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0. INTRODUCCION

El turismo se configura como la principal industria en nuestro pais. Sin embargo, el actual contexto COVID-
19 obliga a establecer protocolos para que la reapertura de las instalaciones no aumente el riesgo de contagio
comunitario, asi como establecer las medidas de proteccidén necesarias para las personas trabajadoras en
este sector. Por este motivo, la Secretaria de Estado de Turismo ha acordado con las Comunidades
Autdnomas coordinar un protocolo sanitario Unico frente al COVID-19 para preparar la reapertura del sector
turistico conforme se suavicen las medidas de confinamiento. Para la elaboracién de este protocolo
homogéneo que recoge los requisitos que cada subsector o actividad turistica, sesha contado con el Instituto
para la Calidad Turistica Espafiola, que ha desarrollado esta herfamientaypara ayudar-adlos hoteles y
apartamentos turisticos a identificar y analizar los riesgos en sus organizaciones, asicomaa implementar las

mejores practicas en el servicio, en sus instalaciones y con_su'pérsenal para hacer frente al virus.
1. OBJETOY CAMPO DE APLICACION

Este documento reune, sin perjuicio de la legislacién vigente, directricesy recomendaciones a aplicar por los
alojamientos turisticos para minimizar de'cara a su reapertura los riesgos higiénico-sanitarios provocados por

la enfermedad COVID-19 en hoteles, apartamentos turisticos, hostales y pensiones.

La entrada en funcionamiento'de los diferentes,servicios se realizard conforme al calendario publicado por

el gobierno o de acuerdo a las modificaciones que pueda haber en el futuro.

2. NORMAS PARA LA CONSULTA

Medidas para la reduccion deiriesgos higiénico-sanitarios frente al COVID19 en servicios de restauracion

(ICTE, 2020).

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

3.1 COvVID-19

El COVID-19 es una enfermedad producida por el coronavirus SARS-CoV-2, un virus detectado por primera
vez en diciembre de 2019. Los sintomas mas comunes que provoca dicha enfermedad son: fiebre, tos y
sensacion de falta de aire. Otros sintomas pueden incluir: cansancio, dolores, goteo de la nariz, dolor de

garganta, dolor de cabeza, diarrea, vdmitos. Algunas personas pierden el sentido del olfato o del gusto.
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3.2 Riesgo

Efecto de la incertidumbre sobre los objetivos.
(UNE-ISO 31000:2018)

3.3 Gestion del riesgo

Actividades coordinadas para dirigir y controlar la organizacion en relacion al riesgo.

(UNE-ISO 31000:2018)

4. REQUISITOS PARA LA GESTION DEL RIESGO

4.1. Requisitos generales

El hotel debe asumir un compromiso firme con la gestién delrfiesgo, liderando la implementacion sistematica
de medidas dirigidas a minimizarlo. La gestién del riesgo debe formar parte de todos los procesos del

establecimiento; por ello, los distintos procesos deben estar coerdinadosentre si.

El hotel, sobre la base de la modificacién de la evaluacion‘de,riesgos, elabarara un plan de contingencia que
debe detallar las medidas concretas que'va a adoptar para reducir los riesgos de contagio del COVID-19. Esta
actividad preventiva se procurard realizar previaa la vuelta a la actividad. Por exigencia legal en el proceso
de confeccidn de la adaptacién de lanevaluacion de ‘riesgos,y en los protocolos de seguridad y salud
resultantes, deben ser consultadas,los delegados de prevencién o los representantes de los trabajadores,
aunque seria conveniente que ese plan de contingencias fuera fruto del consenso entre la empresa y el

comité de salud o seguridad (o el comité de'gestion en su defecto).

4.2. Comitéde gestion

La direccién del hotelhdebe conformar un comité para la gestién del riesgo en caso de no disponer de un
comité de seguridad y salud‘que asuma este papel. De ser asi, y que este Ultimo no exista, la representacién
legal de los trabajadores formara parte del comité de gestion. Este comité asumird la definicidn de estrategias

y toma de decisiones para la minimizacidn de riesgos higiénico-sanitarios por COVID-19.
En concreto, este comité debe:

- Establecer los objetivos a perseguir.

- Establecer los mecanismos para reunir la informacién que le permita tomar las mejores

decisiones (consultas a las autoridades, empleados, especialistas, etc.)
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- Establecer la forma en la que se va a coordinar (entre los componentes del comité, con los
representantes de los trabajadores, empleados, autoridades competentes en cada materia,

proveedores y subcontratas).

- ldentificar los riesgos considerando la naturaleza del hotel (afluencia de clientes, tipologia de
clientes, servicios que se presta, etc.) En funcidn de la tipologia o tamafio del establecimiento, si
éste cuenta con servicio de prevencidn de riesgos laborales propio o ajeno, sera éste el que
realice esta evaluacién. Para ello, seguira el “Procedimiento de actuacion de los servicios de
prevencion de riesgos laborales frente a la exposicién al SARS-COV-2”, elaborado por el

Ministerio de Sanidad.
- Realizar un andlisis de los mismos y extraer conclusiones.
- Disefiar las medidas de proteccion necesarias, recogidas en un plan‘de,contingencia.
- Planificar la implementacidén del plan de contingéncia:

- Implementar el plan de contingencia, en funcién del tamafio y complejidad de la empresa, y
supervisar su cumplimiento, valorando su.eficacia y.modificandolo si fuera necesario en funcion

de la eficacia demostrada.
Este plan de contingencia debe incluir como minimo:

- La posibilidad de modificarlos procesos dirigidos a la toma de decisiones, si fuera necesario.
- Laasignacion'derautoridades y responsahilidades en el marco de la gestion del riesgo.

