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IMPORTANTE

No salga de su casa si usted es mayor de 60 afos o padece
afecciones preexistentes (inmunosupresion, enfermedad
cardiovascular, diabetes y enfermedad respiratoria crdnica,
entre otras) y delegue las actividades productivas.

LINEAMIENTOS DE BUENAS PRACTICAS:
ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIALIZACION
MAYORISTA FRUTIHORTICOLA.

Dada la situacion originada por la pandemia de COVID 19, y a partir del
Decreto del Gobierno Nacional, 297/2020, que dispone medidas para
asegurar el cumplimiento del “aislamiento social, preventivo y obligato-
rio”, en el que quedan expresamente exceptuadas las “Actividades vincu-
ladas con la produccidn, distribucion y comercializacion agropecuaria”,
y “reparto a domicilio de alimentos” (Incisos 13 y 19 del articulo 6° del
citado Decreto) y los Decretos 132/2020 y 165/2020 del Gobierno de
la Provincia de Buenos Aires se emite el presente PROTOCOLO con los
LINEAMIENTOS para el abastecimiento, manipulacion, comercializacidon y
transporte de alimentos.

Los diferentes eslabones que componen la cadena agroalimentaria fruti-
horticola a saber, los operadores de comercializacion mayorista ubicados
en los mercados de interés nacional, los centros de reexpedicion, depé-
sitos mayoristas y acopiadores de frutas y hortalizas, todos ellos alcan-
zados en la reglamentacion vigente (Resolucion Senasa N° 637 del aino
2011), deben realizar sus actividades respetando las recomendaciones
habituales que hacen a la manipulaciéon de los alimentos establecidas
en el Cadigo Alimentario Argentino y las que particularmente dispone el
Ministerio de Salud de la Nacion Argentina.

Es por ello que se emite el siguiente PROTOCOLO con los LINEAMIENTOS
para la prevencion de la propagacion del COVID 19 en los mercados con-
centradores de frutas y hortalizas.
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LINEAMIENTOS GENERALES PARA LA PREVENCION AL COVID 19
EN LA CADENA DE ABASTECIMIENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL

Resulta necesario encuadrar los siguientes lineamientos en los principios de las
BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION, vinculadas con los procedimientos de
limpieza y desinfeccidn en general, prestando especial atencidn a la higiene y a
la salud del personal llevando registros de las tareas cotidianas y habituales que
se realicen al respecto.

RESPONSABILIDADES DE LA GERENCIA

INFORMACION: En todo momento es necesario poner a disposicién del publico
informacién y procedimientos sobre la adecuada higiene de manos y la apro-
piada higiene respiratoria o manejo de la tos, ante la presencia de sintomas de
una infeccidn respiratoria.

Los encargados de llevar adelante las actividades agroalimentarias deberan infor-
mar a sus empleados las medidas sanitarias que deben adoptarse, las distancias
qgue deben mantenerse entre el personal (2 metros), y toda medida preventiva a
adoptar (disminuir la asistencia del personal a lo indispensable para desarrollar
el trabajo-identificar personal de riesgo que no deben concurrir a trabajar- infor-
mar si hay personal con algun sintoma para que cumpla cuarentena y comunicar
a la autoridad sanitaria).

> Las recomendaciones visuales! suelen ser de gran utilidad, por lo tanto se
sugiere distribuir carteleria en todos los puntos de acceso a las instalaciones,
en lugares visibles para los trabajadores y el publico general.

Coronavirus |

E I  -ORONAVIRUS

CORONAVIRUS
(COVID-19) g:":ﬁ &h @?l:%\

D013

Ante la presencia de sintomas Hamd al

ATENCIOM OURDADEME,
Ante |a presencia de estos sintomas no te

automed iguees, permanecé en tu domic o y lama al

e 'T_:'ﬁ'.':mw

1 Puede descargar la carteleria del siguiente enlace: https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/atencion-publico
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> Capacitar al personal en el correcto lavado de manos, medidas de higiene res-
piratoria y el correcto uso del barbijo?.

> Verificar que el personal encuadrado como de riesgo para el COVID - 19 no
deberia estar en accesos a terceros ni brindar atencidon directa al publico
(mayores a 60 anos, con problemas de salud encuadrados en la Resolucion
2020-207-APNMT del Ministerio de Trabajo de la Nacidn, fundada en el arti-
culo 1° del Decreto N° 260 de fecha 12 de Marzo de 2020).

