GUIA TECNICA PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES CON
MODALIDAD DE SERVICIO A DOMICILIO

1. Finalidad

Contribuir con el abastecimiento de alimentos inocuos preparados culinariamente por los
restaurantes y servicios afines que cuentan con la modalidad de servicio a domicilio.

2. Objeto

Establecer las condiciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines
que cuentan con la modalidad del servicio a domicilio de alimentos preparados
culinariamente que son entregados a domicilio o para llevar, con énfasis en situaciones que
ponen en riesgo la salud publica: Pandemias (como es el caso del COVID -19), epidemias
de enfermedades de transmision alimentaria, desastres naturales, entre otros.

3. Ambito de aplicacion

La presente Guia Técnica es de aplicacion por todos los restaurantes y servicios afines a
nivel nacional que brinden la modalidad de servicio a domicilio o para llevar.

4. Base legal

* Ley N° 26842, Ley General de Salud, y sus modificatorias.

» Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, y sus modificatorias.

* Decreto Supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad
de los Alimentos.

» Decreto Supremo N° 008-2020-SA, Decreto Supremo que declara en Emergencia
Sanitaria a nivel nacional por el plazo de noventa (90) dias calendario y dicta medidas de
prevencion y control del COVID-19.

* Decreto Supremo N° 044-2020-PCM, Decreto Supremo que declara Estado de
Emergencia Nacional por las graves circunstancias que afectan la vida de la Nacion a
consecuencia del brote del COVID-19, y sus modificatorias.

* Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, que aprueba la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines.

* Resolucién Ministerial N° 239-2020/MINSA, que aprueba el Documento Técnico:
“Lineamientos para la Vigilancia de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicion
a COVID-19”

5. Disposiciones Generales
5.1 Definiciones
Para la aplicacion de la presente Guia Técnica, se consideran las siguientes definiciones:

* Alimento elaborado: Son todos aquellos preparados culinariamente, en crudo o
precocinado o cocinado, de uno o varios alimentos de origen animal o vegetal, con o sin
adicion de otras sustancias, las cuales deben estar debidamente autorizadas. Podra
presentarse envasado o no y dispuesto para su consumo.
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* Cadena alimentaria en el restaurante o servicio afin: Fases o etapas que abarcan los
alimentos desde la adquisicion hasta el consumo final.

e Contaminacion cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa o
indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con la fuente contaminante; y, es indirecta cuando la transferencia
se da a través del contacto del alimento con vehiculos o vectores contaminados, como
superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, entre otras), exposiciéon al ambiente,
insectos, entre otros.

e Contaminante: Cualquier agente biologico o quimico, materia extrana u otras sustancias
no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la
aptitud de éstos.

* Desinfeccion: Reduccion del numero de microorganismos mediante agentes quimicos o
métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, a un nivel que no ocasiona dafio a la salud.

* Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

* Modalidad de servicio a domicilio: Es aquella en la cual el restaurante o servicio afin
reparte el alimento directamente hacia el consumidor final.

* Servicios afines: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como cafeterias,
pizzerias, confiterias, pastelerias, salones de té, salones de reposterias, salones de
comidas al paso, salones de comidas rapidas, fuentes de soda, bares, entre otros.
También se incluyen los servicios de restaurantes y servicios afines de hoteles, clubes y
similares.

5.2. De la responsabilidad de los restaurantes y servicios afines

Los restaurantes y servicios afines son responsables del cumplimiento de las condiciones
sanitarias de los alimentos que se preparan culinariamente como parte de la cadena
alimentaria: desde la adquisicion de los insumos e ingredientes para la preparacion del
alimento hasta que éstos llegan al consumidor final, a través de la modalidad de servicio a
domicilio o para llevar, segun lo dispuesto por la Norma Sanitaria para Restaurantes y
Servicios Afines.

