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1. OBJETIVO 

 

Establecer una guía sobre las medidas de bioseguridad para el control, prevención y 

mitigación durante la emergencia sanitaria por coronavirus – COVID19 en las plantas de 

beneficio, desposte y acondicionadores de carne y productos cárnicos comestibles de 

cerdo. 

 

2. ALCANCE 

 

El protocolo aplica para el ingreso y salida de personas, materia prima, insumos, vehículos 

en general, procesos productivos, almacenamiento y despachos de las plantas de 

beneficio, desposte y acondicionadores de carne y productos cárnicos comestibles de 

cerdo. 

 

3. DEFINICIONES 

 

✓ Aislamiento: Separación de una persona o grupo de personas que se sabe o se cree que 

están infectadas con una enfermedad transmisible y potencialmente infecciosa de 

aquellos que no están infectados, para prevenir la propagación de COVID-19. El 

aislamiento para fines de salud pública 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 difusión (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 ojos, la mucosa nasal, la 

boca o la piel no intacta de la persona que está 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; 

así mismo por inóculos directos a torrente sanguíneo y el indirecto: se produce cuando 

el huésped susceptible entra en contacto con el microorganismo infectante a través de 

un intermediario inanimado (ropas, fómites, superficies de la habitación) o animado 

(personal de salud, otro paciente) que estuvo inicialmente en contacto con ese 
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microorganismo. En este caso se utiliza bata desechable anti fluidos o traje de polietileno, 

este último para alto riesgo biológico. 

 

✓ Asepsia: ausencia de microorganismos que pueden causar enfermedad. Este concepto 

incluye la preparación del equipo, la instrumentación y el cambio de operaciones 

mediante los mecanismos de esterilización y desinfección. 

 

✓ Autocuidado: Según la definición de la Organización Mundial de la Salud, “el 

autocuidado comprende todo lo que hacemos por nosotros mismos para establecer y 

mantener la salud, prevenir y manejar la enfermedad”. (OMS, 1998).  En el contexto de 

la Ley Estatutaria de Salud, el primer deber de la persona con el servicio de la salud es 

“propender por su autocuidado, el de su familia y el de su comunidad”.  El autocuidado 

comprende las capacidades, decisiones y acciones que el individuo toma para proteger 

la salud la de su familia, aplicando prácticas como el autoaislamiento, monitoreo de 

signos vitales como la temperatura, oximetría, tensión arterial. 

 

✓ Aglomeración: Se entiende por aglomeración toda concurrencia de personas en 

espacios cerrados y abiertos en los cuales no se pueda guardar el distanciamiento físico 

de mínimo 1 metro entre persona y persona. También se considera que existe 

aglomeración cuando la disposición arquitectónica del espacio y la distribución de 

muebles y enseres dificulte o impida dicho distanciamiento. 

 

✓ Autoridades Sanitarias: Entidades jurídicas de carácter público con atribuciones para 

ejercer funciones de rectoría, regulación, inspección, vigilancia y control de los sectores 

público y privado en salud y adoptar medidas de prevención y seguimiento que 

garanticen la protección de la salud pública. 

 

✓ Bioseguridad: Conjunto de medidas preventivas que tienen por objeto eliminar o 

minimizar el factor de riesgo biológico que pueda llegar a afectar la salud, el medio 

ambiente o la vida de las personas, asegurando que el desarrollo o producto final de 

dichos procedimientos no atenten contra la salud y seguridad de los trabajadores. 

 

✓ Brote: Ocurrencia de un número de casos de un daño particular en un área y en un 

tiempo dado, mayor que el número de casos esperados, relacionados y limitados en 

tiempo y espacio. Para los eventos que se encuentren en erradicación o eliminación, la 

notificación de un solo caso confirmado será manejado como brote. 
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✓ Clientes o usuarios: toda persona natural o jurídica, entidad e institución, que use o 

consuma bienes y servicios. 

 

✓ Cohorte de pacientes: agrupación de los pacientes que están colonizados o infectados 

con un mismo microorganismo, para limitar su atención a un área única y evitar el 

contacto con otros pacientes.  Las cohortes crean de acuerdo con la confirmación 

diagnóstica (clínica o microbiológica), criterios epidemiológicos y el modo de transmisión 

del agente infeccioso.  Se prefiere evitar colocar pacientes severamente 

inmunodeprimidos en habitaciones con otros pacientes.  Los estudios de modelado 

matemático soportan la fuerza de la cohortes en el control de brotes. 

 

✓ Contacto: Cualquier persona o animal cuya asociación con un individuo o animal 

infectado, o con un ambiente contaminado, haya sido tal que puede haber habido la 

posibilidad de contraer el agente infectante. 

 

✓ Contacto estrecho: es el contacto entre personas en un espacio de 2 metros o menos de 

distancia, en una habitación o en el área de atención 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. 

 

✓ COVID-19: es una nueva enfermedad, causada por un nuevo coronavirus que no se 

había visto antes en seres humanos. El nombre de la enfermedad se escogió siguiendo 

las mejores prácticas establecidas por la Organización Mundial de la Salud (OMS) para 

asignar nombres a nuevas enfermedades infecciosas en seres humanos. 

 

✓ Cuarentena: Restricción de las actividades y/o la separación de los demás de personas 

que no están enfermas, pero de respecto de las cuales se tiene sospechas de forma tal 

que prevenga la posible propagación de la infección.  

 

✓ Desinfección: es la destrucción de microorganismos de una superficie por medio de 

agentes químicos o físicos. 

 

✓ Desinfectante: es un germicida que inactiva prácticamente todos los microorganismos 

patógenos reconocidos, pero no necesariamente todas las formas de vida microbiana, 

ejemplo esporas. Este término se aplica solo a objetos inanimados. 
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✓ Entidades Sanitarias: Entidades del Estado que prestan servicios sanitarios o de sanidad 

con el propósito de preservar la salud humana y la salud pública.  

 

✓ EPA: Agencia de Protección Ambiental de Estados Unidos de Norteamérica. 

 

✓ Epidemia: Ocurrencia de un número de casos con daño particular en un área y en un 

tiempo dado, mayor que el número de casos esperados. Generalmente de amplia 

difusión en un territorio 

 

✓ Eventos: Sucesos o circunstancias que pueden modificar o incidir en la situación de salud 

de un individuo o una comunidad, los cuales se clasifican en condiciones fisiológicas, 

enfermedades, discapacidades y muertes; factores protectores y factores de riesgo 

relacionados con condiciones del medio ambiente, consumo y comportamiento; 

acciones de protección específica, detección temprana y atención de enfermedades 

y demás factores determinantes asociados.  

 

✓ Eventos públicos y privados: congregación planeada de personas, reunidas en un lugar 

con la capacidad o infraestructura para ese fin, con el objetivo de participar en 

actividades reguladas en su propósito, tiempo, contenido y condiciones de ingreso y 

salida, bajo la responsabilidad de una organización que aplica medidas de 

bioseguridad, con el control y soporte necesario para su realización y bajo el permiso y 

supervisión de entidades u organismos con jurisdicción sobre ella. 

 

✓ Eventos de Interés en Salud Pública: Aquellos eventos considerados como importantes o 

trascendentes para la salud colectiva por parte del Ministerio de la Protección Social, 

teniendo en cuenta criterios de frecuencia, gravedad, comportamiento 

epidemiológico, posibilidades de prevención, costo–efectividad de las intervenciones, e 

interés público; que además, requieren ser enfrentados con medidas de salud pública.  

 

✓ Factores de Riesgo / Factores Protectores: Aquellos atributos, variables o circunstancias 

inherentes o no a los individuos que están relacionados con los fenómenos de salud y 

que determinan en la población expuesta a ellos, una mayor o menor probabilidad de 

ocurrencia de un evento en salud.  

 

✓ Hipoclorito: es un grupo de desinfectantes que se encuentra entre los más comúnmente 

utilizados que tienen un efecto rápido sobre una gran variedad de microorganismos.  Son 

los más apropiados para la desinfección general.  Como este grupo de desinfectantes 
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correo los metales y produce además efectos decolorantes, es necesario enjuagar lo 

antes posible las superficies desinfectadas con dicho producto. 

 

✓ Hipoclorito de sodio: son los desinfectantes más ampliamente utilizados.  Tienen un 

amplio espectro de actividad antimicrobiana, no dejan residuos tóxicos, no son 

afectados por la dureza del agua, son económicos y de acción rápida, remueven los 

microorganismos fijados en las superficies y tienen una incidencia baja de toxicidad.  

Deben ser utilizados teniendo en cuenta que corroen los metales en altas 

concentraciones (>500 ppm) y generan gas tóxico cuando se mezclan con amoniaco o 

ácido. 

 

✓ Mascarilla Quirúrgica: elemento de protección personal para la vía respiratoria que 

ayuda a bloquear las gotitas más grandes de partículas, derrames, aerosoles o 

salpicaduras, que podrían contener microbios, virus y bacterias, para que no lleguen a 

la nariz o la boca. 

 

✓ Material contaminado: es aquel que ha estado en contacto con microorganismos o es 

sospechoso de estar contaminado. 

 

✓ Máscara de alta eficiencia (FFP2) o N95: están diseñadas específicamente para 

proporcionar protección respiratoria al crear un sello hermético contra la piel y no 

permitir que pasen partículas (< 5 micras) que se encuentran en el aire, entre ellas, 

patógenos como virus y bacterias. La designación N95 indica que el respirador filtra al 

menos el 95% de las partículas que se encuentran en el aire. Se denominan ―N‖ si no son 

resistentes al aceite, ―R‖ si son algo resistentes al aceite y ―P‖ si son fuertemente 

resistentes al aceite. 

 

✓ Medidas Sanitarias: Conjunto de medidas de salud pública y demás precauciones 

sanitarias aplicadas por la autoridad sanitaria, para prevenir, mitigar, controlar o eliminar 

la propagación de un evento que afecte o pueda afectar la salud de la población. 

 

✓ Medidas preventivas para evitar la transmisión por gotas: acciones para controlar las 

infecciones por virus respiratorios y otros agentes transmitidos por gotas (>100 micras) 

impulsadas a corta distancia a través del aire y que pueden ingresar a través de lo ojos, 

la mucosa nasal, la boca o la piel no intacta de la persona que está en contacto con el 

paciente.  El uso de mascarillas y distanciamiento físico son las principales medidas para 

prevenir este tipo de transmisión (https://www.who.int/es/news-

https://www.who.int/es/news-room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-implications-for-ipc-precaution-recommendations
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room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-

implications-for-ipc-precaution-recommendations) 

 

✓ Medidas preventivas para evitar transmisión por contacto: acciones para controlar el 

contacto directo cuando se produce en el traspaso de sangre o fluidos corporales desde 

un paciente hacia otro individuo. El contacto puede hacerse en piel, mucosas o lesiones; 

así mismo por inóculos directos o torrente sanguíneo y el indirecto; se produce cuando 

el huésped susceptible entra en contacto con el microorganismo infectante a través de 

un intermediario inanimado (ropas, fómites, superficies de la habitación) o animado 

(personal de salud u otro paciente) que estuvo inicialmente en contacto con ese 

microorganismo.  En este caso se utiliza bata desechable anti fluidos o traje de 

polietileno, este último para alto riesgo biológico, siendo el lavado de manos, la limpieza 

y desinfección de superficies y áreas donde las manos pueden entrar en contacto, con 

las gotitas respiratorios que pueden depositarse sobre superficies y objetos.  Es posible 

que una persona contraiga el COVID-19 tocar una superficie u objeto que tenga el virus 

y leudo tocarse la boca, la nariz o los ojos aunque no se cree que la propagación a 

través del contacto con superficies contaminadas sea una forma común de 

propagación.  El lavado de manos, la limpieza y desinfección de superficies son las 

principales medidas para prevenir este tipo de transmisión. 

(https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-nov/prevent-getting-sick/now-covid-

spreads.html)  

 

✓ Medidas preventivas para evitar transmisión por aerosoles: acciones para controlar las 

infecciones por virus respiratorios y otros agentes transmitidos por aerosoles (<100 micras) 

que pueden permanecer en el aire a distancias mayores a 2 metros y que pueden 

ingresar principalmente por inhalación a través de la nariz y la boca de la persona que 

está en contacto con el contagiado. (https://www.who.int/es/news-

room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-

implications-for-ipc-precaution-recommendations y 

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-nov/prevent-getting-sick/now-covid-

spreads.html) 

 

✓ NIOSH: Instituto Nacional para la Salud y Seguridad Ocupacional de los Estados Unidos 

de Norteamérica.  

 

✓ Pandemia: Es la propagación mundial de una nueva enfermedad.  Para que se declare 

el estado de pandemia se tienen que cumplir dos criterios: que el brote epidémico 

https://www.who.int/es/news-room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-implications-for-ipc-precaution-recommendations
https://www.who.int/es/news-room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-implications-for-ipc-precaution-recommendations
https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-nov/prevent-getting-sick/now-covid-spreads.html
https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-nov/prevent-getting-sick/now-covid-spreads.html
https://www.who.int/es/news-room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-implications-for-ipc-precaution-recommendations
https://www.who.int/es/news-room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-implications-for-ipc-precaution-recommendations
https://www.who.int/es/news-room/commentaries/detail/modes-of-transmission-of-virus-causing-covid-19-implications-for-ipc-precaution-recommendations
https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-nov/prevent-getting-sick/now-covid-spreads.html
https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-nov/prevent-getting-sick/now-covid-spreads.html
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afecte a más de un continente y que los casos de cada país ya no sean importados sino 

provocados por trasmisión comunitaria. 

 

✓ Prestadores de servicio 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 diferentes que prestan servicios de salud. 

 

✓ Proveedores: persona natural o jurídica, entidad e institución, que produzca o provea 

bienes y servicios. 

 

✓ Residuo biosanitario: son todos aquellos elementos o instrumentos utilizados durante la 

ejecución de un procedimiento que tiene contacto con materia orgánica, sangre o 

fluidos corporales del usuario. 

