Protocolo de Buenas Practicas - COVID-19

No serd fdcil el “Dia después”, regresar a nuestros puestos de trabajo amerita de un cuidado preventivo obligatorio,
especialmente durante esta primera etapa de proceso, es decir, en la reapertura de los lugares de trabajo, sin
embargo, con la colaboracion y la comprension de todos debemos ser capaces de enfrentar este nuevo desafio que
tenemos por delante.

El temor que causa el COVID-19, debe ayudarnos a estar conscientes de cada accion que realicemos. El miedo no se
debe convertir en ansiedad y pardlisis, la aplicacion de medidas de prevencion adecuadas aportara la seqguridad que
la actividad u el pasajero necesitan para recuperar la confianza.

Consideraciones generales
1.1 - Medidas preventivas

Las siguientes son recomendaciones generales tomadas de parametros y protocolos emanados de
organizaciones internacionales como la OMS, y de Autoridades Nacionales, y de aplicacion en la materia,
Ministerio de Salud, y Superintendencia de Riesgos del Trabajo, entre otras.

1.1.1. Controlar y registrar la temperatura del personal

El control de la temperatura es una de las herramientas que permiten poner en alerta sobre la posibilidad de
estar ante un caso “presunto” de COVID-19

Establecer un protocolo de realizacion y registro de dicho pardmetro, con equipamiento idoneo, para el
personal al ingreso a las labores diarias, sin perjuicio de prestar atencion a cualquier manifestacion de otros
sintomas, tales como tos, estornudos, pérdida de olfato, malestar general y dolor muscular. Dicho protocolo
debera estar recomendablemente a cargo del personal sanitario o designado a tal fin y de acuerdo con la
normativa sanitaria, laboral y de prevencidn de riesgos laborales.

Para asegurar el derecho a la proteccion de la salud del propio afectado, asi como del resto del personal, y
evitar los contagios en el seno de la empresa y/o centros de trabajo que puedan propagar la enfermedad
al conjunto de la poblacion, la empresa debera obtener la informacién directamente del trabajador.

Para hacerlo, se sugiere elaborar preguntas que deberan limitarse a:

Deteccion de sintomas

Conocimiento de diagnostico previo

Situacién de cuarentena

Visitas a zonas de riesgo

Queda excluida cualquier pregunta que no tenga relacion directa con la deteccién del coronavirus.

o O O O

El mismo procedimiento debera solicitarse a los trabajadores de empresas tercerizadas.

La toma de temperatura al personal, como medida relacionada con el control de la salud y prevencién de
COVID-19, deberia realizarla personal cualificado (no personal de seguridad o recepcion) y/o autorizado en
cada turno de trabajo, debidamente protegido con elementos de proteccion personal: barbijos o tapabocas,
guantes y gafas para los ojos. Deben contar también con los instrumentos de medicion de temperatura
corporal adecuados, como por ejemplo termdmetros sin contacto directo o infrarrojos. Otro ejemplo, de



mucha utilidad, pero de un costo mas elevado son las camaras térmicas o termograficas que muestran en
una pantalla una imagen de la radiacién calorifica que emite el cuerpo

1.1.2. Establecer pautas de distanciamiento social y comunicarlas al personal y clientes

El distanciamiento social es reconocido como una de las acciones mas efectivas para la prevencion de
contagio de COVID-19. Para ello se deberd tener en cuenta lo establecido en el “Instructivo para la
implementacion del Decreto 260/20 en el sector hotelero”, establecido por Res. 126/2020 del Ministerio de
Turismo y Deporte de fecha 15 de marzo de 2020 (Anexo |). Si bien estd orientado a alojamientos, incluye
recomendaciones afines al sector gastronémico.

Establecer pautas de distanciamiento social, considerando instancias de comunicacidn continua, capacitacion
al personal y posterior control de cumplimiento. Esta medida debe contemplarse dentro y fuera del
establecimiento, en todas las  areas como en salon, sector de mostrador, sanitarios y, estacionamiento, y
en toda otra area donde pueda llegar a confluir una numerosa cantidad de personas en forma simultanea

Tanto la comunicacion interna como externa son muy importantes para generar seguridad a los clientes y
clientas y al equipo de la organizacién. La difusion de las pautas generales es necesaria para que las personas
conozcan la aplicacion de las Pautas y Protocolos y colaboren en el cumplimiento. Por lo tanto, deben ser
claras y fluidas, basandose en los protocolos. A su vez, es preciso poder garantizar una comunicacion
accesible e inclusiva, un ejemplo de ello seria la utilizacion de tapabocas transparentes que favorezcan
la lectura labial de personas con discapacidad auditiva.

Teniendo en cuenta el perfil del publico visitante, se sugiere comunicaciéon disponible en otro idioma,
preferentemente inglés.

El Ministerio de Salud de la Nacion cuenta con un Banco de Recursos y campafias, que permite su uso, citando
la fuente.

General recommendations g
to prevent respiratory viruses
(including coronavirus COVID-19) [ & |

frequently, especially before
eating food and drinks

and after contact

with surfaces

in public areas.

* When coughing or sneezing,

with your flexed elbow.
Wash your hands
immediately after.

with people who have
respiratory diseases.

Wearing a medical mask is ONLY recommended
if you suffer from respiratory symptoms.
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1.1.3. Establecer un Protocolo de Higiene y Seguridad en el Trabajo. Capacitar y entrenar al personal sobre
su aplicacion

Protocolo es el término que se emplea para denominar al conjunto de normas, reglas y pautas que sirven para guiar
una conducta o accién. De este modo, recopila conductas, acciones y técnicas que se consideran adecuadas ante
ciertas situaciones. Un protocolo de Higiene y Seguridad en el Trabajo se establece para informar sobre los
distintos riesgos de accidentes y enfermedades profesionales que pueden presentarse en el ambiente de trabajo y
sugiere un conjunto de medidas preventivas para evitar o minimizar dichos riesgos. De esta manera, se busca garantizar
la salud y seguridad del personal de la organizacion.

Asimismo, se deberan realizar actividades de capacitacion y entrenamiento al personal para mitigar o evitar los riesgos
a los cuales se ve expuesto durante el desarrollo de sus tareas, utilizando protocolos de higiene, tanto personal como
de los establecimientos, el uso de elementos de proteccién personal y uso y manipulacién segura de productos y
técnicas de limpieza.

METODO ADECUADO PARA EL LAVADO DE MANOS CON AGUA Y JABON

La higiene de manos es la medida principal de prevencién y control de la infeccion. Si las manos estan
visiblemente limpias la higiene de manos se hard con productos de base alcohdlica (recomendado
duracién 20 segundos); si estuvieran sucias o manchadas con fluidos se hara con agua y jabén antiséptico
(duracidn 40 segundos que incluya palmas, dorso de manos y mufecas).

Mojese las manos con agua; Deposite en la paima de la mano una Frotese las palmas de las manos

cantidad de jabon suficiente para cubrir  entre si;

todas las superficies de las manos;
Frotese la palma de la mano derecha Frétese las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de
contra ¢l dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
entrelazando los dedos y viceversa; entrelazados; opuesta, agarrandose los dedos;

/fﬁj}
Frétese con un movimiento de Frotese la punta de los dedos de la Enjuaguese las manos con agua;
rotacién el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la
atrapéandolo con la palma de la mano lzqulerda, haciendo un
mano derecha y viceversa; movimiento de rotacién y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras.