- Laasignacion de recursos humanos y materiales, incluida la determinacidn del uso de Equipos de
Proteceion Individual (EPIS), atendiendo a las necesidades derivadas del andlisis previo de la
evaluacion\de riesgos laborales y sin perjuicio de lo establecido en esta norma y en la normativa

aplicablé parala prevencion de riesgos laborales.

- La determinacion/e implantacion de un protocolo de actuacion en el caso de que un empleado o
cliente muestre sintomatologia compatible con el COVID-19, siguiendo en todo caso las
directrices de la prevencion de riesgos y autoridades sanitarias respectivamente, y considerando
la revision de los protocolos de limpieza y desinfecciéon de las superficies potencialmente

contaminadas.

- La supervision del cumplimiento de las recomendaciones y pautas dictadas por las autoridades
sanitarias en relacién a medidas especiales frente a la COVID-19, tanto por parte de empleados
como de clientes, asi como de las medidas adicionales contenidas en el plan de contingencia

resultante del andlisis de riesgos.
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4.3. Recursos materiales

El hotel debe establecer las acciones pertinentes para aprovisionarse de los recursos necesarios previstos,

asi como de los recomendados por las autoridades sanitarias (p.e mascarillas, guantes).

El hotel debe considerar las restricciones que pudieran existir para el aprovisionamiento de recursos
materiales y las limitaciones de servicios que se pudieran derivar de dichas restricciones, valorando en su
caso otras posibilidades distintas a las inicialmente propuestas, siempre consensuadas con la representacién

legal de los trabajadores, que sean factibles.

En caso de que en algin momento se detecte falta de recursos materiales, €l comité de gestion debera
analizarlo y registrarlo para la salvaguarda del hotel y de sus empleados antelas autoridadesicompetentes,

pudiendo analizar y proponer recursos y medidas alternativas.
4.4. Medidas generales

4.4.1 Requisitos generales

El hotel debe:

- Planificar las tareas y procesos de trabajo de tal forma que se garantice la distancia de
seguridad establecida porlas autoridades'sanitatias; la disposicidn de los puestos de trabajo,
la organizacion de la circulacién deypersonas y la distribucion de espacios (mobiliario,
estanterias, pasillos, etc.) en el centro de trabajo debe adaptarse si fuera necesario. En caso
de impasibilidad, se“temaran, medidas alternativas para evitar el riesgo de contagio por
contacto. Enicaso de que existan turnos, éstos deben planificarse siempre que sea posible de
forma que,se concentren los mismos empleados en los mismos grupos de turnos. Igualmente,
si el\personal precisa cambiarse de ropa, debe habilitarse un espacio que permita también
asegurar. dicha/distancia de seguridad o establecer el aforo maximo de los vestuarios de
personal, si lo hubiere. Ademds, se debe mantener la distancia de seguridad en reuniones

internas.

- Debe evaluar la presencia en el entorno laboral de grupos vulnerables frente a el COVID-19 y

determinar las medidas especificas de seguridad para este personal.
- Disponer de un termdmetro sin contacto.

- Si no puede asegurarse la desinfeccidon del método de control horario con contacto (huella,

digitos) en caso de que lo hubiere, debe implementarse un método de control horario que
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evite el uso de una misma superficie por parte de distintos empleados. En caso de que se opte
por la desinfeccién tras cada uso, debe asegurarse la disponibilidad de una solucidon

hidroalcohdlica.

- Asegurar la adecuada proteccién de los empleados, facilitando el lavado de manos con aguay

jabény, si esto no es posible, el uso de solucién hidroalcohdlica.
- Facilitar tiempo y medios para la correcta higiene de manos.

- Proporcionar los EPIS adecuados previa evaluacién de riesgos laborales. En caso de que algln
servicio se encuentre subcontratado, la empresa principal supenvisara,que el personal cuenta

con los equipos de proteccién individual necesarios.

- Establecerse normas de uso de las instalaciones en la que se desarrolla el trabajow.los espacios
compartidos para mantener la distancia de seguridad (p.e en ascensores, comedores, accesos

y zonas comunes, vestuarios).

- Proceder a la ventilacion diaria de las distintas,areas del hotel.

De acuerdo a criterios sanitarios establecidos por‘las‘autoridadesisanitarias'y el servicio de vigilancia de la
salud del servicio de prevencion se podran.establecer medidas,preventivas como la toma de temperatura a

los empleados y la realizacion de tests!
Ademas:

e En todas las actividades'se, deben respetan las distancias de seguridad interpersonal. Para ello y
cuando sea neécesario, sexdebera realizarel correspondiente control de aforos. En caso de que no sea

posible, deben garantizarse las medidas y equipos de proteccién necesarios.

e El hotel debedeterminar, en funcidn del tipo de uniforme, el tipo de limpieza a aplicar y su frecuencia
de lavade. Dado'que el‘uniferme sdlo se debe utilizar durante la jornada laboral, se recomienda que
el establecimiento se haga cargo del lavado de ropa de trabajo del personal junto con la lenceria
propia, debiendoasegurar la limpieza de la misma a una temperatura >602C. En el caso de que el
lavado del uniforme del personal se haga en el domicilio del personal, el establecimiento debe
informar a los empleados de que el lavado debe realizarse a >602C. La ropa de trabajo debe
introducirse en una bolsa cerrada si el personal la transporta al domicilio. En aquellos casos en que
los uniformes no puedan ser lavados a dicha temperatura, se deberd proceder a una adecuada

desinfeccion.

e Se deben analizar en el comité de gestidn las necesidades formativas de los profesionales del hotel

para reforzarlas a través de formacion (p.e. uso y mantenimiento de equipos de proteccién
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individual) conforme a la legislacion vigente en materia de prevencién de riesgos laborales. Debe

quedar registro de esta formacion.
4.5 Medidas de proteccion para el personal

4.5.1 Requisitos generales

El personal debe conocer el plan de contingencia disefiado y, de forma especifica, sus responsabilidades en

el marco de la gestidn del riesgo.
Concretamente, el personal debe:

- Contar con una informacion clara e inteligible, y formacion especifica'y actualizada sobre las
medidas especificas que se implanten.
- Evitar el saludo con contacto fisico, incluido€l dar lasmanoytanto al resto de personal como a

clientes. Se debe respetar la distancia de seguridad siempre queisea pasible.

