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Objetivo

• Que las granjas porcinas puedan continuar operando ante el
estado de emergencia sanitaria por COVID-19, garantizando la
salud de sus trabajadores y colaboradores a lo largo de toda la
cadena productiva y poder así asegurar el abastecimiento de
alimentos para consumo humano y la continuidad segura del
negocio.



Lineamientos de referencia

• Lineamientos sanitarios que cuentan con disposiciones aplicables al sector en
mención.

• Se recomienda consultar la versión vigente de cada uno de ellos:
https://www.ministeriodesalud.go.cr/index.php/centro-de-prensa/noticias/741-
noticias-2020/1532-lineamientos-nacionales-para-la-vigilancia-de-la-infeccion-por-
coronavirus-2019-ncov

https://www.ministeriodesalud.go.cr/index.php/centro-de-prensa/noticias/741-noticias-2020/1532-lineamientos-nacionales-para-la-vigilancia-de-la-infeccion-por-coronavirus-2019-ncov


4. Principios

Compromiso a cumplir con los principios de buena conducta en el contexto de 
la pandemia, incluso cuando las situaciones se tornen aún más difíciles.  Se 
basan en: 

• Rendición de cuentas

• Transparencia

• Comportamiento ético

• Construcción colectiva con las partes interesadas

• Respeto al principio de legalidad

• Respeto a los derechos humanos

• El bienestar animal

• La bioseguridad

• La seguridad alimentaria

• Continuidad de las operaciones en las explotaciones pecuarias

• Proteger la salud de los trabajadores 



Componentes del protocolo

5. Prerequisitos de Implementación 
6. Higiene y Desinfección 
7. Logística en el Centro de Trabajo
8. Actuación ante casos confirmados de 
las personas colaboradoras



5. Pre-requisitos

• Verificar que los protocolos se estén aplicando en todos sus ámbitos y 

mantener un enfoque de mejora continua. 

• TERMINANTEMENTE PROHIBIDO que personas con síntomas o signos de 

resfrío o gripe vayan a lugares de trabajo, de capacitación o de reunión 

(tampoco personas sospechosas, contactos con un caso positivo, ni 

personas con una orden sanitaria). 

• Recomendable verificar y registrar la temperatura de cada persona que 

ingrese y verificar que no tenga síntomas de Covid-19.

• Al ingresar deben lavarse las manos y/o colocarse sanitizante de manos y 

cumplir con los protocolos de saludo.



5. Pre-requisitos

• El teletrabajo podrá ser aplicado en puestos administrativos de manera

rotativa o permanente.

• Tener un protocolo para caso sospechoso o confirmado de COVID-19,

que contemple la desinfección de los recintos y garantizar la

continuidad de la actividad pecuaria.

• Tener medios de comunicación para mantener actualizado a los

funcionarios y clientes, sobre cualquier modificación de las medidas.

• Velar que todos conozcan y cumplan el protocolo de tos y estornudo.



5. Pre-requisitos

• Las personas que hayan viajado fuera del país deben cumplir con las

disposiciones del Ministerio de Salud.

• Tener rotulación en espacios visibles con los protocolos de tos,

estornudo, lavado de manos, otras formas de saludar y no tocarse la

cara.

• Cuando se incumplan los lineamientos y protocolos se aplicarán los

artículos 363 y 364 de la Ley General de Salud y disposiciones del MS.



5. Pre-requisitos

• Sanitarios con papel higiénico, jabón antibacterial, sanitizante, toallas

de papel desechable y agua potable.

• Cumplir siempre con el protocolo de limpieza. Se recomienda llevar una

bitácora o registro de las acciones de limpieza.

• Las áreas administrativas no deben ser utilizados a menos de que

tengan mecanismos de ventilación (preferible natural – recambio de

filtros).

• Si no hay agua potable se debe suspender la actividad de forma

inmediata hasta que se reanude el suministro.



5. Pre-requisitos

• Funcionar al 50% de su capacidad por turnos y/o mantener distancia de

+1.8 m entre personas (si no se puede => obligatorio usar EPP).