Crédito: OMS



METODO ADECUADO PARA EL LAVADO DE MANOS CON SOLUCIONES A BASE DE ALCOHOL

Deposite en la palma de la mano una dosis de producto suficiente para Frotese las palmas de las manos
cubrir todas las superficies; entre si;

Frotese la palma de la mano derecha Frotese las palmas de las manos Frétese ol dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos entrelazados, una mano con la palma de la mano
entrelazando los dedos y viceversa; opuesta, agarrandose los dedos;

Frétese con un movimiento de rotacion Frotese la punta de los dedos de 1a Una vez secas, sus manos son
el pulgar lzquierdo, atrapéndolo con la mano derecha contra la palma de la seguras.
palma de la mano derecha y viceversa; mano izquierda, haciendo un

movimiento de rotacién y viceversa;
Crédito: OMS

1.1.4. Establecer pautas de actuacion ante la manifestacion de sintomas por parte del
personal o clientes

Segun la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) el virus COVID-19 afecta a las personas de
distintas maneras. A su vez, sefiala que los sintomas mas comunes son fiebre, tos seca y
cansancio. En algunos casos, se pueden presentar dolores, congestién nasal, dolor de garganta o
diarrea. Estos sintomas suelen ser leves y aparecen de forma gradual. Algunas personas se infectan,
pero solo presentan sintomas muy leves. La mayoria de las personas (alrededor del 80%) se
recuperan de la enfermedad sin necesidad de tratamiento hospitalario. Alrededor de 1 de cada 5
personas que contraen la COVID-19 desarrollan una enfermedad grave y tienen la dificultad para
respirar. Las personas mayores y las que padecen afecciones medicas subyacentes, como

hipertension arterial, problemas cardiacos o pulmonares, diabetes o cancer tienen mas
probabilidades de desarrollar una enfermedad grave. Sin embargo, cualquier persona puede
contraer la COVID-19 y desarrollar una enfermedad grave. Incluso las personas con sintomas muy
leves de COVID-19 pueden transmitir el virus.

En los casos en que pudieran presentarse sintomas en el personal, en una o un cliente durante su
permanencia en el establecimiento, se debera iniciar la contencion en el lugar. Previamente, se
deberan definir medidas a adoptar en el establecimiento para aislar a una persona que manifieste
sintomas compatibles con COVID-19, asignar una sala o zona donde no tenga contacto con otras
personas, hasta comunicarse con las autoridades locales de salud pertinentes. No es aconsejable
ensayar ningun otro protocolo interno, la persona debe quedar aislada en un lugar, junto con quienes
la acompaiian, evitando contacto con otras personas y que deambule por otros lugares y proceder a



llamar al numero de servicio sanitario para estos casos, teniendo en cuenta que la Unica medida a
aplicar internamente es el aislamiento hasta la llegada del equipo médico especial que aplicara el
protocolo.

El Ministerio de Salud dispuso el numero de teléfono 120 gratuito desde cualquier lugar del pais, con
atencion las 24 horas. Asimismo, dispone de un chat para encontrar respuestas a las preguntas
mas frecuentes y recibir consejos de prevencion. Se envia "Hola" (sin comillas) al nimero +54 9
11 2256-0566 y se comienza a chatear.

Cada una de las Provincias cuenta a su vez con un nimero para informar casos sospechosos. Se
recomienda tener ese numero a la vista y a disposicién del personal.

Consultar: www.argentina.gob.ar/coronavirus/telefonos

Se debera dar aviso inmediato también a la ART en el caso del personal de la organizacion.

En caso de presentarse esta situacién, es importante mostrar empatia hacia quienes estan
afectados, transmitir confianza y seguridad, comprender la enfermedad en si, y adoptar medidas y
practicas eficaces para que las personas puedan ayudar a mantenerse a si mismos, y a sus seres
queridos, a salvo. No estigmatizar ni tener un comportamiento discriminatorio hacia personas de
cierto origen o contexto, asi como hacia cualquier persona que se percibe haya estado en contacto
con el virus.

1.1.5. Facilitar el desplazamiento del personal en los horarios locales de menor circulacién

Considerando que el personal se traslada a su lugar de trabajo de diversas maneras, se debera
efectuar un analisis de estas situaciones, teniendo en cuenta las recomendaciones que
emite la Superintendencia de Riesgos del trabajo, para el desplazamiento al lugar de labores.

Acordar y asignar turnos de trabajo alternativos que faciliten el desplazamiento del personal en los
horarios locales de menor circulacion.

Mantener informada a la ART sobre los horarios del personal.

Asegurarse de que el personal conozca las Recomendaciones para desplazamientos desde y hacia
tu trabajo. Emergencia por la pandemia COVID-19.



Recomendaciones para desplazamientos
hacia y desde tu trabajo

EMERGENCIA POR LA PANDEMIA COVID-19

5%

En viajes cortos intenta
caminar o utilizar la bicicleta,
asi permitis mas espacio
para quienes no tienen otra
alternativa de traslado.

Desplazate

provisto de un
kit de higiene
personal.

¢ Recorda la importancia
de una buena higiene de las
manos antes, durante y después
¢ de los desplazamientos que

i vayas a utilizar.

4= O

Si esta a tu alcance desplazate en tu vehiculo particular:
recorda mantenerlo ventilado para garantizar la higiene y
desinfeccion del interior del mismo.

No utilices los asientos proximos al chofer del
colectivo y respeta las distancias minimas
recomendadas.

L

Cubri tu nariz y boca al toser o

r

No utilices transporte publico si

Evita aglomeramientos en los
puntos de acceso al transporte que
vas a utilizar.

creés que estas enfermo o con
sintomas de coronavirus (fiebre,
delor de garganta, tos, dificuitad
respiratoria).

estornudar con un panuelo
descartable o con el pliegue del codo.
{no tosas o0 estormudes en direccidn a
ofras personas).

Informacion tomada de la Superintendencia de Riesgos del Trabajo y el Ministerio de Trabajo, Empleo y
Seguridad Social de Argentina.

1.1.6. Disponer de servicio de asistencia médica de urgencias las 24 horas y un botiquin

de primeros auxilios

Mas alla de los recaudos que puedan tomarse en pos del cuidado y la seguridad del personal y
comensales, ninguna organizacion se encuentra exenta de experimentar una contingencia dentro de



las instalaciones. Por tal motivo, es vital prever los servicios y herramientas esenciales que permitan
atravesar la misma con el menor impacto negativo posible.

A fin de dar respuesta a eventualidades producidas por accidentes dentro del establecimiento, se
debera contar con un servicio de asistencia médica y un botiquin de primeros auxilios, estableciendo
las condiciones para su uso y una persona responsable de controlar la vigencia de los productos del
mismo.

Se recomienda que el numero telefonico del servicio de emergencias esté a la vista y a disposicion
del personal.

1.2 - Medidas de Capacitacion del Personal

Los recursos humanos son un factor clave para proporcionar un servicio de calidad. Juegan un rol
fundamental en la organizacion y su compromiso es determinante en la satisfaccion de las
necesidades de sus clientes.

En este contexto, no s6lo son responsables de esto, sino también de brindar tranquilidad y seguridad
a las personas, para conseguir restablecer esa sensacion de contencién y atencién personalizada
que tanto caracteriza a este servicio.

1.2.1. Planificar y ejecutar un plan de capacitacion para el personal del restaurante o afin,
que incluya de manera obligatoria pautas de servicio en el marco de la COVID-19.

La organizacion debe capacitar periédicamente a sus integrantes para que todo el equipo alcance
los niveles esperados, se actualice y se perfeccione en beneficio de la calidad del servicio.

El nuevo contexto generado por la propagacién del virus COVID-19 obliga a las prestaciones o a
quienes prestan servicios de gastronomia a repensar las capacitaciones necesarias para lograr un
servicio de calidad, y que ademas garantice la seguridad del personal, asi como de clientes de las
instalaciones y servicios.

