona que
brinda atencion directa a pacientes con el COVID-19 o trabaja con personal de salud infectado
con COVID-19. Toda persona en contacto con un caso sospechoso o confirmado de COVID-19
(personas que conviven en el hogar, trabajo, escuela y transporte).

Desinfeccion: reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio ambiente, por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos.

Distanciamiento fisico': medida que consiste en mantener una distancia entre 1.5 a 2 metros
entre las personas, particularmente aquellas que presenten sintomas respiratorios y tengan fiebre,
para evitar que una persona con una potencial infeccién por COVID-19, tosa o estornude y proyecte
pequefias gotas que contengan el virus.

Equipo de proteccion personal: cualquier equipo destinado a ser utilizado por el trabajador
para que lo proteja de uno o varios riesgos en el desempeno de sus labores, asi como cualquier
complemento o accesorio destinado a tal fin.

Higiene: conjunto de conocimientos y técnicas que deben aplicar los individuos para el control de
los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud.

Higiene de manos: medida de higiene personal que consiste en el lavado de manos con agua y
jabén por al menos 20 segundos o desinfeccidén con solucion hidroalcohdlica (alcohol en gel) para
la prevencion de la propagacion de numerosas enfermedades.

Inocuidad de los alimentos: garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se ingieren de acuerdo al uso que se destinan.

Limpieza: reduccion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.

Materia prima segura: materia prima para la elaboracién de alimentos, tienen que asegurar una
calidad que no comprometa los logros de las buenas practicas llevadas a cabo durante las etapas
posteriores; es decir, su calidad no debe representar peligro para la salud humana.

Sanitizacion: limpieza y desinfeccion de las superficies del entorno inmediato.

El término de “Distanciamiento social” ha sido modificado por la OMS por el de “Distanciamiento fisico”, porque realmente las personas
permanecemos socialmente conectada (a través de todos los medios virtuales), pero fisicamente separados.
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en las empresas alimentarias

V.- Acronimos

v EPP Equipo de Proteccion Personal.
v OMS Organizacién Mundial de la Salud.
v OPS Organizacién Panamericana de la Salud.

v ppm Partes por millén.

V.- Poblacion diana

v Propietarios, gerentes generales, directores de empresas alimentarias, trabajadores,
consumidores, personal de salud (inspectores sanitarios, epidemidlogos, responsables
y docentes).




Vli.- Actividades a realizar

Las empresas alimentarias deben aplicar sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos que sigan
los principios del analisis de peligros en puntos criticos de control con el fin de gestionar los riesgos que
puedan afectar a la inocuidad de los alimentos y de evitar que se contaminen.

Todas las empresas de alimentos que elaboren y comercialicen productos alimenticios deben de contar
con el permiso sanitario vigente que avala las condiciones higiénicas sanitarias del establecimiento. Los
manipuladores de alimentos deben de tramitar el certificado de salud cumpliendo con la norma técnica
obligatoria de manipulacion de alimentos.

Las empresas alimentarias deben intensificar las medidas de higiene personal y ofrecer cursos a sus
trabajadores acerca de los principios de la higiene alimentaria para evitar o reducir el riesgo de que
contaminen la superficie de los alimentos o los envases con el virus.

Parala venta de panes y reposteria, debidamente empacados o bien no expuestos al aire libre, considerar
la posibilidad de no exhibir en mostradores de autoservicio o de no vender productos de panaderia y
pasteleria sin envolver. Estos productos se deben envolver en plastico, celofan o papel. Los productos
de panaderia y pasteleria que se venden a granel deben situarse bajo vitrinas y los clientes deben utilizar
pinzas para tomarlos y colocarlos en una bolsa.

