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Alojamientos Turisticos

El presente protocolo surge del trabajo conjunto del Ministerio de Turismo y Deportes de Salta,
Cémaras, Asociaciones y Sindicatos del sector turistico y el aporte los Gobiernos Municipales, a fin de
adoptar las medidas mas adecuadas para la prevencién y minimizacion del contagio del COVID-19,
protegerla saludy garantizar la seguridad del personal afectado al sector de alojamientos turisticos.
Este documento ha sido disefiado teniendo en cuenta diferentes instrucciones y recomendaciones
elaboradas por la Organizacion Mundial de la Salud, Organizacién Mundial del Turismo, la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentaciéony la Agricultura, (FAQO), la EFSA (Autoridad Sanitaria Europea
de Seguridad Alimentaria), Ministerio de Salud de Argentina, Ministerio de Salud Publica de la Provincia
de Salta, y con la colaboracién del Programa de Bromatologia del Ministerio de Salud Publica de Salta.
Se trata de un documento “abierto” al que se iran incorporando nuevas informaciones,
recomendaciones o instrucciones, en funcidon de la evolucién de la pandemia.

Consideraciones iniciales

En vistas de la Resolucién N®18 del Comité Operativo de Emergencia y ante la apertura de
establecimientos hoteleros a fin de brindar alojamientos a los individuos que, habiendo retornado ala
Provincia de Salta, deban cumplir con la cuarenta obligatoria dispuesta, y a individuos que se
encuentren autorizados para circular por encontrarse cumpliendo con las actividades exceptuadas
del aislamiento obligatorio conforme lo dispuesto por el DNU N 355/20 y las DA N® 429/2020 y N°
450/2020 de la Jefatura de Gabinete de Ministros.

Los establecimientos de alojamiento podran recibir Unicamente a personas exentas del “Aislamiento
Social, Preventivo y Obligatorio”, segun resolucion precedente, debiendo dar cumplimiento de las
medidas de prevencion presentes en el Protocolo de Actuacion.




Introduccion

El 31 de diciembre de 2019, la Organizacion Mundial de la Salud fue informada de casos de un nuevo
coronavirus, SARS-CoV-2, en la ciudad de Wuhan. Provincia de Hubei, China.

Sefala la OMS, que los sintomas mas comunes de la COVID-19 son fiebre, tos seca y cansancio.
Afirma, ademas que algunos pacientes 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 1de cada 5
personas que contraen la COVID-19 desarrolla una enfermedad grave y tiene dificultad para
respirar. Las personas de todas las edades que tengan fiebre, tos y dificultad para respirar deben
buscaratencion médica.

Formas de transmision

Una persona puede contraer la COVID-19 por contacto con otra que esté infectada por el virus. La
enfermedad se propaga principalmente de persona a persona a través de las goticulas que salen
despedidas de la nariz o la boca de una persona infectada al toser, estornudar o hablar. Estas
goticulas son relativamente pesadas, no llegan muy lejos y caen rapidamente al suelo. Una persona
puede contraer la COVID-19 si inhala las goticulas procedentes de una persona infectada por el
virus. Por eso es importante mantenerse al menos a un metro (3 pies) de distancia de los demas.
Estas goticulas pueden caer sobre los objetos y superficies que rodean a la persona, como mesas,
pomos Yy barandillas, de modo que otras personas pueden infectarse si tocan esos objetos o
superficies y luego se tocan los 0jos, la nariz o la boca. Por ello es importante lavarse las manos
frecuentemente conaguayjabdn o conun desinfectante a base de alcohol.
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El distanciamiento social es una de las formas mas efectivas para reducir la propagacion de la
enfermedad. EI DNU 297/2020 establece el aislamiento social, preventivo y obligatorio, para todas
las personas que se encuentren en el pais.

> Conocé mas sobre el DNU aqui.
> Personas exceptuadas del aislamiento, aqui.

> Pautas a seguirdurante el aislamiento, aqui.

Medidas de Prevencion e Higiene Personal

Existen recomendaciones basicas de publico conocimiento, que cada miembro del personal del
establecimiento debe cumplir estrictamente. Son medidas de proteccién basicas contra COVID-19
recomendadas por la OMS, tales como el lavado de manos, el distanciamiento fisico, evitar tocarse
los ojos, narizy boca, la higiene respiratoria y la practica de prestar atencion al consejo de quedarse
en casayacudiral médico sitienen sintomas compatibles con la enfermedad.

> La correcta limpieza de manos es una medida importante para la prevencion de
enfermedades respiratorias como Covid-19 y enfermedades de transmision por alimentos.
Los desinfectantes para manos no estan destinados a reemplazar el lavado de manos. En
cambio, los desinfectantes para manos se pueden usar ademas o en combinacién con un
lavado de manos adecuado.



https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/aislamiento/recomendaciones
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/aislamiento
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/aislamiento
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/aislamiento/exceptuados

¢Cuando?
- Antesde comenzaratrabajar.
« Antes de manipularalimentos cocinados o listos para comer.
- Despuésde manipularo prepararalimentos crudos.
- Despuésde manipularresiduos.
- Despuésdelastareasdelimpieza.
« Despuésde usarel bafo.
- Despuésde sonarse lanariz, estornudarotoser.
- Despuésde comer, beber.
- Despuésde manejardinero.

- Despuésdetocarmascotas.

- Despuésdeviajarentransporte.

- Despuésdevolverde hacerlas compras.
- Despuésderecibirundelivery.

¢Como? Afiches de una correcta limpieza de manos OPS:

¢ Conaguayjabon
* Conalcohol en gel o solucién de alcohol

> Al estornudar o toser, cubrirse la boca y la nariz con pafuelos desechables y eliminarlos
inmediatamente en un basurero cerrado. Otra medida es usar el antebrazo. Lavarse las
manos inmediatamente.

> No tocarse los 0jos, la nariz y la boca (incluso al llevar puestos guantes), ya que las manos
facilitan su transmision.