Planificar actividades de capacitacion, considerando funciones, facilitando su realizacion en horarios
de trabajo y asegurandose que todo el personal se capacite. Las capacitaciones pueden ser
brindadas por la misma organizacién o por una externa, resultando aconsejable que sean virtuales,
y siendo necesario que se encuentren alineadas a las medidas de prevencién conforme lo establecido
por el Ministerio de Salud.

La planificaciéon debe contemplar también la actualizaciéon de contenidos, atento a cémo vayan
cambiando las medidas dictadas por el Estado Nacional, gobiernos provinciales y municipales. Se
debera establecer el periodo de validez de cada capacitaciéon de acuerdo con la tematica que se
trate, y una vez vencidos estos plazos se debera efectuar la actualizacion de los contenidos.

Se sugieren, entre otros cursos, los siguientes
- Comunicacién y Creatividad en Situaciones de Crisis - Campus Mintur

- Manipulacién de Alimentos y Bebidas — Campus Mintur



- Nociones de Higiene y Seguridad para Actividades de Turismo — Campus Mintur
- Calidad en la Atencion al Cliente — Campus Mintur
- Curso de manipulacion HIGIENICA de alimentos — Agencia Gubernamental de

Control (AGC

1.2.2. Exhibir en espacios de circulaciéon las recomendaciones y numeros de
teléfono del Ministerio de Salud de Nacion y de la autoridad sanitaria local

El Ministerio de Salud de la Nacion ha publicado una serie de medidas de prevencion y
teléfonos utiles para el cuidado y atencion de todas las personas. Estas medidas refieren
a las precauciones a tener en cuenta durante la manipulacion de alimentos, la limpieza de
instalaciones, la interaccion con otras personas, y frente a la presencia de sintomas.

Se sugiere socializar estas pautas en lugares visibles y estratégicos de la organizacion.
Asimismo, se debe considerar la facilitacion de los numeros telefonicos puestos a
disposicion por las autoridades nacionales, provinciales y municipales para la atencién de
dudas o consultas, por ejemplo: 107 en CABA, 148 en Provincia de Buenos Aires, 0800-

222-1002 a nivel nacional.

TODAS LAS PROVINCIAS segun informacion obrante en
www.argentina.gob.ar/coronavirus/telefonos

LTiene preguntas sobre COVID-197
Tenemos respuestas

Envie @ a

+412250176 90
en WhatsApp

Aplicacion de Medidas Generales Rosell Boher Lodge

e Durante el transporte de personal desde Ciudad de Mendoza a Agrelo, Lujan de Cuyo en
camioneta

Desinfeccion de los vehiculos al iniciar el turno

Toma de temperatura a cada trabajador previo ingreso al vehiculo



Desinfeccion de vestimenta y calzado con solucién hidro alcohdlica y desinfeccion de mano con
alcohol en gel previo al ingreso al vehiculo

El trabajador debera contar con tapaboca, ademas se le proveera de guantes de latex previo ingreso
al vehiculo

¢ Ingreso al establecimiento

El personal de seguridad debera desinfectar cada vehiculo con solucidn hidro alcoholica previo
ingreso al establecimiento

e Ingreso al area de trabajo
No podra ingresas al establecimiento ningun trabajador enfermo

Al ingresar al establecimiento debera realizarse un lavado de manos con abundante agua y jabon
liquido durante 30 segundos, debera secarse con toallas de papel descartable y desecharlas en el
basurero; y repetir el lavado cuando las manos se encuentren visiblemente sucias, si no se visualiza
esta situacion puede usarse alcohol en gel (en contacto con las manos durante 20 segundos) cada
vez que requiera dirigirse a otro sector, o termine una tarea, o requiera movilizarse dentro de las
instalaciones.

Deberan utilizar ropa de trabajo especifica para la tarea a desarrollar y dependiendo del riesgo al
que se encuentran expuestos. La ropa de calle incluyendo el calzado debe ser desinfectada al
ingresar al establecimiento con solucion hidroalcohdlica o aerosol desinfectante

Se dispondra de un lugar para uso de los trabajadores (vestuario) donde deberan quitarse la ropa de
calle y cambiarla por la ropa de trabajo al inicio y fin de la jornada laboral.

Todos los trabajadores deberdn usar barbijo de manera ininterrumpida durante toda la jornada
laboral.

Cumplir con las determinaciones de lavado de manos segun la pauta difundida por la Organizacion
Mundial de la Salud:

Se dispondran de alfombras sanitizantes en los ingresos a las areas de trabajo para desinfeccién de
calzado

Recepcion

El departamento de recepcién es la tarjeta de presentacion del hotel. Tiene gran importancia
de cara a la clientela, ya que es el primer departamento con el que el cliente tiene relacion,
bien sea de una forma personal a su llegada, bien a través de cualquier medio de

comunicacion si hace reserva antes de su llegada. Es por ello que debemos garantizar una éptima
seguridad y cuidados respecto al COVID.19.

Informacién a los clientes en el Check-In

De forma general, deben establecerse los mecanismos de informacién que las autoridades sanitarias
establezcan en caso de deteccion de casos en la zona o0 en el propio establecimiento, asi como las
medidas preventivas especificas que deben establecerse en caso de detectar sintomas compatibles.



De forma voluntaria y en funcion de cdmo evolucione la situacién, pueden disponer de informacién
genérica sobre qué es el COVID-19 y cdmo protegerse ante él.

Disponibilidad de materiales

En la recepcion, se dispondra de gel o solucidn desinfectante (si no hay un

dispensador cercano), pafiuelos desechables y bolsas de basura.

El mostrador debera limpiarse y desinfectarse de forma frecuente evitando que haya
excesivos elementos que puedan manipular los clientes.

Disponer franelas y pulverizadores desinfectantes individuales para mantener limpios
picaportes de puertas de acceso al establecimiento.

Desinfectar frecuentemente Utiles y utensilios que tengan contacto con el huésped como, por

ejemplo: lapiceras, posnet, llaves, etc. Desinfectar: las manijas de equipajes, los carros y
espacio de almacenamiento de equipaje, manijas de las puertas, las placas de empuje y las
barandas, las llaves de las habitaciones, el monitor de la computadora, el teclado (cubrir el
teclado de la computadora con un film transparente, haciendo mas facil su limpieza), el
mouse, el teléfono y el escritorio.

Ventilar oficinas y areas publicas.

Colocar alfombras sanitizantes en las entradas del establecimiento. Mantenerlos
constantemente himedos con solucion de agua y lavandina para asegurar la desinfeccion
de suelas de calzados.

Instalar alguna barrera transparente de separacidn. Demarcar en las areas donde los huéspedes
deben esperar con lineas en el piso o algun otro elemento visual para mantener la distancia minima
de1,5m.

Recomendar pre Check-In o procedimiento electrénico y Check-Out en forma telefénica para
revision de gastos.

Colocar una urna para que al Check-Out los huéspedes dejen las llaves de las habitaciones
y los destapadores para poder reutilizarlos desinfectdndolos previamente. Asi mismo con las
encuestas de satisfaccion.

No entregar informacion y solicitudes escritas, hacer las comunicaciones via electronica.
Utilizar guantes descartables, cubre boca y eventualmente proteccién ocular.

Tener a disposicion de los huéspedes un kit de higiene de bienvenida. Ej: en una bolsa

entregar: guantes descartables, lapicera, informacidn del hotel, barbijo o tapa boca y la llave
de la habitacién.

