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CAPITULO 2: PARTICULARIDADES
Protocolo aplicado a los
servicios gastronomicos

La presente guia de buenas prdcticas tiene como objetivo dar
respuesta a las necesidades que debe enfrentar el sector
gastronémico tras la declaracion de la emergencia sanitaria
Covid-19, con la clara conviccidn de la necesidad de aplicar
medidas que permitan mitigar la propagacion del virus.

Dicho profocolo estd destinado a todos los establecimientos
gastronémicos que prestan servicios en el distrito de General
Alvarado, fomando como ejes rectores el marco normativo a nivel
nacional y provincial, a partir de lo cual se debe repensar la
forma de gestionar la actividad turistica.

2.1) Recomendaciones generales en cuanto a:
2.1.a) Capacitacion:

Se propone realizar una capacitacion inicial para todo el personal de los
establecimientos previo a la reapertura de los locales acerca de los alcances
y reconocimiento de sintomas de la enfermedad y medidas de prevencion.
Se sugiere que dichas capacitaciones se efectien de manera remotay
replicar los conocimientos adquiridos hacia la totalidad del personal del
establecimiento. Para tal fin, se recomienda determinar:

- Responsable de brindar la capacitacion, la cual puede ser impartida por un
responsable del establecimiento o por quien este designe para ello.

- Destinatarios

- Modalidad de organizacién (cantidad de encuentros a coordinar, cupos
maximos por cada capacitacion, recursos diddcticos a emplear,
certificados a entregar, entre otros).

- Cuestionario de evaluacion al personal.

2.1.b) Personal interno:

- Consultar, acerca del estado de salud del trabajador y su familia y otras
personas con las cuales mantenga contacto estrecho.

- Realizar el control de temperatura diario y otros sintomas del personal al
momento de su ingreso. Registrar dicho control.

- Utilizar, durante toda la jornada de trabajo el barbijo correspondiente, y
dependiendo del sector donde desarrolle la actividad se proveerdn otros
elementos de proteccion.

- Realizar el lavado de manos frecuentemente (antes de empezar las
actividades diarias, de manipular utensillos y alimentos, después de ir al
bafio, entre otros). El secado debe realizarse con material descartable.

- Limitar, al minimo las reuniones entre los trabajadores, evitando compartir
elementos de uso personal como asi fambién el celular.

- Llevar, el uniforme provisto por el empleador, identificando todos los
elementos de proteccion personal, los cuales deben ser lavados con agua'y
jabén a una temperatura entre 60-90°C, en caso de no ser descartables.

- Comunicar diariamente acerca de las nuevas medidas de prevencion
establecidas por las autoridades competentes.
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Mozos y drea de saldn:

- Asignar a cada mozo un conjunto de mesas, el cual serd el Unico
responsable por jornada de trabajo.

- Sanitizar las manos antes y después de cada manipulacion de los
elementos que entrega al cliente como asi también cuando se
toque dinero o tarjeta de pago.

Personal de caja-recepcion:

- Evitar el uso de dinero en efectivo. En caso que no quede otra
opcion, el personal luego de manipular billetes se desinfectard las
manos y antes de empezar la siguiente tfransaccion.

- Utilizar mamparas de pldstico o similar, de fdcil limpieza.

- Utilizar mascarilla faciales y/o barbijo para la atencién del publico.

Personal de limpieza:

- Limpiar y desinfectar frecuentemente (cada 2 horas) todas las
dreas del establecimiento utilizando lavandina y derivados (pisos,
paredes de cocina, bafios) y con un trapo humedecido con alcohol
al 70 % las ventanas, puertas y mobiliario.

- Limpiary desinfectar, al finalizar cada turismo, los pisos del
establecimiento.

- Utilizar todos los elementos de proteccion personal (barbijo,
uniformes, proteccidon ocular, guantes)

2.1.c) Proveedores:

- Restringir el ingreso a proveedores, a los ambientes internos del local.

- Tomar la temperatura a la totalidad de proveedores como fambién deberdn
higienizarse las manos con alcohol al momento de su ingreso.

- Definiry acordar con los proveedores un cronograma de entrega que evite el
aglomera miento.

- Disponer un trapo de piso humedecido con lavandina en la puerta de
ingreso al drea destinada a la recepcion de mercaderias.

- Utilizar elementos de proteccion personal, barbijo y guantes de Iatex para la
recepcion de mercaderias.

- Desinfectar las ruedas del carro que tfransporta mercaderias, en caso de ser
utilizado.

- Sanitizar los envases originales, antes de colocar la mercaderia en sus
lugares de almacenamiento.

-Almacenar los productos de limpieza y desinfeccion en un sitio exclusivo
para tal fin.

- Limpiar y desinfectar varias veces al dia los espacios para recibir, clasificar
y almacenar alimentos.

- Verificar que los productos adquiridos cuenten con la autorizacion de
ANMAT.

