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EL REGRESO A LOS PUESTOS DE TRABAJO
DEBE SER CON RESPONSABILIDAD SANITARIA

El siguiente documento y sus anexos son recomendaciones complementarias a las
dictadas por el gobierno nacional, las cuales podran ser consideradas por los
diferentes establecimientosdelaactividad que nuclea nuestraorganizacion.

Esimportante considerar las normativas dictadas a nivel nacional,como también las
establecidas porjurisdiccion ya que hay medidas que pueden variar, razén por la cual
este documento podra ser adaptado segun la ubicacion de cada establecimiento.
Para los casos que las autoridades, organismos o instituciones vinculados con la
salud, verifiquen que cumplen con las condiciones de casos sospechosos o
confirmados, el hotel debe cumplir con las disposiciones del protocolo nacionaly/o
localsegun corresponda.

Noserafacilel“Dia Después”, regresaralos puestos de trabajo amerita de un cuidado
preventivo obligatorio, especialmente durante esta primera etapa del proceso, es
decir, enlareaperturade los lugares de trabajo, sin embargo, con la colaboraciény la
comprension de todos debemos ser capaces de enfrentar el nuevo desafio que
tenemospordelante.

Eltemor que causa el COVID-19, debe ayudarnos a estar conscientes de cada accion
querealicemos. ELmiedo no se debe convertirenansiedady paralisis, laaplicacionde
medidas de prevencion adecuadas aportara la seguridad que la actividad y el
pasajero necesitan pararecuperarlaconfianza.

Hay que tomar en cuenta que una persona que contrae el COVID-19 tiene
aproximadamente 30 dias deinactividad. Esa personaalenfermarse contagiaaotras
tantas personas, lo cual significa alterar las condiciones laborales de cualquier
establecimiento. Es decir que las contingencias que se produzcan, tanto para las
empresas como para los trabajadores son enormes. Por ello es necesario implantar
nuevas medidasy prevenirlapropagacionde casos enbeneficio detodas las partes.

Légicamente incorporar nuevos habitos es un proceso que se debe asimilar, por lo
tanto este manual ayudara como una guia, a planificar el trabajo para brindar
seguridad, tanto a la estabilidad de las empresasy la salud de los trabajadores, como
asitambiéngarantizarlacalidadyseguridad delservicioalosclientesy huéspedes.
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CONSIDERACIONES GENERALES DE LAACTIVIDAD

Dada la magnitud de la situacion, el personal de los establecimientos hoteleros y
gastronédmicos al regresar a sus puestos de trabajo deberan recibir y notificarse en
forma escrita acerca de cuales son sus responsabilidades respecto ala gestidon de las
medidas preventivas COVID 19 que se llevaran a cabo, y precisar aunque sea una
obviedad, sobre la buena higiene personal, la importancia del lavado de manos con
frecuencia, en particular cuando haya estado en contacto con otras personas, y la
obligatoriedad del uso del tapaboca de acuerdo a la regulacion vigente. (Anexo lI,
item1).

De manera simultanea los establecimientos deberan ofrecer informacién detallada
al huésped y clientes mediante folletos, cartelerias visibles, notas, etc., respecto a
los procedimientos internos que se llevan a cabo en cada lugar para garantizar la
seguridadycalidaddeservicios que se ofrecen.




GESTION DE RECURSOS HUMANOS

INGRESODELPERSONALINTERNOYEXTERNO QUE PRESTASERVICIOS:

En esta primera etapa se recomienda como medida preventiva antes de ingresar al
puesto de trabajo, realizar un control diario del estado de salud de los trabajadores,
tantoalingresarcomoalfinalizarlajornadalaboral.

Para ello, el establecimiento pone a disposicién en el puesto de Acceso del Personal
un termometro infrarrojo para controlar a todos los colaboradores y proveedores
antesdeingresaralestablecimiento, o bienrealizaruntesteo mediante otro método
mas efectivo que puedaser incorporado con posterioridad.

PUESTODEACCESOALPERSONAL:

« Se colocara previo alingreso una alfombra embebida en solucion desinfectante
paraqueelpersonalinternoyexternohigienicelasueladelcalzado.

« El personal a cargo debe utilizar guantes de proteccion y tapaboca o barbijo,
mantenerlimpioydesinfectado elsectorylos materiales de uso.

e Con cada ingreso reiterar sobre la utilizacion de productos desinfectantes y
difundirlainformaciéncorrespondiente.

« Cadatrabajadordebe completarla DDJJ de su estado de salud, -decreto 260/20-
como medidade controlsanitario obligatorioalingresaralestablecimiento.

« Registrarlatemperaturacorporalque presentacadatrabajador.Silatemperatura
corporalessuperiora37.2°C,no se permitiraelingreso.

« Ante esta situacion el trabajador debera permanecer en observacion en su
domicilio, si los sintomas persisten por mas de 48/72 hs. el trabajador debera
consultaralosnumerostelefénicos que laautoridad sanitariaestablece.

« Sellevaraunregistrodelastemperaturasdiarias de cadatrabajador.

INFORMACION SOBRE LOS NUEVOS PROCEDIMIENTOS ALPERSONAL

Generar un procedimiento para el regreso a los puestos de trabajo que optimice la
organizacion de las tareas de tal forma que los trabajadores cumplan con el
distanciamiento socialen sus puestos de trabajoy minimice la circulacidon delvirus, a
travésde:
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Brindar a los trabajadores formacién sobre como realizar las tareas diariasy como
utilizar los equipos de proteccionindividuale higiene de manerasegura.
Capacitar a los trabajadores en el reconocimiento de los sintomas de la
enfermedad.

Previo al ingreso y frecuentemente durante toda la jornada laboral cada
trabajador debera realizar un correcto lavado de manos, especialmente antes de
comerydespuésdelserviciosanitario.(Anexol,item2).
Mantenerunadistanciadeun metroymedio (1,5mts.)entre personasenunmismo
sectoroareadetrabajoconotras personas.

