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I.- Introducción

El Gobierno de Reconciliación 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 prestación de servicios, centrada en las personas, la familia y la 

comunidad. 

Debido a la manifestación de nuevas enfermedades y características de propagación 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 propósito de proporcionar a los gerentes generales, 
directores y dueños de empresas alimentarias, trabajadores y consumidores, las medidas 
de bioseguridad para prevención del riesgo de transmisión de la COVID-19, de esta manera, 
gestionar efectivamente sus recursos, asegurando al consumidor, la adquisición 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 gotículas 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 Dirección de Regulación de Alimentos elaboró los lineamientos para la prevención de la 
COVID-19 y 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 
propagación, lo que facilita a las autoridades de salud la toma de decisiones sobre la enfermedad. 
Estos incluyen actividades para la promoción de prácticas de higiene adecuadas, como el lavado 
de manos y medidas de prevención de enfermedades transmitidas por alimentos.  

El período de revisión y actualización de esta norma estará en dependencia de la capacidad 
institucional de acuerdo a los avances científicos que se vayan presentando en el contexto de 
la pandemia de la COVID-19.
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II.- Objetivos

Objetivo general

Objetivos Específicos

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

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 aplicación de las cinco claves de la inocuidad de los alimentos. 

2
Paso Frotemos las palmas de 

las manos una con 
otra,  luego con los 
dedos entrelazados
en forma de vuelo
de mariposa.

4
Paso  Frotemos el pulgar 

de las manos, con 
movimientos 
circulares.

1
Paso Mojar las manos y frotarlas con 

jabón hasta que haga espuma.

5
Paso Restreguemos con 

movimientos 
circulares la punta y 
uñas de los dedos de 
una mano, en la palma 
de la otra mano.

6
Paso Frotemos las muñecas con 

movimientos circulares y 
enjuaguemos. 

La salud está en nuestras manosLa salud está en nuestras manos

¡Lavarse las manos
previene enfermedades!

¡Lavarse las manos
previene enfermedades!

7
Paso

Finalmente, sequemos las manos 
con una toalla o trapo limpio.

3
Paso  

Restreguemos la palma 
de una mano, encima 
de la otra.

FAVOR LAVARSE LAS MANOS
ANTES DE ENTRAR
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III.- Glosario de términos
1. Agua segura: agua apta para el consumo humano libre de contaminación microbiológica y química.

2. Bioseguridad: conjunto de normas y medidas para proteger la salud del personal, frente a riesgos 
biológicos, químicos y físicos a los que está expuesto en el desempeño de sus funciones, también 
a los pacientes y al medio ambiente. OMS (2005).

3. Contacto: persona que convive en el hogar de un paciente infectado con COVID-19 dentro de 
un período de 14 días posterior al inicio de los síntomas del caso en consideración. Persona que 
brinda atención 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).

4. Desinfección: reducción del número de microorganismos presentes en el medio ambiente, por 
medio de agentes químicos y/o métodos físicos.

5. Distanciamiento físico1: medida que consiste en mantener una distancia entre 1.5 a 2 metros 
entre las personas, particularmente aquellas que presenten síntomas respiratorios y tengan fiebre, 
para evitar que una persona con una potencial infección por COVID-19, tosa o estornude y proyecte 
pequeñas gotas que contengan el virus. 

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

7. 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. 

8. Higiene de manos: medida de higiene personal que consiste en el lavado de manos con agua y 
jabón por al menos 20 segundos o desinfección con solución hidroalcohólica (alcohol en gel) para 
la prevención de la propagación de numerosas enfermedades.

9. Inocuidad de los alimentos: garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor 
cuando se ingieren de acuerdo al uso que se destinan.

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

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

12. Sanitización: limpieza y desinfección de las superficies del entorno inmediato.

1 El término de “Distanciamiento social” ha sido modificado por la OMS por el de “Distanciamiento físico”, porque realmente las personas 
permanecemos socialmente conectada (a través de todos los medios virtuales), pero físicamente separados.
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IV.- Acrónimos

V.- Población diana

  9 EPP Equipo de Protección Personal.

  9 OMS Organización Mundial de la Salud.

  9 OPS Organización Panamericana de la Salud.

  9 ppm Partes por millón.