> Disponer en todos los bafos de papel higiénico, jabdn para manos y toalla de papel desechable.



https://www.paho.org/sites/default/files/gel-limpiarse-las-manos.jpg
https://www.paho.org/sites/default/files/jabon-limpiarse-las-manos-500x824.jpg

> Lavado y desinfeccion diaria de los uniformes. Las prendas textiles deben lavarse de forma
mecanica en ciclos de lavado a 60/90 °C.

> Evitar la asistencia al trabajo si presento sintomas catarrales (moqueo, congestion nasal o
conjuntival, tos seca o productiva, lagrimeo, aspecto febril).

> Evitartocarselos ojos, la narizylaboca, ya que las manos facilitan la transmision de virus.

> Evitarabrazosy apretones de manos tanto con compaferos de trabajo como con clientes.

> 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,

billetesy monedas, boligrafos, etc.) se realizard una desinfecciéon de manos.

> Estaratento asintomas como fiebre alta sobre 37.5°C, tos y dificultades respiratorias.




Recomendaciones sanitarias para el sector de
alojamientos turisticos

Caracteristicas del sector

Los establecimientos de alojamiento turisticos son lugares donde los huéspedes se alojan
temporalmente, en estrecha convivenciay con unalto grado de interaccion entre los trabajadores y
los clientes, porlo que el riesgo de contagio es considerable.

Ante esta situacion, los establecimientos deben tener una actitud proactiva, con el fin de garantizar
un ambito sano y comodo, tanto para sus empleados como para los pasajeros. Esto colabora a una
sensacion de seguridad sanitaria que invita a disfrutar de los servicios teniendo las precauciones
que se establezcan en el protocolo.




Direccion / Gerencia del Establecimiento

La Direccion del establecimiento tiene un papel importante que desempenar frente a situaciones de
riesgo de sus trabajadores y en especial aquellas que implican una amenaza para la salud, como lo es
el COVID-19. Envirtud de ello, se recomiendan algunas acciones de competencia de la Direccion:

> Analizar los riesgos y peligros derivados de esta actividad laboral, a fin de ponderary estimar
los mismos, con relacidn a probabilidad de ocurrenciay severidad del dafio y la consecuente
elaboracion de un plan de accidn para el control y prevencion del riesgo. El plan de accion
debe estar adaptado a las particularidades del alojamiento, y ponerlo en practica de
acuerdo con las recomendaciones de las autoridades de salud local y nacional, con el objeto
delograruna gestién eficaz de la situacién particular del COVID-19.

> Asegurar la provision de los recursos humanos y econdmicos para facilitar que toda accion
pueda llevarse a cabo con eficaciayrapidez.

> Evaluar con periodicidad las medidas tomadas, para verificar el cumplimiento, identificar y
corregirlos baches, yadaptarel plan ala experiencia practica.

> Capacitar a los empleados en reconocimiento de sintomas de la enfermedad y los
procedimientosvigentes.

> Asegurarse que el personal del establecimiento este suficientemente informado de los
riesgos laborales de suactividad y especialmente acerca del COVID-19.

> Es requisito exhibir informacién grafica con precauciones y mejores practicas en aquellos
lugares de transitoy donde sea necesario informar.

> Mantenerse informado sobre el personal que ha estado en el extranjero en las regiones
afectadas o en contacto con personas que lo hayan hecho, y busque el asesoramiento
médico adecuado.




> Asegurar instalaciones adecuadas para el lavado de manos o el saneamiento (por ejemplo,
jabones, geles / toallitas con alcohol) para permitir que todo el personal practique una
buena higiene.

> Asegurarse que el personal sea consciente de que deben informar cualquier signo / sintoma
de enfermedad respiratoria antes o durante el trabajo.

> Mantenerse alertay asegurase que personal no esté enfermoy en condiciones de trabajar.

> Asegurarse que el personal con sintomas permanezca en casa hasta que se obtenga
asesoramiento médico.

> Apoyar completamente al personal a través del acceso a asesoramiento médico y durante la
convalecencia.

La Direccion del establecimiento debera definir:
> Politicade comunicacién, para su personalylos clientes, coninformacién del COVID-19.

> Plan de seguridad internoy medidas COVID- 19 (elaborado en conjuncién con informacion
actualizada sobre la pagina web de la OMS). Tal como dispone el instructivo para el sector
hotelero a partir del decreto 260/20, diariamente los trabajadores deberan presentar ante
su empleador una declaracion jurada de estado de salud como medida de control
sanitario obligatorio. El mismo procedimiento debera solicitarse a los trabajadores de
empresas tercerizadas que concurranal Hotel.

> Deteccion de Zonas Calientes (lugares de alto transito donde se pueda posar el virus):
« Mostradorde Recepcion

- Banos /Aseos de uso publico
- ZOnascomunes




+ Botones
+ Pasamanos
+ Asensores

> Deteccion de horarios pico de circulacion:
« Desayuno, ComidayCena
« Checkin
« Checkout

> Llevar un registro de acciones que se tomen indicando fecha, hora y responsable.
Guardar partes de limpieza, mantenimiento, bajas laborales, etc.

> Planificacion estratégica en torno al analisis pormenorizado de la situacion particular de
cada establecimientoylos recursos asignados para suabordaje.




Recepcion y Conserjeria
> Demarcacion de areas (distancia minima 1,5 mts).

> Todo personal que tenga contacto con huéspedes debera utilizar EPP (equipo de proteccion
personal) guantes descartables y barbijos o mascaras faciales. Se puede considerar
proteccion ocular, segun caso.

> Debera chequearlatemperatura de los pasajeros con untermémetro. En caso de tener fiebre
se deberad activar un protocolo que implique la provision de un barbijo al pasajero y situarlo
enunareaaislada, hastala llegada de personal sanitario. Se debe llamar al 911.

> Gestionar el pre-registro digital del huésped, durante el proceso de confirmacion de la reserva.

> Gestionarlacomunicaciény el contacto previo a lallegada de los huéspedes con informacion
detallada acercadela politica del hotel enrelacion con el COVID-19.