• Los espacios de trabajo individuales podrían ser compartidos entre

turnos, previo a desinfección del espacio.

• No se deben compartir utensilios u objetos.

• Limpiar y desinfectar las instalaciones usando viricidas autorizados y

toallas de papel desechables entre reuniones y cambios de turnos.



• Desinfectar con frecuencia las superficies

que se tocan con un viricida autorizado y

toallas de papel desechables.
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5. Pre-requisitos

• Priorizar la atención por citas y realizar limpieza y desinfección del área 

entre cada cita.

• Establecer horarios de atención diferenciada para clientes que son 

población vulnerable (promover entrega a domicilio para clientes).

• Evitar las reuniones presenciales (mejor virtuales).  Si son necesarias, 

mantener distancia +1.8 m, usar EPP y no más de 1 hora.

• Siempre garantizar distanciamiento +1.8 metros

• Comedor: aforo al 50% y  debe tener lava manos acondicionado (jabón, 

papel toalla, sanitizante manos, basurero con bolsa y tapa)



5. Pre-requisitos

• Listado e información de contacto de su personal (no contratar

ilegales).

• Tratar de dividir los trabajadores en grupos y establecer grupo de

respaldo para asegurar la producción. Entre cada cambio de grupo se

debe limpiar y desinfectar.

• Solo las visitas esenciales (deben ser programadas y registradas).

• No permitir el ingreso a trabajadores enfermos (darles un cubrebocas,

que llame al 1322 y que acate las indicaciones de las autoridades de

salud.



6. Higiene y Desinfección 
6.1 Generalidades

•Acceso a lavamanos (con agua potable, jabón antibacterial,

dispensadores de toallas desechables) en:

- Al ingreso de las instalaciones (donde hay duchas  sanitizante de manos)

- En el comedor 

- En el servicio sanitario 

• Se recomienda la desinfección de los vehículos, equipos,

herramientas y materiales que deban ingresar al

establecimiento.

• Recomendable el uso de pediluvios al ingreso de las

instalaciones



6. Higiene y Desinfección 
6.1 Generalidades

Todos los trabajadores deben ser capacitados en:
• los lineamientos del MS,

• en la identificación de las fuentes con información veraz,

• las medidas de protección individual y colectivas que deben ser

adoptadas en el lugar de trabajo y en los hogares para prevenir el

contagio,

• En las indicaciones de bioseguridad que deben ser acatadas para

ingresar y trabajar en el establecimiento.

• En el procedimiento para el reporte de las personas que presenten

síntomas de Covid-19.



6. Higiene y Desinfección 
6.1 Generalidades

Para informar al personal → área accesible para todos a 

donde se coloque:

• Material informativo del Covid-19

• Protocolo de tos y estornudo 

• Protocolo del correcto lavado de manos 

• Protocolo de otras formas de saludar

• Las instrucciones para el reporte de casos sospechosos



6. Higiene y Desinfección 
6.2 Procedimiento Limpieza y Desinfección

• Lavado de manos con agua y jabón (+20 s) y secándose con papel 

toalla desechable, usando el agua de manera responsable:  

- Al ingreso de las instalaciones (si hay duchas  Sanitizante de manos)

- Antes o después de preparar y consumir los alimentos

- Después de ir al baño, atender a un enfermo, tirar la basura o estar en   

contacto con animales muertos. 

- Antes y después de realizar la limpieza y desinfección. 

• Proveer de dispensadores de toallas de papel desechable para el 

secado de las manos, debiendo tener basureros con tapa y bolsas para 

su descarte en: 

– al ingreso de las instalaciones, 

– en el comedor y 

– en el servicio sanitario.



6. Higiene y Desinfección 
6.2 Procedimiento Limpieza y Desinfección

Plan y un horario de limpieza y desinfección para las distintas

áreas de las instalaciones.

• Tener un procedimiento de limpieza y desinfección de al menos 1

vez x día o entre cada turno para: el ingreso de las instalaciones

(duchas), comedor, sanitarios y oficinas.