Asimismo, garantizan el distanciamiento social de al menos 1 metro entre el personal que
interviene en cada una de las fases de la cadena alimentaria; y, deben cumplir con las
disposiciones que apruebe el gobierno.

6. Disposiciones Sanitarias Especificas
6.1. Del envase y empaque

El envase es aquel objeto que contiene y esta en contacto directo con el alimento
preparado culinariamente, destinado al consumo humano. Es de primer uso y permite la
proteccion del alimento de contaminantes externos y es resistente a su manipulacion.
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El empaque es el objeto que protege y preserva el envase con el alimento preparado
culinariamente, es de primer uso. El empaque para su traslado debe cerrarse,
conteniendo el envase con alimento, y este ser acondicionado en el contenedor o caja
para su reparto, manteniéndose cerrado durante todo el trayecto hasta ser entregado al
consumidor final.

6.2. Del contenedor o caja para el reparto de alimento

El contenedor o caja para el reparto del alimento preparado culinariamente debe ser
exclusivo para tal fin y estar limpio (sin polvo, tierra, insectos, restos de empaques, restos
de alimentos, entre otros) y debe ser desinfectado antes de acondicionar el empaque que
contiene el alimento.

La desinfeccion puede hacerse con un producto destinado para a tal fin o una solucion
desinfectante preparada segun las indicaciones del fabricante.

El cierre del contendor o caja debe asegurar el aislamiento del alimento del exterior a fin
de evitar la contaminacion cruzada.

6.3. Del empaque y reparto

El encargado de envasar y empaquetar el alimento, lo realiza previo lavado y desinfeccion
de manos, debiendo entregar el empaque al repartidor en la zona de despacho
(mostrador).

El repartidor debe asegurarse que el contenedor o caja se encuentren desinfectados, se
lava y desinfecta las manos y procede a recoger el empaque conteniendo el alimento
preparado culinariamente de la zona de despacho, verificando que esté correctamente
cerrado, luego lo acondiciona en el contenedor o caja para transportarlo en un vehiculo
(motorizados, bicicletas, entre otros) o a pie.

Tanto el encargado de envasar y empaquetar los alimentos como el repartidor, deben
llevar protector buco nasal, tener cabello cubierto y las manos (con o sin guantes) limpias
y desinfectadas, asi como ufias cortas y limpias, sin heridas infectadas o abiertas.

La administracion del restaurante o servicio afin es responsable de supervisar para
garantizar que el repartidor encargado de transportar el alimento preparado
culinariamente hacia el consumo final realice el correcto lavado de manos con agua (sin
riesgo para el consumo humano), jabén o desinfectante (gel, alcohol, otros); Asimismo,

debe controlar que su temperatura corporal no sea superior a 37°C, segun lo indicado por

el Ministerio de Salud, y que no presente procesos respiratorios, tales como: Tos, dolor de
garganta, dolor de cabeza, entre otros.

En caso que el consumidor final recoja el empaque conteniendo el alimento, este sdlo
puede hacerlo en la zona de despacho; para lo cual la administracion del restaurante y de
los servicios afines garantiza la distancia social de minimo 1 metro entre personas y
dispone lo necesario para la desinfeccion de manos.

6.4. Del reparto de alimentos preparados

El reparto del alimento preparado culinariamente debe realizarse en el tiempo mas breve
que sea posible, en ningun caso debe ser mayor a una hora.
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El reparto del alimento que se consume caliente debe transportarse en el contenedor/caja
acondicionado térmicamente para mantener la temperatura caliente del mismo; vy, el
alimento crudo o cocido que se consume frio debe trasladarse en el contenedor/caja, con
medios que lo mantengan en esa condicion.

En ningln caso, el empaque y los envases que contienen el alimento deben ser abiertos
durante el reparto.

El repartidor debe estar provisto de un desinfectante de manos, que debe utilizar antes de
retirar el alimento empaquetado del contenedor o caja; y, al entregarlo al consumidor final,
debe tener el distanciamiento de al menos 1 metro de distancia.