 

✓ Residuos peligrosos: es cualquier objeto, material, sustancia, elemento o producto que 

se encuentra en estado sólido o semisólido, o es un líquido o gas contenido en recipientes 

o depósitos, cuyo generador descarta, rechaza o entrega porque sus propiedades no 

permiten usarlo nuevamente en la actividad que lo generó o porque la legislación o la 

normatividad vigente así lo estipula. 

 

✓ SARS: Síndrome Respiratorio Agudo Severo, por sus siglas en inglés (Severe acute 

respiratory syndrome). 

 

✓ SARS-CoV-2: versión acortada del nombre del nuevo coronavirus “Coronavirus 2 del 

Síndrome Respiratorio Agudo Grave” (identificado por primera vez en Wuhan, China) 

asignado por El Comité Internacional de Taxonomía de Virus, encargado de asignar 

nombres a los nuevos virus. 

 

4. RESPONSABLES 

 

PERSONAL RESPONSABILIDAD 

Gerencia 

Aprobar, tomar decisiones y gestionar los recursos necesarios 

para el cumplimiento y mejora continua de lo establecido en 

el protocolo. 
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Calidad 

Participar en la implementación de las medias de control, 

prevención y mitigación frente al COVID-19 definidas en el 

protocolo.  Programar los refuerzos, frecuencias y hacer 

seguimiento al cumplimiento de las actividades de Limpieza 

y Desinfección y practicas higiénicas del personal, de 

acuerdo a lo definido. 

Gestión humana o 

Recursos humanos, ARL, 

profesional responsable  
Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el 

trabajo – SG-SST 

Elaborar, documentar e implementar las medias de control, 

prevención y mitigación frente al COVID-19 definidas en el 

protocolo. 

 

Actualizar el Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 

trabajo – SG-SST, identificando e implementando las acciones 

correspondientes para la prevención de riegos bilógicos por 

COVID-19 en el ambiente de trabajo. 

 

Verificar la ejecución y cumplimiento de las medidas 

definidas en el protocolo. 

 

Desarrollar capacitaciones sobre las medidas de prevención, 

control y mitigación implementadas y sobre los lineamientos 

emitidos por las autoridades sanitarias y Ministerio de Salud y 

Protección Social, frente al COVID-19 

 

Entregar al personal los EPP (Elementos de Protección 

Personal) y velar porque se porten correctamente y estén en 

buen estado. 

 

Actualizar los censos de las personas y reportar los posibles 

casos de contagio por COVID-19. 

 

Desarrollar un plan de salud mental. 

 

Asegurar que se cumplan las disposiciones y 

recomendaciones de las autoridades de salud en relación a 

la prevención del contagio por COVID-19. 
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Establecer un sistema de verificación (en lo posible digital), 

para el control, en el momento de la notificación positiva 

para COVID-19. 

 

Establecer mecanismos de verificación del estado de salud 

de los trabajadores (planta, trabajo en casa o remoto), con 

el fin de prevenir y contener brotes en el ámbito laboral. 

 

Fomentar en los trabajadores el autocuidado e identificación 

de síntomas de COVID-19. 

 

Establecer el canal de información entre la EPS, ARL y el 

trabajador, para cuando se tenga sospecha de síntomas o 

contacto estrecho con personas confirmadas con COVID-19. 

Jefes y Supervisores de 

planta 

 Verificar el cumplimiento de las medidas definidas en el 

protocolo e implementar las acciones correctivas, de apoyo 

y gestión que correspondan. 

Personal en general 

(incluyendo visitantes, 

proveedores, 

conductores, entre 

otros) 

Cumplir con todas las medidas de control, prevención y 

mitigación establecidas en el protocolo, frente a la 

emergencia sanitaria por COVID-19. 

Secretaria municipal o 

distrital o Entidad que 

haga sus veces  

 

Secretarias de salud 

municipales, distritales y 

departamentales  

Realizar la vigilancia del cumplimiento de las medidas 

definidas en el protocolo de bioseguridad. 

 

En el caso de que no se adopten y apliquen los protocoles de 

bioseguridad, las autoridades informaran a las Direcciones 

Territoriales del Ministerio del Trabajo, para que adelanten las 

acciones correspondientes en el marco de sus 

competencias.  (Artículo 4, Resolución 666 de 2020). 

EPS, Centros médicos 

Realizar la atención de acuerdo a sus competencias de las 

personas reportadas con síntomas de posible contagio o de 

las confirmadas positivas a contagio con COVID19. 
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5. MARCO TEÓRICO 

 

- El Coronavirus 

 

El coronavirus (CoV) es un virus que surge periódicamente en diferentes áreas del mundo y 

que causa Infección Respiratoria Aguda (IRA) de leve a grave, en personas y animales. En 

los humanos, se sabe que varios coronavirus causan infecciones respiratorias que pueden ir 

desde el resfriado común hasta enfermedades más graves como el síndrome respiratorio de 

Oriente Medio (MERS) y el Síndrome Respiratorio Agudo Severo (SRAS). 

 

El virus que causa la enfermedad del coronavirus 2019 (COVID-19) no es el mismo que los 

coronavirus que circulan comúnmente entre los humanos y causan enfermedades leves, 

como el resfriado común.  El COVID-19 también es denominado virus SRAS-CoV2.  Es un virus 

que puede afectar todos los aspectos de la vida diaria y las actividades económicas 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 

económicas y sectores del país, población trabajadora, usuarios, consumidores y población 

en general, es importante que todos los empleadores realicen la planeación, alistamiento e 

incorporación de medidas de prevención para la mitigación y respuesta a situaciones de 

riesgo frente COVID-19. 

 

- Periodo de incubación  

 

El período de incubación es el tiempo que transcurre entre la infección por el virus y la 

aparición de los síntomas de la enfermedad. La mayoría de las estimaciones respecto al 

periodo de incubación de la COVID-19 oscilan entre 1 y 14 días, y en general se sitúan en 

torno a cinco días.   
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- Estructura del Coronavirus 

 

El coronavirus debe su nombre por el aspecto que presenta, 

ya que es similar a una corona.   

 

Es un betacoronavirus, de tamaño mediano, con envoltura y 

es un virus ADN. 

 

Causante de enfermedades respiratorias como lo es la IRA.  

 
 

 

Fuente: https://www.elsevier.com/es-es/connect/coronavirus/las-6-preguntas-clave-y-sus-respuestas-sobre-el-

coronavirus  

 

 

 

 

- Transmisión del Coronavirus COVID-19 

 

El COVID-19 es originario de una fuente animal, sin embargo se transmite cuando una 

persona enferma o asintomática (que no presenta síntomas pero porta el virus) tose o 

estornuda y expulsa partículas del virus en las gotas que salen de la boca o nariz y que entran 

en contacto con las personas con las que se tiene un contacto estrecho y su entorno.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: http://medicasur.com.mx/en_mx/ms/faseI_Como_se_transmite_la_enfermedad_COVID_19  

 

Estas gotas también pueden caer sobre los objetos y superficies que rodean a la persona, 

de modo que otras personas pueden contraer la COVID-19 si tocan estos objetos o 

superficies y luego se tocan los ojos, la nariz o la boca.  

https://www.elsevier.com/es-es/connect/coronavirus/las-6-preguntas-clave-y-sus-respuestas-sobre-el-coronavirus
https://www.elsevier.com/es-es/connect/coronavirus/las-6-preguntas-clave-y-sus-respuestas-sobre-el-coronavirus
http://medicasur.com.mx/en_mx/ms/faseI_Como_se_transmite_la_enfermedad_COVID_19
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Fuente: http://medicasur.com.mx/en_mx/ms/faseI_Como_se_transmite_la_enfermedad_COVID_19 

 

Cabe aclarar que los coronavirus que afectan a los porcinos y las personas son 

bastante diferentes, es decir no se han reportado infecciones en humanos 

procedentes de coronavirus porcino (no es zoonótico).  Los porcinos son una 

especie animal que no es susceptible para el virus SRAS-CoV2 

(https://science.sciencemag.org/content/early/2020/04/07/science.abb7015)  

 

El coronavirus de los humanos es un betacoronavirus llamado SRAS-CoV2, que 

afecta el sistema respiratorio, el cual no proviene de los porcinos. 

 

En los porcinos, los virus de la familia coronavirus son virus ARN que pertenecen al género 

Nidoviridales, que contiene a su vez a dos subfamilias:  

 

1. Coronaviridae, que comprende los géneros Alphacoronavirus, Betacoronavirus y 

Gammacoronavirus. 

2. Toroviridae, que comprende el Género Torovirus y Bafinivirus. 

Estos virus son el origen de cinco patologías en porcinos que, por orden cronológico, 

haciendo la claridad que no se han reportado infecciones en humanos procedentes de 

este coronavirus: 

 

- Virus de la gastroenteritis transmisible (GET - 1946) 

- Virus de la encefalomielitis hemo-aglutinante (EHV - 1962) 

- Diarrea epidémica porcina (DEP - 1977) 

- Coronavirus respiratorio porcino (CRPv - 1984).   

Deltacoronavirus (PDCoV – 2009) 

 

Tres coronavirus porcinos están asociados a trastornos digestivos (GET, DEP y PDCoV). El 

Coronavirus respiratorio porcino (CRPv) está asociado a problemas respiratorios y el virus EHV 

http://medicasur.com.mx/en_mx/ms/faseI_Como_se_transmite_la_enfermedad_COVID_19
https://science.sciencemag.org/content/early/2020/04/07/science.abb7015
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da lugar a dos síndromes diferentes, la enfermedad del vómito más desmedro y la 

encefalomielitis (fuente: https://www.3tres3.com/articulos/coronavirus-en-porcino-actualizacion_44383/). 

 

- Síntomas provocados por el Coronavirus COVID-19 

 

Los signos y síntomas clínicos de esta enfermedad pueden ser leves, moderados o severos y 

son semejantes a los de otras infecciones respiratorias agudas – IRA-, como: 

            

 

 

 

 

 

 

 

          Fiebre                                    Tos                    Dolor de garganta        Secreciones nasales        

 

 

 

 

 

 

 

 

                     Malestar general          Dificultad para respirar     Fatiga y Debilidad 
Fuente: https://es.vexels.com/png-svg/vista-previa/149717/icono-de-sintoma-de-enfermedad-de-tos  

 

 

 

6. MEDIDAS DE CONTROL, PREVENCIÓN Y MITIGACIÓN A IMPLEMENTAR EN EL 

ESTABLECIMIENTO PARA COVID-19 

 

6.1. MEDIDAS GENERALES 

 

Medidas de autocuidado: 

 

Cada persona es responsable de tomar decisiones de acuerdo con sus necesidades, 

capacidades, posibilidades y condiciones de vida que propendan por el cuidado de si 

https://www.3tres3.com/articulos/coronavirus-en-porcino-actualizacion_44383/
https://es.vexels.com/png-svg/vista-previa/149717/icono-de-sintoma-de-enfermedad-de-tos
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mismo, de los seres queridos y de la sociedad en general, para lo cual debe tener en cuenta 

las siguientes medidas de autocuidado: 

 

- Determine con claridad las medidas de cuidado que requiere implementar para 

prevenir su contagio o el de otros, teniendo en cuenta aquellas medidas que han 

demostrado ser eficientes desde la evidencia científica. 

- Revise sus prácticas de cuidado, identificando las situaciones, circunstancias, 

pensamientos y/o emociones que facilitan o dificultan estas prácticas. 

- Garantice su protección, considerando las particularidades de su entorno y de sus 

condiciones de vida, priorizando su protección y la de otros. 

- Compare y reflexione sobre sus experiencias y prácticas de acuerdo a las 

recomendaciones sanitarias, en tal caso, tomar decisiones ante las nuevas situaciones. 

- Evalué los beneficios para sí mismo y para los demás de sus decisiones, con el fin de 

protegerse para prevenir el contagio, sentirse tranquilo y ser coherente con las 

recomendaciones de protección de bioseguridad. 

- Extreme las medidas de cuidado en el caso de que algún miembro de la familia presente 

signos o síntomas asociados con COVID-19. 

- Si identifica situaciones de riesgo para la transmisión del virus por COVID-19 o 

aglomeraciones, extreme las medidas de bioseguridad y evite contacto con las demás 

personas. 

- Genere condiciones que permitan materializar la prevalencia de los derechos de los 

niños, niñas y adolescentes a partir de prácticas de cuidad y autocuidado.   

 

Cuidado de la salud mental: 

 

- Antes de salir, atienda sus emociones y pensamientos que le generen la idea de salir, 

planifique las actividades que realizará fuera de casa y la forma en que se movilizará, así 

como las medidas de protección que empleará. 

- Mantenga una actitud positiva en los espacios públicos, concéntrese en realizar las 

actividades planeadas, preste atención a los posibles riesgos y al uso adecuado de los 

elementos de protección. 

- Mientras sea posible promueva espacios de interacción social de manera especial con 

los niños, niñas y adolescentes bajo las medidas de bioseguridad. 

- Al regresar a casa priorice los protocolos de higiene y desinfección y tómese un tiempo 

para considerar el impacto emocional que le generaron las actividades en el espacio 

público y las medidas de protección. 
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Lavado y desinfección de manos:  

 

Toda persona que ingresa al establecimiento y haga parte de la planta 

laboral, debe realizar un lavado y desinfección de manos frecuente (por los 

menos cada 3 horas o antes si lo requiere), de acuerdo a las indicaciones que 

se encuentran en los puntos de lavado y desinfección de manos definidos, el 

cual debe durar mínimo 20 - 30 segundos. (ver anexo 1. Procedimiento de 

lavado de manos). Los responsables de los sistemas de seguridad y salud en 

el trabajo deberán establecer mecanismos de seguimiento, monitoreo y 

autocontrol en todos los sitios de trabajo. 
 

Fuente de la imagen: https://www.nicepng.com/ourpic/u2w7t4a9r5i1e6o0_lavado-de-manos-2-lavado-de-manos-icono/ 

 

El lavado de manos debe realizarse teniendo en cuenta los siguientes aspectos: 

 

✓ Después de entrar en contacto con superficies que hayan podido ser contaminadas por 

otra persona (manijas, pasamanos, cerraduras, transporte). 

✓ Cuando las manos están visiblemente sucias. 

✓ Antes y después de ir al baño. 

✓ Antes y después de comer. 

✓ Antes y después de usar tapabocas. 