• Capacitar al personal y tener el procedimiento en un lugar visible.

• La limpieza y desinfección y el manejo de los residuos es

responsabilidad de los trabajadores. Deben usar EPP y completar el

registro.

• El responsable del establecimiento (CVO) está en la obligación de

verificar el cumplimiento del procedimiento de la limpieza y la

desinfección.



6. Higiene y Desinfección 
6.2 Procedimiento Limpieza y Desinfección



6. Higiene y Desinfección 
6.2 Procedimiento Limpieza y Desinfección

• Lavado: Se realiza donde se puede emplear agua y detergente, usando

cepillo, escoba o escobón. Donde no se pueden lavar se deben limpiar

utilizando el equipo recomendado.

• Enjuague y secado: Las áreas lavadas deben ser enjuagados con agua

usando mangueras o baldes. Siempre que sea posible se deben secar

usando escurridores, mopas, o palo de piso.

• Desinfección con viricidas: finalizado el secado de las áreas lavadas o

la limpieza de aquellas áreas que no se puedan lavar, se procede a la

desinfección, usando los viricidas autorizados y usando el EPP

recomendado por la casa fabricante.

• Lavar botas con agua y jabón usando un cepillo.



6. Higiene y Desinfección 
6.2 Procedimiento Limpieza y Desinfección

• El procedimiento de limpieza y desinfección, así como el uso

correcto y retiro del equipo de protección (y su desinfección o

eliminación) debe ser conocido por el personal de la

explotación y debe estar en un lugar visible para el personal

que realiza dichos procedimientos.



6. Higiene y Desinfección 
6.3 Productos Limpieza y Desinfección

Los productos para la limpieza y desinfección deben estar 

envasados, etiquetados y registrados ante el MS o el 

SENASA y encontrarse en su plazo de validez.    

• Lavado: jabón o detergente

• Desinfección: Alcohol isopropílico 70%, Hipoclorito de sodio al 0,5%, 

amonio cuaternario, gluteraldehidos, peróxidos, monopersulfato de 

potasio, ácido peracético, productos eco biológicos con actividad 

viricida.

Las explotaciones pecuarias podrán utilizar otros productos

desinfectantes viricidas inscritos ante el MS o en SENASA siguiendo las

indicaciones del fabricante. Se incluye el uso

de desinfectantes concentrados que requieren

su preparación mediante dilución.



6. Higiene y Desinfección 
6.3 Productos Limpieza y Desinfección

•Para la aplicación de los productos químicos se utilizarán 

el equipo de protección recomendado por el fabricante (por 

lo general guantes y mascarillas). 

•El equipo de protección desechable debe ser descartado 

en los recipientes con bolsa plásticas, depositados en un 

basurero. 

•Los utensilios que sean reutilizables, deberán ser objeto de 

una limpieza y desinfección posterior a su uso.



6. Higiene y Desinfección 
6.4 Puntos Críticos Desinfección

Dar prioridad a la limpieza y desinfección de todas aquellas 

superficies que son manipuladas por las personas: 

a) manijas, b) pasamanos, 

c) interruptores, d) reloj marcador, 

e) servicios sanitarios, f) llaves de agua, 

g) superficies de las mesas, h) escritorios, 

i) superficies de apoyo, j) vehículos (volante, marcha, etc.), 

k) duchas, l) bodegas, 

m) insumos o equipos utilizados en las explotaciones pecuarias.



6. Higiene y Desinfección 
6.4 Puntos Críticos Desinfección

La limpieza de elementos electrónicos (teléfonos, pantallas,

teclados, mouse, celulares, impresoras), se realizará mediante el

uso de alcohol al 70% u otro desinfectante viricida aprobado con

una toalla por todas las superficies.

Se recomienda la desinfección de las herramientas, equipos,

objetos personales que ingresen al establecimiento.

La limpieza y desinfección de objetos usados en la atención del

público (vitrinas o ventanillas, timbres eléctricos, micrófonos,

datafonos, bolígrafos), se realizará con desinfectantes de acción

viricida autorizados.