1.1 Medidas generales de higiene, limpieza y desinfeccion para las empresas
alimentarias

Propietarios, gerentes generales, directores de empresas alimentarias garantizan las siguientes
medidas de bioseguridad:

a) Lavar y desinfectar pisos, paredes, equipos y utensilios, anaqueles o gondolas, mostradores
y los utensilios de autoservicio que usan los consumidores.

b) Lavar y desinfectar lavamanos y servicios sanitarios del establecimiento usando
desinfectantes, tales como cloro y amonio cuaternario.
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c) Desinfectar las superficies que los empleados o clientes tocan, como las manijas de las
puertas, las asas del equipo, el mostrador donde se paga, los carritos de compras, teléfonos,
entre otros.

d) Mantenerlimpios y desinfectados los pediluvios, asi como cambiar las soluciones sanitizantes,
para garantizar su efectividad.

e) No realizar degustacién de alimentos y bebidas.

f) Colocar en espacios visibles los rétulos con los protocolos de estornudo y tos, lavado de
manos, otras formas de saludar, no tocarse la cara y poblaciones en riesgo.

g) Limpiar, desinfectar, enjuagar y secar las areas de juegos de nifios y eventos sociales en los
locales que ofrecen estos servicios.

h) Para realizar este proceso de limpieza y desinfeccién es necesario contar con equipos de
proteccion personal.

1.2 Equipo de proteccidn personal para efectuar la limpieza y desinfeccion en
las empresas alimentarias

Proporcionar al personal equipos de proteccion personal como mascarillas, redecillas para el pelo,
guantes desechables, monos, delantales o batas limpios y zapatos antideslizantes, lentes protectores,
camisas con manga y pantalon. Estos articulos se deben utilizar sistematicamente en las zonas de alto
riesgo de las instalaciones de las empresas que elaboran alimentos listos para el consumo o comidas
preparadas. Si los trabajadores utilizan equipos de proteccion personal, la distancia entre ellos se puede
reducir.

Uso de guantes desechables por los trabajadores de las empresas alimentarias.

a) Los trabajadores de las empresas alimentarias pueden utilizar guantes, pero deben
sustituirlos a menudo y lavarse las manos después de usarlos, incluso antes de ponerse un
nuevo par.

b) Los guantes deben cambiarse después de realizar cualquier actividad no relacionada con la
alimentacion, como abrir o cerrar una puerta o vaciar una papelera.

c) Las personas que manipulan alimentos deben tener en cuenta que el uso de guantes puede
hacer que se acumulen bacterias en la superficie de las manos, por lo que es esencial
lavarse las manos después de quitarselos para no contaminar los alimentos. Ademas, no
deben tocarse la boca y los ojos cuando usen guantes.

d) Las empresas alimentarias deben proporcionar instalaciones adecuadas para la higiene y
asegurarse de que los trabajadores se laven las manos a fondo y con regularidad.




1.3 Medidas de prevencion para trabajadores y consumidores en las empresas
alimentarias

Distanciamiento fisico entre los trabajadores en las empresas alimentarias.
Recomendacion de distanciamiento fisico entre los trabajadores de 1.5 a 2 metros.

a) Se debe colocar rotulos en el local para recordar a los clientes y empleados mantener el
distanciamiento fisico.

b) No tener contacto directo con las personas (apretones de manos, abrazos) y disminuir la
interaccion.

c¢) Limitar el numero de empleados presentes simultaneamente en las zonas donde se preparan
alimentos.

d) Dibujar marcas en el suelo del establecimiento para que las distancias fisicas se puedan
mantener mas facilmente, sobre todo en las zonas de mucha afluencia, como los mostradores
y las cajas cuando se comercialicen alimentos.

e) Organizar al personal en grupos o equipos de trabajo para reducir la interaccién entre ellos.

f) Usar mascarilla en el lugar de trabajo y en lugares publicos.

g) No tocarse nariz, ojos y boca.

h) Lavarse las manos con agua y jabén durante al menos 20 segundos, especialmente después
de ir al bafio, antes de comer, después de sonarse la nariz, toser o estornudar y siempre que
sea necesario.