> Facilitar informacién digital, prescindiendo de toda folleteria, manuales y libros de
informacidnturistica en el area.

> Ofrecer el envio electrénico de facturas y documentos de confirmacién de pago. Fomentar
eluso detarjetas, o prepago cuando se posible.

> El personal del mostrador de recepciéon debe estar familiarizado con la politica de ocupacion
de las habitaciones para los acompanantes en el caso de detectar caso sospechoso de
COVID-19. La ultima definicién de caso sospechoso de COVID-19 se pueden encontraren el
sitioweb de la OMS (https://www.who.int/).

> Exhibir en espacios de circulacion comun informacidn oficial de prevencién y nimeros de
teléfono en diferentesidiomas.



https://formacioncontinuarenapra.files.wordpress.com/2020/04/0000001470cnt-20200403-recomendaciones-productos-limpieza-domiciliaria-2.pdf

> Se recomienda tener disponible de los nimeros de teléfono de las autoridades de salud,
centros médicos, hospitales publicosy privados, y centros de asistencia para su uso siempre,
que haya la posibilidad de que un cliente puede estarenfermo.

> En la recepcidn, se dispondra de gel o solucién desinfectante (si no hay un dispensador
cercano), pafiuelos desechablesy bolsas de basura.

® |

> El mostrador deberd limpiarse y desinfectarse de forma frecuente evitando que haya
excesivos elementos que puedan manipular los clientes. Los boligrafos, las llaves y tarjetas
de las habitaciones deben limpiarse y desinfectarse con periodicidad. Informe al huésped
permanentemente de estas medidas.

> Se debe evitar en una primera etapa, el puesto de bell boy y valet parking, que implica
manipularlas pertenencias de las personas.

Medidas en relacidon con personas en aislamiento preventivo
obligatorio
Las personas que habiendo retornado a la provincia de Salta, decidiesen cumplir la cuarentena

obligatoria en establecimientos hoteleros, deberan cumplir con las medidas dispuestas por el
hotel. Enrelacidén conlas mismas se indica:

> Asignarseles una habitacion aislado o sector del establecimiento dispuesto para ello, con
adecuada ventilaciény puertas cerradas.

> No se permitird el ingreso de visitantes, a la habitacidon en la cual se encuentra la persona en
periodo de aislamiento.




Se debe evitar el contacto con otros huéspedes, si va a salir por alguna circunstancia de la
habitacion debera usar barbijo, asi mismo si va a estar en contacto con alguien como quien
llevalos alimentos.

Sielbarbijo se humedece o se rompe, debe sereliminadoy reemplazado poruna nuevo.

No podra desarrollar ningun tipo de actividad social o laboral fuera de la habitacién asignada
mientras no haya culminado su periodo de aislamiento.

Siempre que sea posible, la persona en aislamiento puede solicitar al establecimiento que
realice transacciones comerciales para la adquisicion alimentos o medicamentos. Los
articulos adquiridos se dejardn afuera de la habitacién, indicando al huésped en aislamiento
que debe colocarse la mascarilla quirdrgica, para recoger su pedido.

Las sabanas, toallas, platos y cubiertos utilizados por la persona no deben compartirse con
otrasy debe realizarse lalimpiezay desinfeccion correspondiente.

Si presenta alguna sintomatologia durante los 14 dias se debe dar aviso inmediato al 911 para
la actuaciéon del servicio sanitario correspondiente.




MEDIDAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESPACIOS
GENERALES ANTE LA PRESENCIA DE PERSONAS CON
AISLAMIENTO PREVENTIVO, PERSONAS CON COVID
PRESUNTO O CONFIRMADO

Recomendaciones Espacios Comunes

> Extremar las medidas establecidas en el programa de limpieza y desinfeccidn,
especialmente enlas dreas comunes.

> Ventilar de forma frecuente, los espacios comunes, asegurando la renovacion del aire.
Restringirla circulacién en aquellos donde esta medida no pueda serllevada a cabo.

> Limpiarlos bafios publicos con frecuencia. Deben estar equipados con jabdn liquido, toallas
de papel o secador de manos. Desinfectar mesadas, canillas, dispensadores de jabén y de
alcohol. Controlar frecuentemente el buen funcionamiento de dispensadoresy grifos.

> Asegurar instalaciones adecuadas para el lavado de manos o el saneamiento (por ejemplo,
jabones, geles / toallitas con alcohol) para permitir que todo el personal y huéspedes cuenten
con los elementos necesarios para practicar una buena higiene.

Limpieza: La eliminaciéon de la suciedad visible, tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasas
presentes en las superficies mediante el uso de agua, detergentes, cepillos, etc.




Desinfeccion: La reduccion del nimero de microorganismos presentes en las superficies, por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la
aptitud del alimento.

El Ministerio de Salud de la Nacién publicé una lista de productos de uso domiciliario activos sobre
SARS-coV2.

Como consideracidon general la SADI destaca que, dada la conformacién de las membranas del
virus, el agua y detergente son adecuados para inactivar el virus siempre que se realice la apropiada
fricciony se elimine todo material o suciedad visible.

Para conocer mas sobre las caracteristicas microbioldgicas del virus ver Informe sobre SARS COV-2.

Sociedad Argentina de Virologia Division de la Asociacion Argentina de Microbiologia, pulse aqui.

Limpieza de superficies

Limpieza himeda sugerida por Ministerio de Salud de la Nacién

Utilizar trapo o pafio. Aplicarla técnica de doble balde y doble trapo: La forma sugerida es siempre la
limpieza humeda contrapo o pano, enlugarde lalimpieza seca (escobas, cepillos, etc).

Un procedimiento sencillo es la técnica de doble balde y doble trapo: Preparar en un recipiente
(balde 1) una solucién con agua tibia y detergente de uso doméstico suficiente para producir
espuma.

> Sumergir el trapo (trapo 1) en la solucién preparada en balde 1, escurrir y friccionar las
superficies alimpiar. Siempre desde la zona mas limpia ala mas sucia.