6. Higiene y Desinfección 
6.5 Equipo Protección Personal EPP

Según los requerimientos de la producción y las

características de la actividad, se deberá proveer a los

trabajadores de mascarillas y/o caretas faciales cuando no

se pueda garantizar un distanciamiento físico de +1.8

metros entre personas.

Nota: Al momento de la adquisición de los EPP, se recomienda validar su

calidad tomando como base las normas nacionales de Costa Rica e

internacionales. https://www.inteco.org/juntos-en-la-prevencion

https://www.inteco.org/juntos-en-la-prevencion


6. Higiene y Desinfección 
6.5 Equipo Protección Personal EPP

Es obligación del responsable del establecimiento, proveer a sus 

trabajadores del equipo de EPP requerido.    

•Se debe capacitar al personal en el correcto uso del EPP. 

• No se deben reutilizar las mascarillas de un solo uso, sino más 

bien desecharlas en un recipiente destinado para este fin, 

luego de lo cual deben lavarse las manos con agua y jabón. 

• En caso de mascarillas lavables, deberán ser personales y 

disponga de medios adecuados para su recogida, lavado y 

desinfección.



6. Higiene y Desinfección 
6.6 Manejo de Residuos

• Se hará una clasificación de los desechos de acuerdo al riesgo o

posibilidad de transmisión del virus Sars-Cov-2 (COVID-19).

• Los EPP descartables (mascarillas, guantes) y los residuos de la

limpieza deben ser descartados en un basurero con bolsa plástica y

con tapa de pedal (u otro sistema no manual). Cuando se retire la

bolsa del basurero, se debe rociar con algún desinfectante, con el

fin de que durante su manipulación se evite la transmisión del virus.

• En cada estación de lavado de manos, en el comedor, en los

servicios sanitarios, en las duchas, así como en otros lugares de

mayor concurrencia (oficina, bodegas, etc.), se debe contar

basureros con tapa de pedal (u otro sistema no manual) y con bolsa

plástica.



6. Higiene y Desinfección 
6.6 Manejo de Residuos

• A los basureros se les removerá la bolsa de basura, cuando su capacidad

está a las 3/4 partes. Las bolsas de basura serán depositadas en un área

definida, donde se almacenan hasta que se disponga finalmente de esta

de una forma segura.

• Nunca se debe apretar las bolsas en las que se depositan los residuos

tratando de reducir su volumen y por ninguna razón se debe apoyar la

bolsa contra el cuerpo tratando de cerrarla.

• Los basureros deben lavarse y desinfectarse 1 vez al día y cada vez que

se hace reemplazo de la bolsa.



7. Logística en Centro Trabajo
7.1 Plan de Continuidad Operativo

Objetivo:

• Ante un caso confirmado de COVID-19, cumplir con los

requerimientos del Ministerio de Salud para garantizar el

funcionamiento del establecimiento de producción primaria y prevenir

la diseminación entre personas.

• El propietario/representante o encargado es el Responsable del plan

de continuidad del funcionamiento del establecimiento.

• Se cuenta con un sistema de categorización del riesgo establecido por

el MS, en el cual se le brinda un puntaje a cada actividad ejecutada

para el control del COVID-19, y esto permite determinar el nivel de

riesgo existente en la explotación y las no conformidades que se

deben corregir.



La explotación cumple con los 

siguientes puntos: 

1. Se identifica a la población vulnerable que trabaja en el establecimiento
(VALOR 1 PUNTO): personal de mayor riesgo incluyendo personas
mayores a los 65 años o que padezcan de alguna enfermedad. Se
considera acciones para evitar el contacto con otras personas.

2. Identifica el personal crítico para la operación (VALOR 3 PUNTOS): Se
tiene suficiente personal capacitado en todas las áreas de trabajo.
Además, tiene personal para sustituir puestos de trabajo en caso de algún
sospechoso o positivo, y así garantizar la continuidad de las operaciones
en la explotación.