> Flexibilizar el horario de trabajo (guardias) con el fin de evitar la circulacién
innecesaria de personal en las instalaciones de comercializacion y centros de
distribucién.

> Garantizar las medidas de resguardo higiénico sanitario de todo el personal y
el publico en general.

> Asegurar que los espacios comunes cumplan las medidas de higiene, pro-
tocolos de limpieza y desinfeccidn segun lo establecido por las autoridades
sanitarias.

> Los encargados de llevar adelante las actividades agroalimentarias deberdn
informar a sus empleados las medidas sanitarias a adoptar durante la jornada
laboral: ropa reglamentaria, higiene de manos al entrar ingresar, ventilacion
correcta de los espacios, distancia que deben mantener.

> Arbitrar medidas para aumentar la frecuencia de ventilacion en locales, naves,
depdsitos, sanitarios, etc.

> Garantizar el lavado de manos con agua y jabon durante y después de realizar
las tareas de manipulacién.

> Contar con un plan de contingencia para todos los casos sospechosos o con
sintomas aparentes de COVID 19, antes del ingreso o durante el trabajo o cir-
culacion dentro del establecimiento.

> Facilitar la circulacién con el objetivo de asegurar una distancia prudente de
un metro y medio a dos entre personas al hacer una fila, trabajar o movilizarse
dentro de la unidad de comercializacion. (pasillos amplios, espacios despeja-
dos, sentido de circulacidn, obstaculos presentes, etc.).

2 Fuente recomendada: https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/atencion-publico

LINEAMIENTOS DE BUENAS PRACTICAS PRODUCCION AGROPECUARIA COVID-19
Sector ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIALIZACION MAYORISTA FRUTIHORTICOLA. / 4



Instrumentar un diagrama de flujo, a través de diferentes indicaciones en cada
espacio, para evitar que en las colas se generen aglomeraciones y la proximi-
dad entre personas.

Verificar el uso obligatorio de elementos de proteccion que cubran nariz y
boca por parte de todas las personas que permanezcan o circulen dentro del
establecimiento.

En lo posible se recomienda la anticipacion de pedidos por vias electrdnicas,
telefénicas u otras con el objetivo de programar las compras y minimizar la
recorrida y permanencia de los clientes en el establecimiento.

Identificar cada uno de los puestos para minimizar la circulacion de los clien-
tes en el establecimiento.

Garantizar las condiciones en las que se tiene que desempefiar el transpor-
tista, sea cual fuere su rol dentro del mercado, para minimizar su circulacion y
exposicion.

Ante la presencia de algun personal con posibles sintomas comunicarse
con Atencién Ciudadana de manera rdpida para que reciban la atencidn
correspondiente.

Se recomienda extender los horarios de atencidn al publico (y/o abrir con mas
frecuencia) para evitar la concentraciéon de gente.

Informar a los trabajadores y proveedores de la importancia de no acudir al
trabajo cuando presenten sintomas, aunque ellas sean leves.

Prever medidas en el establecimiento para aislar a una persona que manifieste
sintomas de COVID 19 en una sala o zona donde no tenga contacto con otras
personas, hasta comunicarse con las autoridades locales de salud pertinente.

Determinar que el Protocolo, en el marco de la EMERGENCIA PANDEMIA
COVID-19, sea de exhibicion obligatoria por parte de los empleadores,
debiendo exponerse al menos UNO (1) por establecimiento, en lugares desta-
cados que permitan la facil visualizacién por parte de todas trabajadores y los
trabajadores.
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RESPONSABILIDADES DE LOS PUESTEROS

> |dentificar claramente su puesto para minimizar la circulacién de los clientes
en el establecimiento.

> Garantizar la distancia minima recomendable de un metro y medio entre per-
sonas dentro y fuera del puesto (cantidad de personas por turno, extension de
turnos de atencion, ordenamiento y cantidad de mercaderia acopiada, dife-
renciacion de ventas mayoristas/minoristas).

> Asegurar la disponibilidad permanente de los elementos o insumos de higiene
personal y desinfeccion de las superficies y herramientas de trabajo necesa-
rios (jabdn, agua, toallas de papel descartables, alcohol en gel, desinfeccién
del puesto).

> Asegurar que el puesto se mantenga en permanentes condiciones de higiene
y desinfeccidon (pisos, superficies, utensilios, herramientas y equipos).

> Minimizar la circulacion de los puesteros y empleados por las instalaciones del
mercado y areas comunes.

> Proveer de barbijos y guantes al personal; asi como disponer de rociador con
solucion desinfectante® para los guantes.