> Repetirel pasoanteriorhasta que quede visiblemente limpia.
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https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/atencion-publico#4
https://www.aam.org.ar/src/img_up/23032020.7.pdf
https://www.aam.org.ar/src/img_up/23032020.7.pdf
https://formacioncontinuarenapra.files.wordpress.com/2020/04/0000001470cnt-20200403-recomendaciones-productos-limpieza-domiciliaria-2.pdf

> Enjuagar con un segundo trapo (trapo 2) sumergido en un segundo recipiente (balde 2) con
solucién de agua.

Desinfeccion de superficies

El virus SARS-coV2 puede sobrevivir en superficies de diferentes materiales, porlo que podria
transmitirse a las personas a través del contacto con superficies contaminadas. Aunque estano
es considerada la principal forma de propagacién delvirus.

Diversas superficies deben ser desinfectadas regularmente para minimizar el riesgo de transmision
porcontacto: mostradores, barandas, picaportes, puertas, llaves, etc.

La desinfeccidon debe realizarse diariamente y la frecuencia, depende del transito y de la
acumulacion de personasy la complementacion con la ventilacion de ambientes.

Antes de aplicar cualquier tipo de desinfectante debe realizarse la limpieza de las superficies con
aguay detergente.

Esta limpieza tiene por finalidad realizar la remocidon mecanica de la suciedad presente. Para la
desinfeccién los desinfectantes domésticos mds comunes registrados son efectivos. Se
recomienda las instrucciones del fabricante para todos los productos de limpieza y desinfeccion
para concentracion, método de aplicacionytiempo de contacto, etc.

La OMS recomienda garantizar que los procedimientos de limpieza y desinfeccién ambiental se
sigan de manera consistentey correcta. La limpieza afondo de las superficies ambientales con agua
y detergente y la aplicacion de desinfectantes de uso comun (como el hipoclorito de sodio o el
alcohol etilico) son procedimientos efectivosy suficientes.

17




Procedimiento especifico de limpieza y desinfeccion de una habitacion
con presencia de personas presuntas o confirmadas de COVID-19

Se deberia restringir al maximo el personal no sanitario que entra en la habitacién de un pasajero aislado.
Basandose en las recomendaciones de la OMS en un documento de orientacion provisional (marzo
2020) sobre "Atencién en el domicilio de pacientes presuntamente infectados de COVID-19, con
sintomas leves”, y siempre y cuando no se establezcan otras normas por parte de las autoridades
sanitarias, se puedenteneren cuenta las siguientes consideraciones:

>

Todo el personal del hotel que tenga que acceder a la habitacién cuando esté presente
un pasajero enfermo (camareras de piso, camareros de comedor, etc.,) debera llevar
mascarillas adecuadas y lavarse o desinfectarse las manos cuando haya salido y, si es
posible, mantener una distancia de uno/dos metros del pasajero.

La mucama /camarera se pondra guantes, cofias y delantales reutilizables, estos dos
ultimos deben lavarse y secarse a alta temperatura diariamente. Se recomienda no
meter el carro de limpieza en la habitacion.

Retirar la ropa de cama y las toallas y ponerlas en una bolsa identificada y cerrarla
herméticamente hasta el momento de lavarlas, advirtiendo de ello al personal de
lavanderia para su manipulacién higiénica (no sacudir la ropa suciay evitar el contacto
directodelapiel).

El material desechable utilizado por la persona enferma (pafiuelos, mascarillas, vasos,
etc.) se eliminara introduciéndolo en una bolsa de plastico que cierre herméticamente
y se desecharaenlabasura.

Cuando el pasajero enfermo abandone definitivamente la habitacién, hay que retirar
todos los elementos de aseo (amenities, rollos de pael higiénico, bolsas de aseo, etc.,) y
desecharlos.

18




> Haceruna limpiezay una desinfeccién segun recomendaciones previas. Usar siempre
papel desechable para hacer la limpieza. En superficies que no se pueda utilizar cloro
se utilizard etanolal 70%.

> Tener un esmero especial en la limpieza de sanitarios y de superficies de contacto como
manillas, teléfonos, mando a distancia de television o aire acondicionado, mesitas, etc.

Lavanderia

> No debe sacudirse laropa para lavar.

> Textiles, ropa de cama, ropa y deben ser puestos en bolsas de lavanderia, marcados
especiales y manipularse con cuidado para evitar que se levante polvo, con la consiguiente
posible contaminacidn de las superficies circundantes o personas. Instrucciones se deben
darporlavarlos en ciclos calientes (70°C o mas) con los detergentes habituales.

> Manteles, servilletas y uniformes de trabajo se recomienda lavara 70°C o mas.
Articulos nolavables:

> Colchones: En caso de estar el colchdn sin funda de plastico se sugiere su rotacion en sentido
ylado en cada recambio de habitacion.

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

> Las mantas de lana deben lavarse en agua tibia y luego secarse al aire o en secadoras a
temperaturafria o limpiarse en seco.

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

En cuanto a la seguridad alimentaria, la Organizacion Mundial de la Salud, ha emitido
recomendaciones y buenas practicas de higiene durante la manipulacion, preparacion de los
alimentos. Ademas de las buenas practicas de Higiene Personal desarrolladas previamente (ver
referencia), se recomienda:

> En el buffet, los huéspedes deben evitar la manipulaciéon de alimentos. Cuando sea
necesario, las pinzas de cambio y cucharones con mas frecuencia, dejando siempre estos
articulos en recipientes separados. Limpiar y desinfectar las superficies de buffet después
de cadaservicio.

> Las maquinas de café, maquinas de refrescos, y otros, en particular, las partes mas en
contacto con las manos de los usuarios deben ser limpiados y desinfectados al menos
después de cada servicioy mas a menudo sies necesario.

> Asegurarla comunicaciony cooperacion entre el personal de saldny el de cocina.