3. Realiza entrenamientos para que las personas en el establecimiento
puedan reemplazar a las personas positivas a COVID-19 o en cuarentena
(VALOR 2 PUNTOS):

4. Utiliza equipo de protección personal adecuado (VALOR 2 PUNTOS):   Se 
cumple el protocolo al ingresar a la explotación con el cual se garantiza 
que los trabajadores utilicen EPP propio o brindado por el encargado o 
dueño de la explotación.



5. Implementa protocolo sanitario de ingreso (VALOR 2 PUNTOS): Al ingreso
se encuentra una persona encargada de realizar una serie de preguntas
para detección de casos sospechosos. Si es posible, se realiza la medición
de la temperatura al ingresar a la explotación.

6. Implementa protocolo de limpieza (VALOR 3 PUNTOS): Cumple con la
limpieza y de ser el caso la desinfección de superficies de contacto,
materiales (incluido el celular) o herramientas, maquinaria, áreas
comunes (ejemplo un comedor), pisos, paredes, etc., con productos
efectivos (agentes clorados, alcohol de concentración mínima del 70% o
sales de amonio cuaternario).

7. Implementa protocolo de higiene personal (VALOR 3 PUNTOS): Se cumple
con procesos de desinfección tal como el lavado detenido de las manos, y
se recomienda la utilización de ropa limpia o exclusiva de la explotación y
el lavado de botas (con agua y jabón).



8. Se respeta el distanciamiento de 1.8 metros entre personas en los puestos
de trabajo (VALOR 3 PUNTOS): En caso de realizar funciones donde no es
posible, se utiliza el EPP.

9. Cumple con la estrategia de aislamiento social (VALOR 3 PUNTOS): horarios
de trabajo y alimentación, así como las diferentes funciones de trabajo
donde, entre personas, no haya contacto cercano cumpliendo el
distanciamiento de 1.8 metros entre una y otra.

10. Implementa barreras físicas (VALOR 2 PUNTOS): Existen paredes, cercas, u
otras formas de separación de las personas que funcionan como barreras
físicas entre áreas de trabajo favoreciendo el distanciamiento social.

11. Provee de ventilación adecuada en las áreas de trabajo cerradas (VALOR 3
PUNTOS): se cuenta con un flujo de ventilación constante.

12. Trabaja mediante turnos de trabajo (VALOR 1 PUNTO): Cuando la actividad
lo permita, el personal cumple con tiempos de trabajo y está capacitado
para ejecutar diferentes acciones en caso de algún sospechoso.



Ante un caso positivo el responsable de la explotación deberá hacer una
declaración jurada (Anexo VII) mediante la cual se compromete ante las
autoridades sanitarias a cumplir con las disposiciones indicadas en este
protocolo para asegurar la continuidad de la actividad pecuaria.
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7. Logística en centro trabajo
7.2 Turnos y horarios

• Los turnos de trabajo, dependerán de las características y de las

actividades así como de la edad de los animales.

• Definir actividades con horario definido y horarios flexibles.

• Mantener el mínimo personal necesario. Los días de más personal

se debe dividir en grupos y tener claro el planeamiento anticipado

de las funciones.

• Tener un listado de personal por turnos y llevar registro de visitantes

(información de contacto).



7. Logística en centro trabajo
7.2 Turnos y horarios

• Los horarios deben ser flexibles los 7 días a la semana para el

adecuado desarrollo de las operaciones y asegurar la atención y el

cuidado de los animales.

• Se recomienda establecer “grupos de trabajadores” entre los grupos

que realizan labores en diferentes áreas de la explotación. Se debe

respetar la separación física entre estos grupos.

• Establecer horarios de alimentación y descanso por grupos, de

manera que, en las áreas establecidas para esto, solo esté una

cantidad de personas con las que se puede garantizar una buena

separación.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• Aquellos trabajadores de las explotaciones pecuarias que no es

crítico su presencia en el establecimiento, pueden optar por realizar

sus actividades por medio del teletrabajo y reuniones virtuales.