Disponer de los numeros de teléfono de los centros de salud, emergencias, de médicos y
hospitales privados para solicitar asistencia o informacion sanitaria ante cualquier persona
que pueda estar enferma. Es muy importante actualizar la relacion con quien brinde el servicio
de “area protegida”. Consultar cobertura médica del huésped.

Limitar la capacidad de ocupacion de habitacién segun los metros cuadrados y la condicion
de salud de los huéspedes.



e Una vez realizado el check out, dejar liberada la habitacion por el tiempo necesario para

asegurar su correcta ventilacion, profunda limpieza y desinfeccion

Medidas de distanciamiento social y limpieza

Para evitar contagios del personal de recepcion se recomienda evitar los abrazos, besos o estrechar
las manos con los clientes o0 con otros empleados. También se recomienda no compartir objetos con
clientes u otros empleados. Después del intercambio de objetos entre cada cliente trabajador, (como
por ejemplo tarjetas de pago, billetes, boligrafos, etc.) se realizara una desinfeccién de manos.

A su vez se fomentara el pago por adelantado para evitar cualquier intercambio de materiales entre
el personal del hotel y el huésped. En caso de realizar el pago en el establecimiento, solicitar abonar
con tarjeta, de esta manera logramos evadir el intercambio de dinero en efectivo.

Consultas médicas

Se debe disponer de los nimeros de teléfono de los centros de salud y emergencias y de médicos y
hospitales privados para solicitar asistencia o informacion sanitaria ante cualquier cliente que pueda
estar enfermo. Si se tiene sospecha fundada (por sintomatologia y procedencia) de que el cliente
pueda estar afectado de COVID-19, es conveniente, en primer lugar, instar al cliente a que realice
una consulta médica. Y en caso de negarse, el establecimiento, a través de la gerencia/direccion, ha
de comunicarlo al servicio sanitario para que puedan adoptar las medidas preventivas que eviten el
contagio.

Como medida de precaucion, las personas con sintomas respiratorios deberian ser visitadas por el
médico en la propia habitacion.

Se debera recomendar al cliente que se quede en la habitacion hasta la visita médica y se le
facilitara una mascarilla que debera llevar puesta siempre que entre alguien mas en la habitacion o
que haya otra persona alojada con él. Los servicios a realizar por el personal del establecimiento en
la habitacién de ese cliente, como limpieza, mantenimiento, room service, etc., se limitaran al
maximo. La entrada de personal debera contar siempre con la autorizacion expresa de la direccion
del establecimiento y se realizara extremando las medidas de proteccion que establezcan los
servicios de prevencion de riesgos laborales. Se ha de asegurar que se dispone de cubos de basura
con tapa al lado de la puerta de salida de la habitacion para desechar los equipos de protecciéon
individual.

Alimentos y bebidas
Servicio en Restaurante

La atencion a clientes, en todas las etapas, adquiere una relevancia estratégica a la que los
establecimientos gastronémicos deberan prestar especial atencién a la hora de la reactivacion
de la actividad.

Por ello, resulta de importancia generar seguridad en cada uno de los procesos que abajo se
mencionan.



Contar con un canal de reservas

En esta instancia, los contactos con las y los clientes son virtuales o por teléfono, no obstante ello,
es una etapa importante pues cuanto mayor sea la informacién que se brinde y los datos que se
registren de la persona, mayor seré la posibilidad de brindar un buen servicio

Canal de reservas, telefonico y correo electronico habilitado permite realizar reservas e informar
todas las condiciones de la misma, tales como tiempo de tolerancia, horarios de atencién, menu
disponible, opciones particulares, cantidad maxima de comensales por cada reserva, condiciones
de accesibilidad del local, asi como cualquier medida dispuesta para la permanencia en el mismo.

Se deberan tener presentes las siguientes consideraciones:
Entrenar y fortalecer la capacitacién del personal en usos de los sistemas de reservas.
Establecer los campos de obligado cumplimiento para registrar las reservas.

Comunicar al cliente las politicas que el local estd tomando para preservar su seguridad y
salud.

Gestionar la cantidad de comensales en el local

Las actuales condiciones imponen como medida de prevencién la gestién de los espacios en los
locales gastronémicos, de manera de evitar su saturacion, sin descuidar la calidad del servicio que
se brinda.

Reduccion de la capacidad maxima del restaurante, calculando el espacio que ocupa un cliente por
area de servicio, teniendo en cuenta las medidas de distanciamiento social dispuestas.

Implementacion de medios digitales de pago que eviten la manipulacién de dinero

Presentar el ment en formatos alternativos para evitar la manipulacién de los mismos

El uso de la tecnologia y las aplicaciones moviles es una modalidad que ya se encontraba en auge
en ciertos espacios gastrondémicos, previo a la propagacién del COVID-19, complementando el
uso de la carta tradicional para la eleccién de platos y bebidas mediante el teléfono celular, como
también para la solicitud del pedido y realizacién del pago. Es una gran alternativa para minimizar
contactos y posibles transmisiones. La tecnologia bien programada también facilita la comunicacién
y autonomia de personas con distinto tipo de discapacidad, para ello recomienda verificar las Pautas
de Accesibilidad para el Contenido de la Web (WCAG)

Menu on line disponible
Menu en carteles, atriles o pizarras, dispuestos en el exterior y/o interior del local.

MenU en formato de Codigo QR disponible, para que el cliente pueda acceder a través de su movil
a la version digital, ademas lo podra compartir en su red social. Se brinda ademas informacion
general del restaurante, el tipo de comida, la direccion, el teléfono, la web, horarios, etc, para un
rapido y facil acceso desde cualquier soporte, ya sea on-line u off-line



Servicio

El establecimiento debera contar con sefalizacion de circulacion y de distanciamiento
El comercio debera asegurar la limpieza con agua y lavandina de todas las superficies de manera
constante.

Dentro del establecimiento se autorizara la permanencia de hasta un 50% de la capacitad total
habilitada sujeto a que se cumpla la distancia minima de 2 metros entre personas, evitando el
contacto humano cercano. En el caso de ubicarse en mesas las personas sentadas en sillas deben
respetar la distancia mencionada entre los comensales de las mesas mas préximas. Dicha
distribucion de mesas deberéa ser exhibida.

Estara disponible para cada mesa alcohol en gel o en solucion para el momento que el comensal
los solicite.

No se utilizara mantel de tela, en su reemplazo se podran usar manteles de materiales
desinfectables y/o individuales de papel descartable.

Las mesas, sillas y el piso deberan desinfectarse luego de que se retire cada comensal y siempre
antes de que se siente uno nuevo con alcohol al 70% y/o agua con lavandina u otras soluciones
desinfectantes autorizadas.

Cada mesa seréa atendida por un Unico mozo que tomara la orden y llevara el pedido, éste debera
contar con la ropa de trabajo correspondiente y debera desinfectar permanentemente sus elementos
de trabajo (Estos no pueden compartirse con el cliente. Ej: lapicera).

El personal de servicio debera desinfectarse las manos antes y después de cada manipulacién de
los elementos que entrega al cliente (Platos, vasos, cubiertos, etc.)

Las servilletas deben ser de papel sin excepcion.

Se debera ventilar adecuadamente los espacios de forma natural

En caso de que el pago se realice a través de tarjetas de crédito o débito, se deberan desinfectar
tanto la tarjeta como el posnet utilizado con solucién de agua y alcohol manipulados por una unica
persona (Cajero).

Los lugares donde se generen filas, como en los bafios, se pondran en el piso demarcaciones para

respetar la distancia social. Y un personal que desinfecte las superficies después de cada uso y
entre comensales usuarios.

