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e [ntroduccion

Ante el nuevo escenario que dispone esta emergencia sanitaria global el Ministerio de Turismo
y Deportes de la Nacidn en conjunto con el Instituto de Calidad Turistica Argentina (ICTA), la
Camara Argentina de Turismo (CAT), la Asociacion Ho-teles de Turismo (AHT), la Asociacidn de
Hoteles, Restaurantes, Confiterias y Cafés (AHRCC), la Federacién Empresaria Hotelera
Gastrondmica de la Republica Argentina (FEHGRA), y las provincias a través del Consejo
Federal de Turismo, elaboraron el “Protocolo COVID-19 para Alojamientos Turisticos”.

Las pautas contenidas en el presente protocolo, que siguen las recomendaciones establecidas
por el Ministerio de Salud de la Nacidn, ofrecen diversas medidas y acciones especificas para
hacer frente a la situacién actual. Su principal objetivo es resguardar la salud y bienestar de
trabajadores y turistas.

Actualmente nos encontramos ante una pandemia (epidemia que se propaga a escala
mundial) por un nuevo coronavirus, SARS-CoV-2, que fue descubierto recientemente y causa la
enfermedad por coronavirus COVID-19.

Segun datos de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) el 80% de las personas infectadas se
recuperan de la enfermedad sin necesidad de tratamiento hospitalario, el 15% son casos
moderados con internacién y el 5% requiere internacidn en terapia intensiva. Las personas
mayores y las que padecen afecciones médicas previas como hipertension arterial, problemas
cardiacos o pulmonares, diabetes o cancer tienen mads probabilidades de presentar cuadros
graves.

El virus se transmite de una persona a otra a través de las gotas de Fliigge procedentes de las
vias respiratorias que salen despedidas cuando la persona infectada tose, estornuda o habla,
por contacto con manos, superficies u objetos contaminados. Por esa razén es importante
mantener la distancia de seguridad establecida y tomar las precauciones de contacto.

El cumplimiento de las medidas preventivas, asi como el reconocimiento precoz de signos y
sintomas junto con el diagndstico temprano, aislamiento, atencién oportuna de casos
sospechosos y confirmados, y cuidado de sus familias, convivientes y otros contactos
estrechos, constituyen estrategias centrales para lograr el control de la pandemia.

Cada jurisdicciéon instrumenta las medidas que entiende necesarias en su territorio, la situacién
amerita que se asuman responsabilidades compartidas entre los distintos niveles del Estado,
las organizaciones de la sociedad civil, la comunidad y cada habitante del pais, dado que las
acciones de cada individuo, empresa, institucidon u organismo impactan en los resultados
colectivos.

En funcidn de la normativa vigente se espera que el presente protocolo establezca los criterios
comunes para que las autoridades jurisdiccionales implementen sus protocolos en tanto y en
cuanto los mismos aseguren las recomendaciones y pautas establecidas, contribuyendo a una
“nueva normalidad” en la forma de hacer turismo.



e Alcance

El documento se organiza en dos capitulos. El primero, “Nomenclatura y Generalidades”,
contiene las recomendaciones establecidas por el Poder Ejecutivo Nacional y el Ministerio de
Salud de la Nacidén vigentes en cuanto a medidas preventivas, definicidon y acciones para
garantizar el distanciamiento social o distancia de seguridad, procedimientos para la higiene
de manos y respiratoria y desinfeccién de superficies y ambientes.

El segundo capitulo, “Particularidades”, ofrece las pautas de aplicacién particulares en
alojamientos turisticos encuadradas en las recomendaciones mencionadas en el articulo
precedente y atendiendo a la especificidad de la actividad.

Las recomendaciones y pautas establecidas en este protocolo serdn de aplicacidn con sujecidon
a la fase en que se encuentre y las medidas vigentes en cada jurisdiccién.

Su principal objetivo es resguardar la salud y bienestar de las personas, trabajadores,
trabajadoras y turistas. Es imprescindible que quienes conforman la cadena de valor del
turismo se preparen para una nueva etapa pos-COVID-19, en donde la forma de viajar y hacer
turismo y las nuevas conductas de consumo suscitan una “nueva normalidad”. Este nuevo
escenario para el sector exige revisar y actualizar de manera integral las gestiones operativas
de cada prestacion.

e Objetivos
¢ Implementar medidas para garantizar la salud de las personas.
¢ Controlar y evitar la propagacién del virus.
e Acompafiar las medidas sociales que las autoridades recomienden o establezcan.

e Garantizar la continuidad de la actividad turistica.

e Publico Destinatario

El Protocolo COVID-19 para Alojamientos Turisticos estd destinado a todos aquellos
establecimientos que brindan servicios de alojamiento independientemente de su tipologia en
el territorio nacional, con el fin de asegurar en todos los puntos criticos de la prestacidn, la
prevencion de la propagacién del virus en la comunidad y la afectacion de las y los
trabajadores de todo el sector.