El consumidor final, al recibir el empaque, procede a desinfectarlo antes de retirar el
envase con el alimento.

7. De los Responsabilidades de los Gobiernos Regionales, Locales, y Restaurantes y
Afines

La Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, las Direcciones
Regionales de Salud o Gerencias Regionales de Salud o quien haga sus veces, y las
Direcciones de Redes Integradas de Salud, son responsables de brindar asistencia técnica
a los Gobiernos Locales.

Los Gobiernos Locales son responsables de brindar capacitacion a los responsables de los
restaurantes y servicios afines, y éstos a personal que realiza el envasado, empaquetado y
reparto, de acuerdo a las disposiciones de la presente Guia Técnica.

8. De la vigilancia sanitaria

La vigilancia sanitaria que asegure la implementacion de la presente Guia Técnica esta a
cargo de las Municipalidades, como autoridades competentes, en coordinacion con las
Direcciones Regionales de Salud o Gerencias Regionales de Salud o quien haga sus veces
y las Direcciones de Redes Integradas de Salud.

9. Del control sanitario que realiza el restaurante o servicio afin

Los restaurantes y servicios afines deben aplicar un control sanitario que permita el
cumplimiento de la presente Guia Técnica, para lo cual en el Anexo se consigna una lista
de chequeo a ser utilizada en forma previa a cada reparticion y que puede ser adaptada a
las particularidades de las modalidades de reparto a domicilio o consumo final. La misma
esta disponible a requerimiento de la autoridad sanitaria o municipal para verificacion del
control que realiza el restaurante o servicio afin.



GUIA TECNICA PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES CON MODALIDAD DE

SERVICIO A DOMICILIO

Anexo:

Lista de chequeo para el control sanitario del restaurante o servicio afin que brinda la modalidad

de servicio a domicilio

Nombre del restaurante/servicio afin: Direccién:

Nombre o identificacion del repartidor:

CRITERIO

cumpl

No
cumple

OBSERVACIONES

DE LA ZONA DE DESPACHO

El restaurante o servicio a fin cuenta con una zona exclusiva para empaque y
despacho de los alimentos

DEL PERSONAL: despachador/repartidor encargado de acondicionar los
alimentos en los contendores o de transportarlos

ESTADO DE SALUD

Temperatura igual o menor a 37°C

No tiene procesos respiratorios, dolor de garganta, tos, dolor de cabeza

HIGIENE Y PRESENTACION

- Tiene manos con o sin guantes limpias y desinfectadas

- Tienen uias cortas y limpias

- No tiene heridas infectadas o abiertas

- Tiene protector naso bucal

- Tiene cabello cubierto

- Tienen la indumentaria limpia

- No tienen joyas, alhajas, relojes

CAPACITACION

El personal (manipuladores, repartidores) han recibido la capacitacién por
parte del restaurante para aplicacion de la Guia Técnica Sanitaria

DEL REPARTO DE LOS ALIMENTOS

Los envases y empaques son de primer uso y protegen los mismos.

Los empaques se encuentran bien cerrados

Los contenedores o cajas para reparto alimentos preparados se encuentran
limpios y desinfectados antes de acondicionar los alimentos en ellos.

El cierre de los contendores asegura la proteccidon de los alimentos de la
contaminacion externa.

El reparto de alimentos es menor a 1 hora

El contenedor o caja se encuentra acondicionado para mantener a los
alimentos preparados en las condiciones de caliente o frio.

El repartidor cuenta con un desinfectante para manos.