- Utilizar mascarilla en los casos en que el procedimiento especifico del puesto de trabajo y la
evaluacidn de riesgos asi lo determine y siempre ‘que no pueda respetarse la distancia
interpersonal y desechafla al finalizar su vida®atil segun“las instrucciones indicadas por el

fabricante.

- Tirar cualquier desecho de higiene, personah—especialmente, los pafiuelos desechables- de

forma inmediata a las papeleras o contenedores habilitados y con accionamiento no manual.

- Lavarse minuciosamente las manos tras estornudar, sonarse la nariz o toser o tocar superficies
potencialmente contaminadas (dinero, cartas del establecimiento, etc.). No obstante, debe
adaptarse el protocolo de limpieza de manos ateniendo a las caracteristicas de la instalacién,
por ejemplo, cuando porlas caracteristicas fisicas del edificio, no sea posible que el personal
se lave las manos periédicamente. En ese caso, se deberd asegurar el uso de solucién

hidroalcohdlica.

- Desinfectar frecuentemente, a lo largo de toda la jornada laboral, los objetos de uso personal
(gafas, moviles, etc.) con una soluciédn hidroalcohélica o con agua y jabdn cuando sea factible,
asi como los elementos del puesto de trabajo (pantalla, teclado, ratén, etc.) Para la
desinfeccién de equipos electrdnicos se deben utilizar productos especificos, aplicados con un

pafio, o toallitas desinfectantes especiales.
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- No compartir equipos de trabajo o dispositivos de otros empleados. En caso de que exista
alternancia en el uso de determinados equipos o dispositivos, el hotel debe establecer pautas

de limpieza y desinfeccidn entre uso y uso para la reduccion del riesgo de contagio.
- Llevar el cabello recogido, no portar anillos, pulseras, pendientes o similares.

- Portar diariamente la ropa de trabajo limpia.

4.5.2 Requisitos especificos para el area de pisos y limpieza

El drea de pisos y limpieza debe utilizar un equipo de proteccidn individual ade€uadoe,dependiendo del nivel
de riesgo que se considere en cada situacion. Como minimo, el personal debe utilizarimascarilla y guantes.
Los guantes deberian ser de vinilo/acrilonitrilo. En caso de uso de guantes deilatex, €stos deberian emplearse

sobre otros de algodon.

Se recomienda el siguiente tipo de equipamiento:

Guantes de nitrilo desechables o no (y en todoycaso, adaptados a'les.tfabajos a realizar).

Proteccion respiratoria frente a particulas (mascarilla FFP2).

Gafas de proteccién de montura integral.

Mandil desechable.

Una vez finalizada la limpieza y_tras despojarseide guantes y mascarilla, el personal de limpieza debe realizar

una completa higiene de manos; cen agua'y jabén.
Los guantes y mascarillas deben‘desecharse en funcidn de su vida util y las condiciones en las que se utilicen.

El personal [del“area de pisos y limpieza no accederd a prestar servicio en las habitaciones mientras

permanezca el cliente en su interior, excepto por causa justificada.

En caso de que los servicios aqui descritos estén subcontratados, la empresa principal supervisarad que el
personal cuenta con los equipos de proteccion individual necesarios y actua bajo los procedimientos

establecidos.

4.5.3 Requisitos especificos para el personal de cocina

El personal que elabore y/o manipule alimentos debe, de forma especifica, y sin perjuicio de las medidas

adoptadas en su sistema de APPCC:

! Las normas I1SO 22000 y UNE 167013 pueden servir como referencia para su implementacion
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- Utilizar mascarilla siempre que no pueda respetarse la distancia de seguridad con respecto a

los compafieros de trabajo.
- Llevar el cabello recogido.
- Llevar diariamente la ropa de trabajo limpia.
- No portar anillos, pulseras, pendientes o similares.

Al entrar en cocina, debe lavarse las manos, al igual que antes y después de manipular/elaborar alimentos;
cuando se cambie de alimentos a manipular/elaborar; después de manipular residuos; tras estornudar,

sonarse la nariz o toser.

El personal de servicio de sala también debe portar mascarilla siempre_que noysea/ posible mantener la

distancia de seguridad con el cliente.

4.5.4 Instalaciones para uso del personal

Comedores, cantinas, locales de ocio o descanso

En caso de habilitar comedor de personal, se debe disponér.de las medidas'que aseguren el distanciamiento
interpersonal. Igualmente, se debe regular el uso de las'salas.de comedor, salas de descanso, cantinas, etc.
estableciendo el aforo de las mismas queypermitan guardar la distancia minima de seguridad y un estado

6ptimo de higiene.

Para asegurar esto, podraniadoptarse medidas como:

° Aumentar los turnoshde comida, el nimero de pausas, alternar las mismas, etc., para que
durante lassmismas coincida el‘'menor nimero posible de personas. Esto puede conllevar el

ajuste temporahde su duracion o su distribucion.