- Asegurar la correcta dosificacion y caducidad de los productos como su
inalterabilidad.
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2.2) Recomendaciones para la prestacion del servicio
2. 2.a) Consideraciones a contemplar antes de la prestacion del
servicio:

Organizacion del personal:

- Organizar al personal en grupos de trabajo o equipos, adecuando las
diversas tareas y garantizando la distancia interpersonal minima
establecida (2 metros).

- Escalonar el horario de ingreso y egreso del personal para evitar
aglomeraciones.

- Confeccionar un listado de personal de emergencia, estipulando los
puestos a cubrir ( recepcién, mozos, ayudante de cocinag, cocineros,
lavacopas, maestranza) con el fin de disponer de alternativas
suplentes en caso que la plantilla estable presente sintomas
relacionados al Covid-19 o deba ser aislada a modo preventivo. La
anotacion en dicho listado serd de cardcter voluntario
por parte del interesado y su coordinacion dependerad del Instituto
Mixto de Turismo.

Seializacion y comunicacion:

- Comunicar las politicas que el establecimiento adopta en materia de
seguridad e higiene.

- Incorporar sefialética que organice la circulacion, bloqueando el
acceso a sitios que se encuentran restringidos.
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Proceso de atencion al usuario:

- Reservar previamente el servicio a utilizar mediante teléfono, pagina
web, app, celular, entre otros.

- Demarcar las dreas para el ingreso y egreso de comensales.

- Limitar la densidad de ocupacién de espacios al 50% del total de
mesas para el interior del establecimiento, en tanto que en el exterior
se respetardn los lineamientos de distribucion de mobiliario fijados por
el gobierno municipal para velar por el correcto distanciamiento social.

- Estipular una cantidad mdxima de 4 personas por mesa. En caso de
pertenecer al mismo grupo familiar se admite una maximo de
8 personas.

- Determinar la cantidad mdxima de personas en las dreas de uso
comun (1 persona cada 2 metros cuadrados).

- Disponer el mobiliario respetando las distancias recomendadas
(2 metros entre personas).

- Asegurar la desinfeccion de utensillos en las mesas antes de la
llegada de los comensales como asi también de todos los espacios de
uso comun.

2.2.b) Recomendaciones a contemplar durante la prestacion del
servicio:

Comunicacion y seializacion:
- Exhibir el menu en carteles dispuestos en el interior o exterior del
establecimiento.



Proceso de atencion al usuario:

- Solicitar, al grupo turistico, la aplicacion CUIDAR VERANQO, con el fin de
verificar los datos y estado de salud de cada integrante.

- Acompafar a los comensales hacia su mesa donde deberdn
permanecer con el barbijo hasta la entrega de alimentos y bebidas.

- Evitar el autoservicio de alimentos y ofrecer bebidas cerradas.

- Contar con un dosificador de alcohol en gel en cada una de las mesas.

- Priorizar la utilizacidon de servilletas y manteleria de un solo uso.

- Prohibir el ingreso a las dreas de juego.

Servicio de Take Away:

- Establecer el uso obligatorio del barbijo y elementos de proteccion
personal por parte del personal como del cliente.

- Disponer de un uniforme de trabajo.

- Disponer de medidas fisicas de aislamiento.

- Establecer horarios escalonados de atencién para evitar
aglomeraciones.

- Establecer la prioridad de atencién para la atencidn de los grupos
de riesgo.

- Utilizar redes sociales para comunicar la disponibilidad de los pedidos.

Servicio de Delivery:

- Extremar las medidas de higiene y seguridad del personal abocado a la
tarea de reparto.

- Impulsar la modalidad de pedido con antelacion.

- Evitar la manipulacién de paquetes una vez que salen de la cocina.

- Evitar la manipulacién de dinero en el reparto. Propiciar medios de
pago electrénicos.

- Desinfectar con frecuencia las mochilas o cajas de reparto con
solucién de alcohol o lavandina.

- Lavar los vehiculos utilizados para el reparto.

- Evitar el contacto directo al momento de entrega del pedido.

Sector de Cocina:
- Organizar al personal en grupos de trabajo o plantillas para incentivar

la interaccion reducida de personas.

- Considerar la normativa existente en relacion a la manipulacion de

alimentos.

- Limpiary desinfectar superficies, equipos, instalaciones y espacio

destinados a la preparacion y guardado de alimentos al menos dos
veces al dia.

- Cocinar los alimentos por encima de los 70° grados centigrados y

mantener la cadena de frio.

- Lavar la vajilla a temperatura superior a 80° grados centigrados.
- Enjuagar frutas y verduras, sumergiéndolas en agua con 1,5 ml de

lavandina.

2.2.c) Recomendaciones a contemplar pos la prestacion del servicio:
- Retirar los residuos utilizando guantes y proteccion respiratoria.
- Desinfectar e higienizar el mobiliario (mesas y sillas), pisos, sanitarios,

drea de cocina, salén comedor, sector de guardado de alimentos, entre
ofros.

- Chequear el buen estado de salud de la plantilla de personal.
- Chequear las encuestas de satisfaccion del usuario.
- Verificary controlar los diversos registros del dia.