• La práctica de reuniones virtuales se recomienda aun cuando los

partícipes se encuentren en las mismas instalaciones.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• Reuniones presenciales de 1 hora máximo (temas indispensables).

Deberán ejecutarse en espacios grandes funcionando al 50% de

capacidad (garantizar que se pueda cumplir con un distanciamiento

de +1.8 metros entre personas usando EPP).

• Establecer medidas de distanciamiento y protección para las

actividades que requieran un contacto directo y estrecho de los

trabajadores como muestreos, pesajes, vacunaciones, despiques,

etc.

• El personal debe usar medios de protección personal como

mascarilla o cobertores faciales y contar con soluciones

desinfectantes de manos.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• Prohibir todos los viajes relacionados con el trabajo que se

consideren “no esenciales” hasta tanto no se reduzca el nivel de

alerta sanitario.

• Se le debe dar especial atención para resguardar las medidas de

bioseguridad a los transportistas y a los vehículos que retornen de

otros países de los viajes de exportación.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• No permitir ingreso de visitantes, a menos que sea muy justificada y

estrictamente necesaria para el buen funcionamiento del establecimiento

(deben cumplir normas de bioseguridad del establecimiento).

• Los movimientos del personal externo dentro de la explotación deberán

estar limitados sólo a las áreas donde se requiera de su presencia.

• Respetar los perímetros del establecimiento.

• Tener personal capacitado para atender la mayoría de problemas.

• Comunicación con proveedores mediante citas previas o videollamadas.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• En donde el tipo de actividad lo permita, se debe cumplir con una distancia

mínima de 1.8 metros entre personas.

• Cuando los trabajadores no puedan cumplir con esta separación, se debe

emplear el EPP y mantener la mayor distancia que sea posible de acuerdo

a la capacidad y ordenamiento de las instalaciones y de las características

propias de la actividad.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

Los trabajadores deben mantener el distanciamiento físico

cuando toman tiempos de descanso junto a fin de evitar

aglomeración.

No deben compartir alimentos o utensilios u otros objetos

personales.

Deben suspender las actividades como convivios y diversión, los

juegos de mesa, partidos de futbol, entre los colaboradores y

cualquier otra participación que implique compartir objetos o

contacto físico entre los trabajadores.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• Al hacer uso de las escaleras, bandas eléctricas y los pasillos

se hará por medio del tránsito individual (una persona a la vez)

guardando +1.8 metros de distancia entre personas hasta

donde sea posible y si no fuese posible debe de utilizarse el

EPP necesario.

• En el caso de escaleras se debe promover que el tránsito

siempre sea por el lado derecho de la persona.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• En aquellos lugares en donde aplique, por ejemplo, bodegas y

oficinas que tengan que atender a proveedores o clientes se

pueden instalar pantallas acrílicas transparentes u otras

medidas (uso de EPP) para la protección o seguridad del

personal y manteniendo el distanciamiento físico posible.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• Se recomienda que el personal se movilice por sus propios medios y de forma

individual.

• Mantener una ocupación máxima del 50% en los carros o buses, procurando

lograr una adecuada separación entre ellos; deben utilizar cubrebocas durante

el transporte.

• Al arribo y a la salida se recomienda desinfectar el vehículo.

• Para los transportistas que regresen de viajes fuera del territorio nacional

deben procurar al regreso al establecimiento pecuario cumplir con las medidas

de cuarentena impuestas por el MS a su regreso al país.



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

Los vehículos propios del establecimiento:  

-Abstenerse de transportar pasajeros o acompañantes no autorizados.

-El conductor, siempre al inicio, final del turno y cuando crea conveniente, 

desinfectará los elementos con los que se entre en contacto (volante, freno de 

mano, cambio de marchas, manija de la puerta de la cabina, perillas de 

ventanas, botones, tableros, espejos, alfombras, etc.).

-Se utilizarán diluciones de cloro comercial (30 ml aprox. en 1 litro de agua), 

alcohol 70% u otros viricidas autorizados. 

-Revisar el buen funcionamiento y mantenimiento del aire acondicionado.