Reuniones de trabajo: Desestimar reuniones con muchas personas, y reducir los
tiempos de las mismas, siempre utilizar tapaboca, mantener una distancia de un
metroymedio(1,5 mts.)entre cada personayventilarlasaladeserposible.
Comedor Personal: Ingresar por grupos respetando la distancia estipulada, en
distintos turnos. Cada vez que finalice un servicio, debe desinfectarse
completamente el lugar segun los criterios de limpieza establecidos para todas
las areas del establecimiento, y los cubiertos deben esterilizarse a alta
temperaturadelimpieza.(Anexol,item4); (Anexoll,item1); (Anexolll, item 2).
Realizar una buena gestion de residuos sera fundamental para minimizar posibles
impactos secundarios sobre lasaludy elmedioambiente. Se debe evitar elmanejo
inadecuado de los desechos comunes y patoldgicos para no desencadenar un
efectodereboteyotrasconsecuencias.(Anexol,item6).

INGRESO DE HUESPEDESY CLIENTESALESTABLECIMIENTO:

Disponer de una estacion de seguridad previa al ingreso del lugar, donde los
clientes puedan ser testeados en su temperatura corporal, o bien utilizar un
método mas efectivo que puedaserincorporado con posterioridad.

Disponer de una alfombra con solucion desinfectante para la limpieza del calzado
antesdelingresoallugar.

Incorporar nuevas tecnologias para efectuar pagos, check in, reservas, para
minimizarelcontactoentre personas.




GESTION DE RECURSOS MATERIALES

« Senalizar las zonas de riesgo y distribuir cartelerias con consejos preventivos, en
todaslasareasypuntoscriticosdelestablecimiento.

« Las cartelerias informativas deben ser exhibidas a través de materiales que
permitansudesinfeccion.

« Incrementar la limpieza y desinfeccién relacionada con cada zona o sector del
establecimiento.

« Brindartodalainformacién preventiva actualizada al cliente internoy externo de
lasaccionesquesellevanacaboparaprestarlosservicios conseguridad.

« Distribuir difusores con producto desinfectante de manos en distintas areas
publicasdelestablecimiento.

« Aislar, mediante un plastico protector transparente, aquellos elementos que se
manipulan constantemente y que son dificultosos para mantener limpios, como
son: Botonera de los ascensores, mandos a distancia, teclados, etc. Los plasticos
protectoresseranrenovados cuando estén danados.

« Interiorismo de confianza: hacer mas seguros e higiénicos todos los espacios del
establecimiento y adaptar el diseno interior como transmisor de seguridad y
confianza.
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GESTION PARA MEJORAR PROCEDIMIENTOS Y
PROTOCOLOS INTERNOS DE DISTINTAS AREAS
DEL ESTABLECIMIENTO

« Reforzarelprocedimiento delplan delimpieza del establecimiento en cuantoala
regularidady efectividad delos productosaemplear.(Anexoll,item1).

« Establecer procedimiento para disponer de dispositivos con producto
desinfectante para manos en todas las areas publicas del establecimiento (Anexo
Il,item1).

- Establecer procedimiento con indicaciones para desinfectar equipajes de los
clientes conun pulverizador con producto desinfectante (alcohol70%-30% agua)
alingresaralhotel.

» Reforzarelprocedimientoparaincrementarlafrecuenciadelimpiezadelosfiltros
deventilaciondetodoellugar.

- Establecer procedimiento para ventilar y renovar el aire diariamente en los
espacios de areas publicasy oficinas, por un lapso minimo de 30 minutosy repetir
estaoperacionsielflujode personasloamerita.

» Establecer procedimiento conindicacion de “No compartir ascensores” con otras
personas fueradelgrupo familiar.

« Mediante un procedimiento identificar, analizar y modificar todos los procesos
internos donde la interaccion entre empleadoy cliente pueda ser minimizaday/o
evitarse. (ej.: maleteros, bellboys, room-service, recepcidony conserjeria, etc.). Lo
recomendable es realizar el minimo contacto imprescindible sin mermar el grado
deatencioncorrespondientealacategoriadelestablecimiento.

« Reforzary aplicar las mismas medidas preventivas al procedimiento de ingreso al
establecimiento del personal externo -clientes, huéspedes y proveedores - a
zonasinternasdelhotel.

« Revisarelprocedimientode gestionderesiduos parareforzarsucumplimiento.

« Armar un comité de trabajo, que sera responsable de actualizar, informar y
notificar de cada nuevo procedimiento que se aplique e incorpore en materia
sanitariaanivelnacional, provincialo local.




CONSIDERACIONES ESPECIFICAS
SECTOR HOTELERO
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RECEPCION

Es el sector con mayor concurrencia de clientes y/o huéspedes por lo tanto debera
disponerde productos paralimpiarconfrecuencialaszonas deapoyo:
Cadapersonadeestesectordeberaposeerpulverizador desinfectante pequefio para
trabajar con comodidad.

« Disponer al ingreso al hotel un kit de higiene cortesia para cada huésped que
contenga: llave de la habitacion, informacion importante del hotel, tapaboca
descartable,y minipulverizadordealcohol70%/30%aguay/o gelhidroalcohdlico.

« Disponer de dosificadores con alcohol en gel en el mostrador y areas comunesy
pulverizadores con solucion desinfectante para el publico en general. (Anexo Il,
item1).

« Disponer de pulverizador para desinfectar equipajes antes de ingresar al hotel.
(Anexoll,item1).

- Disponerde franelasy pulverizadores desinfectantes individuales para mantener
limpios picaportesde puertasdeaccesoalestablecimiento.