✓ Antes de tocarse la cara, tocar o acariciar animales de compañía, recoger sus excretas 

o realizar el manejo de sus alimentos. 

✓ La higiene de manos con alcohol glicerinado se realizará cuando las manos estén 

visiblemente limpias. 

✓ Lavar o higienizar las manos después de usar equipos biométricos o elementos para toma 

de huella dactilar debido al riesgo de la transmisión del virus en estas actividades. 

✓ Disponer de alcohol glicerinado en lugares de acceso fácil y frecuente por parte de los 

usuarios y trabajadores. 

✓ Limpiar y desinfectar con frecuencia los recipientes que dispensan el alcohol glicerinado. 

 

Distanciamiento físico:  

 

- El personal debe mantener distancia con otras personas, especialmente en 

aquellas que tienen tos, un resfriado o fiebre (un (1) metro como mínimo). 

- Evitar los saludos o despedidas como dar la mano, abrazos o besos.  
- Evitar compartir vasos, bebidas o cubiertos con otras personas.  

Fuente de la imagen: https://www.flaticon.es/icono-gratis/manten-distancia_2732923 

https://www.nicepng.com/ourpic/u2w7t4a9r5i1e6o0_lavado-de-manos-2-lavado-de-manos-icono/
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- Cubrirse la nariz y boca al toser o estornudar con el antebrazo (zona del codo) o con un 

pañuelo de papel desechable y deséchelo inmediatamente tras usarlo y luego lavase 

las manos con agua y jabón y luego aplique solución desinfectante. 

- En lo posible se evitará compartir elementos personales como celulares, esferos, 

cuadernos, entre otros.  

- No se deben permitir reuniones en grupos en los que no puedan garantizar la distancia 

mínima de 1 metro entre cada persona. 

- Aprovechar las ayudas tecnológicas con el fin de evitar aglomeraciones y evitar el 

intercambio físico de documentos de trabajo. 

 

Uso de tapabocas:  

 

Toda persona deberá portar en todo momento y de manera obligatoria el 

tapabocas, cubriendo nariz y boca, a fin de reducir la probabilidad de que se 

genere contacto entre la mucosa de la boca y nariz y los fluidos corporales 

potencialmente infecciosos de otro individuo. (VER ANEXO 2. Procedimiento de 

cómo usar los tapabocas).   El tapabocas se puede usar durante 8 horas de 

manera continua, siempre y cuando no esté roto, sucio o húmedo; de lo contrario dese 

retirarse, eliminarse y colocar uno nuevo.  Los tapabocas no se deben dejar sin protección 

encima de cualquier superficie (como: mesas, repisas, escritorios, equipos, entre otros) por 

el riesgo de contaminarse. 
Fuente de la imagen: https://www.sihapartner.com/index.php/producto/cubre-bocas 

El tapabocas se puede usar durante ocho (8) horas de manera continua, siempre y cuando 

no esté roto, sucio o húmedo; en cualquiera de esas condiciones debe retirarse y eliminarse.  

Para lo cual, la persona debe solicitarle a su jefe inmediato o personal delegado el cambio 

de tapabocas.  Importante retirarse el tapabocas evitando el contacto con zonas 

contaminadas o dispersión del agente infeccioso. No reutilizar el tapabocas de un solo uso 

o desechable. 

 

Se recomienda a personas mayores y personas con comorbilidades usar tapabocas 

quirúrgicos, en lo posible, si el trabajo involucra un alto contacto o contacto cercano con 

otras personas. 

 

El tapabocas se debe mantener en su empaque original si no se va a utilizar o en bolsas 

selladas, no se recomienda guardarlo sin empaque en el bolso o bolsillos sin la protección 

porque se pueden contaminar, romper o dañar.  No se deben dejar sin protección encima 

de cualquier superficie, por ejemplo, mesas, repisas, escritorios entre otros por el riesgo de 

contaminarse.  

https://www.sihapartner.com/index.php/producto/cubre-bocas
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Adecuada ventilación:  

 

- Siempre que sea posible mantener puertas y ventanas abiertas para lograr intercambio 

de aire natural. En tal caso realizar las adaptaciones necesarias para garantizar una 

adecuada ventilación. 

- Realizar evaluación y adecuación de las condiciones de ventilación y aforo máximo de 

los lugares de trabajo de manera que minimicen el riesgo de contagio. 

- Mantener grupo de trabajo separados en tiempo y lugar, favoreciendo el 

distanciamiento físico entre trabajadores de distintas áreas.  

- Favorecer todas las actividades laborales y de bienestar que sean posibles en espacios 

abiertos y con distanciamiento físico. 

- En el caso de los lugares cerrados tener en cuenta los siguientes aspectos para mantener 

las condiciones de ventilación: 

 

• En lugares cálidos, además de la ventilación natural con puertas y ventanas 

abiertas puede usarse ventiladores sin recirculación de aire. 

• En entornos cerrados con aire acondicionado se debe revisar si existe 

recirculación de aire.   

• Garantizar la correcta circulación del aire, en caso de requerir sistema de 

ventilación artificial, se recomienda que el sistema trabaje en el modo de máxima 

renovación de aire y mínima recirculación y en lo posible garantice por lo menos 

4 renovaciones del volumen ventilado cada hora. Se debe inspeccionar 

periódicamente, que los filtros utilizados se cambien de acuerdo con las 

recomendaciones del fabricante y los sistemas de conductos se limpian 

periódicamente. 

• Tomar medidas para favorecer la circulación y recambio de aire en espacios 

cerrados o con escasa ventilación. 

• No se recomienda permanecer por largos periodos de tiempo en espacios 

cerrados sin adecuada ventilación. 

 

Además de las medidas de bioseguridad mencionadas anteriormente y teniendo en cuenta 

los mecanismos de diseminación del virus (gotas, contacto y aerosoles), se deben mantener 

los procesos de limpieza y desinfección de elementos e insumos de uso habitual, superficies, 

equipos de uso frecuente, el manejo de residuos producto de la actividad o sector, 

adecuado uso de Elementos de Protección Personal  - EEP, optimizar la ventilación del lugar 

y el cumplimiento de condiciones higiénicos-sanitarias. 
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OTRAS MEDIDAS DE AUTOCUIDADO 

 

 

 

Contacto con la cara: en lo posible el personal debe evitar tocarse la cara, 

boca, ojos y nariz con las manos.  Esto puede aumentar el riesgo de contagio. 

 

 

Capacitación o atender la información:  Debe estar atento y mantenerse 

informado sobre las recomendaciones y medidas dadas por el 

establecimiento respecto al control, prevención y mitigación del COVID-19.  

En lo posible serán evitadas las reuniones de personas o congregaciones. AL 

momento de requerirse que la capacitación o la socialización de información 

sea presencial se mantendrá una distancia mínima de 2 metros entre 

personas.  
Fuente de la imagen: https://pngimage.net/icono-capacitacion-png-7/  

 

Personal mayor de 60 años y vulnerable: El personal mayor de 60 años o 

el que presente enfermedad pulmonar, cardíaca, hipertensión arterial, 

renal, diabetes, o enfermedades inmunosupresoras (incluyendo cáncer, 

trasplante previo, lupus, entre otras), así como las embarazada, serán 

remitidas a trabajo en casa (ej.: teletrabajo) o según la actividad y el 

riesgo definido serán enviadas a vacaciones. 
Fuente de la imagen: https://www.shutterstock.com/es/search/icono%2Badulto%2Bmayor?image_type=vector; https://icon-icons.com/es/icono/embarazada-mujer/70412 

Seguimiento personal de trabajo en casa o remoto: Se tendrá un reporte 

rutinario (diario), vía correo electrónico o telefónico, sobre el estado de salud y 

temperatura del personal en trabajo en casa o en trabajo remoto, de acuerdo 

con autodiagnóstico que permita identificar síntomas y trayectorias de 

exposición al COVID-19 de los mismos. (Ver formato SEGUIMIENTO ESTADO DE 

SALUD DEL PERSONAL TRABAJO EN CASA O REMOTO (Emergencia Sanitaria por 

COVID-19)). 
Fuente de la imagen: https://pixabay.com/es/vectors/m%C3%A9dico-icono-vista-abrigo-blanco-1295581/  

 

https://pngimage.net/icono-capacitacion-png-7/
https://www.shutterstock.com/es/search/icono%2Badulto%2Bmayor?image_type=vector
https://pixabay.com/es/vectors/m%C3%A9dico-icono-vista-abrigo-blanco-1295581/
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Pausas activas: Se deben realizar las pausas activas, de conformidad con lo 

establecido en el Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo de la 

empresa. Para la ejecución de dichas pausas no es necesario retirarse los 

elementos de protección personal como los tapabocas, necesario garantizar 

la distancia de mínimo 2 metros entre cada uno de los trabajadores. AI finalizar 

las pausas activas, es necesario realizar el protocolo de lavado de manos 

antes de volver a la realización de las actividades laborales.  
Fuente de la imagen: https://www.freepik.es/vector-gratis/pausa-activa-ejercicios-estiramiento-estilo-plano_5688494.htm 

Recomendaciones en la vivienda: Ver anexo 05. 

 

Desplazamiento desde y hacia el lugar de trabajo: incluir en las jornadas de capacitación 

el cumplimiento de los protocolos para los traslados, especialmente los de 

uso del transporte público, establecido por las autoridades competentes, 

en la cual deben usar el tapabocas, guantes (no estériles, nitrilo o caucho) 

y procurar mantener una distancia mínima de 1 metro entre las personas 

al interior del transporte.  Mantener un kit de gel antibacterial u alcohol al 

70% para la aplicación en manos al momento de subir y bajar del 

transporte.  Se recomienda que guarde una silla de distancia entre cada 

persona.  Así mismo se incentivará el uso de otros medios de transporte como la bicicleta, 

motocicleta, entre otros, y capacitar sobre la limpieza de los elementos como cascos, 

guantes y gafas. Fuente de la imagen: https://icon-icons.com/es/icono/el-autobus-de-la-ciudad-de/67914 

SERVICIOS TERCERIZADOS 

 

Mantenimiento y calibración de equipos e instalaciones y Control Integrado de plagas 

 

- Se programarán solo los servicios de mantenimiento y calibración para aquellos equipos 

o instalaciones que se consideran de mayor impacto o riesgo. 

 

- De acuerdo al diagnóstico e incidencia de la presencia de plagas, se programarán los 

servicios para el control de plagas. 

 

- El personal deberá cumplir con los procedimientos definidos para su ingreso y portará los 

elementos de protección personal (incluido tapabocas). 

 

- Mantendrá la distancia mínima entre personas de un (1) metro. 

 

https://icon-icons.com/es/icono/el-autobus-de-la-ciudad-de/67914
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- Si se requiere el ingreso a la sala de proceso, usará de manera obligatoria el filtro 

sanitario. 

 

- Antes y después de cada actividad deberá lavar y desinfectar las manos, y mantener un 

lavado de manos frecuente mientras este en el establecimiento (por los menos cada 3 

horas o antes si lo requiere), de acuerdo a las indicaciones que se encuentran en los 

puntos de lavado y desinfección de manos definidos, el cual debe durar mínimo 20 

segundos. (ver anexo 1. Procedimiento de lavado de manos). 

 

Recolección de Residuos Sólidos 

 

- Los vehículos deberán cumplir con el procedimiento definido al ingreso de la planta. 

 

- El personal encargado de la recolección deberá cumplir con los procedimientos 

definidos y establecidos para el ingreso y protección personal. 

 

- Antes del cargue, el personal encargado recibirá la documentación portando 

tapabocas y guantes, dejando la misma en el lugar definido para su posterior 

manipulación.  Antes de recibir la documentación empleará solución desinfectante de 

manos. 

 

- Una vez termine de revisar la documentación, procederá al lavado y desinfección de 

manos con guantes. 

 

- Al momento del cargue de los residuos, deben emplear los elementos de protección 

personal y mantener un lavado y desinfección frecuente de manos (por los menos cada 

3 horas o antes si lo requiere). 

 

- Mantendrán la distancia mínima entre las personas. 

 

- Una vez el área donde se disponen los residuos queda vacía, se procederá a 

implementar y procedimiento de limpieza y desinfección definido para esta área. 

 

- Antes y después del cargue el responsable del vehículo, debe desinfectar el mismo en 

todas las superficies de mayor contacto (para lo cual debe portar su kit de solución 

desinfectante) 
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6.2. ESPECÍFICAS 

 

ÁREA ACTIVIDADES RUTINARIAS MEDIDAS DE CONTROL, PREVENCIÓN Y MITIGACIÓN A IMPLEMENTAR 

En General 

Limpieza y desinfección del 

personal, instalaciones, 

superficies, equipos. 

- Se incremento la frecuencia y se reforzaron los procedimientos de 

limpieza y desinfección de superficies, elementos y equipos de 

trabajo de las áreas de mayor contacto (barandas, sillas, mesas, 

puertas, manijas, baños, vestieres, casilleros, etc.,) y de objetos 

inanimados (fómites) como: celulares, computadores, mesas de 

trabajo, esferos, entre otros), de acuerdo al procedimiento 

definido por el establecimiento (Ver procedimiento de limpieza y 

desinfección). 

- Se fortaleció la frecuencia de las jornadas de desinfección de las 

diferentes áreas de mayor tránsito de personal como: almacén, 

vestieres, baños, filtros sanitarios, escaleras, áreas sociales o 

cafetería, entre otras), de acuerdo al procedimiento definido por 

el establecimiento (incluyendo las sustancias químicas a 

emplear). 

- Los puntos de lavado y desinfección de manos, permanecerán 

dotados de jabón, sustancia desinfectante y sistema para 

secado de manos (se recomienda toallas de un solo uso (toallas 

desechables para manos), de acuerdo a lo requerido por el 

Ministerio de Salud y Protección Social.  Esto dado a que los 

sistemas de secado eléctricos esparcen aerosoles durante el 

secado (gotas) que pueden considerarse un posible riesgo de 

contagio). 
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- Se incremento la frecuencia de verificación y refuerzo en los 

procedimientos de la limpieza y desinfección de los vehículos que 

transportan los productos terminados.  