-Favorecer la ventilación natural. Minimizar el uso del aire acondicionado 

(si se usa, hacerlo con recambio de aire y no recircular el aire).



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

Los vehículos externos:  

-Restringir al máximo el ingreso de vehículos al establecimiento, 

permitiendo sólo aquellos esenciales para el desarrollo de la actividad. 

-El chofer y sus acompañantes deben acatar las siguientes 

instrucciones: 

-Deben emplear EPP al bajarse del vehículo 

-Deben desinfectar su calzado y sus manos al   

momento de su arribo y a la salida 

-Mantener el distanciamiento de +1.8 metros con los

trabajadores de la explotación 



7. Logística en centro trabajo
7.3 Distanciamiento en lugar trabajo

• Se debe mantener en las distintas áreas (zonas de trabajo, oficinas,

baños, comedor) suficientes afiches, diseñados con las imágenes

más representativas posibles, sobre los síntomas de COVID-19 y la

solicitud que, ante la presencia de cualquiera de ellos, informarlo lo

antes posible a su jefe inmediato, así como buscar valoración

médica, remitiéndolo al área de salud que le corresponde.



7. Logística en centro trabajo
7.4 Hábitos de higiene en el trabajo

• No permitir el ingreso de personas afectadas con tos, cuadros gripales,

diarreas, pérdida de olfato, dolor de garganta u otros síntomas Covid-

19.

• Todos los trabajadores y visitantes deben seguir el protocolo de tos y

estornudo, y lavado de manos.

• Mantener limpios los artículos personales tales como: celulares,

tabletas, lapiceros, billeteras y agendas entre otros.

• Evitar ingresar artículos personales al interior de las instalaciones, si es

posible guárdalos bajo llave, en un casillero. Se recomienda que los

artículos que deban ingresar al establecimiento sean desinfectados.



7. Logística en centro trabajo
7.4 Hábitos de higiene en el trabajo

• Cumplir siempre con el protocolo de saludo recomendado por el

MS.

• Evitar saludar con apretones de manos, abrazos o besos,

escupir, comer o beber en áreas no destinadas para este fin,

tocarse los ojos, la nariz y la boca, colocarse las manos en la

boca al estornudar o toser, compartir alimentos, vasos, platos,

etc.

• Los encargados del lavado de ropa deben utilizar mascarilla y se

debe lavar y desinfectar bien las manos al terminar la labor. Se

recomienda no sacudir la ropa.



7. Logística en centro trabajo
7.4 Hábitos de higiene en el trabajo

• Mantener las estaciones de lavado de manos con jabón,

sanitizante, papel toalla desechable, un basurero con tapa de

pedal u otro mecanismo no manual y bolsa de basura.

• Se debe realizar la limpieza, desinfección y sanitización de

herramientas, escaleras y equipos de trabajo.

• Se debe mantener limpio y ordenado las áreas comunes, los

servicios sanitarios, los baños, el comedor y la oficina.



7. Logística en centro trabajo
Sospechoso en el trabajo

Si en el lugar de trabajo un colaborador presenta síntomas de Covid-19, deberá
comunicarlo lo antes posible al jefe inmediato y :

1. Se debe trasladar a la persona enferma a un área aislada (mantener el
distanciamiento físico) y darle un pañuelo desechable y un cubrebocas desechable para
cubrirse la boca y la nariz cuando tosa o estornude (descartar el pañuelo en una bolsa y
luego depositarlo en un contenedor de basura).

Si necesitan ir al baño mientras esperan la asistencia médica, deben usar un baño
separado si fuera posible y debe ser desinfectado posterior a su uso con un
desinfectante viricida aprobado.

2. En caso de que requerir apoyo, el ayudante debe mantener la distancia y usar EPP

(mascarilla, lentes de seguridad y guantes) para el manejo del paciente.