> Disposicion de la clientela: se debe evitar condensara mas de 4 personas por cada 10 metros
cuadrados. En cuanto alas mesas, la disposicion debe sertal que entre el respaldo delasillay
la siguiente silla haya una distancia superioraun1.5mt.

> Buscar una alternativa de previa reserva de horario, lo cual permite la planificacion desde el
dia anteriory estimar la cantidad de gente que acudird al comedor, evitando molestias con
los pasajeros y permitiendo al hotel limpiar antes y después de cada turno, evitando al
maximo el contacto entre pasajerosy con el personal del hotel.
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Medidas de higiene y seguridad en la manipulacion de alimentos,
vajilla y utensilios de cocina

> Todos los manipuladores de alimentos deben contar con su Carnet de Manipulador de
Alimentos, otorgado por la autoridad sanitaria competente (Programa de Bromatologia de
la Provincia o Area de Bromatologia de la Municipalidad de Salta).

> Elaboracién de platos y alimentos utilizando materias primas de buena calidad,
comprobando fechas de caducidady envasado de los productos.

> Control de origen delos alimentosy sutransporte.

> Evitar embalajes de cartén y madera. Esta medida garantiza el no acceso de
microorganismos procedentes de envases no adecuados.

> Mantenerlos alimentos protegidos en todo momento, con films, tuppers, vitrinas, etiquetas.
> Lavary desinfectarlavajillaatemperatura superiores a 80°C.
> Cocinarlosalimentos porencimadelos 70°Cy mantenerla cadena defrio.

> Enlos bufets limitar la manipulacién directa por parte los clientes de alimentos y utensilios, y
cambiarlos frecuentemente o utilizar material descartable.

> Revisarlosfiltros de aire acondicionadoy rejillas.
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Medidas para la gestion de los residuos y desperdicios

Los residuos y/o desperdicios pueden suponer un peligro microbioldgico (posibilidad de
contaminaciones cruzadas durante las operaciones de preparacion, elaboracion y/o
transformacién de los alimentos si el almacenamiento y recoleccién de los residuos, no se realiza de
una manera adecuada); o un peligro fisico (restos de embalaje, de envasado, restos del propio
proceso de manipulacién como cascaras, pieles, etc.).

Recomendaciones:

> Todos los articulos de limpieza desechables (toallas de mano, guantes, mascaras, tejidos) se
deben colocar en un recipiente con una tapay eliminarse de acuerdo con el plan de accion
hotely regulaciones nacionales para la gestion de residuos.

> El establecimiento deberd establecer los medios y las medidas necesarias para la correcta
gestién de los residuos y desperdicios en su ambito de aplicacion. Para ello: La ubicacion de
los desperdicios no coincidird con el punto de descargay entrada de las materias primas.

> El establecimiento dispondrd de contenedores de basuras provistos de tapa hermética y
apertura no manual, las bolsas seran de un solo uso y la higienizacion de estos sera diaria,
quedando reflejada en el plan de limpiezay desinfeccién. Dichos contenedores presentaran
unas caracteristicas de construccion adecuadas, estaran en buen estado y seran de facil
limpiezay, cuando sea necesario, desinfeccion.

> Se tomardn las medidas adecuadas para la evacuaciéon y el almacenamiento de los
desperdicios de alimentos y otros desechos, como aceites y grasas de fritura, vidrios,
cartones, etc: Almacenar en lugares especificos alejados de los alimentos. El flujo de
evacuacion serd tal que no coincida en el espacio o en el tiempo con la elaboracién de
alimentos de manera que no se favorezcan contaminaciones cruzadas.
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Medidas para el suministro de Recursos Materiales y
Proveedores

Ante la situacion particular del COVID-19, la cadena de suministros y proveedores puede verse
impactada, porello se recomienda especial atencidon algunos aspectos claves:

Recursos Materiales

> Realice inventarios de almacén de mercaderias, cAmaras de refrigeraciéony congelacion para
identificar posibles productos en mal estado de conservacién, controlar consumosy prever
necesidades de aprovisionamiento.

> Disponer en cantidad suficiente de utensilios (platos, cubiertos, cristaleria, etc.) que se
emplean en la prestacién del servicio, previendo su adecuada limpiezay desinfeccion.

Acciones para su cadena de suministro

> Evalle la cadena de suministro de su organizacidon en busca de posibles impactos por la
interrupcién de la logistica del transporte y la desaceleracion de la fabricacion internacional
como resultado de COVID-19.

> Discuta con esos proveedores cualquier desafio que puedan enfrentar o que puedan esperar
enfrentardebido ala situacién actual.

> ldentifique posibles fuentes alternativas de suministro, productos sustitutos y / o medidas
de conservacion para mitigarlasinterrupciones.
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» Comuniquese con clientes claves para mantenerlos informados sobre cualquier problema
que hayaidentificadoy los pasos que esta tomando para mitigarlos.

Recepcion de pedidos

> Documente las operaciones de aprovisionamiento, suministroy almacenaje mediante partes
de entrada, reposicion de stocksy partes de salida.

> Disponga de unregistro sanitario de proveedores (donde la reglamentacion lo exija).

> Enelcontrol de larecepcion de mercaderias se sugiere controlar:

Control de origen de los alimentosy sutransporte.

- Elregistrosanitario del proveedor.

- Lamarcadesalubridad segun el producto.

- Controlvisual de las caracteristicas organolépticas (color, olor, textura, firmeza).
« Integridad delos envases.

- Temperatura del Producto (refrigeradosy congelados).
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Servicios Técnicos y Mantenimiento

Plan de control de aguas

> La direccion del establecimiento debe dar garantias sobre la(s) fuentes de
aprovisionamiento del agua y tiene la responsabilidad de asegurarse de que el agua
utilizada en el establecimiento sea apta para el consumo humano con objeto de evitar la
contaminacion directa o indirecta de los productos alimenticios.

> El agua utilizada tanto para beber como para preparar alimentos, asi como la de limpiary
desinfectar, debe ser necesariamente potable. Los alimentos podrian contaminarse con los
peligros microbioldgicos (bacterias, virus, parasitos, etc.), quimicos (plaguicidas, metales
pesados, exceso de cloro, etc.) y fisicos (cuerpos extrafios) que el agua no apta para
consumo humano puede contener.