- Se garantiza el lavado y desinfección diario de la dotación del 

personal, cumpliendo con el procedimiento definido, donde el 

personal debe dejar la dotación sucia en los lugares o recipientes 

establecidos y una vez ingrese el personal a la planta deberá 

recoger la dotación limpia en el lugar donde se dispondrá la 

misma. 

- Los elementos empleados para la limpieza y desinfección 

(escobas, traperos, trapos, esponjas, estropajos, baldes) no se 

sacudirán antes de lavarlos, sino que se dejarán secar 

completamente en el área definida para esto, con el fin de 

minimizar el riesgo de dispersión de partículas.  Al momento que 

se dejen de utilizar o vayan a utilizar serán lavados y 

desinfectados con la sustancia química definida. 

- Se estableció un procedimiento de limpieza y desinfección diario 

previo a la apertura y posterior del cierre del establecimiento, 

incluyendo sus zonas comunes y mobiliario, con productos de 

desinfección de uso doméstico o industrial.  

- Para la limpieza y desinfección de las áreas como pisos, paredes, 

baños, entre otros, se emplearán sustancias químicas como 

detergentes comunes, para luego desinfectar con productos 

entre los que el Ministerio de Salud y Protección Social 

recomienda, el hipoclorito de uso doméstico y dejándolo en 

contacto con las superficies de 5 a 10 minutos y después retirar 

con un paño húmedo y limpio, o también se puede utilizar 

dicloroisocianurato de sodio diluyéndolo de acuerdo con lo 
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recomendado por el fabricante, entre otros. (Ver procedimiento 

de limpieza y desinfección). 

- Se utilizarán desinfectantes o alcohol al 70% para la limpieza de 

los objetos, superficies y materiales de uso constante; así como las 

superficies del baño (o cualquier otro objeto sobre el que se 

estornude o tosa). 

- Se eliminarán los guantes y paños en una papelera después de 

usarlos, si los guantes son reutilizables, se lavarán con el mismo 

desinfectante limpio con que se realizó la desinfección de 

superficies, para luego déjelos secar en un lugar ventilado.  

- El personal designado para las labores de limpieza y desinfección 

deben portar los elementos de protección personal como 

(dotación, guantes, tapabocas y gafas protectoras si lo requiere).  

Así mismo, debe lavar las manos antes y después de realizar las 

actividades.  También por recomendación del Ministerio de Salud 

y Protección Social, al finalizar las actividades el personal debe 

báñese y cambiarse la dotación por la ropa de calle. 

- El personal encargado de las actividades de limpieza y 

desinfección mantendrá durante dichas actividades la distancia 

mínima de un (1) metro entre personas.  Así mismo, deberá estar 

lavándose y desinfectándose las manos por lo menos cada 3 

horas en las estaciones de lavado de manos definidas en las 

diferentes áreas (en especial las comunes y de mayor tránsito).   

- El personal del aseo será incluido en las jornadas de capacitación 

sobre las medidas preventivas a tomar durante la emergencia del 

COVID-19, que se programen por parte del establecimiento. 
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- Toda actividad de limpieza y desinfección será verificada y 

registrada en los correspondientes formatos diseñados de 

limpieza y desinfección. 

- En el caso de que se contrate una empresa especializada para 

realizar las actividades de limpieza y desinfección, deberán 

cumplir con todas las medidas de autocuidado y las definidas por 

el establecimiento.  Así mismo, estas deben contar con el 

concepto sanitario expedido por la Direcciones Territoriales, para 

contratar el servicio. 

 

Ver anexo 3. Procedimiento para realizar la desinfección y limpieza 

de los establecimientos y espacios de trabajo 

 

- Evitar las mezclas de productos, tales como: 

 

✓ Hipoclorito de sodio con algún ácido como limón, vinagre o 

productos de limpieza que contengan ácido clorhídrico, toda 

vez que genera cloro gaseoso, que es altamente tóxico. 

✓ Hipoclorito de sodio y alcohol, teniendo en cuenta que al 

combinarlos se obtiene cloroformo, compuesto químico 

tóxico al hígado. 

✓ Hipoclorito de sodio y limpiadores con amoniaco que al ser 

combinados generan grandes cantidades de cloraminas, 

que además de ser muy tóxicas pueden producir problemas 

pulmonares y daño al hígado. 

✓ El agua oxigenada junto con el cloro forma cloratos o 

percloratos, que se utilizan en los explosivos. 



Aquí coloque el logo 

de la empresa 

GUÍA 

 

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD SOBRE LAS 

MEDIDAS DE CONTROL, PREVENCIÓN Y MITIGACIÓN 

FRENTE A LA EMERGENCIA SANITARIA POR COVID-

19 EN PLANTAS DE BENEFICIO, DESPOSTE Y 

ACONDICIONADORES DE CARNE Y PRODUCTOS 

CÁRNICOS COMESTIBLES DE CERDO 

 

Código: según su 

sistema de gestión 

Versión: 00 

Fecha: XX/XX/XX 

 
✓ La mezcla de agua oxigenada con vinagre también puede 

ser explosiva, se obtiene ácido peracético. 

Manejo de residuos sólidos 

- De acuerdo a lo estipulado en el programa de residuos sólidos se 

mantendrá una adecuada disposición y selección de los residuos 

(aprovechables, no aprovechables y peligrosos), cumpliendo 

con el código de colores, ruta sanitaria y manejo definido para la 

disposición final de los mismos. 

- Teniendo en cuenta que se aumentara la carga de residuos 

sólidos por el uso de tapabocas y guantes, estos se consideran 

como un residuo no biodegradable y no aprovechable (y en 

algunos casos como un residuo peligroso) por lo tanto se 

depositaran en los recipientes destinado para tal fin teniendo en 

cuenta lo siguiente: 

- Se depositarán los tapabocas y guantes de 

personas sanas o que no presenten signos o 

síntomas de contagio en doble bolsas negras. 
Fuente de la imagen: https://es.123rf.com/photo_83653642_basura-icono-de-

la-bolsa-en-el-estilo-de-negro-sobre-fondo-blanco-limpieza-s%C3%ADmbolo-

ilustraci%C3%B3n-stock-de-v.html  
- En el caso de que se presenten personas con 

síntomas o signos con posible contagio a 

COVID-19, los tapabocas y guantes de estas 

personas deberán ser depositados en doble 

bolsas rojas y considerarse un producto bilógico 

peligroso; y su manejo y disposición final se dará 

de acuerdo a lo definido por el establecimiento 

para el manejo de residuos peligrosos. Fuente de la 

imagen: https://www.istockphoto.com/es/vector/bolsa-roja-residuos-

pl%C3%A1sticos-bolsas-de-basura-pl%C3%A1stico-rojo-rojo-pl%C3%A1stico-

bolsa-de-gm1163674892-319604773#/close  
 

https://es.123rf.com/photo_83653642_basura-icono-de-la-bolsa-en-el-estilo-de-negro-sobre-fondo-blanco-limpieza-s%C3%ADmbolo-ilustraci%C3%B3n-stock-de-v.html
https://es.123rf.com/photo_83653642_basura-icono-de-la-bolsa-en-el-estilo-de-negro-sobre-fondo-blanco-limpieza-s%C3%ADmbolo-ilustraci%C3%B3n-stock-de-v.html
https://es.123rf.com/photo_83653642_basura-icono-de-la-bolsa-en-el-estilo-de-negro-sobre-fondo-blanco-limpieza-s%C3%ADmbolo-ilustraci%C3%B3n-stock-de-v.html
https://www.istockphoto.com/es/vector/bolsa-roja-residuos-pl%C3%A1sticos-bolsas-de-basura-pl%C3%A1stico-rojo-rojo-pl%C3%A1stico-bolsa-de-gm1163674892-319604773#/close
https://www.istockphoto.com/es/vector/bolsa-roja-residuos-pl%C3%A1sticos-bolsas-de-basura-pl%C3%A1stico-rojo-rojo-pl%C3%A1stico-bolsa-de-gm1163674892-319604773#/close
https://www.istockphoto.com/es/vector/bolsa-roja-residuos-pl%C3%A1sticos-bolsas-de-basura-pl%C3%A1stico-rojo-rojo-pl%C3%A1stico-bolsa-de-gm1163674892-319604773#/close
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- Se ubicarán contenedores y bolsas suficientes para la separación 

de residuos, los tapabocas y guantes deben ir separados en 

doble bolsa de color negra o roja, la cual no debe ser abierta por 

el personal que realiza el reciclaje de oficio.  

- Estos residuos, deben estar separados de los residuos 

aprovechables tales como papel, cartón, vidrio, plástico y metal. 

- Se separarán y guardarán en el lugar definido (hasta que pase la 

emergencia sanitaria), los residuos como pilas, luminarias, 

plaguicidas de uso doméstico, entre otros.   

- La recolección de los residuos sólidos, se llevará a cabo en los 

horarios establecidos por las empresas prestadoras del servicio. 

- En el caso que se demoren en recoger los residuos, tener en 

cuenta los planes de contingencia o los procedimientos definidos 

(en el programa de manejo de residuos sólidos) para atender la 

situación de dificultades de recolección. 

- Al momento de la recolección, el personal debe evitar en lo 

posible el contacto directo con contenedores, canecas o bolsas 

sin elementos de protección.   

- El personal que realice la disposición final de los residuos debe 

cambiar su dotación y tomar las medidas de prevención 

mencionadas anteriormente antes de ingresar de nuevo a la 

planta. 

- Deberán adoptar medidas de desinfección de la cabina del 

conductor de los vehículos destinados a la recolección después 

de cada ciclo de trabajo, prestando atención a material tejido 

(asientos), caja de cambios, manubrios, entre otros.  Para esto el 

conductor debe tener a disposición un kit de sustancia 

desinfectante.  Así mismo, portar de manera correcta y 
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adecuada los Elementos de Protección Personal y en buen 

estado, de lo contrario no se permitirá su ingreso a la planta.  

- Garantizarán el cumplimiento del distanciamiento entre 

personas. 

- Antes y después de terminada la actividad deberá realizar el 

lavado y desinfección de manos. 

- Se informará al personal las medidas para la correcta separación 

de residuos producto de la implementación de los protocolos de 

bioseguridad. 

Ingreso al 

establecimiento 
Ingreso de personas 

Además de las actividades de rutinas de control del personal que se 

tienen establecidas, se reforzarán las mismas en lo siguiente:  

 

Uso de tapabocas:  

 

- Toda persona que vaya a ingresar al establecimiento debe portar 

tapabocas (cubriendo boca y nariz) en buen estado.   

- En el caso que el tapabocas no se encuentre en buen estado, el 

establecimiento le entregará uno nuevo.  Para su retiro y 

colocación se tendrá en cuenta lo descrito en el anexo 2. 

Procedimiento de cómo usar los tapabocas. 

 

Verificación del estado de salud: 

 

- Se promueve que los trabajadores deben abstenerse de 

presentarse al establecimiento en caso de presentar síntomas de 

gripa o un cuadro de fiebre mayor a 38°C.  Esto debe ser 

informado al delegado de la planta con el fin de estar informado 

de la no asistencia al trabajo y de hacer un seguimiento al estado 
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de salud (Ver formato SEGUIMIENTO ESTADO DE SALUD DEL 

PERSONAL TRABAJO EN CASA O REMOTO (Emergencia Sanitaria 

por COVID-19)).  

 

- Con el fin de hacer seguimiento del estado de salud del personal 

y de posibles contagios con COVID-19, se verificarán los signos o 

síntomas de todas las personas que laboran en el 

establecimiento, en la cual:  

 

Cuando una persona tenga una temperatura mayor o igual a 

38°C, se tomarán las siguientes acciones preventivas: 

 

▪ En el caso que una persona presente fiebre (mayor o igual a 

38°C), se debe informar de inmediato al personal delegado 

por el establecimiento, para que se tomen las acciones 

pertinentes y definidas para la atención de una persona con 

posible contagio. (ver numeral 6.3 del presente protocolo) 

 

Nota: No se tomará la temperatura a proveedores, clientes y 

visitantes, ni el registro de personas al ingreso de la planta, esto 

dado a que dicha información no es relevante para el control 

de la transmisión del virus. 

 

▪ Se verificará si el personal que labora en la planta presenta: 

tos, dificultad para respirar, malestar general, fatiga, 

debilidad, dolor de garganta, secreción nasal, síntomas 

relacionados con gripa o posibles contactos.  
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En el caso que una persona presente síntomas o signos de 

posible contagio, el responsable de la verificación 

informará de inmediato al personal delegado por el 

establecimiento, para que se tomen las acciones 

pertinentes y definidas para la atención de una persona 

con posible contagio. (ver numeral 6.1 del presente 

protocolo) 

 

Ver formato SEGUIMIENTO ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL QUE 

INGRESA Y SALE DEL ESTABLECIMIENTO (Emergencia Sanitaria por 

COVID-19) 

 

Nota: No se permitirá el ingreso de acompañantes de los 

trabajadores en la planta (excepto cuando se requiera por alguna 

circunstancia). 

 

Sistemas de registro y control de ingreso: 

 

- No se emplearán los lectores de huella por el riesgo de contagio 

que pueden presentar estos sistemas. Por lo tanto, el 

establecimiento debe definir otro sistema de control de ingreso 

del personal, se recomienda que se empleen registros como: 

 

✓ Registro en libros de ingreso o por sistema de herramientas 

office o software con que cuente el establecimiento, en el 

cual se delegará a una sola persona para que realice el 

mismo o maneje el libro de ingreso, con el fin de evitar que 

todo le personal manipule el libro y el esfero. 
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- Si el mecanismo de control de ingreso del personal es por carné, 

el mismo será manipulado solo por el que lo porte, mostrándolo 

cuando se le indique. 

- El ingreso del personal al establecimiento se realizará por turnos 

(horarios) y para el caso de visitantes, proveedores, servicios 

tercerizados, contratistas, entre otros, se programaron horarios y 

días para el ingreso de los mismos.  Esto con el fin de evitar 

aglomeración o ingresos masivos.   

 

- Al momento del ingreso al establecimiento, las personas deben 

mantener una distancia mínima de un 1 metro, para lo cual se ha 

identificado el piso de manera que señala dicha distancia. 