7. Logística en centro trabajo
Sospechoso en el trabajo

3. Comunique la situación a la Línea de Emergencia del Covid 1322 y se debe esperar
instrucciones.

4. Limite la movilidad y contactos del paciente, hasta que llegue la ayuda externa.

5. Recoja con papel y guantes y desinfecte cualquier secreción respiratoria que pueda
generarse. Colóquelo en una bolsa y luego deposítelo en el basurero.

6. Una vez el paciente se haya retirado de las instalaciones, aplique el procedimiento
de limpieza y desinfección de las áreas que podrían estar contaminadas de Covid-19.

7. Comunique la situación al resto del personal para que refuercen las medidas de
prevención y estén atentos por cualquier sospecha de la enfermedad y para que

esperen instrucciones.



8. Actuación ante casos 

confirmados

• Cuando se confirme una persona con COVID-19 esta debe

abstenerse de ir al trabajo, notificarlo de inmediato a su jefe y acatar

las disposiciones emitidas por el MS.

• En el establecimiento se ejecutará de inmediato actividades de

limpieza y desinfección en las superficies de contacto de los

trabajadores y áreas comunes del establecimiento.

• Las actividades en la explotación que eran ejecutadas por el

personal que está con medidas de cuarentena serán realizadas por

el personal sustituto para continuar con las actividades de la

explotación pecuaria, y se ejecutará lo dispuesto en el Plan de

continuidad de la actividad (numeral 7.1).



8. Actuación ante casos 

confirmados

• Si el caso confirmado vive en una casa dentro del mismo

establecimiento, él y sus cohabitantes deben mantenerse

confinados dentro de la casa de habitación y no tener contacto

con ningún otro trabajador del establecimiento. En caso de que

el aislamiento no sea posible se le debe notificar al MS para

considerar la posibilidad de remitirlo a un albergue para el

manejo de pacientes COVID-19.

• Si el caso confirmado comparte alojamiento con otro compañero

de trabajo, este compañero debe ser considerado como un

contacto directo, debiendo notificarlo al MS y en ambos casos

no deben ingresar al establecimiento.



8. Actuación ante casos 

confirmados

• El jefe inmediato deberá suministrar al responsable del

establecimiento o a su representante, el registro de los contactos

directos e indirectos (compañeros de trabajo) de la persona

colaboradora afectada para su documentación e información al

Ministerio de Salud.

• El responsable del establecimiento o su representante está en la

obligación de notificar los casos confirmados inmediatamente a

la dirección de área rectora más cercana del Ministerio de Salud.



8. Actuación ante casos 

confirmados (Pasos a seguir)

a. No le permita el ingreso. Dar un tapaboca y se remite a su casa

con la orden de contactar inmediatamente al MS mediante la línea

telefónica 1322.

b. No le suministre ningún medicamento, el centro de salud se

encargará de brindar las indicaciones correspondientes.

c. Active el procedimiento de limpieza y desinfección

inmediatamente en el puesto de trabajo de la persona colaboradora

confirmada, y en áreas comunes o sitios que haya visitado.

d. Inicie con el levantamiento de los contactos directos: nombre

completo, teléfono y correo electrónico, para ser enviado al MS.

e. Respete las órdenes sanitarias emitidas por el MS. El trabajador

podrá volver a sus labores hasta que sea dado de alta y así lo

certifique el parte médico de la CCSS.



9. Comunicación

El responsable (CVO) estará a cargo de la comunicación y debe:

• Preparar o difundir mensajes, sustentados en la información oficial.

• Anticipar el miedo y la ansiedad contrarrestando información falsa

consultando la información oficial (disponible en página web MS).

• Dar seguimiento al cumplimiento del procedimiento y mantener

informado al personal sobre el estado de la situación del Covid-19.

• Colocar en lugares visibles afiches de lavado correcto de manos y

protocolos de tos y estornudo.

• Educar al personal para incorporar prácticas saludables y de

higiene.



9. Comunicación

El Ministro de Agricultura

y Ganadería aprobó el

protocolo de lineamientos

generales para

establecimientos

pecuarios de producción

primaria debido a la alerta

sanitaria por Covid-19

está publicado en la

página electrónica del

MAG y del SENASA.



Muchas Gracias