CAPITULO 1

e Nomenclatura y medidas generales

A continuacidn se recuperan las principales definiciones sanitarias dispuestas en las
Recomendaciones para el desarrollo de Protocolos en el marco de la pandemia, del Ministerio
de Salud de la Nacién de fecha 26 de mayo de 2020. El documento completo se encuentra
disponible en:

www.msal.gob.ar/images/stories/bes/graficos/0000001961cnt-covid-19-modelo-

recomendaciones-desarrollo-protocolos-pandemia.pdf

e 1.1 Medidas de Prevencidn

1.1.1 Medidas Visuales

Colocar en lugares facilmente visibles, informacion sobre las medidas de distanciamiento
social, la adecuada higiene de manos, la apropiada higiene respiratoria, y las recomendaciones
ante la presencia de sintomas sospechosos de COVID-19. Esto debe ademas complementarse
con otras modalidades (informacion en pagina web, redes sociales, por correo electrdnico o
por teléfono, entre otras) para informar a los trabajadores acerca de las medidas de higiene y
seguridad adoptadas por la institucién.
www.argentina.gob.ar/salud/coronavirus/poblacion/prevencion

En cuanto a las caracteristicas de la definicién de caso, la misma se establece en forma
dindmica en el sitio: www.argentina.gob.ar/salud/coronavirus-COVID-19/definicion-de-caso

1.1.2 Distanciamiento Social

a) Utilizacidn de tapabocas en espacios compartidos en el interior del hotel, higienizarse
asiduamente las manos, toser en el pliegue del codo, desinfectar las superficies, ventilar los
ambientes y dar estricto cumplimiento a los protocolos de actividades y a las recomendaciones
e instrucciones de las autoridades.

b) No compartir mate, vajilla ni otros utensilios.

c) Para mantener el distanciamiento social se limitara la densidad de ocupacion de espacios en
el interior del hotel (salas de reunidn, oficinas, comedor, cocina, vestuarios, posiciones de
trabajo, etcétera) para ello se utilizara la modalidad de turnos prefijados.
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1.1.3 Higiene de Manos

a) Todas las personas que desarrollen tareas en los establecimientos, deberan realizar
lavado de manos con frecuencia y obligatoriamente:

¢ Antes y después de manipular basura o desperdicios.
¢ Antes y después de comer, manipular alimentos

¢ Luego de haber tocado superficies publicas: mostradores, pasamanos, picaportes,
barandas, etc.

¢ Después de manipular dinero, llaves, etc

¢ Después de ir al bafo

¢ Después de toser, estornudar o limpiarse la nariz.

¢ Se recomienda evitar, en la medida de lo posible, llevar las manos a la cara.

b) Cada local o establecimiento deberd contar con lugares adecuados para realizar un
adecuado y frecuente lavado de manos con agua y jabdn (dispensador de jabdn
liguido/espuma, toallas descartables o secadores de manos) y ademas deberan
ponerse a disposicidn soluciones a base de alcohol al 70% (por ejemplo, alcohol en
gel). https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/atencion-publico

c) Es responsabilidad de la institucidn proveer los elementos adecuados en cantidad
suficiente y en forma accesible para la higiene personal (lavado de manos con jabdn,
solucidn hidroalcohdlica y toallas de papel). Recordar que debe emplearse soluciones a
base de alcohol, en caso contrario debe realizarse el lavado con agua y jabdn. Se
aconseja el lavado frecuente de manos con una duracién de 40-60 segundos. Modelo
de recomendaciones www.argentina.gob.ar/sites/default/files/gpsc lavarse-

manos_poster _es.jpg

d) Dada la mayor persistencia del virus sobre el latex o nitrilo, no se recomienda el uso
de guantes salvo para tareas especificas (tareas de limpieza, contacto directo con
secreciones).