 

Ingreso autorizado al establecimiento: 

 

- Una vez se autorice el ingreso de las personas al establecimiento, 

se desinfectará por aspersión (manual) elementos con que 

ingresa el personal (maletas, bolsas, celulares, entre otros).  

 

Cabe aclarar que no está permitido los sistemas de aspersión de 

desinfectante para aplicarlos sobre las personas por el riesgo a la 

salud derivado de la exposición dérmica e inhalatoria a agentes 

desinfectantes Ver anexo 6.  

 

- Una vez ingrese a la planta, el personal debe retirarse el 

tapabocas y los guantes (en el caso de traerlos puestos), 



Aquí coloque el logo 

de la empresa 

GUÍA 

 

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD SOBRE LAS 

MEDIDAS DE CONTROL, PREVENCIÓN Y MITIGACIÓN 

FRENTE A LA EMERGENCIA SANITARIA POR COVID-

19 EN PLANTAS DE BENEFICIO, DESPOSTE Y 

ACONDICIONADORES DE CARNE Y PRODUCTOS 

CÁRNICOS COMESTIBLES DE CERDO 

 

Código: según su 

sistema de gestión 

Versión: 00 

Fecha: XX/XX/XX 

 
depositándolos en el recipiente de residuos asignado y se 

colocará el nuevo el tapabocas que le entre el establecimiento. 

- Antes de dirigirse al lugar de trabajo o área administrativa, el 

personal debe acercarse al punto de lavado de manos indicado 

y adecuado para tal fin, el cual, se encuentra dotado de jabón, 

solución desinfectante (se recomienda disponer de alcohol 

glicerinado mínimo al 60% máximo 95%, de acuerdo a lo 

requerido por el Ministerio de Salud y Protección Social) y sistema 

de secado de manos (se recomienda toallas de un solo uso 

(toallas desechables para manos), de acuerdo a lo requerido por 

el Ministerio de Salud y Protección Social.  Esto dado a que los 

sistemas de secado eléctricos esparcen aerosoles durante el 

secado (gotas) que pueden considerarse un posible riesgo de 

contagio). 

 

Para el lavado de manos se respetarán los turnos que le sean 

indicados, con el fin de garantizar el distanciamiento social con 

una distancia mínima de dos (2) metros al interior del baño o en 

el punto asignado. 

 

Nota:  

 

✓ El desinfectante será el de elección y preferencia del 

establecimiento, empleando las dosis y tiempos de acción que 

el fabricante indique (se recomienda disponer de alcohol 

glicerinado mínimo al 60% máximo 95% para manos, de acuerdo 

a lo requerido por el Ministerio de Salud y Protección Social). 

Como otras opciones de desinfectantes se pueden tener en 
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cuenta las sustancias relacionadas en el anexo 7. Listado de 

desinfectantes autorizados por la EPA (Agencia de Protección 

Ambiental de Estados) 

 

✓ El personal que este designado para el control de ingreso del 

personal y de la verificación del estado de salud del mismo, 

deberá contar con los elementos de protección personal 

(dotación de trabajo, guantes y tapabocas), realizando un 

lavado y desinfección frecuente de manos (por los menos cada 

3 horas o antes si lo requiere). 

Ingreso de vehículos (con 

animales en pie, transportadores 

de carne y productos cárnicos y 

particulares) 

- Al ingreso de la planta, todo vehículo (incluyendo particulares) 

debe pasar por el arco de desinfección o por el sistema 

implementado (por aspersión manual), los cuales se mantendrán 

con las dosis del desinfectante sugerido por el fabricante. (para 

tal caso también se pueden emplear las sustancias definidas por 

el EPA, relacionadas en el anexo 7 del presente protocolo. 

- En el caso de los vehículos propios del establecimiento se 

aumentó la frecuencia de lavado y desinfectado, haciendo 

mayor énfasis de aquellas superficies de mayor contacto 

(timones, palancas de cambios, manijas, puertas, cinturones de 

seguridad, entre otras).   

- Para el caso de vehículos externos antes y después del cargue el 

responsable del mismo, debe desinfectar el vehículo en todas las 

superficies de mayor contacto. 

- Se permitirá el ingreso del conductor con un acompañante en el 

vehículo. 

Administrativa Recepción de correspondencia 
- Para manipulación de documentos (ej. Certificaciones, facturas, 

solicitudes, entre otras), donde se tendrá un contacto con 
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proveedores y clientes, el personal de la recepción de 

correspondencia debe utilizar el tapabocas y mantener una 

distancia mínima de un (1) metro con las personas. 

- Se estableció que la correspondencia debe ser entregada en 

sobres debidamente marcados y no en hojas sueltas, esto con el 

fin de que la recepcionista desinfecte el sobre por aspersión con 

alcohol al 70% y lo ubique en la bandeja o lugar definido para la 

entrada del mismo (dicha superficie una vez se termine de 

manipular la correspondencia deberá ser desinfectada con 

alcohol al 70%). 

- Disponer de un lugar seguro para la recepción de los sobres de 

correspondencia (se recomienda de generar barreras físicas 

como una ventana de vidrio que separe la persona que recibe la 

correspondencia de las que llevan la misma para que se reduzca 

la exposición). 

- Se contará con sustancias desinfectantes para manos, con el fin 

de que las persona que entregan la correspondencia y el que la 

reciba puedan desinfectar las manos. 

- Se debe evitar tocar la cara entre la recepción de los 

documentos y el lavado y desinfección de manos (este se 

realizará posterior a la manipulación de la documentación). 

Trabajo en oficinas 

- Se establecieron rutinas frecuentes de aseo para los baños (se 

recomienda una frecuencia mínima de 2 veces al día, esto 

dependerá de las jornadas de trabajo con que cuente el 

establecimiento). 

- Se establecieron jornadas durante el día para la desinfección 

local en los puntos de contacto más críticos como: mesas, sillas, 

manijas de puertas, vidrios, teléfonos, computadores (incluidos 
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teclados), interruptores de luz, entre otros.  La frecuencia de 

desinfección durante el día depende de la jornada de trabajo 

establecida (puede ir de 2 a tres veces en el día). 

- Para la limpieza y desinfección de áreas y/ o superficies (donde 

se puede realizar por su condición) se realizará procurando seguir 

la siguiente secuencia: retiro de polvo con paño húmedo para 

evitar levantamiento de partículas, lavado con agua y jabón y 

desinfección con los productos habituales. 

- Se contarán con puntos dotados con solución desinfectante para 

manos, con el fin de que le personal haga uso de estos de 

manera frecuente. 

- Se mantendrá una ventilación natural para que circule el aire en 

las oficinas.  

- En lo posible se evitará el intercambio físico de documentos de 

trabajo.  En tal caso que toque compartir físicamente un 

documento, la persona debe lavar y desinfectar sus manos antes 

y después de manipular los documentos. 

Reuniones 

- Para el desarrollo de las reuniones se mantendrá una distancia 

mínima de dos (2) metros en el lugar, de acuerdo a la distribución 

de las sillas y la cantidad de personas dependerá del espacio con 

que se cuente en el área, puede llegar a ser máximo de 10 

personas. 

- Todas las personas que participen de la reunión deben portar 

tapabocas en buen estado. 

- Previo a una reunión, se realizará la limpieza y desinfección del 

salón o área donde se llevará a cabo la misma. 

- Se contará con un punto con solución desinfectante para manos, 

el cual será utilizado al ingresar, durante y al salir de la reunión. 
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- No se permitirá el préstamo de esferos, cuadernos, celulares, 

durante la reunión. 

- En lo posible se evitará el intercambio físico de documentos de 

trabajo.  En tal caso que toque compartir físicamente un 

documento, la persona debe lavar y desinfectar sus manos antes 

y después de manipular los documentos. 

Capacitaciones 

- Se realizarán jornadas de capacitación sobre las medidas 

preventivas a tomar durante la emergencia del COVID-19, 

tratando temas como: 

 

• Medidas preventivas y de control. 

• Uso adecuado del tapabocas y su disposición final. 

• Medidas a tener en cuenta para informar por parte del 

personal su estado de salud y como se atenderán los 

posibles casos de contagio. 

• Manejo del personal en el caso de que se presenten casos 

confirmados positivos a COVID-19. 

• Información general relacionada con los lugares de la 

empresa en los que puede haber riesgo de exposición. 

• Factores de riesgo del hogar y la comunidad. 

• Factores de riesgo individuales. 

• Importancia del reporte de condiciones de salud. 

• Fomentar el consumo de agua potable. 

• Fomentar las medidas preventivas para el uso de 

transporte público. 

• Medidas preventivas a tener en cuenta en el 

desplazamiento desde y hacia el lugar de trabajo 

• Entre otros que se consideren pertinentes. 
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- En lo posible para las capacitaciones se aprovecharán las ayudas 

tecnológicas con el fin de evitar las aglomeraciones. 

- En el caso que se requiera hacer una capacitación con la 

presencia del personal el mismo debe portar el tapabocas y 

mantener la distancia mínima de dos (2) metros, de acuerdo a 

como se le indique en el salón o área.  

- Para el desarrollo de trabajo remoto o en casa, se garantiza la 

capacitación continua a través de manera virtual, permitiendo 

estar en comunicación con el personal y fortalecer las 

habilidades, también se realiza el seguimiento al cumplimiento de 

metas y actividades programadas. 

Baños y vestieres 
Cambio de dotación del 

personal 

- Dependiendo el horario e inicio del proceso, se programarán 

horarios para el ingreso del personal a los vestieres con el fin de 

evitar aglomeraciones. 

- El personal debe mantener el distanciamiento social entre el 

personal, donde se eviten los saludos de manos, abrazos o beso 

(podrán saludarse por otros sistemas, como movimientos de 

manos, gestos, entre otros que no tengan contacto directo). 

- En caso de estornudar o toser el personal debe realizarlo 

colocando la zona del codo en la boca y nariz. 

- El personal debe mantener una distancia mínima de un (1) metro 

(para esto se dejarán avisos alusivos en diferentes puntos del 

establecimiento, que estén recordando dicha medida). 

- Disponer la ropa de calle en los casilleros de manera ordenada y 

de manera tal que no tenga contacto con la dotación de 

trabajo.  Guardar el calzado en el compartimiento del casillero o 

en el lugar designado para este. 



Aquí coloque el logo 

de la empresa 

GUÍA 

 

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD SOBRE LAS 

MEDIDAS DE CONTROL, PREVENCIÓN Y MITIGACIÓN 

FRENTE A LA EMERGENCIA SANITARIA POR COVID-

19 EN PLANTAS DE BENEFICIO, DESPOSTE Y 

ACONDICIONADORES DE CARNE Y PRODUCTOS 

CÁRNICOS COMESTIBLES DE CERDO 

 

Código: según su 

sistema de gestión 

Versión: 00 

Fecha: XX/XX/XX 

 
- Cuando salga el personal de los vestieres para la línea de 

proceso, deben portar la dotación completa, suministrada por el 

establecimiento como: Dotación personal, guantes desechables, 

tapabocas, monogafas (cuando aplique o se requiera). 

- El personal debe mantener la limpieza y evitar el contacto con 

áreas de contaminación como papeleras. 

- Se recomienda en lo posible (y si el establecimiento cuenta con 

los medios para que se realice la actividad), que el personal una 

vez termine la jornada laboral tome un baño antes de salir de la 

planta y dirigirse a su vivienda. 

Uso de baños 

- Se establecieron rutinas frecuentes de aseo para los baños (se 

recomienda una frecuencia mínima de 2 veces al día (al inicio y 

final de la jornada laboral), esto dependerá de las jornadas de 

trabajo con que cuente el establecimiento). 

- Se establecieron jornadas para desinfección frecuente de 

superficies de los baños (mesones, grifos, manijas de puertas, 

palancas de desagüe, entre otras) (la frecuencia dependerá de 

las horas del turno laboral y la cantidad de personal que ingresa 

al baño durante el día). 

- Es responsabilidad del personal mantener la limpieza de los 

baños. 

- Permanecerán dotados de agua potable, jabón, solución 

desinfectante para manos (se recomienda disponer de alcohol 

glicerinado mínimo al 60% máximo 95%, de acuerdo a lo 

requerido por el Ministerio de Salud y Protección Social) y sistemas 

de secado para manos (se recomienda toallas de un solo uso 

(toallas desechables para manos), de acuerdo a lo requerido por 

el Ministerio de Salud y Protección Social.  Esto dado a que los 
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sistemas de secado eléctricos esparcen aerosoles durante el 

secado (gotas) que pueden considerarse un posible riesgo de 

contagio).  Como también de recipientes con tapas, de 

accionamiento no manual para el depósito del papel higiénico y 

tollas desechables. 

Área social o casino 
Horarios de alimentación y/o 

descanso del personal 

- Antes de ingresar al área social o casino y antes de retirar el 

tapabocas, el personal debe realizar el lavado de manos (de 

acuerdo a los turnos definidos para realizar el lavado de manos, 

con el fin de garantizar una distancia mínima de un (1) metro).  

Cuando se retire el tapabocas debe lavarse nuevamente las 

manos con agua y jabón. 

- Se debe mantener la distancia social entre el personal (mínimo un 

(1) metro) y ubicarse de acuerdo a la distribución definida por el 

establecimiento. 

- Para el caso, que la alimentación no sea suministrada por el 

establecimiento, el personal que caliente sus alimentos en hornos 

microondas, debe desinfectar con paños y alcohol glicerinado 

(mínimo al 60% máximo 95%) el panel de control, o se designará 

una persona para que se encargue de efectuar la manipulación 

de los hornos. 

- Debe evitar saludos de abrazos, beso o mano.  En lo posible evitar 

toser y estornudar. 

- Se evitará compartir vasos, bebidas o cubiertos con otras 

personas (se recomienda que en lo posible se implemente el uso 

de cubiertos o vasos desechables, para así evitar el posible 

contagio por el riesgo de contacto con estos implementos entre 

personas). 
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- En el caso de toser o estornudar, se realizará colocando la boca 

y nariz en el pliegue del codo (zona del codo). 

- Por parte del establecimiento, se establecerán horarios para el 

ingreso del personal al casino o área social, con el fin de evitar 

aglomeraciones. 