  9 Propietarios, gerentes generales, directores de empresas alimentarias, trabajadores, 
consumidores, personal de salud (inspectores sanitarios, epidemiólogos, responsables 
y docentes).
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VI.- Actividades a realizar
Las empresas alimentarias deben aplicar sistemas de gestión de la inocuidad de los alimentos que sigan 
los principios del análisis de peligros en puntos críticos 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 manipulación 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.

Para la venta de panes y repostería, 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 panadería y 
pastelería sin envolver. Estos productos se deben envolver en plástico, celofán o papel. Los productos 
de panadería y pastelería 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 desinfección 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 góndolas, 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.  

FAVOR NO TOMAREL PAN CONLA MANO, USARLA PINZA
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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) Mantener limpios y desinfectados los pediluvios, así como cambiar las soluciones sanitizantes, 
para garantizar su efectividad.

e) No realizar degustación de alimentos y bebidas.

f) Colocar en espacios visibles los rótulos 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 áreas de juegos de niños y eventos sociales en los 
locales que ofrecen estos servicios. 

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

1.2 Equipo de protección personal para efectuar la limpieza y desinfección en 
las empresas alimentarias

Proporcionar al personal equipos de protección personal como mascarillas, redecillas para el pelo, 
guantes desechables, monos, delantales o batas limpios y zapatos antideslizantes, lentes protectores, 
camisas con manga y pantalón. Estos artículos se deben utilizar sistemáticamente en las zonas de alto 
riesgo de las instalaciones de las empresas que elaboran alimentos listos para el consumo o comidas 
preparadas. Sí los trabajadores utilizan equipos de protección 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 
alimentación, 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 quitárselos para no contaminar los alimentos. Además, 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.
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1.3 Medidas de prevención para trabajadores y consumidores en las empresas 
alimentarias

Distanciamiento físico entre los trabajadores en las empresas alimentarias.  

Recomendación de distanciamiento físico entre los trabajadores de 1.5 a 2 metros.

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

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

c) Limitar el número de empleados presentes simultáneamente en las zonas donde se preparan 
alimentos.

d) Dibujar marcas en el suelo del establecimiento para que las distancias físicas se puedan 
mantener más fácilmente, 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 interacción entre ellos.

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

g) No tocarse nariz, ojos y boca.

h) Lavarse las manos con agua y jabón durante al menos 20 segundos, especialmente después 
de ir al baño, 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%. 

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

k) Si el trabajador del establecimiento presenta síntomas descritos a continuación, referir a la 
unidad de salud más cercana o empresa médica previsional:

  9 fiebre o escalofríos;

  9 tos seca;

  9 dificultad para respirar (sentir que le falta el aire);

  9 fatiga;

  9 dolores musculares y corporales;
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  9 dolor de cabeza;

  9 pérdida reciente del olfato o el gusto;

  9 dolor de garganta;

  9 congestión nasal;

  9 náuseas, vómitos o

  9 diarrea.

Recomendación de distanciamiento físico entre mesas y sillas en comedores y barra de comida

• Todos los comedores y barras de comida deben de garantizar una distancia mínima de dos 
metros entre mesas y de metro y medio entre comensales, siempre que estos no vengan 
juntos. Además, los grupos serán máximo de diez personas.

1.4. Procedimiento para el lavado de manos en las empresas alimentarias

a) Mojar las manos, frotarlas con jabón 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 otra.

d) Frotar el pulgar de las manos, con movimientos circulares.

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

f) Frótese las muñecas 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 demás personas que entreguen mercancías en instalaciones de 
empresas alimentarias no deben bajar de sus vehículos durante ese proceso. 

b) Se les debe proporcionar una solución alcohol al 70%, desinfectante y toallas desechables.

c) Los conductores deben respetar las reglas de distanciamiento físico al recoger mercancías 
y al entregarlas a sus clientes. Además deben cuidar escrupulosamente su higiene personal 
usando ropa protectora limpia. 
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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 
contaminación y separarlos de otras mercancías que puedan provocarla.