° Retirar las sillas'en n? suficiente para asegurar con las que quedan que se respetan la distancia

de seguridad.

° Colocar carteles que recuerden el lavado de manos antes y después de pulsar los botones en

las mdquinas de vending y café, si las hubiere.

° No se compartiran utensilios de cocina o menaje.

Vestuarios y aseos

Se deben implementar las medidas pertinentes para mantener la distancia de seguridad y reforzar las

medidas de limpieza.
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La ropa de calle debe guardarse en bolsa de plastico o porta traje para que no haya contacto entre la ropa

de calle y la de trabajo, recomendandose la instalacion de taquilla.

4.6. Medidas informativas

El plan de contingencia, elaborado por los comités de seguridad y salud si los hubiere o los comités de gestion
de riesgo en su defecto, debe ser comunicado a los representantes de los trabajadores (si los hubiere), a los
empleados para su adecuada puesta en marcha y mantenimiento. También se debe informar a los
proveedores y a los clientes de las medidas que les afecten directamente y que deban aplicar (p.e. uso de

mascarilla, lavado de manos, distancia de seguridad, etc.)

El establecimiento debe informar al cliente antes de la confirmacidn dereserva delas condiciones de servicio

y medidas de prevencion establecidas, para su aceptacion.
En el propio establecimiento, las medidas informativas debemicontemplar:

- Carteleria con medidas preventivas implantadas en el centro y pautas.a seguir por los clientes.

- Indicacién de posiciones respetandoyla distancia de seguridad con marcado o medidas
alternativas (p.e en recepcion, a la entradaahrestaurante, etc.).

- Informacidn sobre los centros deysalud y hospitalesymas cercanos, asi como de los teléfonos

de emergencias.

La carteleria dispuesta debe encontrarse en al menos unaléngua extranjera (considerando el pais/paises de

origen de los clientes).

El establecimiento debe\instar a empleadosyy trabajadores a colaborar en el cumplimiento de las medidas
gue se desprendan del plan de contingencia y debe proporcionar a su personal la informacidn necesaria

relativa a las medidas preventivas.e higiénicas y para el uso adecuado del material de proteccién.

En cuanto a los proveedores de servicios externos del alojamiento, debe informarse a los mismos sobre las

medidas en materia de prevencién aplicables que se hayan establecido.

5. REQUISITOS DE SERVICIO

5.1. Servicio de recepcion y acogida

Debe cumplirse con las siguientes medidas preventivas:

- Debe determinarse el aforo maximo de la zona de recepcidn y establecer las medias necesarias

para asegurar el distanciamiento entre clientes y con los empleados. Si no puede mantenerse la
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distancia de seguridad con los empleados en recepcién, deben establecerse las medidas de

seguridad adecuadas (p.e pantalla protectora, mascarilla).
- Enla zona de recepcion y acogida se debe contar con solucién hidroalcohdlica.
- Se debe evitar compartir boligrafos. Si se presta, se deben desinfectar tras su uso.

- Debe asegurarse la distancia minima de seguridad entre clientes y fijar de manera visible

marcadores de distancia para evitar aglomeraciones.

- Debe fomentarse el pago con tarjeta u otros medios electrénicos. Esto es aplicable a todos los

servicios del alojamiento.
- Debe desinfectarse el TPV tras cada uso en el que exista contacto.

- Los mostradores deben limpiarse y desinfectarse al menos diariamente, considerando laymayor o

menor afluencia de clientes.

- En el caso de que existan tarjetas o llaves, éstas deben, depositarse gn un recipiente con

desinfectante al finalizar la estancia o tras cada usosi.se depositan en recepcion.

- El equipo informatico y cualquier otro‘elemento de“uso (p.e teléfono) deberd limpiarse y
desinfectarse al inicio y al finalizar'la jornada'de trabajojrecomendandose disponer de auriculares

y cascos de uso individual.

Se recomienda la colocacién“de alfombras desinfectantés,a la entrada de los establecimientos. Debe
disponerse de un termémeétre sin contactorecen el fin de realizar las comprobaciones oportunas en caso de

clientes con sintomatologia compatible 'con COVID-19.
La asignacidn delas habitaciones se realizara garantizando las medidas higiénicas de desinfeccion requeridas.

Cuando el personal preste ebservicio de transporte de equipaje del cliente, debera realizarse en condiciones
de seguridad. Para ello, este personal dispondra de guantes desechables y/o toallitas desinfectantes para

limpiar asas, manillas, etc.

En cuanto al servicio de aparcamiento, debe evitarse la manipulacidon de coches de clientes por parte del

personal.
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5.2. Servicio de cafeteria/restaurante

5.2.1 Requisitos generales

El establecimiento debe remitirse a las Medidas para la reduccién de riesgos higiénico-sanitarios frente a el
COVID-19 en Servicios de Restauracién (ICTE, 2020).

5.2.2 Tipologia de servicio

La eleccién de la tipologia/s de servicio debe tener como objetivo reducir la manipulacién y la intervencion
del cliente para prevenir el riesgo de contagio. En el caso concreto dedla tipologia buffet, se deben
implementar formulas como por ejemplo: buffet asistido con pantalla de proteccién, a través de emplatados

individuales y/o monodosis tapados (también con pantalla de proteccion), etc:

También deben eliminarse de todas las tipologias de servicio los elementos y equipamientes,de uso comun

(vinagreras, saleros, aceiteras, maquinas de bebidas, azu€arillos, ete.)y cualquier elemento decorativo.