- Antes de salir del área social o casino el personal debe realizar el 

lavado de manos (de acuerdo a los turnos definidos para realizar 

el lavado de manos, con el fin de garantizar una distancia mínima 

de un (1) metro) y colocarse el tapabocas.  Después de que se 

coloque el tapabocas aplicar gel desinfectante de manos. 

Corrales 
Desembarque de animales y 

distribución en corrales 

- El personal debe portar los elementos de protección personal 

(dotación de trabajo y guantes). 

- Al momento del desembarque de los animales, en el área de 

pesaje y durante la distribución de los animales en corrales, el 

personal debe mantener una distancia mínima de 1 metro entre 

personas.  

- Una vez se termine el desembarque y pasaje, desinfectar las 

superficies de mayor contacto (manijas, elementos para 

movimiento de animales, esferos o computadores) 

- La persona encargada en corrales, recibirá la documentación 

que acompaña los animales, debe portar tapabocas y guantes 

para la recepción de la misma y la dispondrá en la zona o lugar 

para el manejo de la misma.  Como es en hojas sueltas, una vez 

es recibida deberá aplicar la solución desinfectante en las manos 

con guantes y evitar tocarse la cara.  

- Terminada la manipulación de la documentación y su registro en 

el sistema definido, la persona procederá a la limpieza y 

desinfección de las superficies (mesas, esferos, teclados, 
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computadores, teléfono, entre otros) y al lavado y desinfección 

de manos. 

- Se mantendrá una limpieza y desinfección de los corrales a la 

medida que el proceso lo permita.  

Inspección antemortem – corral 

de observación 

- Durante la inspección antemortem, el inspector oficial o el 

medico veterinario de la planta, portara los elementos de 

protección personal (incluido guantes y tapabocas).  

- Al ingresar o salir del área de corrales, los inspectores deben lavar 

y desinfectar las manos y el calzado. 

- Debe portar solución desinfectante para manos, para realizar de 

manera frecuente la desinfección de las mismas (así tenga 

guantes). 

- Se mantendrá la distancia mínima de un (1) metro entre personas. 

- Antes de recibir y después de entregar la documentación que se 

verifica durante la inspección (guías de movilización de animales, 

certificados, entre otros), se debe desinfectar las manos con 

guantes. 

- En el caso que se requiera aislar animales y/o trasladarlos a los 

corrales de observación, el personal debe portar los elementos 

de protección personal y mantener la distancia mínima durante 

el manejo de los animales y el inspector.  En el caso que no se 

pueda mantener dicha distancia, el personal debe portar en 

todo momento el tapabocas (cubriendo nariz y boca). 

Lavado y desinfección de 

vehículos transportadores de 

animales 

- En el caso de que sea necesario el lavado y desinfección de los 

vehículos que transportan los animales, serán llevados al área 

destinada para tal fin, y el personal deberá portar los elementos 

de protección personal y emplear los desinfectantes en las dosis 

definidas. 
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Almacén 

Descargue y recepción de 

materias primas e insumos 

- Antes del descargue, el personal encargado recibirá la 

documentación portando tapabocas y guantes, dejando la 

misma en el lugar definido para su posterior manipulación.  Antes 

de recibir la documentación empleará solución desinfectante de 

manos. 

- Una vez termine de revisar la documentación, procederá al 

lavado y desinfección de manos con guantes. 

- La recepción de materias primas e insumos se realizará en orden 

de llegada y se atenderá de a un proveedor a la vez, tratando 

de mantener en lo posible la distancia mínima de un (1) metro. 

- En lo posible será reducido el contacto físico en el movimiento 

de productos entre personas. 

Entrega y disposición de 

materias primas e insumos para 

el proceso productivo 

- Se asegurará en el área de almacén o almacenamiento de 

materias primas e insumo la circulación de aire. 

- En el área, se realizarán al menos dos limpiezas de desinfección 

por día. 

- Las materias primas e insumos se dispondrán en la zona definida, 

con el fin de verificar la condición de la misma y proceder a su 

limpieza y desinfección (empleando paños y soluciones 

desinfectantes como alcohol al 70%, o desinfectantes de amplio 

espectro como el amonio cuaternario, hipoclorito, peróxido, 

entre otros que están relacionados en el Anexo 7. Listado de 

desinfectantes autorizados por la EPA (Agencia de Protección 

Ambiental de Estados). 

- Para evitar la aglomeración de personal, durante la distribución 

de la materia prima e insumos allegada en el almacén (ubicación 

en los estantes), se manejará por zonas, o momentos, 

manteniendo la distancia mínima de un (1) metro. 
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- El personal debe mantener tapabocas y guantes y estar 

frecuentemente lavando y desinfectando las manos. Si el 

tapabocas presenta humedad o deterioro, debe solicitar el 

cambio del mismo. 

- Se fomentará el pago con tarjeta y otras plataformas digitales, 

para reducir el uso de dinero en efectivo. En caso de no ser 

posible se recomendará pagar el monto exacto de la compra y 

evitar la firma de recibido del producto. A menos que el 

proveedor utilice su propio lapicero. 

Proceso de beneficio, 

desposte o 

acondicionador de 

carne y productos 

cárnicos 

Uso filtro sanitario 

- Cuando el personal se encuentre listo para ingresar al proceso, 

deben pasar obligatoriamente por el filtro sanitario haciendo un 

uso adecuado del mismo (lavando y desinfectado calzado y 

manos).  Cabe aclarar que cada filtro se encuentra dotado de 

agua potable, Jabón, solución desinfectante (para manos y 

calzado) y sistemas de secado de manos ((se recomienda toallas 

de un solo uso (toallas desechables para manos), de acuerdo a 

lo requerido por el Ministerio de Salud y Protección Social.  Esto 

dado a que los sistemas de secado eléctricos esparcen aerosoles 

durante el secado (gotas) que pueden considerarse un posible 

riesgo de contagio). 

- Su uso será obligatorio también al salir de la sala de proceso y 

cuando ingrese nuevamente a la misma.  

- Se establecerán turnos para el ingreso del personal al filtro 

sanitario, con el fin de evitar aglomeraciones.  En lo posible y por 

la capacidad del área, se logrará mantener una distancia 

mínima entre las personas. 
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Actividades de beneficio, 

desposte o acondicionador 

- Uso de guantes: El personal utilizará guantes desechables en las 

actividades que así lo requieran. Una vez termine la jornada o si 

este presenta rupturas, deben ser depositados en la caneca o 

recipiente definido; así mismo debe solicitar a su supervisor unos 

guantes nuevos para continuar en el proceso. 

 

- Lavado de manos: El personal realizará un lavado de manos 

(incluyendo los que usan guantes) frecuente (por los menos cada 

3 horas o antes si lo requiere) de acuerdo a lo definido en el anexo 

1 del presente protocolo. Así mismo respetará los turnos definidos 

para realizar el lavado de manos, con el fin de garantizar el 

distanciamiento social con una distancia mínima de un (1) metro. 

 

- Uso de tapabocas: Se debe portar el tapabocas, cubriendo nariz 

y boca.  Ver anexo 2 del presente protocolo. En el caso que el 

tapabocas presente rupturas o humedad debe solicitar el 

cambio a su supervisor y depositar el usado en los recipientes 

definidos. 

 

- Condiciones sanitarias del proceso: se mantendrán las 

condiciones de acuerdo a como lo exige el Decreto 1500 de 

2007, Decreto 2270 de 2012 y Resolución 240 de 2013, con el fin 

de garantizar la calidad e inocuidad de los productos. 

 

- Dependiendo las condiciones y áreas del proceso, se definirán 

turnos para el proceso.  Se garantiza en lo posible (dependiendo 

las áreas de proceso), que el personal guarde la distancia mínima 

de un (1) metro. 
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- Se dispone de paños y gel desinfectante (se recomienda 

disponer de alcohol glicerinado mínimo al 60% máximo 95%, de 

acuerdo a lo requerido por el Ministerio de Salud y Protección 

Social), que permitan limpiar o desinfectar las áreas de contacto 

(ej. el panel de control) de los equipos o elementos de uso 

general (ej. Botones de equipos, manijas etc.) cada vez que una 

persona diferente los vaya a manipular. 

- En lo posible se evitará el intercambio físico de documentos de 

trabajo.  En tal caso que toque compartir físicamente un 

documento, la persona debe lavar y desinfectar sus manos antes 

y después de manipular los documentos. 

Toma de muestras de producto, 

superficies y ambientes para el 

laboratorio  

- El personal responsable de tomar las muestras, deberá portar los 

elementos de protección personal (incluido tapabocas y 

guantes). 

- Antes y después de la toma de muestra el personal debe realizar 

el lavado y desinfección de manos. 

- Portar un kit de solución desinfectante, para que al momento de 

organizar los materiales y elementos requeridos para la muestra, 

desinfecte por aspersión las áreas o superficies. 

- El personal debe mantener la distancia mínima con las demás 

personas. 

- Una vez embale la muestra, debe desinfectar por aspersión las 

superficies del embalaje. 

- En lo posible se evitará el intercambio físico de documentos de 

trabajo.  En tal caso que toque compartir físicamente un 

documento, la persona debe lavar y desinfectar sus manos antes 

y después de manipular los documentos. 
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Almacenamiento de canales 

y/o producto terminado 

- El personal responsable deberá portar los elementos de 

protección personal. 

- Se mantendrá la distancia mínima entre el personal. 

- Debe realizarse el lavado y desinfección de manos de manera 

frecuente (por los menos cada 3 horas o antes si lo requiere). 

- El personal responsable de verificar las condiciones del 

almacenamiento y del producto terminado, antes de ingresar y 

después de salir de los cuartos frio deberá lavar y desinfectar las 

manos. 

- No se prestarán elementos como esferos o lapiceros, tablas de 

soporte y otros que se lleguen a emplear para el reporte de la 

información.  Esto será de uso personal para evitar posible 

transferencia de contaminación. 

Despacho de producto 

terminado (canales y/o 

producto despostado o 

acondicionado) 

- Para el cargue del producto terminado, el vehículo debe 

encontrase en condiciones óptimas de limpieza y desinfección 

(se recomienda realizar un proceso de desinfección interna por 

aspersión del vehículo antes de iniciar el despacho). 

- El personal debe mantener una distancia mínima de un (1) metro 

entre personas o usar tapabocas permanente (sobre todo en 

aquellos casos en los que no se pueden mantener dicha distancia 

por la logística del despacho). 

- El personal de los vehículos debe contar con los elementos de 

protección personal (dotación completa y tapabocas). 

- En el área de despacho se dispondrá de solución desinfectante 

para manos con el fin que el personal que carga y el de 

despacho si apliquen del mismo al momento de inciar y terminar 

el mismo. 
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- En los casos que aplique, el conductor del vehículo deberá 

permanecer dentro de la cabina del vehículo sin contacto con el 

personal de la planta salvo que exista alguna exigencia para 

descender del vehículo. 

- En lo posible se evitará el intercambio físico de documentos de 

trabajo.  En tal caso que toque compartir físicamente un 

documento, la persona debe lavar y desinfectar sus manos antes 

y después de manipular los documentos. 

Salida del 

establecimiento  

Salida de personas 

- Antes de salir del establecimiento toda persona debe realizar el 

lavado y desinfección de manos en el punto definido para tal fin, 

teniendo en cuenta el procedimiento descrito en el anexo 1. 

- A la salida, el personal que llegue a presentar o fiebre, signos o 

síntomas relacionados con posible contacto por covid-19, debe 

informarlo por medio del canal de comunicación establecido, 

con el fin de dar el tramite requerido (ver formato SEGUIMIENTO 

ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL QUE INGRESA AL 

ESTABLECIMIENTO (Emergencia Sanitaria por COVID-19)). 

- Toda persona debe portar el tapabocas al momento de la salida 

del establecimiento.   

- Se definieron horarios o turnos de salida para evitar 

aglomeraciones.  Al momento de salir del establecimiento, el 

personal debe guardar la distancia entre personas de mínimo de 

dos (2) metros (para lo cual se identificó el piso con dicha 

distancia). 

Salida de vehículos 

(transportadores de animales en 

pie, con producto terminado y/o 

particulares) 

- A la salida de la planta, todo vehículo (incluyendo particulares) 

debe pasar por el arco de desinfección o sistema implementado 

de desinfección, los cuales se mantendrán con las dosis del 

desinfectante sugerido por el fabricante. (para tal caso también 
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se pueden emplear las sustancias definidas por el EPA, 

relacionadas en el anexo 7 del presente protocolo. 

- El personal que transita en el vehículo debe cumplir con el 

procedimiento de salida de persona del establecimiento. 

- En lo posible se evitará el intercambio físico de documentos de 

trabajo.  En tal caso que toque compartir físicamente un 

documento, la persona debe lavar y desinfectar sus manos antes 

y después de manipular los documentos. 

 

6.3. Atención del personal con posible contagio o confirmado positivo a covid-19 

 

- En el caso en el establecimiento se presente el personal con signos o síntomas de posible contagio o sea confirmado 

positivo a COVID-19, se procederá a implementar el siguiente procedimiento de atención de este personal: 
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Además de la atención del posible caso por contagio con COVID-19, se tendrán en cuenta 

las siguientes medidas: 

 

- Se cuenta con un censo del personal que labora en el establecimiento, donde se tendrá 

información sobre (Ver formato CENSO DEL PERSONAL QUE LABORA EN EL 

ESTABLECIMIENTO (Emergencia Sanitaria por COVID-19)): 

  

✓ Nombres completos 

✓  Contacto en caso de emergencia 

✓  Edad 

✓ Genero 

✓ Antecedentes de enfermedad 

✓ Estado de embarazo (si aplica) 

✓ EPS y ARL 

✓ Área en que labora de la planta 

 

- Una vez se identifique la persona con posible contagio, se evitará exponerlo en frente de 

otras personas para evitar que sea rechazado y que aumente su miedo. Por lo tanto se 

dirigirá al lugar definido para su permanencia. 