- Disponer de pulverizador desinfectante individual, guantes y tapaboca para el
trasladodevehiculos.

« Mantener siempre la distancia de un metro y medio (1.5 mts.) con el huésped y
colaboradores.

« Desinfectar frecuentemente utiles y utensilios que tengan contacto con el
huésped (ej.lapiceras, posnet, papeleria).

« Ventilaroficinasyareaspublicas.(Anexoll,item1).

- Disponer de un cofre o urna para que los huéspedes depositen las llaves de las
habitaciones. Si son reutilizables, realizar limpieza de desinfeccion de las mismas.
(Anexoll,item?1).




AREAS PUBLICAS

Se recomienda seguir el plan de limpieza habitual, focalizandose especialmente en
las superficies de contacto y de mayor asistencia de publico, reiterando las acciones
de limpieza tantas veces, segun lo requiera el movimiento y desplazamiento de
personas en el lugar. Aumentar la frecuencia y desinfeccidon de pasamanos, manijas,
picaportes dellugar.Serecomiendano compartirascensores. (Anexoll,item1).

« Para los muebles de superficies blandas como sofas, almohadones, tapizados y
cortinas; aplicarpulverizacion consoluciéndesinfectante.

« Areas de bafios publicos, incrementar los ciclos de limpieza y desinfeccién cada
veinte minutos, la presencia de personal de limpieza en estas areas debe ser
constante y se recomiendan los expendedores automaticos de jabon, toallas y
papel sanitario, como el registro en planillas de sus ciclos de higiene. Se debe
poner acento en los puntos clave de contacto como Lo son, manijas, picaportes,
interruptores, dispensadores, griferias,inodoros (tablasytapas). (Anexoll,item1).

”

PERSONAL DE PISO

i

P
E

o~

RECOMENDACIONES \
Las habitaciones son una de las zonas mas sensibles del establecimiento, ya que
diferentes caracteristicas de huéspedes habitan temporalmente en ellas, y el
personal de limpieza es el que estara en contacto con sus pertenencias y espacio
fisico. En este punto debemos extremar las medidas de prevencion por seguridad del
colaboradorydelhuésped.

En esta 1er. etapa el uso de equipamiento de proteccién individual debe ser
apropiadoyobligatorio pararealizarlalimpieza.

« Uniforme:sesugiereambo compuesto porcasacay pantalén, camisolin protector
descartable, zapatos cerrados impermeablesy antideslizantes, guantes de goma,
guantes de latex descartables, cofia, tapaboca y mascarilla protectora, que
impediratocarselacaraconlas manos.(Anexoll,item1).
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« Aprender el correcto proceso de colocaciony retiro de los equipos de proteccion
es crucial para evitar la posible contaminacioén del trabajador. Tanto el camisolin
protector descartable, como guantes se retiran quedando la superficie interna
delelemento (“limpia”) hacia afueray siempre quitando el elemento en direccion
alsuelo.(Anexoll,item2).

» Realizar la higiene de manos con aguay jabdn, una vez retirado todo el equipo de
proteccionindividual.(Anexol,item2).

« Utilizarlas técnicas de barrido humedo, lavar, enjuagary secar, para limpieza de pisos.

« Todos los productos desinfectantes que se utilicen deben estar debidamente
registrados porlaautoridad nacional.

« Utilizar preferentemente panos de limpieza descartables. En caso de usar panos
reutilizables se debe prevenir la contaminacion cruzada, por lo cual, deben enviarse
alavarunavezfinalizadala limpieza de la habitacidn. Ellavado debe seren maquina,
elsecado concaloreselproceso que desinfecta los panos. (Anexoll,items1y 3).

« Se recomienda utilizar un pano por habitacion, a su vez, el pano que esta en
contacto conelbanonotocaelequipamientodelahabitacion.

CARACTERISTICAS DE LIMPIEZAEN HABITACIONES:

« Ventilacién: Es una condicion primordial dejar circular el aire previo a la limpieza de
la habitacidn, para ello abrir ventanas y dejar ventilar la habitacion al menos 30
minutos.

« En ningun momento se debe trabajar o manipular elementos dentro de la
habitacion sin guantes. Se utilizaran guantes de goma para la limpieza del bano y
guantes de latex descartables para el resto de la habitacién, los cuales seran
desechados al finalizar la rutina de limpieza y reemplazados por un par nuevo en la
siguiente habitacion.

« Se recomienda en todo momento evitar llevarse las manos a la cara mientras se
esté trabajando dentro de la habitacion. En caso de hacerlo, se recomienda lavar
nuevamente las manosy lacarade formainmediata.

« Esaltamenterecomendable paraestaprimera
etapadereaperturade establecimientos hoteleros,
elusodemascarillas protectoras100% de PET
transparente, reutilizables queimpidentocarlasdistintas
partesdelacara.

« Unavezterminadalalimpiezadelahabitacionseprocedea
limpiary desinfectar los elementos utilizados.




q

HABITACIONES OCUPADAS J‘
» Antesdeingresaralahabitacionelpersonalde piso debera lavarse las manos segun
recomendaciones, se colocara guantes, tapaboca, cofiay mascarilla protectora.

« Para el caso que el huésped solicite un cambio de toallas adicional, se le solicitara
que deposite las toallas usadas dentro de la bolsa de lavanderiay que la cierre. Las

mismas seranrecogidas porelpersonalde piso, quien le repondra toallas limpias.

HABITACIONESALIMPIO

» Antes de ingresar a la habitacion el personal de piso debera lavarse las manos segun
recomendaciones. Se colocara guantes, cofia, tapabocay mascarilla protectora facial.

« Cuando se realiza el desmantelado de la habitacién, es prioridad realizar la apertura
delasventanas paraventilaciony luego realizar elretiro de los residuos.