> Para garantizar que la calidad del agua no afecta a la salubridad del producto final tendremos
que: a. Mantener unas buenas condiciones higiénicos-sanitarias de todos los elementos del
sistema de abastecimientos (depdsitos, red de distribucion...segun el caso) b. Llevar a cabo

los controles necesarios, teniendo en cuenta la procedencia del suministro de agua, que
puede ser:

- Reddeabastecimiento publico con o sin depdsito intermedio.
- Abastecimiento propio.

- Cisternas o depdsitos moviles
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Equipos de lavanderiay lavavajillas

» Comprobar el correcto funcionamiento del lavavajillay equipo de lavanderia, en particular de
las temperaturas de funcionamiento, asi como la correcta dosificacion de limpieza y
desinfecciéon de los productos quimicos.

Aire acondicionado

> Aunque COVID-19 no se transmite por el aire, se deben vigilar el estado de los filtros y
mantenerla correctatasa de reemplazo del aire delinterior del establecimiento.
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Deteccion de un caso en un establecimiento

En este aspecto, se tomardn en consideracién las recomendaciones que el Ministerio de Salud tiene
a disposicion del publico en su pagina web Coronavirus | Argentina.gob.ar de actualizacion
periddica, incluyendo las recomendaciones mas actuales y adaptadas a las circunstancias
cambiantes.

> Si alguna persona trabajadora correspondiese al perfil de “persona de riesgo” segun las
recomendaciones del Ministerio de Sanidad, bien por embarazo, patologias cronicas
previas o edad, se procedera a la revision de su puesto de trabajo con la adopcion de
medidas especificas, para considerar la conveniencia o no de recomendar su “aislamiento
preventivo”.

> Se debe elaborar y aplicar un protocolo de actuacion en caso de deteccidon de posibles
personas infectadas o de personas que hayan estado en contacto conlas primeras.

> Sise empiezaatenersintomas compatibles con la enfermedad (tos, fiebre, sensacion de falta
de aire, etc.), se recomienda dar aviso al 911 en la provincia de Salta. Hasta que intervengan
las autoridades sanitarias, deberan extremarse las medidas de higiene respiratoria (taparse
con el codo flexionado la boca al toser o estornudar...), lavado de manos y distanciamiento
social (evitar contacto o cercania a otras personas). Se debera llevar mascarilla quirdrgica.

> La empresa procedera a su notificacion al servicio de prevencién para que éste adopte las

medidas oportunas y cumpla con los requisitos de notificacién que establece el Ministerio
de Salud.
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https://www.argentina.gob.ar/salud/coronavirus-COVID-19

Preguntas Frecuentes

Preguntas frecuentes sobre SARS-COV2y enfermedad por coronavirus (COVID-19) (MSAL):

https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/preguntasfrecuentes



https://experience.arcgis.com/experience/685d0ace521648f8a5beeeee1b9125cd

Fuentesyenlaces deinterés

+ Informacion sobre el COVID-19, recomendaciones del Ministerio de Salud de la Nacion (MSAL)
y medidas de prevencion:
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/cuidarnos

- Informe diario sobre situacién de Covid-19 en Argentina, Ministerio de Salud de la Nacién:
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/informe-diario

- Medidas de proteccion basicas contra el nuevo coronavirus OMS:
https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public

- Organizacion Mundial del Tuirsmo, COVID 19
https://www.unwto.org/tourism-covid-19
https://www.unwto.org/es/healing-solutions-tourism-challenge

- Organizacion Mundial de la Salud, Viajes Internacionales y Salud
https://www.who.int/ith/2019-nCoV_advice_for_international_traffic-rev/es/
https://www.who.int/es/health-topics/coronavirus/coronavirus
https://www.who.int/es

- US FOOD &DRUG Administration, Inocuidad de los alimentos y la enfermedad por

coronavirus 2019 (COVID-19)
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-
disease-2019-covid-19

- European Food Safety Autority
https://www.efsa.europa.eu/es

- Food Industry Association, Recursos Coronavirus
https://www.fmi.org/food-safety/coronavirus
https://www.who.int/docs/default-source/coronaviruse/getting-workplace-ready-for-covid-

19.pdf
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https://infographics.channelnewsasia.com/covid-19/map.html
https://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/en/5kys_Spanish.pdf
https://www.unwto.org/sustainable-development/resilience-of-tourism
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/index.html
https://www.globalrescue.com/common/blog/detail/Coronavirus-Travel-Updates/
https://www.argentina.gob.ar/anmat

- Medidas recomendadas en espacios de atencion al publico (MSAL):
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/atencion-publico

- Medidas recomendadas para la manipulacion higiénica de los alimentos (MSAL):
https://www.argentina.gob.ar/covid-19-recomendaciones-para-la-manipulacion-higienica-
de-alimentos

- Carpeta con mensajes de prevencion de Covid-19 de RENAPRA:
https://drive.google.com/drive/folders/1ICpZGIDDfg4_7Z-O0Wmb5jFtdzdOyuTIrV

- Materialesy afiches para poblaciéon para descargar MSAL:
http://www.msal.gob.ar/index.php?filter_problematica=92&filter_soporte=0&palabra_clave=
&option=com_ryc_contenidos

- Materialesy afiches de comunicacion ala poblacion OPS:
https://www.paho.org/es/covid-19-materiales-comunicacion

Actualizaciones envivo

*  OMS:brote de la enfermedad por coronavirus (COVID-19)
*  OMS: Panelde situacion

¢ CDC: enfermedad por coronavirus 2019 (COVID-19)