1.1.4 Higiene Respiratoria

e Utilizar barbijo casero que cubra nariz, boca y mentén en espacios cerrados y areas
comunes. Su uso no reemplaza ninguna de las medidas de distanciamiento fisico ni de
higiene.

* Promover el lavado del barbijo casero con agua y jabdn al menos una vez al dia, y
cambiarlo inmediatamente si se encuentra sucio o mojado


https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/atencion-publico
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¢ Al toser o estornudar, usar un pafiuelo descartable o cubrirse la nariz y la boca con el
pliegue interno del codo en caso de no tener colocado el barbijo casero. En ambos
casos, higienizarse las manos de inmediato.

¢ Disponer en area de espera y/o alto transito de cestos de basura de boca ancha y sin
tapa para desechar los pafiuelos descartables utilizados.

1.1.5 Desinfeccidn y ventilacion

a) Realizar desinfeccién diaria de superficies. La frecuencia de desinfeccién debe ser
adecuada al transito y la acumulacidn de personas y la complementacién con la
ventilacién de ambientes.

b) Realizar limpieza de las superficies con agua y detergente antes de la desinfeccion.

c) Proveer de los elementos necesarios para efectuar la limpieza hiumeda (balde,
trapeador, pafio, agua, detergente) y desinfeccidn (recipiente, trapeador o pafio, agua
hipoclorito de sodio de uso doméstico con concentracidn de 55 gr/litro en dilucion
para alcanzar 500 a 1000 ppm de cloro -100 ml de lavandina en 10 litros de agua).

d) Las soluciones de lavandina deben utilizarse dentro de las 24 horas de preparadas
para asegurar su eficacia.

e) Ventilar regularmente los ambientes cerrados (al menos una vez al dia), sobre todo
en periodo invernal o de bajas temperaturas para permitir el recambio de aire.

1.1.6 Medidas de deteccidon y manejo de casos

¢ Desarrollar actividades de identificacion de potenciales casos mediante la medicion
de temperatura corporal, fomentando el auto reporte y la realizacién de cuestionarios
sencillos para la deteccién de posibles sintomas

¢ Se instaurard la medicidn de temperatura antes del desayuno y antes de la cena, esta
se realizara empleando termdmetros infrarrojos que no impliquen contacto fisico
directo. La persona encargada de la medicidn de temperatura debe contar con equipo
de proteccién personal apropiado.

¢ Seran casos sospechosos aquellas personas con temperatura igual o mayor a 37,5°C
0 que presenten los sintomas propios del COVID-19.

e Evitar la estigmatizaciéon y la discriminacion de personas sintomaticas o afectadas por
COVID-19 y sus contactos estrechos.



¢ Se estableceran medidas para aislar a una persona que manifieste sintomas de
COVID-19 en una sala donde la persona con sintomas no tenga contacto con otras
personas y espere hasta ser evaluada adecuadamente.

¢ Ante la identificacién de personas con sintomas respiratorios o fiebre, nos
contactaremos con la familia inmediatamente para que pueda actuar segun
corresponda, para su evaluacion y eventual trasladado a una institucién de salud.

Se considera contacto estrecho a:

* Toda persona que haya proporcionado cuidados a un caso confirmado mientras el
caso presentaba sintomas y que no hayan utilizado las medidas de proteccién personal
adecuadas.

¢ Cualquier persona que haya permanecido a una distancia menor a 2 metros y
durante al menos 15 minutos con un caso confirmado mientras el caso presentaba
sintomas. (ej. convivientes, visitas, compafieros, amigos)



CAPITULO 2

e Particularidades

2.1 Del personal del Alojamiento
2.1.1 Control preventivo

Implementaremos el hisopado correspondiente como medida de control al personal,
previo a su ingreso a trabajar, para la detecciéon de COVID-19.

El personal hisopado permanecera en el alojamiento por el transcurso de la semana
que se aloje cada grupo.

En caso de que una persona manifieste sintomas de COVID-19 se deberdn establecer
medidas para aislar a la persona para lo cual se sugiere disponer una sala o zona en
donde la persona con sintomas no tenga contacto con otras y espere hasta ser
evaluada adecuadamente.

Ante la identificacion de personal con sintomas respiratorios o fiebre, contactaremos
inmediatamente al Sistema de Emergencias de salud local para su evaluacion y
eventual trasladado a una instituciéon de salud.

e 2.1.2 Distanciamiento Social

Comunicar las medidas adoptadas para el cumplimiento del distanciamiento social,
capacitar al personal y controlar su observancia.