i) Usar desinfectantes para manos a base de alcohol al 70%.

i) Al medir la temperatura y encontrarse en valores superiores a 37.5° C., no se permite su
ingreso al establecimiento.

k) Si el trabajador del establecimiento presenta sintomas descritos a continuacion, referir a la
unidad de salud mas cercana o empresa médica previsional:

fiebre o escalofrios;
tos seca;
dificultad para respirar (sentir que le falta el aire);

fatiga;

AN N N N

dolores musculares y corporales;




dolor de cabeza;
pérdida reciente del olfato o el gusto;
dolor de garganta;

congestion nasal,

S N N N

nauseas, vomitos o
v’ diarrea.

Recomendacién de distanciamiento fisico entre mesas y sillas en comedores y barra de comida

» Todos los comedores y barras de comida deben de garantizar una distancia minima de dos
metros entre mesas y de metro y medio entre comensales, siempre que estos no vengan
juntos. Ademas, los grupos seran maximo de diez personas.

1.4. Procedimiento para el lavado de manos en las empresas alimentarias
a) Mojar las manos, frotarlas con jabén hasta que haga espuma.

b) Frotarse las palmas de las manos unas con otras, luego con los dedos entrelazados en
forma de vuelo de mariposa.

c) Restriéguese la palma de una mano, encima de la ofra.
d) Frotar el pulgar de las manos, con movimientos circulares.

e) Restriéguese con movimientos circulares la punta y ufia de los dedos de una mano, en la
palma de la otra mano.

f) Frotese las mufiecas con movimientos circulares y enjuaguar.

g) Finalmente, séquese las manos con papel toalla.

1.5. Transporte y entrega de materia prima y productos alimenticios en las
empresas alimentarias

a) Los conductores y las demas personas que entreguen mercancias en instalaciones de
empresas alimentarias no deben bajar de sus vehiculos durante ese proceso.

b) Se les debe proporcionar una solucién alcohol al 70%, desinfectante y toallas desechables.
c) Los conductores deben respetar las reglas de distanciamiento fisico al recoger mercancias

y al entregarlas a sus clientes. Ademas deben cuidar escrupulosamente su higiene personal
usando ropa protectora limpia.




d) También deben tener en cuenta que todos los contenedores utilizados para el transporte se
deben limpiar y desinfectar con frecuencia y que es necesario proteger los alimentos de la
contaminacion y separarlos de otras mercancias que puedan provocarla.

1.6 Medios de movilizacion (vehiculos y motocicletas) para servicio de entrega
en las Empresas Alimentarias

a) Limpiar y desinfectar después de cada entrega los termos y bolsas térmicas que se usan
para llevar los productos.

b) Lavar llantas del vehiculo diariamente.
¢) Lavar el interior del vehiculo diariamente.

d) Desinfectar el interior del vehiculo en cada entrega.

1.7 Medidas a tomar ante casos sospechosos de la COVID-19 en las empresas
alimentarias

a) Si un empleado presenta sintomas en el trabajo, enviarlo a su empresa médica provisional
o la unidad de salud mas cercana, inmediatamente.

b) Limpie y desinfecte todas las superficies y areas utilizadas por la persona que presenta
sintomas.

¢) Mantener los niveles de limpieza y desinfeccién diaria, de todas las superficies, instalaciones
y utensilios de los establecimientos.

d) Supervisar el cumplimiento de las medidas preventivas en el lugar de trabajo para reducir la
transmisién por la COVID-19, entre trabajadores.

1.8 Manejo de desechos soélidos y liquidos en las empresas alimentarias
Las siguientes medidas de prevencion se realizan de manera rigurosa:

a) Utilizar los procedimientos y las técnicas apropiadas para el manejo de los desechos de la
organizacién o centro de trabajo.

b) Garantizar que todo el personal que labora en el manejo de desechos sélidos y liquidos,
utilice los EPP requeridos y cumpla con las técnicas y productos establecidos.

c) Disponer de recipientes de basura seguros, con tapa de apertura con pedal.