Se recomienda la instalacion de una barrera fisica real (Vidrio, acrilico, etc.) entre personal de
cobro y el cliente (de no contar con esto respetar el distanciamiento minimo de 1,5 metros entre
dos personas). Debera haber una persona encargada Unicamente del cobro.

Los comensales

o Elcomensal debera respetar el protocolo si decide ingresar al establecimiento.

e Su conducta de higiene sera obligatoria en todo momento, en caso de toser o estornudar,
hacerlo cubriéndose con el pliegue del codo, para evitar propagacion de fluidos.

o Debe respetar toda la sefializacion que el local implemente a los fines de preservar la salud
de los comensales, personal de servicio e instalaciones.

¢ Obligacién de utilizar barbijo a toda aquella persona que circule dentro del establecimiento.
Unicamente podra retirarse el barbijo al consumir.
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Establecer procedimiento de recepcion de mercaderias, sanitizacion de la
mercaderia que lo requiere, y mantener limpia y desinfectada el area de acceso

La recepcion de mercaderias es una de las operativas mas importantes del
aprovisionamiento y depésito, ya que es la que inicia el flujo de los insumos y productos
dentro de la organizacion. Mal gestionada es el punto de partida de muchos errores que



pueden, luego, repercutir negativamente en la calidad del servicio. Por tanto, organizar
rigurosamente la recepcion de mercaderias y su correcto tratamiento y guarda, son claves para
conseguir un depésito seguro y eficiente.

Al momento de recibir la mercaderia y antes de disponerla en sus lugares de almacenamiento se
debe proceder a una correcta desinfeccion de la misma. Esimportante que el lugar de recepcion
se encuentre alejado del sector de elaboracidn para evitar el ingreso de contaminantes (suciedad,
contacto con el exterior, personal ajeno al establecimiento, entre otros) a la cocina.

En primera instancia, es imprescindible realizar un correcto lavado de manos con agua potable y
jabén dado que para esta tarea, las manos son su principal instrumento de trabajo, y a la vez, la
principal fuente de transmisiéon de gérmenes. Para ello, es necesario disponer de un lavatorio
exclusivo, no debe estar compartido con la pileta de lavado de vajilla o vegetales y priorizar, en caso
de ser posible, las canillas automaticas por sensor de movimiento. En caso de apertura manual, las
mismas deben cerrarse luego de secarse las manos utilizando una toalla de papel.

En el caso de frutas y verduras deben enjuagarse con agua para eliminar tierra e impurezas
y luego desinfectar sumergiéndolas en agua con 1,5 ml (media cuchara de té aproximadamente) de
lavandina por litro de agua (dejando actuar 20 minutos). Debe ser lavandina de uso doméstico (con
concentracion de 55 gr/litro). Antes de consumir se debe volver a enjuagar con abundante agua.

A su vez es esencial limpiar y desinfectar varias veces al dia las instalaciones y espacios que se
utilizan para preparar/almacenar alimentos, como ser mesadas, alacenas, despensas, heladera,
electrodomésticos

Para el acopio de alimentos envasados, recordar siempre que deberdn higienizarse envase
por envase antes de guardarlos.

Tareas de limpieza y desinfeccion

Tal como se ha constatado, el virus COVID-19 puede vivir durante varios dias dependiendo de la
superficie. Esto ha suscitado nuevos habitos y mayores rugosidades en las tareas de limpieza y
desinfeccién. Tanto los productos utilizados, la frecuencia establecida y los recaudos adoptados al
momento de realizar la rutina se han visto reforzados e intensificados en este nuevo marco.

A tal efecto, la planificacién de la limpieza y desinfeccion en restaurantes debe incluir el momento y
la frecuencia en que se efectian estas labores, por ejemplo, al finalizar el servicio, luego o antes
del uso, tres veces por dia, una vez a la semana, etc. A su vez, se debe definir la persona responsable
de realizar la tarea y el modo o las instrucciones de cémo realizarla.

Mantener limpias y desinfectadas las areas de atencién al publico al menos tres veces al dia, y de
acuerdo a los horarios de ingreso/egreso/actividades que se realicen.

Mantener registro de las tareas de limpieza.

Ventilar de forma diaria y recurrente los espacios comunes y restringir el uso de aquellos espacios
que no puedan cumplir con esta medida.

Planificar las tareas de limpieza y desinfeccién de las zonas externas.

Las presentes recomendaciones no reemplazan la normativa legal vigente en materia de la
desinfeccién, fumigacion y desratizacion que sean aplicables.

Planificar y ejecutar una correcta limpieza y desinfeccion de salones



La higiene y el mantenimiento son aspectos muy importantes para las y los clientes, especialmente
de servicios, ya que contribuyen a garantizar la buena imagen y la inocuidad en los espacios de
trabajo asi como una adecuada prestacion. En el caso de restaurantes, si bien el orden y la limpieza
de los salones tiene un gran impacto, especialmente visual en las y los comensales, también tiene
como cometido resguardar la salud e integridad de las personas usuarias. Contar con un
procedimiento de higiene adecuado tanto para los salones como para aquellas areas de uso exclusivo
del personal, garantizan un ambiente de trabajo apropiado y un servicio seguro.

Lavarse las manos con agua y jab6n o con solucién a base de alcohol al 70% inmediatamente
después de manipular la manteleria sucia.

Desinfectar constantemente las mesas en cada recambio, eliminado los residuos y rociando con
solucién desinfectante sobre las superficies después de la limpieza o antes del siguiente cliente.

Ventilar salones y comedores luego de cada servicio permitiendo la circulacidn y renovacion del
aire y, siempre que las condiciones climaticas lo permitan, considerar esta practica durante el
servicio.

Durante y luego de cada servicio, reforzar la limpieza y desinfeccion de superficies, maquinas
dispensadoras, picaportes de puertas, cartas de menues, mostradores de bares, y en general,
cualquier otra superficie que haya podido ser tocada con las manos.

Intensificar las labores de limpieza y desinfeccion en areas de cocina y sanitarios.

Mantener la limpieza y desinfeccion en restaurantes es imprescindible para garantizar que todas las
instalaciones, maquinaria, utensilios y otros equipos del establecimiento no sean una causa de
contaminacién cruzada en los alimentos. A su vez, y en virtud de la pandemia COVID-19, la severidad
en la realizacion de estas labores ayuda a prevenir la propagacién del virus. En tal sentido es
importante destacar que la limpieza y desinfeccion son dos conceptos bien diferentes. Mientras
la primera hace referencia a la ausencia de suciedad, la segunda alude a la eliminacion de gérmenes
ylo bacterias. Por tal motivo, al momento de planificar las tareas de higiene se debe
contemplar un programa rigurozo que garantice la salubridad de los comensales y del personal

Limpiar y desinfectar frecuentemente pisos y paredes de cocina y sanitarios durante y finalizado
el servicio, utilizando para ello cloro y derivados.

Lavar y desinfectar toda la vajilla, cuberteria y cristaleria en el lavavajillas, incluida la que al
finalizar el servicio no se haya utilizado pero haya podido estar en contacto con las manos de las y
los clientes.

En area de cocina, limpiar y desinfectar, al menos tres veces al dia, los mangos, las asas, los
picaportes y manijas de puertas y los grifos e interruptores que entran frecuentemente en contacto
con las manos del personal de cocina y de camareras y camareros.

Limpiar y desinfectar las superficies del sanitario cada 2 horas y segun la frecuencia del uso,
llevando el correspondiente registro.

En sanitarios, reforzar la desinfeccidn de picaportes, pasamanos, griferias, pulsadores o
tiradores de inodoros y todo elemento de uso y contacto frecuente.