Ademas, el establecimiento deberia considerar,{atendiendo“@isus instalaciones, un itinerario sugerido o

predefinido para evitar aglomeraciones en determinadaszonas y prevenir el contacto entre clientes.

En el servicio de room service el camarero debe hacer uso.de guantes,al acceder a la habitacion tanto para

servir como para retirar el servicio#Ademas:

- el camarero debe“portar mascarilla’si no puede mantener la distancia de seguridad con el

cliente.

- todo el'material de“vajilla“(incluidas bandejas y campanas cubreplatos) se higienizaran

mediante lavavajillas o equivalente.

- sedebe definir un‘protécolo para la retirada de los residuos, del que se informara al cliente.

5.2.3. Cocina

Se debe tener implementado un sistema de APPCC actualizado de acuerdo al contexto COVID-19.

Y TURSMO
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5.3. Alojamiento

Las habitaciones, de forma especifica, deben cumplir con los siguientes requisitos:

- Debe analizarse la reducciéon de textiles (incluidas alfombras) en la habitacién, objetos de
decoraciéon y ammenities para actuar de acuerdo al plan de contingencia definido. La papelera del
bafio debe contar con tapa, doble bolsa y accionamiento no manual.

- Las mantas y almohadas en los armarios deben encontrarse protegidas.

- Si se dispone de secador de pelo en la propia habitacién se debe limpiar, (incluido el filtro) a la
salida del cliente.

- Las perchas, en caso de que no se ofrezcan precintadas, deben ser desinfectadas,a la salida del
cliente.

- Debe limitarse el servicio de plancha.

Se recomienda eliminar la papelera de la habitacidn con el fin,de que cualquierpanuelo, mascarilla, etc. se

concentre en una Unica papelera con tapa, minimizando,los riesgas,de transmisién y de manipulacidn.

En el caso de habitaciones compartidas' por personas‘que ne conformen una unidad familiar, debe ser el

comité de riesgos el que determine las medidas adecuadas ateniendo a la tipologia de clientes.
5.4. Zonas de uso comun

5.4.1 Requisitos generales

El establecimiento debe prestar una especial atencidn a la limpieza y desinfeccidn de las zonas de uso comun.

En concreto:

- El establecimiento debe determinar los aforos de los distintos espacios comunes.

- El establecimiento debe disponer de solucion hidroalcohdlica en lugares de paso y en aquellas
instalaciones de uso intensivo por los clientes. Puede considerarse la instalacién de solucion

hidroalcohdlica a la salida del aseo.

- Los aseos de uso comun deben contar con dispensadores de papel de secado o secador de manos.

Se deben evitar las toallas, incluso las de uso individual.

- Las papeleras deben contar con una apertura de accionamiento no manual y disponer en su

interior de doble bolsa interior.
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Ademas:

e  El establecimiento debe velar por que los clientes respeten las distancias de seguridad.
e  Debe asegurarse la reposicion de consumibles (jabdn, toallas de papel...)

e Los dispensadores de papel, gel y jabdn deben limpiarse periddicamente, atendiendo al nivel de

uso.
5.4.2 Gimnasios

Se debe cumplir con los siguientes puntos:

- Se debe definir el aforo de la instalacién de forma que se asegure'ladistancia.de seguridad (también
entre maquinas) y debe habilitarse un espacio (e]. cubo, cesto) para depeositarlas toallas usadas, en
su caso. Se recomienda que estos cubos tengan tapa con‘apertura mediante pedal y bolsa de

plastico.

- Las clases colectivas o grupales (si se imparten) debeh, garantizar un espacio de 2*2 al margen del
profesor. Las posiciones deberian marcarse enelsuelo. Se'deben evitar los ejercicios que conlleven

contacto. Las actividades que se puedan realizar al airejlibre selllevaran a espacios abiertos.

- Se debe asegurar un periodo simyactividad entre sesiones de clases colectivas para acceder a la
limpieza y desinfeccion de las'salas después de,cada sesidon impartida y asi garantizar la seguridad

de empleados y de clientes.

- Se deben precintar las‘fuentes de uso comun,a no ser que sean de fluido continuo o de activacidn

automatica.
- Sefdebe instar a los usuarios a utilizar toalla en todos los equipamientos deportivos.

- Tras la utilizacion de cada'una de las maquinas entre clientes, se procederd a su limpieza y

desinfeccion.

- Se retirardn los elementos comunes de gimnasio como pueden ser pesas, bolas de fitness,

mancuernas, etc. si no es posible la desinfeccion entre el uso por un cliente y otro.

Si no se puede garantizar la distancia de seguridad en este tipo de instalaciones, se recomienda cerrar la
instalacidon temporalmente y ofrecer otras alternativas a los clientes (p.e. tablas personalizadas de ejercicios

para realizar en zonas exteriores).
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5.4.3 Ascensores

Se debe determinar e informar a los clientes de la capacidad maxima en ascensores. Se aplicara la norma de

no compartirse entre personas de diferentes unidades familiares, salvo que se haga uso de mascarillas.

5.4.4 Piscinas

Se determinaran las directrices y recomendaciones a aplicar de acuerdo a los resultados del informe cientifico

solicitado sobre comportamiento del COVID-19 en el agua de piscinas tanto exteriores como cubiertas.

5.4.5 Areas de recreo infantiles

Se debe aumentar la frecuencia de limpieza y desinfeccidon en estas areas, que entodo caso, se abriran al

publico infantil de acuerdo a las directrices de las autoridades competentes.