Mantener, en todo momento, la distancia entre el personal y los huéspedes.
Estas medidas se contemplaran dentro y fuera del hotel, tanto en las areas de trabajo
como en areas comunes como recepcion, salén comedor, desayunador, salas de estar,

pasillos, lobbies, estacionamientos, y en todo otro sector donde pueda llegar a confluir
una numerosa cantidad de personas en forma simultdnea.

e 2.1.3 Capacitacion

Se informara y capacitard a los empleados del alojamiento en reconocimiento de
sintomas de la enfermedad (de acuerdo con lo establecido en el Decreto 260/2020 art



15) y de las medidas de prevencion de COVID-19 de acuerdo con la informacién oficial
gue comunica el Ministerio de Salud de la Nacidn. Toda la informacidn que se difunda
en este marco podra ser descargada de www.argentina.gob.ar/salud/coronavirus-
COVID-19

2.1.4 Organizacion del Trabajo

¢ Organizaremos al personal en grupos de trabajo o equipos para facilitar la
interaccion reducida entre personas, de manera de cumplir con el distanciamiento
establecido.

¢ Adecuaremos las diferentes tareas fundamentales del establecimiento de tal
manera de garantizar, durante toda la jornada de trabajo la distancia interpersonal
minima establecida.

® Garantizaremos la minima convivencia simultanea de personas en un mismo espacio
fisico cerrado.

Atencion al Cliente

2.2 Egresados
2.2.1 Reservas

a) Informar las medidas preventivas que el alojamiento toma para preservar su
seguridad y salud.

b) Solicitar e incentivar el uso de medios digitales de pagos.

c) Adelantaremos por mail u otro medio electrénico la ficha de registro, junto con un
cuestionario sobre Covid-19, los cuales podrian ser preferentemente enviados o
entregados al momento de ingresar al establecimiento.

2.2.2 Traslado desde el colegio y hacia el colegio

a) Se proporcionara un transporte de pasajeros con su respectiva documentacion
para el traslado de los egresados y sus acompafiantes.

b) Se realizara el correspondiente hisopado del conductor del transporte antes de
retirar a los egresados desde el colegio hacia el predio. Y cuando finalice la estadia, se
realizard un nuevo hisopado del conductor desde el predio hacia el colegio, ya que el
mismo no permanecerd durante la estadia en el lugar.


http://www.argentina.gob.ar/salud/coronavirus-%20COVID-19
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2.2.3 Ingreso y Egreso

a) Cumplir durante los procesos de check in y check out las pautas de higiene y
seguridad, asi como el distanciamiento establecidos.

b) Habilitar, de ser posible, el pre-check-in virtual, el dia anterior o previo a la
llegada para que el proceso sea mas rapido.

c) Incorporar, en la medida que sea posible, medios digitales al proceso del check-
in y check-out tales como uso de plataformas o aplicaciones que le faciliten al
cliente la carga de informacidn personal que le sea requerida y que permitan
reducir el contacto directo.

d) Informar a las y los clientes las medidas adoptadas por el establecimiento y los
recaudos a tener en cuenta en relacidon a COVID-19, se puede brindar en formato
digital.

e) Exhibir informacién oficial de prevencién y nimeros de teléfono que el
Ministerio de Salud de la Nacidon y las autoridades locales hayan determinado para
la atencidn de la problematica del coronavirus. El Ministerio de Salud dispone en
su pagina oficial de material comunicacional para su uso.

f) Disponer alcohol en gel y toallas de papel tanto en el espacio del publico como
en el que corresponde al personal del establecimiento.

g) Disponer de los nimeros de teléfono de los centros de salud, emergencias, de
médicos y hospitales privados para solicitar asistencia o informacién sanitaria, en
lugares visibles.

h) Minimizar la utilizacién e intercambio de documentos u objetos.

i) Asegurar la entrega de llaves, tarjetas magnéticas y controles remotos
previamente desinfectados.

j) Destinar en la recepcion, un buzdn o urna para el depdsito de las llaves o tarjetas
magnéticas al finalizar la estadia, para su desinfeccién previa a su reutilizacion.