Nombre del controlador

Fechay hora:
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Visto, el Expediente N° 20-035692-001, que contiene la Nota Informativa N° 131-
2020-DG/DIGESA vy el Informe N° 0060-2020/DG/DIGESA de la Direccién General de

Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria; y, el Informe N° 331-2020-OGAJ/MINSA. de la
Oficina General de Asesoria Juridica;

CONSIDERANDO:

Que, los numerales | y il del Titulo Preliminar de la Ley N° 26842, Ley General de
Salud, sefalan que la salud es condicion indispensable del desarrollo humano y medio
fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo, por lo que la proteccion de la

salud es de interés publico, siendo responsabilidad del Estado regularia, vigilarla y
promoveria;

Que, el numeral 4) del articulo 3 del Decreto Legislativo N° 1161, Ley de
Organizacion y Funciones del Ministerio de Salud, dispone como &mbito de competencia
del Ministerio de Salud, la salud ambiental e inocuidad alimentaria:

Que, el articulo 4 del citado Decreto Legislativo contempla que el Sector Salud esta
conformado por el Ministerio de Salud, como organismo rector, las entidades adscritas a éi
y aquellas instituciones publicas y privadas de nivel nacional, regional y local, y personas
naturales que realizan actividades vinculadas a las competencias establecidas en la Ley

de Organizacion y Funciones del Ministerio de Salud, y que tienen impacto directo o
indirecto en la salud, individua! o colectiva;

Que, los literales a) y b) del articulo 5 del acotado Decreto Legislativo establecen
que son funciones rectoras del Ministerio de Salud, formular, planear, dirigir, coordinar
ejecutar, supervisar y evaluar la politica nacional y sectorial de promocion de la salud.
prevencion de enfermedades, recuperacion, rehabilitacién en salud y buenas practicas en
salud. bajo su competencia. aplicable a todos los niveles de gobierno; asi como dictar

normas y lineamientos técnicos para la adecuada ejecucion y supervision de las politicas
nacionales y sectoriales, entre otros;

Que, mediante Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA se aprueba la NTS N°
142-MINSA/2018/DIGESA, Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios y Afines, cuya
finalidad es contribuir a proteger la salud de la poblacién, estableciendo condiciones
sanitarias que deben cumplir los restaurantes y servicios afines.



Que, el articulo 78 del Reglamento de Organizaciéon y Funciones del Ministerio de
Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 008-2017-SA, establece que la Direccién
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria es el érgano de linea dependiente del
Viceministerio de Salud Publica, constituye autoridad Nacional en Salud Ambiental e
lnocuidad Alimentaria, responsable en el aspecto técnico, normativo, vigilancia,
supervigilancia en materia de inocuidad alimentaria;

Que, mediante los documentos del visto, la Direccién General de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria ha elaborado la Guia Técnica para los Restaurantes y Servicios
Afines con Modalidad de Servicio a Domicilio, cuya finalidad es contribuir con el
abastecimiento de alimentos inocuos preparados culinariamente por los restaurantes y
servicios afines que cuentan con la modalidad de servicio a domicilio;

Estando a lo propuesto por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria;

Con el visado de la Directora General de la Direccion General de Salud ambiental e

Inocuidad Alimentaria, de la Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica,
de la Viceministra de Salud Publica; vy,

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto Legislativo N° 1161, Ley de
Organizacién y Funciones del Ministerio de Salud, modificado por la Ley N° 30895, Ley
que fortalece la funcién rectora del Ministerio de Salud; y, el Reglamento de Organizacion
y Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto Supremo N° 008-2017-SA,

modificado por los Decretos Supremos N° 011-2017-SA y Decreto Supremo N° 032-2011-
SA;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Aprobar la Guia Técnica para los Restaurantes y Servicios Afines con

Modalidad de Servicio a Domicilio, que forma parte integrante de la presente Resolucion
Ministerial.

Articulo 2.- Encargar a la Direccion General Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria, la supervisién, monitoreo y difusion de lo dispuesto en la citada Guia Teécnica

Articulo 3.- Encargar a la Oficina de Transparencia y Anticorrupcion de la Secretaria

General la publicacién de la presente Resoluciéon Ministerial en el portal institucional del
Ministerio de Salud.

Registrese, comuniquese y publiquese.
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VICTOR M. ZAMORA MESIA
Ministro de Salud




