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CATARATAS

2. - PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Disponer de lugares para realizar un adecuado y frecuente lavado de manos con agua
y jabdn provistos de dispensadores de jabdn liquido o espuma de lavado y con toallas
descartables (recomendando no usar mds de dos toallas por lavado y pidiendo al
proveedor que se trate de papel reciclado o certificado por FSC) y dispensadores de
solucion liquida o en gel a base de alcohol al 70% en cada lugar donde se recomiende
el lavado de manos en el CODIGO DE CONDUCTA de la empresa.

Ofrecer alcohol en gel en todos los espacios comunes y garantizar la provisién de agua
y jabdn en sanitarios, asegurando su reposicidn. Al ingreso de cada area publica, se
proveera un dispensador de alcohol en gel para el lavado de manos de toda persona
que ingrese a las mismas.

Cada encargado deberd verificar la provision de equipos de proteccidon personal
(mascarillas, guantes, delantales) y otros insumos (alcohol gel, toallas de papel
desechable, jabdn) que puedan ser requeridos.

Disponer de cestos con boca ancha sefializados para la disposicion de pafiuelos
descartables en las areas de transito o de espera. ldentificar y sefializar lugares
destinados a la disposicién de residuos. Realizar la limpieza y desinfeccidn de cestos de
residuos tres veces al dia.

Colocar en todas las entradas a la empresa alfombras sanitizantes (felpudo
humedecido con solucién de agua y sanitizante). Asimismo, disponer estos elementos
en las entradas de la cocina y de los depdsitos de alimentos y bebidas.

Realizar limpieza de superficies al menos una dos veces al dia con solucién de agua y
detergente. Luego de la limpieza desinfectar con solucidn sanitizante,
preferentemente de alcohol y agua en una proporcidon de 70-30 o compuesta por
dicloroisocianurato de sodio diluido en agua en la proporcién recomendada por el
proveedor. En caso que se trate de una superficie de contacto frecuente de clientes,
desinfectar después de la atenciéon a cada cliente. En el almuerzo, desinfectar la
superficie sobre la que se almuerza y los elementos que se coloque sobre ella antes y
después de almorzar. Lavar los platos y utensilios con agua y detergente y fajinar con
fajinador basado en alcoholes.

Para la manipulacién de rejillas y pafios sucios se requerird no sacudirlos en el aire
para evitar la dispersién de bacterias y virus.

Realizar limpieza y desinfeccién de pisos tres veces al dia en las areas de ingreso al
establecimiento y en las areas de atencion al publico, y de acuerdo a los horarios de
ingreso/egreso/actividades que se realicen. Limpiar y desinfectar con la misma
frecuencia los bafios publicos.

Mantener un registro de todas las tareas de limpieza realizadas en toda la operacion.
Limpiar y desinfectar en salones, ingreso a la empresa y puertas de uso publico:
manijas de las puertas, las placas de empuje y las barandas, mostradores, escritorios,
mesas, sillas, butacas, con una frecuencia que esté de acuerdo con la circulacion de las
personas.

Mantener ventilacién de permanente de los ambientes de la empresa para permitir el
recambio de aire.
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Cada vez que se realice el retiro de los residuos, utilizar guantes y proteccién

respiratoria (tapaboca). Limpiar y desinfectar los cestos de residuos cada vez que se
realice el retiro de los mismos.

Lavar la vajilla con agua caliente a una temperatura de 80°C y desinfectar con
fajinador.



