RECOMENDACIONES o
RUBRD GASTRONOMICO  %oune

Covip-19
para implementacion de protocolos de manejo y prevencion
ante COVID-19 en el sector turismo

RECOMENDACIONES GENERALES
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Al estornudar o toser cubrirse la
hoca y la nariz con pafuelos
desechables y eliminar
inmediatamente

R

Mantener distancia social y evitar
contacto estrecho entre

Lavar constantemente las manos Uso de mascarilla en lugares
trabajadores y clientes

con jahon o alcohol gel publicos

Evitar tocarse los ojos, la
nariz y la boca
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Disponer de materiales de

Informar estas medidas generales
en todos los espacios comunes

Definir un coordinador
responsable de implementar y
monitorear las medidas

Capacitar a todo el equipo sobre la
enfermedad COVID-19 y llevar
registro de estas capacitaciones

limpieza, insumos de prevencion e
higiene para trahajadores y
clientes

Definir una politica de
comunicacion y flujos de
informacion

RECOMENDACIONES ESPECIFICAS

RESPECTO A LIMPIEZA, DESINFECCION Y SANITIZACION GENERAL
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RESPECTO A LAS AREAS COMUNES

1. Ventilar permanentemente los amhientes cerrados.

2. Organizar las mesas de forma que se pueda cumplir con el

distanciamiento social entre clientes.
3. Hahilitar barreras fisicas de acrilico transparente en cajas, o o

servicio de buffet y otros. —>
4. Implementar nuevas medidas para presentar la carta mend, hw wl—l
como pizarras, individuales o pantallas. o

Se debe mantener la limpieza y desinfeccion de todos los espacios del local,

tanto de areas comunes como de cocinas, servicios sanitarios, espacios de

uso publico y reas de trahajo. o . . o

Se debe definir, implementar y controlar un plan de limpieza, desinfeccién y 5. Limpiar y desinfectar alf:uzas, serwlletlerus, individuales, entre
e otros, cada vez que se recibe un nuevo cliente.

sanitizacion. (|

MEDIDAS RELATIVAS AL LUGAR RESPECTO A LOS SERVICIOS SANITARIOS MEDIDAS RELATIVAS A LOS TRABAJADORES
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RESERVAS 5 o % RE
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1. En el acceso principal se debera contar con la debida sefializacion de

entrada y salida, ademas de instalar mecanismos de desinfeccion de
1. Disponer de: inodoros con tapas, basureros con tapa,
lavamanos, jabdn y papel higiénico en portarrollos. Evitar uso de

manos y zapatos.
2. Promover sistema de reservas previas.

toallas, disponibilizando secador de aire caliente o dispensador
de toallas de papel absorbente desechables.

3.Demarcar el piso para garantizar la espera de los clientes con distancia.
4. Reflejar en el exterior del restaurante la informacion sobre los
MEDIDAS RELATIVAS A LOS CLIENTES

1. Utilizar uniformes o delantal limpios en el lugar de

servicios y oferta brindados, horarios de atencion y cantidad maxima de o
trabajo, evitando trasladarse con estos fuera del local.

clientes que puede atender.

RESPECTO A LA COCINA

¥ <N

1. Se sugiere medir la temperatura del cliente con
termémetro infrarrojo.

2. Solicitar a clientes guardar sus mascarillas de forma
higiénica en holsillos o carteras, evitando dejarlas en la mesa.

1. Los platos, cubiertos y demas utensilios idealmente deberan
lavarse en maquinas lavavajillas, siguiendo las temperaturas
recomendadas (superior a 80°C en el enjuague) y la dosifica-
cion de productos quimicos.

2.En el caso de lavado manual debera ser en profundo cumplimiento
con las temperaturas definidas para el correcto lavado y el secado
deberé hacerse con papel absorbente desechable.
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