« La ropa blanca debe ser manipulada y lavada en forma segura, segun
recomendaciones. (Anexo ll, item 3) evitando en todo momento el contacto con el
cuerpode latrabajadora/trabajador.

« Almohadas, almohadones, colchonesy alfombras deberan ser desinfectados segun
recomendaciones del (Anexoll,item 3).

e Colocar la ropa sucia en la bolsa del carro destinada a tal fin inmediatamente
después de ser retirada, evitando el contacto con el cuerpo del personal de piso y/o
conotros elementos de la habitacion.
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CONSIDERACIONES ESPECIFICAS
SECTOR GASTRONOMIA
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RESTAURANTES
BARES/SECTOR DE AA&BB HOTELES

« Colocary distribuir difusores con producto desinfectante de'manos en distintas
areasdellugar.

- Limpiary desinfectar con frecuencia las zonas de mayor uso o paso de clientes
como barras, mostradores, entradas.

« Mantenerladistanciade 2 metrosenladistribucion delas mesas.

« Minimizar el acercamiento fisico con los clientes y compafneros de trabajo,
respetandoladistanciadeun metroymedio(1,50 mts.)establecida.

« Se recomienda evitar el servicio de buffet y ofrecer los distintos servicios a la
cartayconpreviareservadelugarparanosobrecargarlosespacios.

« De ser necesario se dispondra de mamparas protectoras para la separacion de
mesas, 0 bien mamparas protectoras para aislar la zona de comida-restaurantes
delrestodeareascercanas.

SECTOR COCINA

ALIMENTOS:

El suministro de alimentos es una actividad esencial y critica que debe garantizar
especialmente seguridad y ofrecer a los huéspedes y/o clientes tranquilidad al

consumirlos.
El principal objetivo sera garantizar la salud de los trabajadores para que todos puedan

continuar desempenando su actividad de manera efectiva, por lo tanto, se llama a la
responsabilidad de todos los involucrados para minimizar los riesgos y asegurar que se
esta libre de cualquier sintoma de contagio que pueda poner en riesgo al personaly el
servicio que se ofrece.

« Encuantoalainocuidad de los alimentos, la Organizacion Mundial de la Salud ha
emitidorecomendaciones de precaucion, incluidos consejos sobre elseguimiento
de buenas practicas de higiene durante la manipulacién y preparacion de
alimentos, como lavarse las manos, labuena cocciéon de las carnesy evitar posible

contaminacion cruzadaentrealimentos cocidosyno cocidos. (Anexollll,item 4).
« Proceso de desinfeccion de vajillas y menaje con temperaturas superiores a 80

gradoscentigrados. (Anexollll,item 2).
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- Lavado de manteleria, servilletas y ropa de trabajo a temperaturas superiores a
los 60 grados centigrados. (Anexollll,item 2).

« Preservar la cadena de frio y mantener los alimentos conservados protegidos
fisicamente en todo momento mediante recipientes.

« No se permitira la entrada a las areas de manipulacion de alimentos a ninguna
persona ajena a este servicio o que perteneciendo al servicio no se encuentre en su
horario de trabajo. Las visitas de comprobacion e inspeccidon del funcionamiento de la
actividad, siempre que estén autorizadas y equipadas con la indumentaria adecuada,
podran acceder a las areas de elaboracion.

BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (AA&BB)

« Alingresarlamercaderiaaeste sector, se procederaalcorrecto lavado, limpiezay
sanitizacion,seguncorresponda.(Anexolll,item 3).

« Mantener un correcto estado de limpieza de instalaciones y utensilios equipos y
superficies. Después de cada servicio, se debera realizar limpieza y desinfeccion
detodaslassuperficies que hayan podido ser manipuladas.

« Cada vez que se cambie de materia prima o producto, se procedera a limpiary
desinfectar los equipos y utensilios con los detergentes y desinfectantes
habitualesoalcoholdiluidoconagua(alcohol70%-30% agua).

« Nodebe quedar humedad en la superficie unavez finalizado el procedimiento. No
serequiereuntratamiento especial paralavajilla. Se debe lavary desinfectartoda
lavajilla, cuberteriay cristaleriaen ellavavajillas. (Anexolll,item 2).

« Cadavez que ingresa mercaderia, materias primas o productos, en sus envases o
envoltorios,volveralimpiarydesinfectar correctamente.

« Se usaran panos de cocina de un solo uso, evitando usar un solo pafo para todo.
Cuando se utilicen verduras y hortalizas crudas para la elaboracién de ensaladas,
siempre que se consuman en frio, se procedera a su lavadoy sanitizacién, segun se
hadefinidoanteriormente.(Anexolllitem 3).




« En el area de “emplatado” sera obligatorio el uso de mascarillas, guantes y
tapaboca.

« Mantener extrema higiene en bachas y mesadas quedando lo mas despejadas
posible, parahacereltrabajomasseguro.

« Ventilarfrecuentementelosespacios.

RECOMENDACIONES:

« El uniforme debe mantenerse limpio y utilizarse dentro de la cocina
exclusivamente.

» Elpersonaldesalondeberausar mascarilla protectorafacialotapabocayguantes
desechables de forma habitual, segun el caso. Debera mantener una adecuada
higiene con lavado y desinfeccion frecuente de manos, como se ha citado
anteriormente y desinfectar el calzado al ingresar a la cocina. (Anexo |, item 2);
(Anexolll,item1).

« De ser posible mantener la distancia establecida de un metro y medio (1.5 mts.)
antecualquierpersona.

» Elpersonal de salén debe conocer los procedimientos de seguridad alimentaria
que se utilizan en la cocina para brindary transmitir tranquilidad a los comensales
anteposiblesrequerimientos.
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BAR / RESTAURANTE

« Mantener carteleria informativa y productos desinfectantes para los clientes
(alcoholengel, papeldesechable)distribuidos porelsalon.