Lavar con abundante agua y jabén los pafios utilizados para realizar la limpieza y desinfeccion a fin
de asegurar que los mismos estén higienizados cada vez que se utilicen. Se podra utilizar también
material desechable para realizar la limpieza.

Mantener constantemente ventilados sectores de cocina y sanitarios.

Manipulacion de alimentos

En los ultimos tiempos el consumo de alimentos fuera del hogar se ha vuelto una practica habitual
tanto en las grandes ciudades como en pequefias localidades. La oferta gastronémica argentina es
amplia, variada y reconocida por la calidad de su cocina. No obstante ello, en el nuevo escenario
que se presenta tras la pandemia COVID-19, la higiene y seguridad se convierten, también, en
factores clave al momento de escoger una determinada opcién. En tal sentido, los establecimientos
gastrondmicos deben conocer y poner en practica estrictas normas de higiene para evitar
enfermedades, e incluso la muerte, por consumo de alimentos en condiciones no adecuadas

Evitar comer, beber, mascar chicle o fumar durante la manipulacion de alimentos.

Usar ropa adecuada de trabajo (gorro o pafiuelo que recubra todo el cabello) y exclusiva para tal
fin, evitando la ropa y calzado de calle.

Evitar el uso de joyas ya que acumulan una gran cantidad de bacterias, dificultan la limpieza de las
manos y pueden caerse y contaminar los alimentos.

Evitar lociones o perfumes de olor fuerte ya que los alimentos absorben los aromas.
Llevar las ufias cortas y limpias

Lavarse las manos frecuentemente, en especial, antes de empezar a trabajar, después de ir al
bafio, tocarse el cuerpo, toser, estornudar o tocar otros objetos, y al cambiar el tipo de alimento.

Utilizar guantes y mascarillas en los casos que sea establecido como obligatorio 0 en caso que la
tarea lo requiera.

Comunicar inmediatamente cualquier alteracién de la salud a la persona responsable.

Evitar la contaminacion cruzada durante la manipulacion de alimentos

En términos generales, la contaminacion cruzada refiere a la transmision de microbios patégenos de
alimentos contaminados -normalmente crudos- a otros completamente limpios, dando lugar a una de
las causas mas habituales de intoxicacion alimentaria.

La contaminacién cruzada puede ocurrir de manera directa e indirecta. El primer caso sucede cuando
un alimento contaminado entra en contacto directo con uno que no lo esta. Por ejemplo, mezclar
un tomate en mal estado con otros ingredientes en una ensalada. En cuanto a la contaminacién
cruzada indirecta, es aquella en la cual el agente



contaminante se transfiere de un alimento a otro mediante algun elemento, por ejemplo, las manos,
utensilios, tablas, equipos de cocina, entre otros. Es por ello que resulta necesario el correcto
saneamiento del lugar de preparacion, utensilios y equipos, asi como también adoptar
determinados recaudos personales.

No manipular productos crudos y cocidos a la vez. Utilizar pinzas, tablas de cortar, cucharas y
utensilios diferentes para cada alimento.

Limpiar y desinfectar los utensilios y superficies cada vez que se cambie el tipo de alimento y
siempre que sea preciso hacerlo.

No utilizar trapos de algodon para secar o limpiar las manos, los utensilios o las superficies. Se
recomienda utilizar papel de un solo uso.

Inspeccionar el producto que se tenga que almacenar y cambiar o retirar los envases y embalajes
sucios, rotos o en mal estado.

Evitar que los productos queden abiertos.
Evitar el contacto directo de los productos con el suelo.

Adoptar el sistema PEPS (primero en entrar primero en salir), colocando los alimentos mas
nuevos detras o debajo de los ya existentes.

Proteger e higienizar todo el material que vaya a estar en contacto con los alimentos (envases,
papel film y productos fungibles en general).

Separar los distintos tipos de productos (carnes, vegetales, lacteos, pescados, etc.) en heladeras
o0 congeladores diferentes, 0 en zonas separadas si estan dentro de un mismo equipo.

Al momento de almacenar en heladeras o congeladores, etiquetar todos los productos
elaborados indicando el nombre y la fecha de elaboracion o de caducidad del producto.

Traspasar el contenido de las latas y cajas de cartdn o madera a envases aptos para uso alimentario
antes de su almacenaje en refrigeracion.

Almacenar las materias primas destinadas a menues especiales separadas del resto, bien
etiquetadas y en las estanterias superiores.

Elaborar primero los menues especiales y utilizar ropa y delantales limpios.

Los utensilios, los equipos y las superficies deben estar perfectamente limpios y desinfectados
antes de comenzar la preparacion de los menues especiales.

Usar aceite nuevo o de uso exclusivo para freir los alimentos de los menues especiales y utilizar
recipientes para la sal y las especias en los que no sea necesario introducir la mano.

Una vez elaborado el menu especial, mantenerlo protegido e identificado



Asegurar una correcta manipulacion y conservacion de alimentos que garanticen la
continuidad de la cadena de frio

Todo establecimiento gastronoémico tiene la responsabilidad de garantizar que los productos que
ofrece y dispensa son inocuos para la salud de las y los comensales. A tal efecto, uno de los aspectos
relevantes en pos de esa salubridad esta relacionada con la cadena de frio. La cadena de frio es un
sistema o proceso formado por distintas etapas que garantizan que un producto refrigerado o
congelado no pierde ninguna de sus propiedades en el circuito de distribucién y hasta que llega a la
mesa de las y los clientes. De esta manera, se asegura que cada alimento se mantenga a una
determinada temperatura durante la produccién, el aimacenamiento, el transporte y la venta. Las
temperaturas idéneas para la refrigeracion oscilan entre los 4°C y 0 °C, mientras que la congelacion
exige -18 °C. Por encima de estos valores se darian alteraciones proteicas que, a su vez, cambiarian
las condiciones organolépticas (color, olor o textura) propias de un alimento.

Al momento de adquirir o recepcionar los productos controlar que los mismos no han perdido la
cadena de frio durante su transporte: el envase o packaging no debe estar alterado ni en mal estado;
no debe presentar escarcha; el alimento debe estar rigido, sin indicios de principio de
descongelamiento; al cortarlo el color debe ser igual al de su parte visible; no debe tardar menos
de una hora en descongelarse.

Aplicar las temperaturas de refrigeracion y congelacién adecuadas.

Aplicar un adecuado método para la descongelacion de alimentos contemplando que el proceso se
realice directamente en la camara de refrigeracion o bien en el cuarto frio. Evitar realizarlo a la
temperatura ambiente de la cocina.

No volver a congelar las comidas preparadas una vez que hayan sido descongeladas.

Conservar en frio los alimentos elaborados que no van a ser consumidos de forma
inmediataEvitar abrir y cerrar heladeras o congeladores muy frecuentemente, intentando identificar
todo lo que se precisa antes de abrirlos a fin de mantener la temperatura adecuada en el
interior.

Area de seguridad
El personal de seguridad que se encuentra ubicado en la garita de seguridad debe cumplir con
el protocolo y seguir sin excepcion las recomendaciones:

e El personal debera portar todos los elementos de EEP (guantes, barbijos, mascarilla, etc.) y
debera controlar continuamente los elementos que utiliza para realizar su trabajo (libreta,
lapiz, lapiceras, etc.)



¢ Desinfectar radios, teléfonos y monitores. Para equipos electronicos en general se
recomienda amonio cuaternario en espuma ya que no dafia los equipos.

e Desinfectar las insignias de visitas/proveedores.

e Se debe capacitar al personal para que pueda hacer el testeado de la temperatura corporal
a todo aquel que quiera ingresar al hotel.

o Evitar el contacto con los transportistas. Mantener una distancia minima de 1,5 metros.

e Enla garita se pasa la bomba con producto desinfectante en las 4 llantas.

e Lagarita se debe limpiar y desinfectar por lo menos 3 veces al dia

e Encaso de dejar llaves en la guardia estas deben ir en una bolsa tipo ziploc y asi mismo
entregarlas a quien las solicite.