2.3 Espacios Comunes

2.3.1 Disposicion del Mobiliario

a) Disponer el mobiliario de los distintos espacios comunes del alojamiento,
respetando las distancias recomendadas

b) En desayunadores, salones comedores y/o de usos multiples la disposicién de
las mesas y sillas debera garantizar la distancia de seguridad entre personas
vigente.

c) Ofrecer alcohol en gel en todos los espacios comunes y garantizar la provisién
de agua y jabdn en sanitarios, asegurando su reposicién.



2.3.2 Circulacion

a) Generar, en la medida de lo posible, un sélo sentido de circulacidn, disponiendo
un area de ingreso y otra de egreso principal y a los distintos sectores del
alojamiento, evitando el cruce entre personas y reduciendo la proximidad entre las
mismas.

b) Incorporar sefialética para organizar mejor la circulacion de personas en general
y para que las mismas reconozcan los diferentes espacios en que se encuentran.

c) Sefializar claramente o bloquear el acceso a las areas que se encuentren
restringidas.

d) Sugerir a las y los huéspedes evitar circular innecesariamente por las areas
publicas.

2.4 Alimentos y Bebidas

2.4.1 Gastronomia en general

a) Evitar la manipulacién de alimentos, pinzas o cucharones por parte de los
huéspedes en el servicio de gastronomia, se recomienda que personal del
establecimiento los asista, utilizando elementos de proteccién y sirva a cada uno
de los clientes.

b) Propiciar un orden de horarios para el staff de servicio y cocina y el
cumplimiento del distanciamiento social.

c) Priorizar la utilizacién de servilletas. Se sugiere utilizar individuales y retirarlos
luego de cada uso para su limpieza y desinfeccién. En caso de tener que utilizar
manteles, facilitar su limpieza, o bien cambiarlos tras la utilizacién de cada cliente.
d) Implementar una adecuada politica de lavado de vajilla.

e) Ofrecer a los huéspedes solucion de alcohol 70%, agua 30% antes de ingresar al
comedor.

f) Los huéspedes deberan arribar al comedor con barbijo social y retirarse el
mismo Unicamente para consumir alimentos, segiin normativa vigente en la
jurisdiccion.

2.4.2 Salén Comedor

a) Horario del comedor mediante turnos, para un mejor orden para el staff de
servicio y cocina, y cumplimiento del distanciamiento social.



b) No disponer utensilios platos, vasos, etc. en las mesas antes de la llegada de las
y los comensales.

c) Brindar el servicio con personal del establecimiento, evitando el autoservicio de
alimentos.

d) Asegurar la desinfeccién de los utensilios utilizados entre comensal y comensal.
Cambiar frecuentemente las pinzas, cucharas y otros utensilios utilizados.

e) Quitar manteles luego de cada uso para su limpieza y desinfeccion.

f) Procurar que el personal que no esté involucrado en la preparacidn de alimentos
no ingrese a la cocina y a los almacenes de alimentos

2.4.3 Areas de Cocina

a) Organizar el personal en grupos de trabajo o equipos para facilitar la
interaccion reducida entre personas y el cumplimiento del distanciamiento
establecido.

b) Cumplir con las disposiciones vigentes en materia de manipulacién de alimentos
en la elaboracidn, servicio y almacenamiento de productos, reforzando su sistema
de trazabilidad para materias primas y productos elaborados, que aseguren su
seguimiento y rastreo.

c) Limpiar y desinfectar superficies y equipos a utilizar, al iniciar las tareas.

d) Limpiar y desinfectar varias veces al dia las instalaciones y espacios que se
utilizan para preparar/almacenar alimentos, como mesadas, alacenas, despensas,
depdsitos, heladera, electrodomésticos.

e) Cocinar los alimentos por encima de los 702C y mantener cadena de frio,
conservarlos a temperatura y humedad segura, revisar fechas de vencimiento,
evitar contaminaciones cruzadas, entre otros.

f) Lavar la vajilla con detergente y agua caliente. Luego desinfectar con alcohol al
70%.

g) Enjuagar frutas y verduras con agua para eliminar tierra e impurezas. Luego, se
pueden desinfectar sumergiéndolas en agua con 1,5ml (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). Se deben
volver a enjuagar bien con abundante agua antes de consumir.

h) Lavarse las manos con agua y jabdn o alcohol en gel o alcohol al 70%,
cumpliendo con las determinaciones de lavado de manos segun las pautas
difundidas por la Organizacion Mundial de la Salud: al ingresar a la cocina,
manipular basura, toser, recibir la mercaderia, al limpiar las superficies y uten
silios que estén en contacto con los alimentos, al regresar del bafio, luego de
trabajar con productos diferentes, tocar elementos ajenos a la elaboracién o de
realizar otras tareas.