Las personas responsables del cuidado de los nifies y nifias ebservaran ‘una higiene personal elevada con

lavado y/o desinfeccion frecuente de manos.
6. REQUISITOS DE ANIMAGCION

Las actividades de animacidn deben disefiarse y planificarse de tal forma que permitan controlar los aforos y

respetar la distancia minima de seguridad entrepersonas. En caso contrario, se deberd utilizar mascarilla.

El desarrollo«de actividades de animacion atendera a la normativa dictada por la autoridad competente en

cada momento,en relaciéon alnimero de personas que puedan participar.

En cualquier caso, debe desinfectarse el material utilizado en las actividades de animacion después de cada

uso.

7. REQUISITOS DE EVENTOS

Cuando la autoridad competente permita la celebracién de eventos y sin perjuicio de lo que se establezca al
efecto, cada establecimiento debe definir las zonas en las que se pueden celebrar eventos, atendiendo al

analisis de riesgos realizado.
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Los eventos deben diseiarse y planificarse de tal forma que se pueda controlar los aforos y respetar las
distancias minimas de seguridad entre personas a la llegada, en las pausas, en los servicios de comida y
bebida y a la terminacidn del evento. En caso de que esta distancia de seguridad no pueda asegurarse, se

debe portar mascarilla.

El espacio donde se vaya a celebrar el evento debe ventilarse dos horas antes para garantizar la normativa

vigente, y se debe valorar la distribucién de material en reuniones (papel, boligrafo, aguas, etc.)

8. REQUISITOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

8.1. Plan de limpieza

El establecimiento debe adaptar su plan de limpieza y desinfeccidn teniendo en cuenta el analisis de los

riesgos identificados. El plan debe considerar como minimo:

- Un incremento de las frecuencias de limpieza y repasos, especialmente en las zonas de mayor
contacto (superficies, pomos, lavabos, griferfa, manivelasj ascensores, mostrador de recepcion,
puertas, llaves/tarjetas de habitaciones, teléfonos, mandos a'distancia, botdn de descarga del we,
barreras de proteccion, control de climatizacion, secador, dispositivos de control horario,
magquinas de gimnasios, barandas, ‘carta de, room, service, minibar, perchas, etc.) De forma
especifica, debe desinfectarse la zona'de trabajo de los empleados al finalizar su turno (p.e.

mostrador de recepcién, caja, etc.)
- Laventilacion/aireacion diaria delas zonas de uso comun en las que haya habido clientes.

- Eluso de productos,de limpieza desinfectantes en condiciones de seguridad, por ejemplo, dilucién
recién preparadande lejia(€oncentracion de cloro 1 g/L, preparado con dilucion 1:50 de una lejia
de concentracion 40-50 gr/L). También son eficaces concentraciones de etanol 62-71% o perdxido
hidrégeno al 0,5%en un minuto. Pueden emplearse otros métodos alternativos autorizados, pero
en todo caso debe asegurarse la eficacia de los desinfectantes que se usen y se utilizarlos de

acuerdo a las fichas de datos de seguridad de los productos.
- Lalimpieza de habitaciones en condiciones de seguridad.
Los carros de limpieza deben limpiarse y desinfectarse tras su uso diario.

La recogida de papeleras de zonas de uso comun debe realizarse en condiciones de seguridad, de forma que

las bolsas queden cerradas y sean trasladadas al punto de recogida de residuos.

Debe quedar registro diario de las limpiezas realizadas.
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En el plan de contingencia deberd determinar el impacto de las medidas de limpieza necesarias en la

planificacidén y organizacion del trabajo por la especial trascendencia en este contexto de esta area.
8.2. Requisitos en la limpieza de cocinas

Se aplicaran los criterios definidos en el sistema de APPCC actualizado de acuerdo al contexto COVID-19.

El establecimiento debe remitirse al protocolo de Medidas para la reduccidn de riesgos higiénico-sanitarios

frente al COVID-19 en Servicios de Restauracion (ICTE, 2020).
8.3. Requisitos en la limpieza en habitaciones

La limpieza de las habitaciones en el contexto COVID-19 debe contemplar de forma especifica‘ehaireado de
la habitacidn, el remplazo de toallas y de lenceria de cama. Todo, ello, atendiendo“aylas frecuencias

establecidas segln categoria hotelera. Ademds, se prestara especiahatencion a lo siguiente:

- Limpieza de paredes, suelos, techosp.espejos Yy wentanas, muebles, equipos y elementos

decorativos y funcionales
- Limpieza de cualquier superficie o equipamiento con unalto nivel de uso.

Se debe definir una sistematica‘para evitar la contaminacion cruzada, poniendo la ropa limpia Unicamente
tras la limpieza y desinfeccién delahabitacion. Laropa sucia'debe introducirse en bolsas antes de depositarla

en los carros de limpieza.

Se debe evitar_prestar‘ehservicio de'minibar'en la habitacién si el establecimiento no puede garantizar su

limpieza entre clientes.

El personal del area de pises,y limpieza no accedera a prestar servicio en las habitaciones sin que el/los
clientes salgan de la habitacidn, excepto en circunstancias excepcionales. Se informara anticipadamente a la
clientela de esta medida.

La norma “ISO 22483 Turismo y Servicios Relacionados — Hoteles - Requisitos para la Prestacidon del Servicio”

detalla requisitos de calidad en el proceso de limpieza de habitaciones.
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8.4. Limpieza de textiles

Se debe cumplir con los siguientes requisitos:
- Los textiles “sucios” debe recogerse, meterse en una bolsa y cerrarla hasta su tratamiento en la
lavanderia.

- Se debe evitar sacudir los textiles sucios. En el caso de lenceria, debe evitarse depositarla en el

suelo de la habitacion o bafio.
- Tras la manipulaciéon de textiles “sucios” el personal debe lavarse las mangs.