« Ventilardespuésde cadaserviciolos salonesy comedores abriendo lasventanas.

« El personal debera recomendar a los comensales, realizar el cargo de los
consumos a la habitacién con el fin de evitar manipulacién de dinero o tarjetasy
ademas, higienizar sus manos con gel desinfectante a la entraday a la salida del
lugar.

« Las mesas de salones y comedores deben ser pulverizadas con solucion
desinfectante, previoaserocupadas.

« Mantener entre las mesas la distancia recomendada de dos metros (2mts.) entre
mesaymesa.

« Serecomiendano utilizarlasbarras paraelserviciodealimentosobebidas.

Q

N
EVENTOS Y CONVENCIONES . ”ﬁ
r
‘:
 Verificarlaautorizacién publicanacionaly porjurisdiccionparala )
realizaciénde eventos. '

e Limpiarydesinfectarelespacioyelmobiliarioa utilizar.

 Utilizartodos los procedimientos y procesos internos, que permita ofrecer mayor
seguridadsanitariaalosasistentesalevento.

« Asegurarqueloslugaresautilizaresténbienventilados.

« Aumentar la frecuencia de limpieza de areas de uso comun, como bafnos publicos,
mostradores deregistros, etc.

« Mantener las correctas medidas de distanciamiento social, manteniendo una
distanciadeun metroymedio(1,5mts.)entrelos participantesalevento.




SECTOR COMPRAS Y ,
RECEPCION DE MERCADERIA
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« Utilizar guantes descartables y tapaboca durante la recepcion de mercaderia a

proveedores.

« Evitar el contacto con los transportistas y mantener en todo momento una

distanciaminimadeunmetroy medio (1.5 mts).

« Limpiarydesinfectarelareadetrabajo,zonas derecepcionde mercaderias, carros

detransportesyplataformasdeapoyo.

« Sanitizar toda la mercaderia que ingresa al establecimiento, colocarlas en
envases propios ya desinfectados y una vez finalizado estos dos procesos, se

ubicaranenlos depdsitos correspondiente.
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SECTOR SPA, GIMNASIO, &
PISCINAS Y ESPACIOS RECREATIVOS

v

A continuacion, se detallan las medidas de higiene y prevencion para evitar la
propagacionenlossectoresmencionados.

« Control de temperatura al ingreso en estos espacios, de clientes externos, los
cuales nohayansido controlados previamente.

« Para la utilizacion de los sectores y servicios de Spa, Gimnasio y Piscinas, se
asignaran turnos, los cuales seran diagramados, segun las dimensiones del lugar,
respetando lo dispuesto por las reglamentaciones de distanciamiento social
establecidas.

« Elplan de limpieza y ventilacion debe ser igual al del resto del establecimiento,
aplicando las mismas especificaciones sobre las superficies de contacto.

« Aumentar la frecuencia de la desinfeccion de los distintos elementos del sector,
reposeras, colchonetasyjuguetes, etc.

« Alingreso a los diferentes sectores se debera completar la DDJJ de salud, para el
casodelosmenores, eladultoacargo,completaralaDDJJ delmenor.

« En las piscinas, mantener niveles altos de cloro, dentro de los parametros
legalmente establecidos. EL funcionamiento de este servicio quedara sujeto a las
medidasydisposiciones que se establezcanafuturo.

MANTENIMIENTO

El personal de mantenimiento debe encuadrarse bajo las siguientes indicaciones al
momento derealizarlastareas asignadas.

« Siempre utilizar guantes de latex y tapabocas en el caso de efectuar trabajos que
ameritenlapresenciadeuncompaneroomas pararealizarlamismatarea.

« Higienizarde maneraconstantelasherramientasyelementosdetrabajo.

« Losascensoresdeserviciosolodeberanserutilizadosdeaunoalavez.

« Fomentar el distanciamiento establecido entre companeros evitando estar
juntos enespaciosreducidos.

« Paraingresar a una habitacién con pasajeros, hacerlo con tapabocas y guantes,
mantener la distancia prudente con el huésped y evitar tener contacto con todo
elemento personal que se encuentre en la habitacidn, al finalizar la tarea reportar
alpersonalde pisoparalalimpiezaydesinfeccidndellugar.




ES MOMENTO DE MIRAR HACIAADELANTE
Y ACTUAR PARA ASEGURAR LAS MAXIMAS
GARANTIAS ATRABAJADORES, EMPRESAS,
Y CLIENTES, Y ASi SUPERAR LA CRISIS QUE
PRODUJO EL COVID 19 EN LAACTIVIDAD
HOTELERA-GASTRONOMICA.
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GENERAL

1.- ESPECIFICACIONES TECNICAS:

QueeselCoronavirus
COVID-19 es una nueva enfermedad que se identifico por primera vez en Wuhan,
China. Actualmente, la propagacion se da principalmente de persona a persona. Los
coronavirus (CoV) son una amplia familia de virus que pueden causar diversas
afecciones, desde elresfriado comun hasta enfermedades mas graves, como ocurre
con elcoronavirus causante delsindrome respiratorio de Oriente Medio (MERS-CoV)
yelqueocasionaelsindromerespiratorioagudo severo (SRAS-CoV).

Un nuevo coronavirus es una nueva cepa de coronavirus que no se habia encontrado
antesenelserhumano.

Sintomas

Pueden aparecer de 1a 12 dias después de la exposicion al virus: Fiebre - Tos Seca -
Problemas Respiratorios - Diarrea - Dolor De Garganta- Congestidon Nasal - Falta de
gustoyolfato;asicomotambiénsarpullidos.

Comosetransmite

Porcontacto personalcercanoconunapersonainfectada.
Atravésdepersonasinfectadasaltoseroestornudar.

Altocarobjetos osuperficies contaminadasyluegotocarselaboca,lanarizolosojos.