1.6 Medios de movilización (vehículos 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 vehículo diariamente.

c) Lavar el interior del vehículo diariamente.

d) Desinfectar el interior del vehículo en cada entrega.

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

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

b) Limpie y desinfecte todas las superficies y áreas utilizadas por la persona que presenta 
síntomas. 

c) Mantener los niveles de limpieza y desinfección 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 
transmisión por la COVID-19, entre trabajadores. 

1.8 Manejo de desechos sólidos y líquidos en las empresas alimentarias

Las siguientes medidas de prevención se realizan de manera rigurosa:

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

b) Garantizar que todo el personal que labora en el manejo de desechos sólidos y líquidos, 
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.
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1.9 Devolución de productos en las empresas alimentarias

En el caso de devolución de productos, el establecimiento contará con una estrategia de tratamiento 
y/o desinfección de los mismos, que defina en función de las características 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. Asegurar que se mantenga la debida distancia física 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 número 
de personas, permitiendo que se respeten la distancia mínima de seguridad interpersonal.

b. Limpieza y desinfección del equipamiento y de todas las áreas del establecimiento.

c. Se deberá poner a disposición del público dispensadores de alcohol gel al 70%   en la entrada 
del establecimiento o local, que deberán estar siempre en condiciones de uso. 

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

e. Se evitará el uso de cartas de uso común, optando por el uso de dispositivos electrónicos 
propios, pizarras, carteles u otros medios similares. 

f. Los elementos auxiliares del servicio, como la vajilla, cristalería, cubertería o mantelería, entre 
otros, se almacenarán en recintos cerrados y, si esto no fuera posible, lejos de zonas de paso 
de clientes y trabajadores. 

g. La ocupación máxima de los servicios sanitarios por los clientes será de una persona, salvo 
en aquellos supuestos de personas que puedan precisar asistencia, en cuyo caso también se 
permitirá la utilización por su acompañante.
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VII.- Educación, Promoción y   
   Prevención

Propietarios, gerentes generales, directores de empresas alimentarias garantizan la educación 
continua a través de charlas relacionadas con temas de la COVID-19, haciendo énfasis en prevención 
y control de la misma.

PREVINIENDO LA COVID-19
Con las enfermedades respiratorias que afectan a la población, debemos 
realizar las actividades cotidianas, poniendo en práctica el distanciamiento 
físico, amigable y responsable:

MINISTERIO DE SALUD

1.5 m 1.5 m

¡LA SALUD ESTÁ EN NUESTRAS MANOS!

Mantenga distancia personal de 
precaución para prevenir que se 
enfermen los adultos mayores y 
personas con enfermedades 
crónicas, principalmente.

No asista a lugares 
concurridos si tiene algún 
problema respiratorio.

Evitar saludos de manos y 
abrazos, utilicemos otras 
formas.

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

1 2

3

4

Pasos para ponerse el equipo de protección personal (EPP), incluida la bata
1  Quítese todos los 

efectos persona-
les (joyas, reloj, 
teléfono móvil, 
bolígrafos, etc.).

1 Si no hay botas, use zapatos cerrados (tipo mocasín, sin cordones, que cubran por 
completo el empeine y el tobillo) y cubiertas para zapatos (antideslizantes y 

preferentemente impermeables).

O O

La Organización Mundial de la Salud ha adoptado todas las precauciones razonables para verificar la información que figura en la presente publicación, no obstante lo cual, el material 
publicado se distribuye sin garantía de ningún tipo, ni explícita ni implícita.  El lector es responsable de la interpretación y el uso que haga de ese material, y en ningún caso la Organización 
Mundial de la Salud podrá ser considerada responsable de daño alguno causado por su utilización.

WHO/HIS/SDS/2015.1
© ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD 2015

2 Póngase el traje 
aséptico y las 
botas de goma1 
en el vestuario.

3 Pase al área limpia que 
está en la entrada de la 
unidad de aislamiento.

4 Haga una inspección vi-
sual para cerciorarse de 
que todos los compo-
nentes del EPP sean del 
tamaño correcto y de una 
calidad apropiada.