1.9 Devolucion de productos en las empresas alimentarias

En el caso de devolucién de productos, el establecimiento contara con una estrategia de tratamiento
y/o desinfeccion de los mismos, que defina en funcion de las caracteristicas del producto el tratamiento
adecuado, antes de ponerlos a la venta, procediendo a su recogida con guantes desechables.

1.10 Limpieza de reapertura de establecimientos no afectados por casos de
COVID-19

a.

10

Asegurar que se mantenga la debida distancia fisica de al menos dos metros entre las mesas o,
en su caso, agrupaciones de mesas que se utilicen para este fin, deben ser acordes al nUmero
de personas, permitiendo que se respeten la distancia minima de seguridad interpersonal.

Limpieza y desinfeccion del equipamiento y de todas las areas del establecimiento.

Se debera poner a disposicion del publico dispensadores de alcohol gel al 70% en la entrada
del establecimiento o local, que deberan estar siempre en condiciones de uso.

Se fomentara el pago con tarjeta u otros medios que no supongan contacto fisico entre
dispositivos, evitando, en la medida de lo posible, el uso de dinero en efectivo.

Se evitara el uso de cartas de uso comun, optando por el uso de dispositivos electronicos
propios, pizarras, carteles u otros medios similares.

Los elementos auxiliares del servicio, como la vaijilla, cristaleria, cuberteria o manteleria, entre
otros, se almacenaran en recintos cerrados y, si esto no fuera posible, lejos de zonas de paso
de clientes y trabajadores.

La ocupacién maxima de los servicios sanitarios por los clientes sera de una persona, salvo
en aquellos supuestos de personas que puedan precisar asistencia, en cuyo caso también se
permitira la utilizacién por su acompanante.




Vll.- Educacion, Promocion y
Prevencion

Propietarios, gerentes generales, directores de empresas alimentarias garantizan la educacion
continua a través de charlas relacionadas con temas de la COVID-19, haciendo énfasis en prevenciéon

y control de la misma.

PREVINIENDO LA COVID-19

Pasos para quitarse el equipo de proteccion personal (EPP), ncluido el overol

Pasos para ponerse el equipo de proteccion personal (EPP), incluida la bata

COMO UTILIZAR UNA MASCARIL|
MEDICA DE FORMA SEGURA

MINISTERIO DE SALUD

\RA MANTENERNOS SANOS QUE DEBEMOS 'n
orias que afectan a a poblacidn, debemos HACER _» "

A SAWD BSA B 0T
OPS ©

EPIWIN = OPS
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Anexo 8.2 Distanciamiento personal de precaucion.

MINISTERIO DE SALUD

PRECAUCION PARA MANTENERNOS SANOS

Con las enfermedades respiratorias que afectan a la poblacién, debemos
realizar las actividades cotidianas, poniendo en practica el distanciamiento

fisico, amigable y responsable:

Q/ . di Id No asista a lugares
) antenga distancia personal de concurridos si tiene algtin
precaucién para prevenir que se problema respiratorio,

enfermen los adultos mayores y
personas con enfermedades
crénicas, principalmente. J Evitar saludos de manos y
J abrazos, utilicemos otras
formas.

Cuando vaya a mercados, bancos, supermercados y otros lugares
) publicos, mantenga un distanciamiento de 1.5 metros o dos veces el
largo de su brazo.

1A SAD ESTA BN NVESTRAS MANGS)
OPSC

Organizacion  ¢7Zby\ Organizacién
anamericana  &EB)Y Mundial de la Salud
de la Salud ounaonmus AMEricas




Anexo 8.3 Uso correcto de mascarilla de tela.