. OMTCOVID-19: Poner alas personas primero

*  Global Rescue:Actualizaciones diarias de Coronavirus

* MapadelCOVID-19

«  ANMAT https://www.argentina.gob.ar/anmat

«  EFSA(Autoridad Sanitaria Europea de Seguridad Alimentaria)

httDs://www.efsa.europa.eu/es/news/coronavirus-no-evidence-food-source-ortransmission-route)
. FAO, http://www.fao.org/2019-ncov/es/
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https://www.argentina.gob.ar/salud/coronavirus-COVID-19
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/index.html
https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019
https://www.argentina.gob.ar/anmat
https://www.argentina.gob.ar/anmat
https://www.globalrescue.com/common/blog/detail/Coronavirus-Travel-Updates/
https://www.unwto.org/sustainable-development/resilience-of-tourism
https://infographics.channelnewsasia.com/covid-19/map.html
https://experience.arcgis.com/experience/685d0ace521648f8a5beeeee1b9125cd

ANEXOS

Desinfectantes y concentraciones recomendadas

Los desinfectantes recomendados para utilizar en superficies limpias son: solucién de lavanding,
hipoclorito de sodio al 0,1%y alcohol al 70%.

El documento del Ministerio de Salud de la Nacién compartido describe para hipoclorito de sodio la
concentracion efectiva sobre SARS COV-2 es entre 0,05% y 0,5% (equivalente a 500y 5000 ppm). La
concentraciéon de 0.5% se recomienda para superficies con alta carga de materia organica.

Para la limpieza ambiental de los establecimientos de atencidon de salud o los domicilios de
pacientes con diagnostico o sospecha de COVID-19 la OMS recomienda:

> Alcohol etilico al 70% para desinfectar equipo especializado reutilizable (por ejemplo,
termodmetros).

> Hipoclorito de sodio al 0,5% (equivalente de 5000 ppm) para la desinfeccidn de superficies
que se tocan con frecuencia en los hogares de personas enfermas o los establecimientos de
atenciondesalud.

Algunas consideraciones generales:
> La limpieza a fondo de las superficies ambientales con agua y detergente y la aplicacion de
desinfectantes de uso comun (como el hipoclorito de sodio o el alcohol etilico) son

procedimientos efectivosy suficientes.

> El personal de limpieza debe utilizar equipo de proteccién individual adecuado para limpieza
y desinfecciony estar capacitado sobre formas de uso.
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https://formacioncontinuarenapra.files.wordpress.com/2020/04/0000001470cnt-20200403-recomendaciones-productos-limpieza-domiciliaria-2.pdf

> Se debe verificar siempre lafecha de vencimiento.
> Nunca mezclar desinfectantes con amoniaco, detergente o cualquier otro limpiador.
> Siempre realizar limpieza antes de realizar un procedimiento de desinfeccion.

Desinfectante recomendado para usar segun tipo de superficie a desinfectar (siempre sobre
superficies limpias):

> Desinfectantes: usar para pisosy superficies.

> Alcohol al 70%: para manos y objetos de uso frecuente, electrénica, utensilios, termdémetros,
electronica, mesadas, picaportes, barandas, etc.

> Perdxido de hidrégeno al 0,5%: para manos, mesadasy superficies de uso frecuente.
Instrucciones para desinfecciéon de superficies y pisos con solucién de lavandina

> Silas superficies estan sucias, deben limpiarse con un detergente o aguay jabdén antes de la
desinfeccion.

> Sumergir el trapo o pafio en la solucidon preparada, escurrir y friccionar las superficies a
desinfectar, siga las instrucciones del fabricante garantizando un tiempo de contacto de al
menos 1 minuto y permitiendo una ventilacion adecuada durante y después de la
aplicacion.

> Sise aplica sobre superficies en contacto con alimentos, enjuagar.

> Dejarsecarla superficie.
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Instrucciones paradesinfecciéon de electrénica

> Paradispositivos electronicos como tabletas, pantallas tactiles, teclados, controles remotosy
cajeros automaticos, elimine la contaminacionvisible si esta presente.

> Sigalasinstrucciones del fabricante paratodos los productos de limpiezay desinfeccién.

> Considere el uso de cubiertas que se puedan limpiar para la electronica.

> Si no hay disponible una guia del fabricante, considere el uso de toallitas o pafio embebido
en soluciéon de alcohol que contengan al menos 70% de alcohol para desinfectar las
pantallastactiles. Seque bien las superficies para evitarla acumulaciéon de liquidos.

Instrucciones paralimpiezaydesinfeccién de envases de alimentos

> Para el almacenamiento de los alimentos, recordar siempre que antes de guardarlos,
deberan limpiarse envase porenvase.

> Reforzar las pautas sobre el lavado frecuente de manos con agua y jabdn durante al menos
20 segundos después de manipular los envases de alimentos, después de retirar los
alimentos del envase, antes de prepararlos alimentos para comery antes de comer.

Si se quiere realizar limpiezay desinfeccion de los envases puede seguirse los siguientes pasos
sugeridos por el Ministerio de Salud de laNacion

> Esto puede realizarse con un pafio himedo embebido en una solucidon desinfectante (ver
apartado desinfectantes recomendados segun superficie a desinfectar y tablas de
concentraciones sugeridas).

> Debe tenerse la precaucion de lavar el pafio, enjuagarlo y volver a cargarlo con desinfectante
amedida que sevanlimpiandolos envases de los alimentos.
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Tablas de concentraciones y modos de preparacion

Para desinfeccidn de pisosy superficies limpias (no usar en manos)

Importante: para superficies en contacto con alimentos usar lavandina no aditivada (leer rétulo)
Debe prepararse en el diay no debera serusadas mas alla de 24 horas de preparada.

Solucién de hipociorito de sodio al 0,1% de cloro activo por litro de agua (1000ppm)

Lavandina comercial Preperacion
SAENCIESBRCE T e Cantidad de la lavandina Cantidad de agua

25g Cl/litro 40ml o 4 cucharadas soperas llenas En 1 litro de agua

55g Cl/litro o 60 Cl/litro
469 Cl/litro

20ml o 2 cucharadas soperas llenas En 1 litro de agua

22 ml En 1 litro de agua
Fuente: Red Nacional de Proteccion de Alimentos (RENAPRA)

Para desinfeccion de superficies limpias (no usaren manos)

Importante: para superficies en contacto con alimentos usar lavandina no aditivada (leer rétulo)
Debe prepararse en el diay no debera ser usadas mas alld de 24 horas de preparada.