5 Inicie el procedimiento 
para ponerse el equipo de 
protección personal bajo 
la orientación y super-
visión de un observador 
capacitado (colega).

a b

c

e

f

d

6 Higienícese las manos.

7 Póngase guantes 
(guantes de nitrilo 
para examen).

8 Póngase una bata 
desechable 
hecha de una tela resis-
tente a la penetración de 
sangre u otros humores 
corporales O de agentes 
patógenos transmitidos 
por la sangre.

9 Póngase la mascarilla facial.

10 Póngase una careta protectora O  
gafas protectoras.

13 Póngase otro 
par de guantes 
(preferente-
mente de puño 
largo) sobre el 
puño de la bata.

11 Póngase equipo para cubrir la ca-
beza y el cuello: gorra quirúrgica 
que cubra el cuello y los lados de 
la cabeza (preferiblemente con 
careta protectora) O capucha.

12 
Póngase un 
delantal 
impermeable 
desechable
(si no hay 
delantales 
desechables, 
use un delantal
impermeable
reutilizable para
trabajo pesado).

1 Al trabajar en el área de atención de pacientes, hay que cambiarse los guantes externos antes de pasar de un paciente a otro y antes de salir (cámbieselos después de ver al último paciente).
2 Esta técnica funciona con guantes del tamaño correcto. Si los guantes externos quedan demasiado ajustados o si los guantes internos quedan demasiado flojos y las manos están mojadas de 

sudor, hay que quitarse los guantes externos por separado, después de sacarse el delantal.
3  Para descontaminar las botas correctamente, pise dentro de una palangana para la desinfección del 

calzado con solución de cloro al 0,5% (y quite la suciedad con un cepillo para inodoros si están muy 
sucias de barro o materia orgánica) y después limpie todos los lados de las botas con solución de cloro 
al 0,5%. Desinfecte las botas remojándolas en una solución de cloro al 0,5% durante 30 minutos, por lo 
menos una vez al día, y después enjuáguelas y séquelas.

Pasos para quitarse el equipo de protección personal (EPP), incluido el overol
1 Quítese el equipo de protec-

ción personal siempre bajo 
la orientación y supervisión 
de un observador capacita-
do (colega). Asegúrese de que 
haya recipientes para dese-
chos infecciosos en el área 
para quitarse el equipo a fi n de 
que el EPP pueda desecharse 
de manera segura. Debe haber 
recipientes separados para los 
componentes reutilizables.

2 Higienícese las manos con 
los guantes puestos1.

7 Sáquese el overol y los guantes externos: idealmente 
frente a un espejo, incline la cabeza hacia atrás para alcanzar 
la cremallera, abra la cremallera por completo sin tocar la 
piel ni el traje séptico, y comience a sacarse el overol desde 
arriba hacia abajo. Después de sacarse el overol de los hom-
bros, quítese los guantes externos2 al mismo tiempo que saca 
los brazos de las mangas. Con los guantes internos puestos, 
enrolle el overol, desde la cintura hacia abajo y desde adentro 
hacia afuera, hasta la parte superior de las botas. Use una 
bota para sacar el overol de la otra bota y viceversa; después 
apártese del overol y deséchelo de una manera segura.

8 Higienícese las manos con los guantes puestos.

13 Sáquese las botas de goma sin tocarlas (o las cubiertas 
para zapatos si las tiene puestas). Si va a usar las mismas 
botas fuera del área de alto riesgo, déjeselas puestas pero 
límpielas y descontamínelas apropiadamente antes de salir 
del área para quitarse el equipo de protección personal.3

15  Quítese los guantes cuidadosamente con  la técnica 
apropiada y deséchelos de una manera segura.

11 Para quitarse la mascarilla, 
en la parte de atrás de la ca-
beza primero desate la cuer-
da de abajo y déjela colgan-
do delante. Después desate 
la cuerda de arriba, también 
en la parte de atrás de la ca-
beza, y deseche la mascarilla 
de una manera segura.