Hasta elmomento, no hay vacuna ni tratamiento especifico, solo tratamiento de los
sintomas. Los casos graves pueden necesitar oxigeno suplementario y ventilaciéon

T @00

FIEBRE TOS SECA DIARREA
DOLORDE PROBLEMAS CONGESTION
GARGANTA RESPIRATORIOS NASAL

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA LA ACTIVIDAD HOTELERA GASTRONOMICA
HOTELES UTHGRA | REAPERTURA POST COVID-19 | ANEXOS.



ANEXO |

2.-LAVADO DE MANOS

El proceso de lavado de manos debe durar al menos 20 segundos y realizarse con

jabonyagua.

Deposite en la palma de la mano una dosis de producto
suficiente para cubrir todas las superficies;

Frotese las palmas de
las manos entre si;

Frotese la palma de la mano
derecha contraeldorso de la
mano izquierda entrelazando
los dedos y viceversa;

Frotese la palma de las
manos entre si, con los
dedos entrelazandos;

Frotese el dorso de los dedos
de una mano con la palma de
la mano opuesta,
agarrandose los dedos;

Frotese con un movimiento
de rotacién el pulgar
izquierdo, atrapandolo con
la palma de la mano
derechay viceversa;

Frotese la punta de los dedos
de la mano derecha contra la
palma de la mano izquierda,
haciendo un movimiento de
rotaciény viceversa;

AL

UNAVEZ SECAS,
SUS MANOS
SON SEGURAS.
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3.-AGENTES DE LIMPIEZA

Los agentes de limpieza incluyen varias categorias como detergentes, detergente
desinfectantey desinfectantes o sanitizantes. La eleccién del mismo depende de la
superficiealimpiaryelareadondese utilice, los costosylaaceptacion.

Silalimpiezaydesinfeccionse hace condetergente deberarealizarse en dos pasos:

e Limpiezacondetergenteyenjuague

« Desinfeccionconagentedesinfectante.

Si la limpieza y desinfeccion se hace con un producto detergente- desinfectante, el
proceso constadeun paso.

Desinfectantes quimicos utilizados

La bateria de productos que actualmente se utilizan, tienen caracter desinfectante,
son combativas, preventivasy altamente efectivas para la eliminacion del COVID 19.
Noserecomiendaelreemplazooadiciondeotroproductocomplementario.
Elproducto a utilizar depende de cada establecimiento, del cual se debera tener una
fichatécnicaadjunta, “Limpiadores desinfectante oxigenados multipropdsito”.

4.- APLICACIONES

Paralos establecimientos querealizan practicas sustentables, se recomienda que en
los programas de limpieza y desinfeccion diaria sobre diferentes materiales y
superficies, (tales como: plasticos, vinilicos, superficies pintadas, porcelana y
ceramica comun o vitrificada, cromados, acero inoxidable, aluminio, laminados,
pinturas horneadas, asociados a pisos, alfombras, paredes, techos, mesas, sillas,
mesadas, teléfonos, artefactos para bano, azulejos, lavatorios, bafieras, griferia), los
productos que se utilicen sean biodegradables y produzcan el menor impacto
posiblealmedioambiente.

Para limpieza y desinfeccion general: Aplicar el producto sobre un pano limpio y
pasar por las superficies a limpiar, dejar actuar durante unos minutos y luego frotar
conpano o cepillo, enjuagarlas superficies metalicas.

Se recomienda utilizar panos de microfibra que estén construidos con fibras de
poliéstery nylon. Las microfibras cargadas positivamente atraen el polvo (que tiene
carganegativa)ysonmasabsorbentes que los pafiosdealgodon.

Paralimpiezay desinfeccion de pisos: Aplicar con mopa o pafo. Dejar actuar durante
10 minutos, secar el piso al aire o recoger los excesos de producto del piso antes de
permitir el paso a las personas, dado que el piso estara resbaloso hasta que se seque.
Sivaaaplicarunacabadoorestauradorde brillo, es necesario enjuagarelpiso.
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Para limpieza y desinfeccidn de alfombras: Pulverizar la alfombra con el producto
elegido porelestablecimiento, aspirar (nuncabarrerenseco)y luego limpiarsegunel
procedimiento estandar.

5.-ALCOHOL

Son compuestos hidrosolubles. El que se utiliza es el alcohol etilico con un volumen
de 96%. La concentracién éptima bactericida esta en el rango del 60 al 90% por
volumen.

Los alcoholes son inflamables y deben ser almacenados en areas frias y bien
ventiladas. Se utilizanenladesinfeccion de herramientas de trabajo, mesadasyotros
elementos que lo requieran. Su rapidez de evaporacion es una ventaja para los
procedimientos de desinfecciényantisepsia.

La aplicacion recomendada para pulverizar superficies y desinfectar es de 70%
alcoholetilicomas30% deagua.

6.- RECOLECCION DE RESIDUOS

Recoger las bolsas de residuos de los recipientes cuando el 80% de su capacidad esté
llenaosiemprequeseanecesario evitando eldesborde.

Transportar los residuos recogidos en carros, manteniendo la tapa cerrada sin que
hayadesborde.

Utilizar guantes paratodos los procesos de manipulacién que serealicen.
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HOTELERIA

1.- BUENAS PRACTICAS DE PREVENCION PARAEL COVID

Se debe evitar tocar ojos, nariz o boca con las manos (fuente de transmisién)
especialmente si ha pasado mucho tiempo desde la ultima vez que lavaron sus
manos. Serecomienda lavarlas manos conunafrecuenciamenora?2horas.

Si un trabajador va a estornudar o toser es preferible que lo haga en un panuelo
desechable, cuando este no esté disponible lo hara sobre la tela de su manga a la
alturadelantebrazo; nuncadebe utilizarse lamano.