 

- Se definió un lugar en el establecimiento destinado para cuidar en salud a quienes 

puedan presentar alguna sintomatología por posible contagio con COVID-19. Este 

espacio contará como mínimo con bancas para sentarse, tapabocas desechables, un 

kit para la desinfección de las manos (se recomienda disponer de alcohol glicerinado mínimo 

al 60% máximo 95%, de acuerdo a lo requerido por el Ministerio de Salud y Protección Social) e 

instrumentos de primeros auxilios que incluyan la identificación y atención de síntomas. 

 

- Mientras llega la asistencia o apoyo médico, se le solicitara a la persona afectada 

información básica y requerida para el seguimiento del caso por posible contagio con 

COVID-19 y así evaluar el riesgo de la persona y de las personas con las que ha tenido 

contacto en los últimos 10 días y a partir del primer momento de notificación cada día, 

viajes o recorridos, síntomas, enfermedades preexistentes o estado de embarazo, uso de 

medicamentos, edad, EPS, entre otros. (ver formato Informe reporte de caso por posible 

contagio con covid-19). 

 

- Llevar un seguimiento del estado de salud del personal al entrar y salir del 

establecimiento (Ver formato SEGUIMIENTO ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL QUE 

INGRESA Y SALE DEL ESTABLECIMIENTO (Emergencia Sanitaria por COVID-19)).   
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- Se tendrá un reporte rutinario (diario), vía correo electrónico o telefónico o a través de 

la aplicación CoronApp, sobre el estado de salud y temperatura del personal en trabajo 

en casa o en trabajo remoto, de acuerdo con autodiagnóstico que permita identificar 

síntomas y trayectorias de exposición al COVID-19 de los mismos. (Ver formato 

SEGUIMIENTO ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL TRABAJO EN CASA O REMOTO 

(Emergencia Sanitaria por COVID-19)).  Se realizará un seguimiento diario aleatorio 

evidenciable, sobre el estado de salud de los trabajadores en casa o remoto, de 

acuerdo con el diagnóstico que permita identificar síntomas y trayectorias de exposición 

al COVID-19 del personal. 

 

- Mientras se confirma el resultado de la persona con posible contagio reportada, como 

medida de verificación, se realizará un listado de las personas que tuvieron contacto con 

la persona afectada (presenten o no síntomas), lugares visitados dentro y fuera de la 

planta (indicando: fecha, lugar, nombre de personas con las que se ha tenido contacto 

en los últimos 10 días) con el fin de hacer seguimiento del estado de salud y a partir del 

primer momento de notificación, cada día; si es el caso que se presenten más casos de 

personal con signos o síntomas, (así mismo se tendrán en cuenta las personas 

asintomáticas), se comenzará una cuarentena preventiva, con aislamiento en casa (por 

14 días) de estas personas (cabe aclarar que eso será informado a la EPS y Entidad 

Territorial de Salud). Ver formato de LISTADO DEL PERSONAL QUE ESTUVO EN CONTACTO 

CON PERSONA CON POSIBLE CONTAGIO (Emergencia Sanitaria por COVID-19). 

 

- Si el resultado es positivo a contagio con COVID-19, se procederá a seguir las 

instrucciones y medias impartidas por las autoridades sanitarias. 

 

- En el caso que no se cuente con servicio o asistencia médica, se proveerá el servicio de 

transporte (se recomienda privado), el cual deberá cumplir con todas con todas las 

medidas de protección y bioseguridad tanto para quien tiene síntomas como para quien 

conduce el vehículo (tapabocas, ventanas abiertas, no utilización de aire 

acondicionado, distancia, lavado de manos y desinfección del vehículo). O en su efecto 

dependiendo el estado de salud se puede requerir el servicio de ambulancia.  Esto con 

el fin de que sea trasladado al servicio médico. 

 

- En el caso que alguna persona sea sospechosa (identificada dentro o fuera del 

establecimiento), se mantendrá en asilamiento desde el comienzo de los síntomas o 

desde que sean identificados como contactos estrechos hasta obtener una prueba 

negativa a COVID-19, a menos que por criterio médico o de la autoridad sanitaria se 

considere necesario prolongar el aislamiento. 
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- Se tiene programado un simulacro, con el fin de fortalecer la atención y manejo del 

personal que presente signos o síntomas por posible contagio o en el caso que una 

persona sea confirmada como positivo a COVID-19 (ver formato de INFORME 

SIMULACRO ATENCIÓN DE PERSONAL CON POSIBLE CONTAGIO O CONFIRMADO 

POSITIVO A COVID-19). 

 

- Se definieron estrategias de comunicación como charlas y comunicación de posibles 

casos, del refuerzo de las medias de autocuidado y de limpieza y desinfección, y de 

como mantener la calma y evitar el miedo, para el caso de la presencia de posibles 

casos por contagio con COVID-19. (en el caso que se disponga del servicio de las ARL, 

serán un apoyo para divulgación de estas medidas). 

 

- Con el apoyo de la ARL y/o personal de gestión humana (en el caso que no se tenga 

apoyo de la ARL), se realizará el mapeo los peligros de todas las operaciones y todos los 

puestos de trabajo frente al coronavirus.  Así mismo se gestionarán los peligros y los riesgos 

adoptando medidas puntuales para identificar peligros, evaluar y valorar los riesgos 

relacionados con la exposición laboral de sus trabajadores al COVID 19. Lo anterior, con 

el fin de implementar acciones correspondientes a la prevención de los riesgos en el 

ambiente de trabajo. 

 

- De manera informativa (esto es opcional), se dará aviso al Invima (quien presta 

inspección oficial permanente o periódica en el establecimiento), a los correos 

losunaa@invima.gov.co y dir-opersanitarias@invima.gov.co, sobre la presencia de 

posibles casos por contagio por COVID-19 y de los confirmados como positivos (sin 

especificar detalles). 

 

- Se estableció un listado de contactos con los números de teléfonos y correos 

electrónicos: 

Contactos de personas que hacen parte del proceso de atención de una persona con 

posible contagio con COVID19: 

 

ENTIDAD CONTACTO 

Entidad Territorial de Salud (según jurisdicción 

donde se ubique el establecimiento) Anexo 8. 

Tel.: xxxxxxx 

e-mail: 

mailto:losunaa@invima.gov.co
mailto:dir-opersanitarias@invima.gov.co
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Contactos telefónicos de las Secretarias de 

Salud Nacional 

Asistencia médica 
Tel.: xxxxxxx 

e-mail: 

EPS  
Ver Anexo 9. Contactos telefónicos de las EPS 

Nacional 

ARL 
Tel.: xxxxxxx 

e-mail: 

Alcaldía municipal 
Tel.: xxxxxxx 

e-mail: 

Aquí colocar los contactos de los delegados de 

la planta 
xxxxx 

 

6.4. Plan Salud mental 

 

- Se mantendrá una comunicación actualizada, precisa, oportuna y de buena calidad 

para todo el personal sobre recomendaciones y comportamiento del brote de COVID-

19, sus características, mitos y realidades, potenciales mecanismos de transmisión, 

identificación de personas con mayor riesgo, prácticas para la prevención del contagio 

a través del autocuidado individual y familiar, entre otras. 

 

- Establecer medidas que permitan que el personal que presente alguna novedad por 

angustia miedo, estrés, entre otros, rote entre las funciones que le crean un nivel bajo 

estrés.  Así mismo, colocarlo a personas cercanas que le puedan brindar apoyo, vigilar el 

estrés y reforzar los procedimientos de seguridad. 

 

- Promover las pausas de los descansos en el trabajo, para este tipo de personas. 

 

- En lo posible se definirán horarios flexibles para el personal que esté directamente 

afectado o que tengan familiares afectados. 

 

- Se brindará todo el apoyo psicosocial y de salud mental para el personal afectado. 

Además, de informarle al personal sobre estos servicios, los cuales estarán a su disposición 

(trabajando de manera virtual en tal caso presencial). 

 

- Se dispondrá de condiciones y talento humano entrenado para identificar y atender de 

manera inicial (Primeros Auxilios Psicológicos) las necesidades urgentes de salud mental 

y canalizar a los servicios de salud mental, en caso de ser necesario. 
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- Se garantizará el desarrollo de procesos de aprendizaje en técnicas para el manejo del 

estrés: técnicas de respiración, relajación, meditación, entre otras, escuchar música, 

hacer pausas durante el trabajo o entre turnos, alimentarse saludablemente y en 

cantidad suficiente, hacer ejercicio físico, mantenerse en contacto y compartir con la 

familia y los amigos (manteniendo las condiciones de autocuidado). 

 

- Se promoverán estrategias para la prevención del consumo de tabaco, alcohol, 

sustancias psicoactivas ilegales y medicamentos sin formula médica. 

 

- Para estas actividades se contará con el apoyo de las ARL (en el caso de que se pueda 

tener acceso a los servicios de las mismas) 

 

- En tal caso, que no se pueda manejar el personal con las actividades o estrategias 

definidas, se acudirá a las entidades de apoyo para el manejo de salud mental (ver 

anexo 10. Directorio líneas de ayuda en salud mental en Colombia) 

 

6.5.  Plan de comunicación sobre las medidas implementadas para COVID-19 

 

- Se informará mediante carteleras, avisos alusivos u otros sistemas de 

comunicación definidos (correos, WhatsApp, mensajes de texto, 

mensajes por alto parlantes, medios audiovisuales, entre otros) ubicadas 

en diferentes áreas de mayor transito del personal, los aspectos básicos 

relacionados con los signos, síntomas, medidas de autocuidado, la 

importancia del reporte de condiciones de salud, las medidas de 

prevención, entre otros, para el Coronavirus COVID-19, en un lenguaje claro y conciso. 
Fuente de la imagen: https://es.123rf.com/photo_63080562_conexi%C3%B3n-tecnolog%C3%ADa-concepto-icono-de-comunicaci%C3%B3n-digital-mundial.html  

 

- Se aprovecharán las ayudas tecnológicas todo el tiempo que sea posible con el fin de 

evitar las aglomeraciones. 

 

- El plan de comunicaciones aplica al personal que labora en la planta, proveedores, 

visitantes, sindicatos, servicios generales (aseo) y a todas las personas que ingresen al 

establecimiento. 

 

- Se realizarán publicaciones, avisos alusivos o piezas didácticas, para ilustrar las medidas 

de autocuidado (lavado de manos, uso de tapabocas, contacto directo y personal, 

entre otros). 

https://es.123rf.com/photo_63080562_conexi%C3%B3n-tecnolog%C3%ADa-concepto-icono-de-comunicaci%C3%B3n-digital-mundial.html
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- Temas propuestos para la divulgación y comunicación de la información: 

 

✓ Generalidades y directrices dadas por el Ministerio de Salud y Protección Social. 

✓ Síntomas de alarma, lineamientos y protocolos para la preparación, respuesta y 

atención ante la presencia del COVID-19. 

✓ Autocuidado y las pausas activas para desinfección. 

✓ Medidas de prevención de contagio de COVID-19. 

✓ Atención de casos sospechosos de contagio. 

✓ Procedimiento del lavado de manos y del uso de tapabocas. 

✓ Plan de salud mental. 

✓ Entre otros temas que se consideren pertinentes. 
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ANEXOS 

Anexo 1.  Procedimiento de lavado de manos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Recuerda:  

Lavarte las manos por los menos cada 3 horas o antes si lo requieres. 

El lavado de manos con agua y jabón también deben realizarse cuando las manos están 

visiblemente sucias, antes y después de ir al baño, antes y después de comer, después de 

estornudar o toser, antes y después de usar tapabocas. 
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Anexo 2.  Procedimiento de cómo usar los tapabocas 

 

TIPO DE TAPABOCAS PASOS PARA COLOCACIÓN Y RETIRO DEL TAPABOCAS 

 
CONVENCIONALES 

1. Lávese las manos antes de colocarse el tapabocas. 

2. El uso de los tapabocas debe seguir las recomendaciones 

del fabricante. 

3. En caso de que el tapabocas tenga caras internas y 

externa, se debe colocar la cara hipoalergénica en 

contacto con la piel del rostro. 

4. Ajusté el tapabocas lo más pegado a la cara. 

5. La cara del tapabocas con color (impermeable) debe 

mantenerse como cara externa. 

6. Debido a su diseño, el filtrado no tiene las mismas 

características en un sentido y en otro, y su colocación 

errónea puede ser causante de una menor protección 

para la persona:  

 

✓ La colocación con la parte impermeable (de color) 

hacia dentro puede dificultar la respiración y se 

genera acumulo de humedad en la cara.  

✓ Dejar la cara absorbente de humedad hacia el 

exterior favorecerá la contaminación del 

tapabocas por agentes externos. 

 

7. Sujete las cintas o coloque las gomas de forma que quede 

firmemente. 

8. Moldee la banda metálica alrededor del tabique nasal 

(en el caso que la traiga). 

9. No toque el tapabocas durante su uso. En el caso de 

hacerlo, lávese las manos antes y después de su 

manipulación. 

10. El tapabocas se puede usar durante un día de manera 

continua, siempre y cuando no esté roto, sucio o húmedo; 

en cualquiera de esas condiciones debe retirarse y 

eliminarse. 

11. Cuando se retire el tapabocas, hágalo desde las cintas o 

las gomas, nunca toque la parte externa de la mascarilla. 
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12. Una vez retirado, doble el tapabocas con la cara externa 

hacia dentro y deposítela en una bolsa de papel o 

caneca de la basura. 

13. No reutilice el tapabocas. 

14. Inmediatamente después del retiro del tapabocas realice 

lavado de manos con agua y jabón. 

15. El tapabocas se debe mantener en su empaque original si 

no se va a utilizar o en bolsas selladas, no se recomienda 

guardarlos sin empaque en el bolso, o bolsillos sin la 

protección porque se pueden contaminar, romper o 

dañar. 

16. Los tapabocas no se deben dejar sin protección encima 

de cualquier superficie (ej. Mesas, repisas, entre otros) por 

el riesgo de contaminarse. 

 

 

DE TELA 

 

1. Lávese las manos antes de colocarse el tapabocas de 

tela. 

2. Ajustarse bien, pero de manera cómoda contra el 

costado de la cara. 

3. Sujetarse con cintas o cordones que se enganchan en las 

orejas. 

4. Incluir múltiples capas de tela. 

5. Permitir respirar sin restricciones. 

6. Poder lavarse y secarse sin que se dañen ni cambie su 

forma. 