> Lavarse y desinfectarse con frecuencia las manos antes, durante y después
realizar las tareas.

RESPONSABILIDADES DE LOS TRANSPORTISTAS

> Cuando haya que realizar la carga y descarga de la mercaderia, el transportista
debe mantenerse en la cabina y en caso de contacto higienizarse las manos y
mantener la distancia.

> Higienizar y luego desinfectar constantemente las superficies donde se colo-
can las verduras y frutas, ya sea pisos, mesadas, cajones o cualquier otro reci-
piente donde se coloque la mercaderia.

3 Alcohol 70/30: Desinfectante eficaz, de facil preparacion para superficies, utensilios y manos. Usamos alcohol
etilico que posee 96 % volumenes y lo diluimos ( puro no sirve), en las siguientes proporciones para llenar reci-
pientes vaporizadores: 700 ml puro + 300 ml agua
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RESPECTO DE CHANGARINES, PROVEEDORES, CLIENTES Y TODA
PERSONA AUTORIZADA A INGRESAR AL MERCADO

Se recomienda a las autoridades del mercado difundir las siguientes normas de
conducta y proveer carteleria informativa, en caso de ser necesario:

>

No compartir mate, vasos, cubiertos, herramientas tecnoldgicas, utensilios ni
otro objeto de uso personal.

No saludarse con un beso, abrazo ni con la mano.
Estornudar y toser en el pliego del codo.

Utilizar elementos de higiene y seguridad en la cantidad necesaria (jabdn,
desinfectante, barbijos y guantes). Emplear de ser necesario pafiuelos descar-
tables y desecharlos en cestos de basura.

Evitar el contacto de las manos con el rostro.

Lavarse y desinfectarse con frecuencia las manos antes, durante y después
realizar las tareas.

Para el caso que alguna persona que trabaje en el establecimiento pueda
tener algun sintoma de enfermedad y pretenda concurrir a trabajar debera
informarle que estara imposibilitado de concurrir a su trabajo y debera infor-
mar inmediatamente para adoptar las medidas sanitarias correspondientes a
la autoridad competente.

En el caso que algun trabajador regrese de un viaje del extranjero o resulte
conviviente con personas que estuvieron en el exterior, debe aplicarse el pro-
tocolo de cuarentena por 14 dias y debera preverse el reemplazo de la labor
en la planta o en su caso que pueda desarrollar sus tareas remotamente.

PROCEDIMIENTOS GENERALES PARA LA LIMPIEZA DE LAS
INSTALACIONES

La contaminacién de superficies y objetos es una de las vias mas frecuentes de
transmisidn de las infecciones respiratorias. Se recuerda que diversas superficies
deben ser desinfectadas regularmente para minimizar el riesgo de transmision
por contacto: mostradores, barandas, picaportes, puertas, carretillas, etc.
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Limpieza humeda:

Con trapo de piso o pafio, evitar (escobas, cepillos, etc.)

Procedimiento doble balde y doble trapo:

Preparar en un recipiente (balde 1) una solucion con agua tibia y detergente de
uso domeéstico suficiente para producir espuma.Con la solucién preparada en el
balde 1, friccionar las superficies a limpiar con un primer trapo (trapo 1), desde
la zona mas limpia a la mas sucia. Repetir hasta que quede visiblemente limpia.

Enjuagar con un segundo trapo (trapo 2) sumergido en un segundo recipiente
(balde 2) con agua. La presion del agua y el cepillado contribuyen a la limpieza de
aquellas superficies que presente incrustaciones.

NOTA: usar agua caliente con detergente para la limpieza ya que
disuelve las grasas, y como el virus COVID 19 esta rodeado de

una capa de lipidos, éstos se disuelven por accion detergente al
disminuir la tension superficial y deja expuesto al virus facilitando
su destruccion.

Desinfeccion de las superficies:

Una vez realizada la limpieza de superficies se debe proceder a su desinfeccion
gue es la reduccidon de microorganismos a un nivel que no dé lugar a contami-
nacion de los alimentos que se elaboran, mediante agentes quimicos o métodos
fisicos adecuados.

Alcohol 70/30:

Desinfectante eficaz, de facil preparacidon para superficies, utensilios y manos.
Usamos alcohol etilico que posee 96 % voliumenes y lo diluimos (puro no sirve),
en las siguientes proporciones para llenar recipientes vaporizadores:

> 700 ml puro + 300 ml agua

> 350 ml puro + 150 ml agua
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>

>

200 ml puro + 85 ml agua

150 ml puro + 64 ml agua

Lavandina: (Hipoclorito de Sodio):

>

Utilizar en concentracion de 55g/It.