Solucién de hipociorito de sodio al 0,05% de cloro activo por litro de agua (500ppm)

Lavandina comercial Preperacion
leeren el rtulo la cantidad de Cloro/l) Cantidad de la lavandina Cantidad de agua

25g Cl/litro
55g Cl/litro o 60 Cl/litro
46g Cl/litro

20ml o 4 cucharadas soperas llenas En 1 litro de agua

10ml o 2 cucharadas soperas llenas En 1litro de agua

11 ml
Fuente: Red Nacional de Proteccion de Alimentos (RENAPRA)

En 1litro de agua
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Para manos y objetos de uso frecuente, utensilios, termémetros, electrénica, mesadas,
picaportes, barandas, etc., siempre sobre superficies limpias:

) » Preperacion
Desinfectante y concentracion

final de uso .
I . Cantidad de la desinfectante Cantidad de agua
Alcohol 70% 7 partes de alcohol al 96% (700ml) 3 partes de agua potable (300ml)
Peréxido de hidrégeno 0,5% 1 parte de agua oxigenada vol. 10 (al 3%) 5 partes de agua potable
(1 cucharada sopera) (5 cucharadas soperas)

Fuente: Red Nacional de Proteccion de Alimentos (RENAPRA)
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Alimentosy COVID

A diferencia de los virus gastrointestinales transmitidos por los alimentos, como la hepatitis A, que
causan enfermedades transmitidas por alimentos, el SARS-CoV-2 es un virus que causa
enfermedad respiratoria. Hasta el momento no se ha informado de ningdn caso de transmisién a
través de alimentos. Al igual que otros virus, es posible que el virus que causa COVID-19 pueda
sobrevivir en superficies u objetos. Por eso, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) vy la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, (FAO) refuerzan y
recomiendan poner en practica medidas higiénicas para prevenir la contaminacion de los
alimentosy las 5 Claves de laInocuidad de los Alimentos.

5clavesdelalnocuidad de los Alimentos
Ver afiche OMS

1. Utilizar agua y materias primas seguras. Todos los alimentos que se consuman deben
provenirde fuentes confiables.

a.Usaragua potable o tratada.

b. Seleccionar frutas y verduras y limpias, enjuagandolas con agua para eliminar tierra e
impurezas y luego desinfectar sumergiéndolas en agua con 3 gotas de lavandina/litro
(dejando actuar 20 minutos).

c. Verificarlafecha de vencimientoy nunca consumas alimentos vencidos.
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https://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/en/5kys_Spanish.pdf

2.Cocinarcompletamente los alimentos.
a. Cocinar completamente los alimentos, especialmente las carnes, pollos, huevos y pescados.
b. Hervir los alimentos como sopas y guisos. Eso asegura que el alimento alcance una
temperatura de 70°C. Para las carnes rojas y pollos cuidar gue no queden partes crudas.
c.Recalentar completamente la comida cocinada. Asegurarse que esté muy caliente.

3.Separarlos alimentos crudos de los cocidos.

a. Evitar la contaminacion cruzada. Los alimentos crudos pueden estar contaminados y
trasladarse alos alimentos cocidos o listos para comer.

b.Separar siempre los alimentos crudos como pollos, carnesy pescados, de los cocinados
y delos listos para comer.

c.Conservar los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entre crudos y cocidos.

d.Usar utensilios diferentes, como platos, tenedores, cucharas, para manipular alimentos
crudosy cocidos.

4. ;Comoycuandolavarse las manos?

a. Siempre lavarse las manos con agua caliente y jabdn, frotdndolas bien. Antes de: tocar
alimentos para comerlos, antes de cocinar. Después de: ir al bafio, venir de la calle,
tocar objetos de uso diario, estornudar, toser, sonarse la nariz, tocar animales vy
mascotas, viajaren transporte.

5.Mantenerlos alimentos atemperaturas adecuadas.
a.No descongelarlos alimentos atemperatura ambiente.
b. Calentar el alimento de forma tal que en su interior alcance también altas temperaturas
(todas las partes deben alcanzarlos 70°C).
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c. Refrigerar lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecederos
(preferiblemente bajo los 5°C).
d.No dejaralimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas.

Recomendaciones sobre las compras en el contexto de la pandemia:
- Mantener distancia entre personas minimo 1 metro (tanto en el mercado como por delivery).
- Esmejorusar carrito propio o bolsa en lugar del carro del supermercado, para evitar tocar
el carro o canasto del mercado, sino es posible evitartocarte la cara.
+  Encaso de toser o estornudar cuborir nariz y boca con el pliegue del codo o un pafiuelo descartable,
- Evitartocarselaboca, ojos o nariz sin higienizarse las manos previamente.
«  Mantenerlacadenadefrio.
« Lavarselasmanos conaguay jabonalregresaralhogar.
« Almacenarlosalimentos enlaalacenayenlaheladeralimpios.
« Separarcrudos de cocidos o listos para consumir.
+ Lavarlafrutay verdura, frotandolos bajo chorro de agua; se deben escurrir bien y refrigerarlas.
+ Lavarselas manos antes de manipularo consumirun alimento.

Uso de guantes en manipuladores de alimentos

Las recomendaciones para el uso de guantes en el servicio de alimentos y los comercios
minoristas de alimentos no han cambiado como resultado de la pandemia. Los guantes no
sustituyen el lavado o la higiene de manos y no se recomienda el uso extensivo en los
manipuladores de alimentos. Su uso puede generar una falsa sensacion de seguridad y llevar a
ignoraraquellas medidas preventivas esenciales como el lavado de manos.

Los guantes no son barreras totales para la transmision microbiana, y no seran una barrera
efectiva sin educacion sobre el uso adecuado de guantesy requisitos de lavado de manos.
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