COMO UTILIZAR UNA MASCARILLA HIGIENICA
DE TELA DE FORMA SEGURA who.int/epi-win

'LO QUE DEBE
HACERSE==)>

) LO QUE NO DEBE
HACERSE )

Las mascarillas de tela pueden proteger a quienes estén a
su alrededor. Para protegerse e impedir la propagacién de
la COVID-19, recuerde mantenerse al menos a un metro de
distancia de otras personas, ldvese las manos a fondo y
con frecuencia y evite tocar la cara y la mascarilla.

Organizacién
Panamericana
¢ de la Salud

Organizacién
Mundial de la Salud

sonmoow mus AMETiCas




Anexo 8.4 Uso correcto de mascarilla médica.

COMO UTILIZAR UNA MASCARILLA
MEDICA DE FORMA SEGURA whoint/ep-win

QUE DEBEMOS

Lavese las manos antes Compruebe que no esté
de tocar la mascarilla rasgada ni con agujeros

&) =

B
x/
Localice la parte superior,  Asegurese que el lado Coloque la pieza metalica Cubrase la boca, Ajustela para que
donde estd la pieza metalica de color quede o borde rigido la nariz y la barbilla no queden aberturas
o borde rigido hacia fuera sobre la nariz o mentén por los lados
—+
1
74
.{ Ik ! &Uu
1 10y
Evite tocarla Quitesela manipulandola Mientras se la quita, Deséchela inmediatamente Lavese las manos
desde detrés de manténgala alejada de usted después de usarla, después de desecharla

las orejas o la cabeza y de cualquier superficie preferiblemente en un
recipiente con tapa

|

DX
[
V.

i

-
» 4 =
L
No utilice mascarillas No se cubra solo la boca,
rasgadas o himedas cUbrase también la nariz
MUUUUUUUULRAY
~ [ —
! E. 4
= (= = S |
. A\ S
- -— |
a
No use la mascarilla No toque la parte frontal No se la quite para hablar No deje su mascarilla No reutilice
poco ajustada de lamascarilla ni para realizar otra accion usada al alcance la mascarilla
que requiera tocarla de otras personas

Recuerde que las mascarillas por si solas no lo protegen
de la COVID-19. Aunque lleve puesta una mascarilla,
mantenga al menos 1 metro de distancia de otras
personas y lavese bien las manos frecuentemente.




Anexo 8.5 Procedimiento de lavado de manos.

Organizacion  ¢7bxy Organizacion
anamerlc(?na R Mundial de la Salud

e la Salu anauroou s AMEricas

oz,

Y £ Gobierno de Reconciliacién
y Unidad Nacional
L @0 Pusblo, Prgaldente!

NEA'
|ICARBSUP TRIV

previene enfermedades!

Paso
Mojar las manos y frotarlas con 2
jabén hasta que haga espuma.

Frotemos las palmas de
las manos una con
otra, luego con los
dedos entrelazados

en forma de<vuelo

de mariposa.

Paso
Restreguemos la palma 4 Frotemos el pulgar Restreguemos con

de una mano, encima
de la otra.
®)

de las manos, con movimientos

movimientos circulares la puntay

circulares. uias de los dedos de
una mano, en la palma
de la otra mano.

Frotemos las munecas con
movimientos circulares y Finalmente, sequemos las manos

enjuaguemos. con una toalla o trapo limpio.

]

4
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CINCO CLAVES PARA LA
LOS AL\N\ENTOS

\NOCU\DAD DE

e Mantenga 1a limpieza
\, 5 Lavese 1as manos antes de preparar alimentos Y también
{ durante & preparaci(’)n

v/ Lavese \as manos después deiral bafio

Lave Y desinfecte todas 'as superﬁc‘\es y equipos usados en la
preparack’)n de alimentos

Proteja |08 alimentos Y \as areas donde s€
entén en contacto con insectos, mascotas
\os alimentos en recipientes cerrados)