O

O

5 Quítese el equipo que cubra la cabeza y el cuello, 
con cuidado para no contaminarse la cara, comen-
zando por la parte trasera inferior de la capucha y 
enrollándola de atrás hacia adelante y de adentro 
hacia afuera, y deséchela de manera segura.

9 Sáquese el equipo de protección ocular tirando de la cuerda 
detrás de la cabeza y deséchelo de una manera segura.

10 Higienícese las manos con los guantes puestos.

14 Higienícese las manos con los guantes puestos.

12 Higienícese las manos con los guantes puestos.

16 Higienícese las manos.

La Organización Mundial de la Salud ha adoptado todas las precauciones razonables para verificar la información que figura en la presente publicación, no obstante lo cual, el material 
publicado se distribuye sin garantía de ningún tipo, ni explícita ni implícita.  El lector es responsable de la interpretación y el uso que haga de ese material, y en ningún caso la Organización 
Mundial de la Salud podrá ser considerada responsable de daño alguno causado por su utilización.

WHO/HIS/SDS/2015.4
© ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD 2015

3 Quítese el delantal in-
clinándose hacia ade-
lante, con cuidado para 
no contaminarse las 
manos. 

 Al sacarse el delantal desecha-
ble, arránqueselo del cuello y 
enróllelo hacia abajo sin tocar la 
parte delantera. Después desate 
el cinturón de la espalda y enro-
lle el delantal hacia adelante.

4 Higienícese las manos con los guantes 
puestos. 6 Higienícese las manos con los guantes puestos.
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Anexo 8.2 Distanciamiento personal de precaución.

Con las enfermedades respiratorias que afectan a la población, debemos 
realizar las actividades cotidianas, poniendo en práctica el distanciamiento 
físico, amigable y responsable:

MINISTERIO DE SALUD

1.5 m 1.5 m

¡LA SALUD ESTÁ EN NUESTRAS MANOS!

Mantenga distancia personal de 
precaución para prevenir que se 
enfermen los adultos mayores y 
personas con enfermedades 
crónicas, principalmente.

No asista a lugares 
concurridos si tiene algún 
problema respiratorio.

Evitar saludos de manos y 
abrazos, utilicemos otras 
formas.

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

1 2

3

4



Anexo 8.3 Uso correcto de mascarilla de tela.



Anexo 8.4 Uso correcto de mascarilla médica.



2
Paso Frotemos las palmas de 

las manos una con 
otra,  luego con los 
dedos entrelazados
en forma de vuelo
de mariposa.

4
Paso  Frotemos el pulgar 

de las manos, con 
movimientos 
circulares.

1
Paso Mojar las manos y frotarlas con 

jabón hasta que haga espuma.

5
Paso Restreguemos con 

movimientos 
circulares la punta y 
uñas de los dedos de 
una mano, en la palma 
de la otra mano.

6
Paso Frotemos las muñecas con 

movimientos circulares y 
enjuaguemos. 

La salud está en nuestras manosLa salud está en nuestras manos

¡Lavarse las manos
previene enfermedades!

¡Lavarse las manos
previene enfermedades!

7
Paso

Finalmente, sequemos las manos 
con una toalla o trapo limpio.

3
Paso  

Restreguemos la palma 
de una mano, encima 
de la otra.

Anexo 8.5 Procedimiento de lavado de manos.



Anexo 8.6 Claves para la Inocuidad de los alimentos.



Anexo 8.7 Soluciones para preparación de cloro para la desinfección.

Concentración de solución desinfectante

0,05 % 0,1 %1

Concentración de 
hipoclorito de 
sodio

Para lavado de manos y 
lavado de ropa

Hipoclorito 
de sodio

1 %

3 %

4 %

5 %

10 %

50 ml

15 ml

13 ml

10 ml

5 ml

950 ml

985 ml

987 ml

990 ml

995 ml

900 ml

970 ml

975 ml

980 ml

990 ml

100 ml

30 ml

25 ml

20 ml

10 ml

Hipoclorito de 
sodio

Cantidad de 
agua

Cantidad de 
agua

Para desinfección de super-
ficies y pisos y utensilios 
de limpieza y mortuorios

Fuente: OPS