2.4.4 Recepcion de Mercaderia

a) Se sugiere, de ser posible, definir y acordar con los proveedores un cronograma de
entrega que evite el aglomeramiento de personas y un procedimiento de recepcién de
mercaderia

b) Evitar el contacto con los transportistas. Mantener la distancia minima establecida.

c) Al momento de recibir la mercaderia disponer un trapo de piso con lavandina en la
puerta de ingreso.

d) El personal del establecimiento debera utilizar tapabocas y guantes de latex
resistente para la recepcion de la mercaderia.

e) En caso de que el ingreso de mercaderia se realice utilizando un carro de transporte,
las ruedas del mismo deberdn ser desinfectadas de manera previa al ingreso, con agua
con hipoclorito de sodio de uso doméstico con concentracion de 55 gr/litro en dilucidn
para alcanzar 500 a 1000 ppm de cloro -100 ml de lavandina en 10 litros de agua.

f) Antes de colocar la mercaderia en sus lugares de almacenamiento, cdmaras o
depdsitos, se deben sanitizar los envases originales. Esto se puede realizar con un pafio
himedo embebido en una solucién desinfectante

2.4.5 Limpieza Interna

a) Incorporar una mayor frecuencia en la limpieza y desinfeccion de pisos en las areas
de ingreso al establecimiento.

b) Limpiar y desinfectar las areas de atencidn al publico al menos tres veces al dia, y
de acuerdo a los horarios de ingreso/egreso/actividades que se realicen.

c) En el salén comedor limpiar y desinfectar: manijas de las puertas, las placas de
empuje y las barandas, escritorios, mesas, sillas, butacas, cubiertos, utensilios y la
cristaleria.

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

e) Ventilar los salones de desayuno y comedor después de cada servicio.

f) Limpiar y desinfectar las zonas externas.

g) Cuando esté estipulado el uso de uniforme se debera lavar con mayor frecuencia y si
esta previsto, preferentemente dentro del ambito laboral, a temperatura mayor a
602C. Se debera destinar, cuando sea posible, un lugar o vestuario para que el
personal deje su ropa de calle y evitar el cruzamiento con bolsas, utensilios, u otros
elementos de uso laboral.

h) Disponer dispensadores de jabdn, gel desinfectante, papel descartable -entre otros-
en sanitarios y espacios comunes.

i) Efectuar controles periddicos que permitan contar con stock suficiente de todos los
insumos necesarios para llevar adelante la limpieza y desinfeccion.



2.4.6 Habitaciones y Blanqueria

a) Se suministrara sabanas y almohadas para toda la estadia.
b) Los huéspedes deberan traer sus propios elementos personales de higiene,
incluidos toallas y toallones para toda la estadia.

c) Noingresara el personal de limpieza a las habitaciones durante la estadia, salvo en
caso de necesidad extrema, y seran supervisados por los acompafiantes.
d) Se sugerird la ventilacion de las habitaciones el mayor tiempo posible

2.4.7 Mantenimiento

a) Efectuar y registrar las tareas de mantenimiento en instalaciones y equipos.

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

2.4.8 Residuos

a) Proveer de bolsas/cestos/recipientes de acumulacion del descarte.

b) Identificar y sefializar lugares destinados a la disposicidn de residuos.

c) Mantener la limpieza y desinfeccion de los depdsitos de residuos.

d) Cada vez que se realice el retiro de los residuos, utilizar guantes (descartables
preferiblemente) y proteccidn respiratoria (Tapaboca).

e) Realizar la disposicién y la gestién de residuos.

Documentos consultados para la elaboracion del presente Protocolo:

- Ministerio de Salud de la Nacién. Covid-19 Recomendaciones para el desarrollo de
protocolos en el marco de la pandemia. 26 de mayo de 2020.

- AHT Swiss Medical. Buenas Practicas para Hoteleria Argentina.

- FEHGRA. Covid-19 Guia de Buenas Practicas para los establecimientos y trabajadores
del sector hotelero y gastrondmico Covid-19.

- FEHGRA /FUNCEI. Covid-19 Recomendaciones para la operacion de Restaurants,
servicios de take away y delivery.

- UTHGRA. Medidas preventivas para la actividad hotelera gastronémica COVID-19.