Housekeeping

Antes de pensar en limpiar y preparar cualquier dependencia de nuestro hotel, debemos
estandarizar nuestras rutinas tanto de preparacion personal como de preparacion de los
elementos de trabajo para ofrecer un servicio acorde a las necesidades y responsabilidades

adquiridas

Procedimiento del uso de epp (equipo de proteccioén personal)

e Lavarse las manos.
e Clocarse el camisolin, atarlo por la espalda a |a altura del cuello y la cintura.
o Colocarse la cofia, que cubra el cabello



e Colocarse el barbijo, colocar las tiras 0 banda eléstica en la mitad de la cabeza y en el
cuello. Ajustar la banda flexible sobre la nariz y acomodarlo, con el plizado hacia afuera.

e Colocarse las antiparras, las mismas debe ser de un tamafio que cubra los ojos por el frente
y los laterales, deben poder usarse por arriba de los anteojos.

e Colocarse las botas, que cubran el calzado. Colocarse los guantes que cubra la parte del
pufio del camisolin. Una vez colocados mantener las manos alejadas del rostro y limitar el
contacto con superficies.

Para los casos SOSPECHOSO DE COVID-19 Los EPP se descartan luego de la limpieza de cada
villa. Para los casos CONFIRMADOS el personal puede usar el mismo equipo para la limpieza

solo realizando cambio de guantes y lavado de manos.

Una vez cumplidos los estandares de preparacion se inicia con la limpieza de Salén y
alrededores

LIMPIEZA SALON

o Airear el lugar abriendo todas las puertas y ventanales para que el aire circule por todo el
lugar.
e Limpiary desinfectar: pisos, paredes, placares, estanterias, manijas de las puertas y las

barandas y heladeras.

e Limpiar y desinfectar marcos de ventana y puertas. Limpieza de cristales en profundidad
tanto dentro como fuera al igual que mesas de terraza y sillas.

LIMPIEZA DE AREAS PUBLICAS

e Una vez cumplido los estandares de proteccion personal y preparacion de elementos de

e Desinfectar: las manijas de las puertas, las placas de empuije, las barandas, marcos de
ventanas, computadoras, teléfonos, teclados, mouse, pantallas tactiles, superficies de
recepcion.

e Limpiar los bafios publicos con frecuencia. Deben estar equipados con jabén liquido, toallas
de papel o secador de manos.

e Las rutinas de desinfeccion en mesadas, canillas, dispensadores de jab6n y de alcohol se
deben hacer por lo menos cada 30 minutos al igual que el chequeo del buen funcionamiento
de dispensadores y grifos.

LIMPIEZA EN VILLAS



e Laventilacién es una de las condiciones especiales. Se debe dejar circular el aire previo a la
limpieza de la villa, para ello hay que abrir ventanas y ventanales minimo 30 minutos.

e En habitaciones ocupadas las auxiliares de limpieza tendran que lavarse las manos segun
recomendaciones y colocarse todos los EPP.

¢ Envillas de casos sospechosos o confirmados:
e Lalimpieza de villas con casos sospechosos o confirmados de COVID-19 debe distinguirse
del resto de las habitaciones, ya que la limpieza tiene caracteristicas reguladas por el ente

sanitario. En lo posible utilizar elementos de higiene de un solo paso, es decir que no impliquen
limpieza, enjuague y desinfeccién para reducir el tiempo en la habitacién.

e Organizar estratégicamente el orden de limpieza de habitaciones segun huéspedes sanos
(sin sospechas), casos sospechosos, y por ultimo de los casos confirmados.
e Enelcaso en que el huésped por su estado de salud deba permanecer dentro de la
habitacion y requiera el servicio de aseo de la misma, la mucama debera ingresar con todo
el equipo de proteccion personal (guantes, camisolin, barbijo, cofia, antiparras, y protector
de zapatos), pedirle al huésped que ingrese al bafio y cierre la puerta, asear el dormitorio,
salir de la habitacién, solicitarle al huésped que se ubique en la cama, y finalmente ingresar
al bafio. Manteniendo en todos los casos una distancia minima de 2 metros con el huésped.
Al finalizar el aseo de esa habitacion debera tirar ese equipo de proteccion en una bolsa
roja de residuos patogénicos.
e Las sabanas y toallas sucias deben tratarse por separado del resto de la ropa sucia de

otras habitaciones. La ropa sucia de riesgo debe colocarse en una bolsa de color rojo, la cual no

e Evitar sacudir la ropa, debe ser inmediatamente embolsada. Limpiar con vapor los articulos
como alfombras, cortinas, lAmparas y muebles; en ambientes bien ventilados. No colgarlos.

¢ Desinfectar los canastos de limpieza, las llaves que tienen manejo colectivo. Debe realizarse
un control del recambio de los elementos de limpieza dado que el desgaste favorece la
colonizacion, Por ej: baldes.

e En el caso que el personal de mantenimiento debe ingresar indefectiblemente a una
habitacién donde se encuentre alojado un huésped con sintomas de Covid-19, o
confirmacién de dicha enfermedad, deberé protegerse con el equipo correspondiente
(camisolin, barbijo, anteojos, guantes descartables y cubre zapatos de friselina). Todo ese
equipo debera desecharse a la salida de la habitacidén en una bolsa roja.



e Desinfectar y limpiar los filtros del sistema de aire fresco mensualmente. Rociar con
desinfectante las salidas del aire acondicionado.
e Sialgun huésped solicita u cambio de toallas adicionales se le solicitara que deposite las

toallas en una bolsa de lavanderia y que la cierre.
o Alfinalizar el aseo de esa habitacion debera tirar ese equipo de proteccion en una bolsa roja
de residuos patogénicos.

e Las sabanas y toallas sucias deben tratarse por separado del resto de la ropa sucia de otras
habitaciones. La ropa sucia de riesgo debe colocarse en una bolsa de color rojo, la cual no
debe reutilizarse sino desecharse como residuo patogénico.

e Sialgun huésped solicita u cambio de toallas adicionales se le solicitara que deposite las
toallas en una bolsa de lavanderia y que la cierre

e En ningun momento se debe trabajar o manipular elementos dentro de la habitacion sin
guantes. Se utilizaran guantes de goma para la limpieza del bafio y guantes descartables
para la limpieza del resto de la habitacion, los cuales seran desechados al finalizar la rutina
de limpieza y reemplazados por un par nuevos para iniciar el trabajo de otra habitacion.

e Serecomienda en todo momento llevarse las manos a la cara mientras se estéa trabajando
dentro de la habitacién, en caso de hacerlo se debe lavar nuevamente las manos y la cara
de forma inmediata.

o Es altamente recomendable para esta primera etapa de reapertura de nuestro
establecimiento el uso de mascarillas protectoras 100% de PET transparente reutilizables
que impiden tocar distintas partes de la cara.

¢ Una vez terminada la limpieza de la villa se procede a limpiar y desinfectar los elementos
utilizados.

e Evitar sacudir la ropa, debe ser inmediatamente embolsada. Limpiar con vapor los articulos
como alfombras, cortinas, lAmparas y muebles; en ambientes bien ventilados. No colgarlos.

e Desinfectar los canastos de limpieza, las llaves que tienen manejo colectivo. Debe realizarse
un control del recambio de los elementos de limpieza dado que el desgaste favorece la
colonizacion, Por ej: baldes.