Es obligacion utilizartapaboca, mascara de proteccion facial segun el establecimiento
0 anteojos.

Se recomienda utilizar dosificadores de alcohol en gel 6 alcohol en solucién (alcohol
70%/30% agua) parausodelpublicoengeneralydelpersonal.

Estar atentos a desinfectar frecuentemente utiles y utensilios que tengan contacto
conelhuéspedycolaboradores.

Los controles remotos, mandos a distancia, botoneras de ascensor deberan estar
cubiertos porplasticos para permitirlalimpieza con mayor facilidad.

Realizar limpieza de teléfonos celulares y llaves para lo cual se debera utilizar una
toallita/pano estérily alcohol70%-30% agua.

Toda limpieza debe ser realizada acorde al procedimiento del establecimiento,
teniendo en cuenta que se ejecuta desde arriba hacia abajo: iniciando por techos,
paredes, puertas y por ultimo el piso, y desde adentro hacia fuera: iniciando del lado
opuesto a la entrada a la habitacion, de forma sistematica y ordenada segun
procedimiento.

IMPORTANTE: Dejar las superficies lo mas secas posibles, recordar que la humedad
favorece lamultiplicacion de microorganismos.
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Al ingresar a una habitacion es indispensable la VENTILACION de la misma por un
espacionomenora30minutos.

La ventilacion de areas publicas debe realizarse por lo menos tres veces al dia
teniendo en cuentalacantidad de huéspedesysus desplazamientos.

Las areas administrativas responden a los mismos criterios de ventilacidn e higiene
que las areas publicas delestablecimiento.

2.- COLOCACION Y RETIRO DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)
Esindispensable aprenderelcorrecto procesode colocacionyretiro de los equipos de
proteccion personal, para evitar una posible contaminacion del personal de piso. Por
lo tanto antes del ingreso a la habitacidn se procedera de acuerdo a las siguientes
ilustraciones:

ColocaciondelEPP

1- Lavarmanos o colocarAlcohol70% / 30% agua.

2- Colocarcamisolindescartable bien sujeto porlaparte posterior
3-Colocartapabocacubriendonarizyboca

4-Colocarcofiadescartable encabeza

5-Ubicarlamascarilla protectorafacialreutilizable o protector para ojos

6- Colocar guantes en manos, (Guantes de goma para limpieza de bafiosy guantes de
latex paralimpieza de habitaciéony manipulacion deblancoyelementosvarios).

protector de ojos

Higiene de manos mascarilla protectora

Guantes

RetirodelEPP

protector de ojos
mascarilla protectora

=l
Guantes

Camisolin




Elretiro delos elementos de proteccidon debe efectuarse cuidadosamente para evitar
laauto contaminacion.

1- Desatar el camisolin descartable e ir envolviendo desde la parte posterior hacia
adelante en ambos extremos, llevandolo hacia los brazos, quedando asi la parte interna
del camisolin hacia afuera,.

2- Quitar los guantes de ambas manos, tirar desde arriba del guante hacia abajo quedando
la parte interna del guante hacia afuera, y terminar de quitar el camisolin sujetando desde
la cara interna delmismo.

4- Quitar la cofia de la cabeza

5- Quitar la mascara protectora facial reutilizable

6- Quitareltapaboca

7- Depositar sin apoyar sobre el cuerpo la ropa descartable en una bolsa destinada a tal fin.
8.-Lavarse las manos segun recomendacion o colocar alcohol 70%/30% agua.

3.-LAVADO DE ROPA

« Utilizarguantes descartables almanipular
ropasuciaynuncaapoyarsobrelasuperficie corporal.

« Lavarlas manosinmediatamente después de quitarse los guantes.

« Nosacudirlaropasuciaafindenodispersarelvirus porelaire.

Paraelproceso de lavado la mejor opcion es aplicar desinfeccidn térmicateniendo en
cuentalanormativalocal. Estas difieren segun el pais, pero las mas seguras son:

« Procesotérmico1: 90°Cdurante10 minutos
« Procesotérmico2:85°Cdurante15 minutos
» Procesotérmico3:70°Cdurante 25 minutos

e Procederauncorrectoytotalsecadodelaropaunavezlavada.

» Los colchones deberan limpiarse pulverizando la superficie con solucidn
hidroalcohdlica.

« Desinfectar los cestos que se utilicen para el desplazamiento de ropa blanca cada
vez que sea necesario, se recomienda colocar la ropa dentro de una bolsa
desechable, paraqueunavez quesesaquelaropase puedadescartar.

« Alternativamente, utilizar un desinfectante autorizado, y aplicar el proceso
quimico-térmicorequerido.

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA LA ACTIVIDAD HOTELERA GASTRONOMICA
HOTELES UTHGRA | REAPERTURA POST COVID-19 | ANEXOS.



ANEXO I

GASTRONOMIA

Restaurantes|Bares|SectorAA&BB Hoteles

Es muy poco probable que el COVID-19 se transmita a través de los alimentos o de los
envases de los productos alimenticios, ya que los coranavirus no pueden
multiplicarse en los alimentos, pues necesitan un huésped animal o humano para
hacerlo.

Recordar que se transmite principalmente por contacto entre personas o por contacto
directo conlas gotitas expulsadas altoser o estornudar por una personainfectada.
Segun los estudios de la OMS la capacidad de contagio depende de la superficie,
pudiendo ser este periodo de hasta 72 hrs. en el plasticoy elacero inoxidable, de 4 hrs.
enelcobreyde24 hrs.enelcartén.

1.- BUENAS PRACTICAS DE PREVENCION PARAELCOVID-19

Intensificarlas medidas de higiene.

Mantener medidas de distanciamiento fisico entre los trabajadores.

Proporcionar al trabajador el equipo de proteccion personal, tapaboca, cofia, guantes
descartables einsistir en el lavado frecuente de manosy elmantenimiento del calzado
limpio.