7. Para retirarse los tapabocas de tela las personas deben 

tener cuidado de no tocarse los ojos, la nariz ni la boca. 

8. Lavarse las manos inmediatamente después de quitarse el 

tapabocas. 

9. El tapabocas de tela después de usarlo se debe mantener 

en una bolsa cerrada hasta el momento de lavarlo. 

10. No se recomienda guardar el tapabocas de tela sin 

empaque en el bolso, o bolsillos sin la protección por que 

se pueden contaminar, romper o dañar. 

11. Los tapabocas no se deben dejar sin protección encima 

de cualquier superficie (ej. Mesas, repisas, entre otros) por 

el riesgo de contaminarse. 
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Nota: 

7. No se deben poner tapabocas de tela para la cara a niños 

pequeños menores de 2 años, ni a personas con problemas para 

respirar, o que estén inconscientes o incapacitadas, o que de 

otra forma no puedan quitárselas sin ayuda. 

8. Los tapabocas de tela deben ser lavados de manera habitual 

de acuerdo con la frecuencia del uso, posterior a su retiro. Se 

pueden usar durante un día. Los tapabocas de tela se deben 

lavar con agua y jabón con guantes a mano o en máquina. 

DE ALTA EFICIENCIA N95 

O FFP2 

1. Lávese las manos antes de colocarse el respirador N95 o 

FFP2. 

2. Coloque el respirador en la mano con la pieza nasal 

situada en la zona de las yemas de los dedos; las cintas 

ajustables deberán colgar a ambos lados de la mano. 

3. Coloque el respirador bajo el mentón, con la pieza nasal 

en la parte superior. 

4. Tire de la cinta superior, pasándola sobre la cabeza, y 

colóquela en la zona alta de la parte posterior de la 

cabeza. Tire de la cinta inferior, pasándola sobre la 

cabeza, y colóquela debajo de la anterior, situándola a 

ambos lados del cuello, por debajo de las orejas. 

5. Ponga las yemas de los dedos de ambas manos en la 

parte superior de la pieza nasal, moldeándola al contorno 

de la nariz utilizando dos dedos de cada mano por cada 

costado. El objetivo es adaptar la pieza nasal del 

respirador al contorno de la nariz (si solo se pellizca la pieza 

nasal con una mano, es posible que el desempeño del 

respirador se afecte). Asegúrese de que no haya 

elementos extraños que puedan interferir en el ajuste del 

respirador a la cara (vello de la barba, por ejemplo).  
6. Cubra la parte frontal del respirador con ambas manos sin 

modificar su posición en la cara.  
 

✓ Control de sellado positivo: espire con fuerza. Si el 

respirador está sellado correctamente sobre la cara, 

no se percibirá fuga de aire. De lo contrario, ajuste la 

posición del respirador y la tensión de los tirantes 

nuevamente.  
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✓ Control de sellado negativo: inhale con fuerza. Si el 

sellado es adecuado, la presión negativa generada 

debe provocar que el respirador colapse sobre la cara. 

En caso contrario, ajuste la posición del respirador y la 

tensión de los tirantes nuevamente.  
 

7. Para el retiro se debe sujetar las cintas y retirar teniendo 

cuidado con no tocar la superficie anterior, con el fin de 

no contaminarse.  
8. Desecharlo a un contenedor con tapa.  
9. Inmediatamente después del retiro del tapabocas realice 

lavado de manos con agua y jabón.  

10. El respirador N95 o FFP2 se debe mantener en su empaque 

original si no se va a utilizar o en bolsas selladas, no se 

recomienda guardarlos sin empaque en el bolso, o bolsillos 

sin la protección por que se pueden contaminar, romper 

o dañar y perder su forma lo que puede dañar el selle.  
 

 

 
Fuente: CDC, disponible en. 

https://www.cdc.gov/tb/esp/topic/infectioncontrol/TBhealthCareSettings.htm  

 

Nota: 

9. En aquellas situaciones que por falta de insumos se requiera 

reutilizar este tipo de tapabocas no deberá ser usado en más de 

cinco oportunidades. Posteriormente su capacidad de filtración 

disminuirá significativamente. 

10. Se puede usar un respirador por un período de 

aproximadamente ocho horas continuas (puede variar según 

las especificaciones del fabricante), siempre y cuando el 

https://www.cdc.gov/tb/esp/topic/infectioncontrol/TBhealthCareSettings.htm
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operador no toque su superficie con la mano y se realicen 

controles de sellado en forma reiterada, para verificar que 

funciona adecuadamente. También se utilizarán medidas de 

protección adicionales (escudo facial) si se prevé que la 

posibilidad de exposición a gotitas es alta. 
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Anexo 3. Procedimiento para realizar la desinfección y limpieza de los establecimientos y 

espacios de trabajo (Fuente: Lista de chequeo de la Resolución 666 del 24 de abril de 2020 del Ministerio 

de Salud y Protección Social) 
 

1. El personal que realiza el procedimiento de limpieza y desinfección debe utilizar los 

elementos de protección personal (usar monogafas, guantes, delantal y tapabocas). 

 

2. Realizar la limpieza de áreas y superficies retirando el polvo y la suciedad, con el fin de 

lograr una desinfección efectiva. 

 

3. Los paños utilizados para realizar la limpieza y desinfección deben estar limpios. 

 

4. El personal de limpieza debe lavar sus manos antes y después de realizar las tareas de 

limpieza y desinfección, así mismo se deben utilizar guantes y seguir las recomendaciones 

del fabricante de los insumos a utilizar. 

 

5. Garantizar que el proceso de limpieza y desinfección se realice de manera segura y con 

los elementos necesarios dependiendo de las áreas o de las zonas de desplazamiento y 

trabajo con varios productos de limpieza y desinfectantes vendidos en supermercados 

pueden eliminar el coronavirus en las superficies.  

 

6. Revise las recomendaciones de cada fabricante para realizar el adecuado proceso de 

limpieza. 

 

7. Las superficies del cuarto de baño y el sanitario deben limpiarse y desinfectarse al menos 

una vez al día. 

 

8. Elimine los guantes y paños en una papelera después de usarlos, si sus guantes son 

reutilizables, antes de quitárselos lave el exterior con el mismo desinfectante limpio con 

que realizó la desinfección de superficies, déjelos secar en un lugar ventilado.  

 

9. AI finalizar el proceso báñese y cámbiese la ropa. 

 

10. Utilizar desinfectantes o alcohol al 70% para la limpieza de los objetos, superficies y 

materiales de uso constante; así como las superficies del baño (o cualquier otro objeto 

sobre el que se estornude o tosa). 

 

11. Tener un espacio disponible para los insumos de limpieza y desinfección. 
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Anexo 4. Procedimiento de limpieza y desinfección del termómetro de uso corporal 

 

 

 

 

* El desinfectante será el de elección y preferencia del establecimiento, empleando las dosis 

y tiempos de acción que el fabricante indique (Se recomienda emplear alcohol entre un 

rango de 60° a 90°, dejando actuar en la superficie del termómetro por un minuto) 

 

 

 

 

 

1. Cuente con un kit para 
limpieza y desinfección 

(paño absorbente o 
material similar y 

recipiente atomizador con 
desinfectante*)

2. Una vez termine de utilizar 
el termométro, limpie su 
superficie con un paño o 

material similar. 

3. Realice asperción a toda 
la superficie del termometro 

con el desinfectante* de 
elección.

3. Deje actuar el 
desinfectante*  (según 

indicaciones del 
fabricante), antes de 

volverlo a utilizar

4. Realice el 
procedimiento de 

limpieza y desinfección 
cada vez que se utiliza 

entre persona a persona
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Anexo 5. Recomendaciones a tener en cuenta en la vivienda durante la emergencia por 

COVID-19  
 

(Fuente: Lista de chequeo de la Resolución 666 del 24 de abril de 2020 del Ministerio de Salud y Protección 

Social) 

 

1. Al salir de la vivienda 

 

- Estar atento a las indicaciones de la autoridad local sobre restricciones a la movilidad y 

acceso a lugares públicos. 

- Visitar solamente aquellos lugares estrictamente necesarios y evitar conglomeraciones 

de personas. 

- Asignar un adulto para hacer las compras, que no pertenezca a ningún grupo de alto 

riesgo. 

- Restringir las 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 et transporte público, supermercados, bancos y demás sitios. 

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

con personas que perteneces al grupo de riesgo de contagio. 

- Cumplir las medidas de control de aglomeraciones y demás disposiciones de las 

autoridades. 

 

2. Al regresar a la vivienda 

 

- Lavar las manos de acuerdo con los protocolos del Ministerio de Salud y Protección Social 

(ver anexo 1 Procedimiento de lavado de manos). 

- Evitar saludar con beso, abrazo y dar la mano, y buscar mantener siempre la distancia 

de más de dos (2) metros entre personas. 

- Antes de tener contacto con los miembros de familia, cambiarse de ropa. 

- Mantener separada la ropa de trabajo de las prendas personales. 

- La ropa debe lavarse en la lavadora, o a mano, con agua caliente que no queme las 

manos y jabón y secar por completo. No reutilizar ropa sin antes lavarla. No sacudir las 

prendas de ropa antes de lavarlas para minimizar el riesgo de dispersión de virus a través 

del aire. Dejar que se sequen completamente. 

- Bañarse con abundante agua y jabón. 

- Mantener la casa ventilada, limpiar y desinfectar áreas, superficies y objetos de manera 

regular. 
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- Si hay alguna persona con síntomas de gripa en la casa, tanto la persona con síntomas 

de gripa como quienes cuidan de ella, deben utilizar tapabocas de manera constante 

en el hogar. 

 

3. Convivencia con una persona de alto riesgo 

 

- Si el trabajador convive con personas mayores de 60 años, o con personas con 

enfermedades preexistentes de alto riesgo para el COVID-19, (Diabetes, Enfermedad 

cardiovascular -Hipertensión Arterial- HTA, Accidente Cerebrovascular — ACV), VIH, 

Cáncer, Uso de corticoides o inmunosupresores, Enfermedad Pulmonar Obstructiva 

Crónica EPOC, mal nutrición (obesidad y desnutrición), Fumadores o con personal de 

servicios de salud, deben extremar medidas de precaución tales como: 

 

✓ Mantener la distancia al menos de dos (2) 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 ventilación del hogar, manteniendo algunas ventanas parcial o 

totalmente abiertas en todo momento. 

✓ Si es posible, asignar un baño y habitación individual para la persona a riesgo. Si no 

es posible, aumentar ventilación y limpieza y desinfección de superficies de todas las 

áreas del hogar. 

✓ Cumplir a cabalidad con las recomendaciones de lavado de manos e higiene 

respiratoria impartidas por el Ministerio de Salud y Protección 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 Iuz, 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 desinfección debe realizarse procurando seguir los siguientes pasos:  

 

i) Retiro de polvo 

ii) Lavado con agua y jabón 

iii) Enjuague con agua limpia 

iv) Desinfección con productos de uso doméstico. 

 

- Limpiar y desinfectar todo aquello que haya estado en el exterior de la vivienda o que 

es de manipulación diaria, como: computadores, mouse, teclados, celulares, teléfonos 

fijos, control remoto, otros equipos electrónicos de uso frecuente, que se limpian 
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empleando un paño limpio impregnado de alcohol al 70% o con agua y jabón, teniendo 

precaución para no averiarlos. 

 

- Lavar con regularidad fundas, sabanas, toallas, etc. 
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Anexo 6. Potenciales riesgos a la salud derivados de la exposición dérmica e inhalatoria a 

agentes desinfectantes 
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Anexo 7. Listado de desinfectantes autorizados por la EPA (Agencia de Protección 

Ambiental de Estados). 

 

 
AGENCIA DE PROTECCIÓN AMBIENTAL DE ESTADOS UNIDOS WASHINGTON, D.C. 20460 

OFICINA DE SEGURIDAD QUÍMICA Y PREVENCIÓN DE LA CONTAMINACIÓN 

 
 

Lista N: Productos antimicrobianos registrados por la EPA para usar Contra Novel Coronavirus SARS-

CoV-2, la causa de COVID-19 

 

Fecha: 3/mar/2020 

 

Puede comercializarse y venderse un producto pesticida o plaguicida individual usando una variedad de 

nombres. Si usted busca información adicional acerca de un producto pesticida, remítase al Número de registro 

de la EPA (EPA Reg. No.), que se halla en la etiqueta del producto, no la marca. Cuando compre un producto 

para usarlo contra un patógeno específico, compare el EPA Reg. No. con los productos incluidos en esta lista. 

 

Todos los pesticidas registrados por la EPA deben tener un Número de registro de la EPA. Las marcas 

alternativas tienen el mismo EPA Reg. No. que el producto primario. El EPA Reg. No. de un producto primario 

consta de dos conjuntos de números separados por un guion, por ejemplo EPA Reg. No. 12345-12. El primer 

conjunto de números se refiere al número de identificación de la compañía, y el segundo conjunto de números 

después del guion representa el número de producto. 

 

Además de los productos primarios, los distribuidores también pueden vender productos con formulaciones 

idénticas y eficacia idéntica a los productos primarios. Aunque los productos de distribuidores frecuentemente 

usan marcas diferentes, usted puede identificarlos por su número EPA Reg. No. de tres partes. Las primeras dos 

partes del EPA Reg. No. concuerdan con el producto primario, además un tercer conjunto de números representa 

el número de identificación del distribuidor. Por ejemplo, EPA Reg. No. 12345-12-2567 es un producto de 

distribuidor con una formulación y eficacia idénticas al producto primario identificado como EPA Reg. No. 

12345-12. 

 

La información acerca de los productos listados está actualizada según lo indicado por las fechas que aparecen 

en esta lista. Si quisiera revisar la información de la etiqueta del producto correspondiente a alguno de estos 

productos, visite nuestro sistema de etiquetas de productos. La inclusión en esta lista no constituye una 

recomendación por parte de la EPA. 

 

RTU- Listo para usar 
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Anexo 8. Contactos telefónicos de las Secretarias de Salud Nacional 
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Anexo 9. Contactos telefónicos de las EPS Nacional 
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Anexo 10. Directorio líneas de ayuda en salud mental en Colombia 
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