Separe siempre 108 alimentos crudos de \os cocinados Y de los listos

Use equipos y utensilios

manipular carne, polloy pescado y otros alimentos crudos

Conserve los alimentos en recipientes separados
crudos Y cocidos

Cocine comp\etamente

Cocine completamen\e \os alimentos, especia\mente carne, pollo, huevos Y

Hierva los alimentos como sopas ¥ Quisos para asegurarse que
70°C (1 58°F). Para carnes rojas Y pollos cuide que \os jugos sean claros ¥
dos. Se recomienda el uso de termometros

Recaliente completamente \a comida cocinada

Zona de

peligro! Mantenga los alimentos temperaturas seguras

No deje alimentos cocidos @ temperatura ambiente pOT mas de 2 horas

Refrigere lo mas pronto posib|e los alimentos cocinados Y \os perecib\es

(preferib\emenle bajo 108 5°C (41“F))
Mantenga 12 comida caliente (arriba de los 60°C (140°F))

No guarde comida mucho tiempo, aunque s€d enla heladera. Los
para comer para nifios NO deben ser guardados

No descongele los alimentos @ temperatura ambiente

Z . .
ﬁrz 0 Use aguay materias primas seguras
3 O : Use agua {ratada para que sea segura

2) : Seleccion® alimentos seguros Y frescos

Para su inocuidad, elija alimentos y2 procesados, tales como leche pasteurizada

Lave las frutas y 188 hortalizas, espec‘ta\meme si se comen crudas

No utilice alimentos después de la fecha de vencimiento

Co ..
nocimiento = Prevencion

% Organizacion
))/Panamericana
de la Salud

Organizacion

%2 Mundial de la Salud

s pasus AMEricas

PANAFTOSA

Centro Panameri
namericano de Fi
y Salud Publica Veterinariaebre Aftosa

cocina de forma tal qué no
y de otros animales (guarde

para comer

diferentes, como cuchillos © tablas de cortar, para

para evitar el contacto entre

pescado

ellos alcanzaron
no rosa-

alimentos listos

En la tierra, el agua,
gente s€ encuentran
peligrosos que causan enfermedades
originadas en los alimentos. Ellos son
\levados de una parte @ otra
manos, 108 utensilios, ropa,
limpieza, esponjas ¥ cualquier otro
elemento que no ha sido adecuadamenle
Javado y un contacto leve puede
contaminar \os alimentos-

Separe alimentos crudos Y cocinados

la preparacién de los alimentos ©
mientras s€ conservan-

ql

(o partes alcancen 70°C (158°F).
e euidad de estos almentcs para
Existen alimentos, O™ pedazos 9

adecuado mata los m\cmorgan'lsmas que puedan
haberse desarrollado durante 12 conservacion de

Jos alimentos-

Algunos m'lcroorganismos pueden multiplicarse
muy répidamente siel alimento €S oonservado
pues necesitan

se hace ‘mas lento 0 € detiene- Algunos
microorganismos pat 0génicos pueden inclusive
crecer en temperaturas bajo l0S 5°C (41°F)-

\as materias primas, incluyendo el agua,
pueden contener N0 solo microorgar\ismos
sino también quimicos dafinos-.

tener cuidado en |a seleccion
de los productos crudos Y tomar medidas
de prevencién como Javarlos ¥ pelarlos y&

7 de junio de 2020



Anexo 8.7 Soluciones para preparacion de cloro para la desinfeccion.

Concentracion de Concentracion de solucion desinfectante

hipoclorito de

sodio 0,05 % 0,1%
Para desinfeccion de super-

Para lavado de manos y ficies y pisos y utensilios

lavado de ropa de limpieza y mortuorios

Hipoclorito Cantidad de |Hipoclorito de| Cantidad de
de sodio agua sodio agua
1% 50 ml 950 ml 100 mi 900 ml
3 % 15 ml 985 ml 30 ml 970 ml
4 % 13 ml 987 ml 25 ml 975 ml
5% 10 ml 990 ml 20 ml 980 ml
10 % 5 mi 995 mi 10 ml 990 ml

Fuente: OPS
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