- Los textiles “sucios” debe lavarse a >609. Si el servicio de lavanderia‘se encuentra externalizado

debe informarse al proveedor del servicio de la temperatura minimaexigida.

9. REQUISITOS DE MANTENIMIENTO

9.1. Plan de mantenimiento preventivo

El personal de mantenimiento entrard en las habitaciones cuando el ¢liente no se encuentre en la habitacidn,

excepto causa justificada. Asi:

- El personal de mantenimiento ,debe protegerse con el equipo de proteccion individual definido.

- Una vez finalizada la‘asistencia o reparacion, €l personal debe desinfectarse las manos y desechar

el equipo de proteccién individuahde acuerdo a las instrucciones del fabricante.

- Sitel cliente\se encuentra enlla habitacion porque sea necesaria su presencia, se debe instar al
mismo_asdponerse, la ‘mascarilla mientras el personal de mantenimiento permanezca en la

habitacion.

Evitar cualquier contacto fisico (saludos, entrega de albaranes, etc.)

De forma especifica, debe revisarse el sistema de aire acondicionado periédicamente, especialmente la

limpieza de filtros y rejillas.

Y TURSMO
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ANEXO I:

RECOMENDACIONES DE LA OMS PARA EL LAVADO DE MANOS

¢,.Como lavarse las manos?

E} Duracién de todo el procedimienta: 40-60 segundos

0| 1 el

cantidad de jabén suficients para cubrir antre si;
todas las superficies de las manos;

f‘@gﬁz 2 X}ﬁ% E@

Frétese la palma de la mano derecha Fratese las palmas de las manos Fritese ol dorso de los dedos de
contra ¢l dorso de la mano izquierda entra s, con los dedos wna mano con la palma de la mano
enirelazando los dedas y viceversa; entrelazadaes; opuesta, agarrindose los dedos;

6 % /@(

Frétese con un mavimiento de Fritese la punta de los dedos de la Enjuaguese las manos con agua;

rotacion el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la
atrapdndolo con la palma de Ia mang izquisrda, haciends un
mana derecha y wicewersa; movimiento de rotaclén y viceversa;

Séquose con una toalla desechable; Sirvase de la toalls para cerrar ¢ grifo; Sus MANGSE BO0N SEgUrks.

Organizacion Seguridad del Paciente | SAVE LIVES
““I'Idiai m' I& Sallﬂj N ALLANT W BUGL A DN APICIOY WY ST Clean Your Hands
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ANEXO II: USO ADECUADO DE EPI.
MASCARILLA
(normativo)

De acuerdo con lo establecido en el Real Decreto 773/1997, el equipo deberd estar certificado en base al
Reglamento (UE) 2016/425 relativo a los equipos de proteccidn individual, lo cuakqueda evidenciado por el
marcado CE de conformidad (debe tenerse algin material como las mascarillas thigiénicas no son

considerados EPly no les afectaria esta normativa).

De forma general, la recomendacion es utilizar EPI desechables, o si ho es asi, que puedan desinfectarse

después del uso, siguiendo las recomendaciones del fabricante.

Los EPI deben escogerse de tal manera que se garantice la maxima proteccion con'la minima molestia para

el usuario y para ello es critico escoger la talla, disefio. 0,tamafio ‘que se adapte adecuadamente al mismo.

La correcta colocacién los EPI es fundamentalypara evitar posibles vias de entrada del agente bioldgico;
igualmente, importante es la retirada de les mismos para evitar el contacto con zonas contaminadas y/o

dispersion del agente infeccioso.

También se tendra en cuénta,desecharlos desmanera segura, en bolsas de basura cerradas que se

eliminaran en el contenedor de restos (noen el de reciclaje).
Mascarillas

Las mascarillas recomendadas para autoproteccidon en entornos laborales en el contexto de la actual
epidemia de COVID-19son las higiénicas (no reutilizables, fabricadas segiin UNE 0064-1 y con uso limitado
a 4 horas, o reutilizables, fabricadas segun UNE 0065, y que deben ser lavadas a 600C tras periodo de uso
similar). También podra hacer uso de mascarillas quirdrgicas (UNE-EN 14683) aunque estas son preferibles

reservarlas para personal contagiado o sospechoso de estarlo.

En todo caso, y como norma general, no es necesario utilizar mascarillas en un entorno donde no hay
evidencia de persona o superficies contagiadas por SARS-CoV-2, ni hay presencia de personas a menos de

un metro.
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En caso de acceder a zonas con presencia de contagiados o superficies potencialmente contaminadas, sera

suficiente usar mascarillas higiénicas en caso de que no haya acercamiento a menos de dos metros ni se

vaya a permanecer en la misma estancia cerrada mas de 15 minutos, y siempre que la persona contagiada

use mascarilla quirurgica.

En caso de no cumplirse alguna de las tres condiciones descritas, se deberd hacer uso de mascarillas de

proteccion respiratoria (tipo FFPIl o FFPIII).

En ningln caso debera tocarse la parte frontal de la mascarilla con las manos durante su uso y retirada.

Mascarillas higiénicas en poblaciéon general

La mayoria de las personas adquieren la COVID-19 de otras personas con sintomas. Sin embargo,
cada vez hay mas evidencia del papel gue tienen en la transmisién del virus las personas sin
sintomas o con sintomas leves. Por ello, el uso de mascarillas higlénicas en la poblacién general
en algunas circunstancias podria colaborar en la disminucién de la transmisién del virus.