Asegurar una correcta higiene de las personas que manipulan los alimentos y una
limpiezaadecuadadetodaslassuperficiesdelacocina.

2.- LAVADO DE VAJILLA, ENSERES DE COCINA, ALIMENTOSY MANTELERIA

Elproceso de lavado de vajillay menaje debe incluir un proceso de desinfeccién, con
temperaturas superioresa80°C, con los productos recomendados (detergentes con
derivados del amonio cuaternario o con sustancias reconocidas por su poder de
eliminarvirus).

Fajinar toda la vajilla con solucion hidroalcohoélica (alcohol 70%/30% agua), como
ultimoproceso.

El lavado de manteleria, servilletas y ropa de trabajo se realizara en maquina a no
menos de70°C.

3.- SANITIZACION

Atodamercaderia queingreserecibira un proceso de, lavado, limpiezay sanitizacion,
segun corresponda. Este proceso se realiza mediante un lavado con abundante agua
deredyelagregadodesoluciondehipocloritodesodio(5gotas porlitrodeagua).

Nota: Lamayoreficaciadelhipoclorito desodiotienelugardurante los primeros
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minutos. No es necesario superar los 5 minutos de tiempo de contacto para
conseguir el efecto bactericida. Aplicar tiempos superiores de contacto incrementa
elriesgo de generar trihalometanos y otros productos nocivos que se generan en el
procesodesanitizacion.

También es posible utilizar productos sanitizantes homologados y aprobados por
ANMAT paradichatarea.Los mismos garantizanlainocuidad de los alimentos.

4.- DECALOGO DE ORO DE LA OMS PARA LA PREPARACION HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS.
Tener en cuenta estas reglas para mantener una buena higiene y seguridad
alimentaria.

« Consumiralimentos que hayan sido tratados o manipulados higiénicamente.

« Cocinar correctamente los alimentos.

« Consumir los alimentos inmediatamente después de cocinados (en caso de no
hacerlo no dejarlos nunca atemperaturaambiente sino refrigerarlos).

« Unalimento cocinado, es un alimento higienizado.

 Calentarsuficientemente los alimentos cocinados.

« Evitar el contacto entre los alimentos crudos y los cocinados (contaminaciones
cruzadas).

e Asegurar una correcta higiene de las personas que manipulan los alimentos y una
limpieza adecuada de todas las superficies de la cocina.

« Mantenerlazonadelos alimentos desinfectada, sin roedores.

« Utilizar exclusivamente agua potable.

« Noconsumiralimentos perecederos que estén expuestos atemperaturas ambientes.
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ANEXO IV

COVID-19 Positivos

1.-HABITACIONES QUEALOJARON PASAJEROS CON COVID-19

En caso de declararse un caso de COVID-19 durante el transcurso de un alojamiento

sedebera:

- Designar previamente al personal que realizara estas tareas, y distribuirlas por
areadetrabajo.

« El personal asignado a la operatoria debera usar EPP (elementos de proteccion
personal) tapaboca, delantal hidrorepelente sobre ambo y protecciéon ocular o
protectorfacial, cofiay guantes.

« Asegurarquetodo el personal que participe de esta operatoria esté debidamente
capacitadoatalfin.

« Asegurarydisponerdetodos los materialesy productos quimicos necesarios para
realizarlatarea.

e Losproductosdelimpiezaquese utilicendebentenerlacapacidad suficiente para
inactivarelvirus.

« Losproductos probados paraeliminarloson: Hipoclorito de sodio 500-1000 ppm.,
clorados alcoholes al 62-70%, compuestos de amonio cuaternario y peroxido de
hidrogeno 0,5%.

« Ladilucion correctadelhipoclorito de sodio para desinfeccion de areas criticas es
de 20cc. de cloro en 1 litro de agua. Los clorados se utilizan en superficies
previamente limpiasyenjuagadas.

e En caso de usar productos compuestos de amonio cuaternario para la
desinfeccionde superficies deberatenerse encuentalosiguiente:

e Evitarcontacto conojosypiel.
« Usarguantesyproteccionfacial.
« Anteelmenorcontactolavarnomenosde 15 minutos conagua limpia.

2.- LIMPIEZAY DESINFECCION DE LAS SUPERFICIESYAMBIENTES

Los Coronavirus son virus envueltos por una capa lipidica lo que los hace ser
especialmentesensiblesalosdesinfectantes de uso habitual.

El procedimiento de limpiezay la desinfeccién de superficies, se hara segun politica
habitualdelestablecimiento.

Primeramente, unabuenaventilacidén,conretiroderopablanca.

No se deben rociar las superficies con desinfectante, se recomienda rociar
previamente sobre un pano limpio y seco y empaparlo lo suficiente, las superficies
debenlimpiarseafondo durante masde un minuto.
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« Se emplearan detergentes y desinfectantes autorizados, sustancias con efecto
virucida,como panos de materialtextildesechable.

Ventilarlahabitacién poruntiemponomenora2horas.

Realizarlalimpiezaen humedo, desde zonas mas limpias alas mas sucias.
Elmaterialquese utilice paralalimpiezadebeserdesechable.

3.-LAVADODEROPA
« Laropablancaseraseparada, colocada en bolsa de lavanderia en la misma habitacion
con minima manipulacion para evitar contaminar aire, superficiesy personas.
Paraelproceso de lavado la mejor opcidn es aplicar desinfeccion térmica teniendo
en cuentalanormativa local. Estas difieren segun el pais, pero las mas seguras son:
« Procesotérmico1: 90°Cdurante10 minutos
« Procesotérmico2:85°Cdurante15minutos
e Procesotérmico3:70°Cdurante 25 minutos
Las cortinasserandesinfectadas deacuerdo coneltipode material.
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