Debe prepararse en el momento

No exponerse a la luz solar no al calor

Es corrosiva e irritante. Evitar el contacto con la piel y ojos
Aplicar diluida en agua fria. El agua caliente inactiva el ion cloro

No mezclar con detergente ya que produce gases toxicos e inactivacion del ion
cloro Dilucion recomendada:

Lavandina de 55 g/It : 100 ml de lavandina en 10 It de agua

Lavandina de 55g/It: 10 ml (una cucharada sopera) en 1 It de agua

Procedimiento:

Distribuir la solucion preparada, escurrir y friccionar las superficies a desinfectar.
Dejar secar la superficie.

IMPORTANTE
El personal de limpieza debe utilizar equipo de proteccion
individual adecuado para limpieza y desinfeccion..
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ANEXO

IMPORTANTE: El correcto lavado de manos resulta una de las claves al
momento de prevenir el contagio de dicha enfermedad. Presta atencién
al siguiente procedimiento:

PROCEDIMIENTO PARA EL LAVADO DE MANOS EN GENERAL

> Es importante que se cuente con agua segura, jabon liquido y papel de secado de
un solo uso o secadores automaticos de aire. No se recomienda el uso de jabones
en pastilla o toallas de tela. Es preferible lavarse con agua caliente.

> El lavado debe ser frecuente, durante al menos 20 segundos, especialmente
después de ir al baio; antes de comer; y después de sonarse la nariz, toser o
estornudar.

> Si no hay agua y jabdn disponibles, use un desinfectante para manos a base de
alcohol con al menos 70% de alcohol. Cubra todas las superficies de sus manos y
frotelas juntas hasta que se sientan secas. Siempre deben lavarse las manos con
aguay jabodn si las manos estan visiblemente sucias.

> Evite tocarse los 0jos, la nariz y la boca con las manos sin lavar.

PASO a PASO: ¢{Como lavarse las manos correctamente?

Paso 1: Aplicar jabon en las manos y frotar la palma de la mano con los dedos
entrelazados.

Paso 2: Colocar una palma en el dorso de otra mano y frotar los dedos. Cambiar
de mano.

Paso 3: Frotar entre los dedos.

Paso 4: Frotar la parte posterior de tus dedos contra tus palmas. Hacer lo mismo
con la otra mano.

Paso 5: Frotar el pulgar con la otra mano. Hacer lo mismo con el otro pulgar.

Paso 6: Frotar las puntas de sus dedos en |la palma de la otra mano.

Paso 7: Frotar la mufieca de una mano con la otra mientras se gira. Hacer lo
mismo con la otra mano. En cada uno de los pasos anteriores, realizar cada
paso no menos de 5 veces, y finalmente enjuaga las manos con agua corriente.
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PROCEDIMIENTO PARA PONERSE, USAR Y QUITARSE
LA MASCARA (BARBIJO)

Existen distintos tipos de mascara con distintas funcionalidades y tiempo de vida
util. Este es un procedimiento de colocacién de mascara quirurgica, la que habi-
tualmente es utilizada por personal médico.

> Antes de tocar la mascarilla, lavese las manos con un desinfectante a base de
alcohol o con aguay jabén.

> Inspeccione la mascarilla para ver si tiene rasgaduras o agujeros.
> Oriente hacia arriba la parte superior (donde se encuentra la tira de metal).

> Asegurese de orientar hacia afuera el lado correcto de la mascarilla (el lado co-
loreado).

> Coléquese la mascarilla sobre la cara. Pellizque la tira de metal o el borde rigido
de la mascarilla para que se amolde a la forma de su nariz.

> Tire hacia abajo de la parte inferior de la mascarilla para que le cubra la bocay la
barbilla.

> Después de usarla, quitese la mascarilla; retire las cintas elasticas de detras de
las orejas manteniendo la mascarilla alejada de la cara y la ropa, para no tocar las

superficies potencialmente contaminadas de la mascarilla.

> Deseche la mascarilla en un contenedor cerrado inmediatamente después de su
uso.

> Lavese las manos después de tocar o desechar la mascarilla. Use un desinfectan-
te a base de alcohol o, si estan visiblemente sucias, laveselas con agua y jabon.

NOTA: la informacion precedente es del sitio de la OMS.
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