ANTE CASOS SOSPECHOSOS O CONFIRMADOS

o Disponer vasos descartables para el enjuague bucal en las habitaciones.

e Cuando el huésped abandone la habitacién definitivamente, ademas de limpiar y desinfectar,
quitar todos los elementos de aseo y desecharlos. Ej: rollos de papel higiénico, bolsas de
residuos.

e Objetos perdidos y encontrados: cualquier articulo guardado por el hotel debe colocarse en
una bolsa transparente, desinfectarse y guardar en una segunda bolsa tipo ziploc sellada
herméticamente hasta su devolucién final al huésped. En el caso en que el huésped no lo
reclame, debera ser desechado en una bolsa roja de residuo patogénico.



e Siun huésped ingresa en el hospital y los articulos del huésped permanecen en la
habitacion, el hotel debe seguir los procedimientos para manejar la propiedad abandonada.
La habitacién debe limpiarse siguiendo la implementacidn de estos procedimientos y las
pertenencias deben colocarse en bolsa cristal cerrada y desinfectada.

EN GENERAL

e Las mucamas deben usar guantes descartables, barbijo, y podran colocarse un camisolin,
gafas y cubre zapatos descartables para cubrir su uniforme. Estos elementos deben ser
descartados en bolsas de color rojo, cada vez que terminan de limpiar una habitacién donde
se alojen huéspedes sospechosos o confirmados de COVID 19. Las mucamas deben
lavarse las manos antes y después de cada interaccién con un huésped.

e Los servicios y aseos de las habitaciones deberan realizarse todos los dias sin huéspedes
en el interior. Se deberan cambiar todos los blancos periédicamente. No se debe entrar el
carro de limpieza en la habitacion. El procedimiento especifico de limpieza y desinfeccion de
la habitacidn seréa efectuado primero con agua y detergente, y posteriormente con un
desinfectante.

e Las sabanas y toallas limpias deben almacenarse en un armario cerrado y manipularse,

procesarse y transportarse por separado de la ropa usada.

e Laropa sucia no debe clasificarse en las habitaciones.
e Enelcaso de las de las almohadas, si éstas tienen funda plastica no deberan ser

retiradas de la habitacion, la personal realizara una desinfeccion completa de las mismas con
alcohol mientras realiza la limpieza del lugar, en el caso de que no cuenten con funda plastica
se deberan enviar a lavar y desinfectar.

¢ Adicionalmente a los articulos antes mencionados, limpiar y desinfectar: manijas de las
puertas, cerrojos, ventanas, muebles en general, controles remotos, de luz y temperatura, caja

elementos como controles remotos con una funda para facilitar su limpieza.

EN HABITACIONES QUE HACEN CHECK OUT
e Antes de ingresar a la habitacion el personal debe cumplir con los procedimientos estandar
tanto de EPP como de materiales (se colocara guantes, tapaboca, cofia, mascarilla facial)

e Cuando se realiza el desmantelado de la habitacién es necesario ventilar y retirar todos los
residuos que se encuentren. (bafio, habitacién, etc.)



e Laropa blanca que sale debe ser manipulada en forma segura, segun las recomendaciones,
evitando en todo momento el contacto con el cuerpo del personal de limpieza y/o
mantenimiento.

e Colocar la ropa sucia dentro del bolson de traslado hasta la lavanderia y de igual forma a la
camioneta que la transporta al lavadero cada dia.

LAVANDERIA

e No debe sacudirse la ropa para lavar.

e Laropa sucia debe lavarse con un desinfectante aprobado o una solucién de blanqueador
compatible. EI material que no puede limpiarse debe eliminarse como residuo peligroso. Las
prendas textiles deben lavarse en forma mecanica en ciclos completos a 60-90°c.

e Desinfectar carros, percheros, la lavanderia, la computadora, teléfono y las llaves maestras.

e Colchones: En caso de estar el colchon sin funda de plastico se sugiere su rotacion en
sentido y lado cada vez que se realiza el check out.

e Se recomienda cubrir la almohada con una funda de plastico, de lo contrario debe lavarse
como procedimiento de lavado estandar o limpiarse en seco.

e Las mantas de lana deben lavarse en agua tibia y luego secarse al aire 0 en secadoras a
temperatura fria o limpiarse en seco

e Las colchas deben lavarse con agua caliente y detergente, luego enjuagarse y secarse
preferiblemente en una secadora o limpiarse en seco.

e En caso de utilizar maquina lavadora se tendra que limpiar en profundidad antes y después
de cada uso, por dentro y por fuera, manteniendo siempre la limpieza y desinfeccion.

Mantenimiento

Es importante destacar que un correcto mantenimiento implica la deteccion temprana de
desperfectos, y esto es relevante por dos aspectos: por un lado, garantiza la ejecuciéon permanente
de los servicios y su grado de calidad y seguridad, y por el otro, evita potenciales impactos negativos
en el ambiente, conduciendo a la reduccion de consumo

Revisar diariamente el funcionamiento de dispensadores de jabon, gel desinfectante,
papel descartable - entre otros-, procediendo a reparar o sustituir aquellos equipos que presenten
averias.



Vigilar el funcionamiento de sanitarios y grifos de aseos comunes.

Comprobar el funcionamiento de todos los lavavaijillas, a fin de que sean correctas las
temperaturas a alcanzar (superior a 80°C en el aclarado) y la dosificacién de productos
quimicos.

Revisar el sistema de aire acondicionado y especialmente la limpieza de filtros.

Mantener la climatizacion en una temperatura ambiente entre 23 — 26°C, asegurando una
suficiente renovacion del aire.

Controlar periddicamente la temperatura de las camaras de conservacion, refrigeracion y/o
congelacién de alimentos, anotando el registro de control de temperatura y cualquier incidencia
detectada.

Disponer de un registro de estas acciones.

En el caso que el personal de mantenimiento debe ingresar indefectiblemente a una
habitacién donde se encuentre alojado un huésped con sintomas de Covid-19, o
confirmacién de dicha enfermedad, deberé protegerse con el equipo correspondiente
(camisolin, barbijo, anteojos, guantes descartables y cubre zapatos de friselina). Todo
ese equipo debera desecharse a la salida de la habitacién en una bolsa roja.

1 Desinfectar y limpiar los filtros del sistema de aire fresco mensualmente. Rociar con

desinfectante las salidas del aire acondicionado.

PROCEDIMIENTO PARA QUITARSE EL EPP
1. Retirar los guantes adentro de la habitacion: Tomar la parte exterior del guante con la mano
opuesta y quitarlo. Sostener el guante que se quitd con la mano enguantada, deslizar los

dedos de la mano sin guante por debajo del guante que no se ha quitado aun, a la altura de



la mufieca. Quitarlo de manera que quede cubriendo el otro guante y descartarlo en bolsa
roja.

2. Retirar el camisolin adentro de la habitacién: tocando solo el interior, pasarlo desde el
cuello hacia los hombros. Darlo vuelta de forma tal que el interior quede hacia el exterior.
Doblarlo, enrollarlo y descartarlo adentro de la habitacion en bolsa roja.

3. Salir de la habitacidn y lavarse las manos con alcohol en gel, luego colocarse nuevos
guantes.

4. Retirar las antiparras, tomar de los laterales que apoyan sobre las orejas, ya que el frente
se considera contaminado.

5. Quitar el barbijo, no tocar el frente, ya que se considera contaminado. Sacar primero la
tira que esta sobre el cuello, luego la superior y desechar en bolsa roja.

6. Retirar la cofia, las botas, los guantes y desechar en bolsa roja.

7. Lavarse las manos.