£ o

UME para fabricar mascarillas higlénicas:

LA QUIEN
se recomienda su uso?

ajuste a tu cara.

memone >

Consulta fusntes oficlales para Informarts
WINW.MECDS5.500 85

Esanidadgeb

Esto es asi, sélo sl se hace un uso correcto y asociado a las medidas de prevencién y se
cumplen las medidas para reducir la transmisién comunitaria:

Sl tenes Mantén 1-2 Lévale las manos Evita Cubre boca y Usa Trabaja a

sintomas, quédate methos de frecuentemente y tocarte nafiz con &l codo pafiuvelos distancia
en casa y alsfate distancia entre meticulosamente ojos, narlz Nexlonado al Loser desechables slempre gue
en tu habltacién pErsonss y boca o estornudar sea posible

Una mascarilla higiénica es un
producto no sanitario que cubre la
boca, nariz y barbilla provisto de
una sujecion a cabeza u orejas

Se han publicado las expecificaciones bécnicas

= Reutiliizables [poblacién adulta e Infantilh
* No reutilizables (poblacién aduita e infantil)

A la poblacion general sana

Haz un uso correcto para no generar mas riesgo:

Lavate las manos antes de ponerla.
Durante todo el tiempe la mascarilla debe cubrir la boca, nariz y barbilla. Es importante que se

Evita tocar la mascarilla mientras la llevas puesta.

Por cuestiones de comodidad e higiene, se recomienda no usar la mascarilla por un tiempo
superior a 4 horas. En caso de que se humedezca o deteriore por el uso, se recomienda sustituirla
por otra. No reutilices las mascarillas a no ser que se indique que son reutilizables.

Para quitarte la mascarilla, hazlo por la parte de atras, sin tocar la parte frontal, deséchala en un
cubo cerrado y ldvate las manos.

Las mascarillas reutilizables se deben lavar conforme a las instrucciones del fabricante.

s ® & @ @

{CUANDO
se recomienda su uso?

' = cuando no es posible
. mantener la distancia de
. seguridad en el trabajo, en
la compra, en espacios
cerrados o en la calle.
+ Cuando se utiliza el
transporte piblico.

Iiﬂnmos ﬁém i
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ANEXO IlI: USO ADECUADO DE EPI. GUANTES.

Los guantes de proteccion deben cumplir con la norma UNE- ISO 374.5:2016. Se recomiendan que sean de
vinilo o nitrilo, pero pueden usarse otros materiales mds resistentes si la actividad que se vaya a realizar lo

requiere.

Los guantes pueden crear una falsa sensacidon de proteccién, por ello, es muy importante la higiene de

manos antes y después de su uso, sobre todo si se han tocado superficies potencialmente contaminadas.

Los guantes deberan cambiarse con la frecuencia indicada segln su uso y siguiendo las indicaciones del

fabricante. En todo caso, se puede aplicar higienizante sobre ellos para alarg ero ante cualquier

signo de deterioro (perforacidn, rasgado, etc.) deben ser sustituidos.

SOS:

Procedimiento para los servicios de prevencion de riesgos laborales
(Ministerio de Sanidad, 2020)

Aprende a quitarte los guantes desechables sin riesgos

(Organizacion Colegial de Enfermeria,2020)
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ANEXO IV:

MODO DE ACTUACION EN CASO DE PERSONAL INFECTADO O DE RIESGO

Conocimientos basicos sobre Covid-19 a tener en cuenta de cara a su prevencion:

- Los sintomas del Covid-19 son tos, fiebre y dificultad respiratoria principalmente y

dolor muscular y de cabeza en algunos casos.

- ElI 80% de los casos presentan sintomas leves y el periodo de incubacidn es de 2-14

dias. El 50% de los casos comienza a presentar sintomasa los 5idias desde el contagio.

e Si una persona trabajadora empezara a tener sintomas compatibles con la enfermedad se
contactara de inmediato con el teléfono habilitado para ello por [a’Cemunidad Auténema o centro
de salud correspondientes, asimismo lo pondra en ‘conocimiento)de “lay empresa. Si la
sintomatologia se iniciara en el puesto de trabajo, pondra esta,situacion en\conocimiento con su
responsable inmediato. Por su parte, el establecimiento procederaa su notificacion al servicio de
prevencion si lo hubiere para que ésteadopte las medidas oportunas y cumpla con los requisitos

de notificacion que establece el Ministerio:de Sanidad.

e Por parte de la empresa, se debe elaborar y aplicar un protocolode actuacién en caso de deteccion
de posibles personas infectadasio de personas‘que hayan estado en contacto con las primeras,
siguiendo con el “Procedimiento de actuacionmde lasiservicios de prevencidn de riesgos laborales

frente a la exposicion al SARS-COVID-2":

e Si alguna ppersona trabajadora correspondiese al perfil de “persona de riesgo” segun las
recomendaciones del Ministerio“de Sanidad, bien por embarazo, patologias crénicas previas o
edad, se procederd a la revision de su puesto de trabajo por el servicio de prevencidn, para
considerar/la'€éonveniencia:0 no de recomendar su “aislamiento preventivo” en caso de no poder

realizar su trabajo por teletrabajo, siguiendo el procedimiento antes referido.
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ANEXO V: DISTANCIAS DE SEGURIDAD
Recomendaciones de la OMS
e Distancia minima entre personas/grupos de personas*: Al menos 1 metro

e Distancia minima entre mesas: Al menos 1,5 metros

e Distancia minima entre mesas altas: Al menos 1 metro

Nota: *Cuando se produzca la asistencia de un grupo a un establecimiento se entendera que la distancia de seguridad serd
entre el grupo y el resto de clientes y no entre integrantes de ese grupo.

https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica
China/documentos/ListadowVi
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https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf

