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Gobierno de Canarias
Conseeta de Econonis ASOLAN

ASOCACION INSULAR DE EMPRESARIOS
Direccién General de Trabajo DE HOTELES Y APTOS. DF LANZAAOTE

\ ':'RVIC!O GRATUITO DE ASESORIA Y APOYO TECNICO PARA
LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y PROTOCOLOS
COVID-19 EN EL SECTOR ALOJATIVO DE LANZAROTE

g ‘fj BUENAS PRACTICAS EN SERVICIOS TECNICOS
& Y DE MANTENIMIENTO

‘é. . /'} FUENTE: GUiA DE BUENAS PRACTICAS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS Y TRABAJADORES
Ifﬁ A i DEL SECTOR TURiSTICO. MINISTERIO DE INDUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO
%

1. 2 3.

LAVAVAJILLAS: AIRE ACONDICIONADO: DISPENSADORES:

Funcionamiento Se recomienda Verificar al menos

correcto con mantener la diariamente el

temperaturas superiores climatizacién en una funcionamiento de

a 80 °C en el aclarado, Temperatura ambiente dispensadores (jabdn,

y dosificacién de entre 23 -26°C, gel desinfectante, papel

productos quimicos asegurando una desechable, etc).

correctos. renovacion de aire Sﬁe recomienda tener . 'hf
suficiente. registro de las acciones

d'e"repc:rc:cién.

4. 5.

REPARACION EN HABITACIONES DE
CLIENTES CON SINTOMAS COVID-
19:

El personal deberd protegerse con el
EPI que establezca el SPA/SPP, el

cual se desechard a la salida de la

REPARACIONES ZONAS
COMUNES:

Se recomienda vigilar el
funcionamiento y limpieza
de sanitarios y grifos de

G _ . aseos comunes.
habitacién y desinfectard sus manos.

El cliente deberd llevar mascarilla.

PROYECTO FINANCIADO POR EL GOBIERNO DE CANARIAS: CONS
ECONOMIA, CONOCIMIENTO Y EMPLEO



Programa de
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Zonas comunes:

Se recomienda especial
atencién a los objetos
gue se manipulan

frecuentemente como

Gobierno de Canarias
Aot ASOLAN
Co?'t?gimiento y Empleo pob Mol il ot
Direccién General de Trabajo DE HOTELES ¥ APTOS. DE LANZAAOTE

SERVICIO GRATUITO DE ASESORIA Y APOYO TECNICO PARA
LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y PROTOCOLOS
COVID-19 EN EL SECTOR ALOJATIVO DE LANZAROTE

BUENAS PRACTICAS EN AREA DE LIMPIEZA

FUENTE: GUiA DE BUENAS PRACTICAS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS Y TRABAJADORES
DEL SECTOR TURISTICO. MINISTERIO DE INDUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO

3.

Ventilacién:
Garantizar, siempre que
sea posible la

ventilacidon de

habitaciones y dreas

en el programa de manlvelc:s, botones, comunes diariamente.

limpieza y desinfeceidn, ~ pasamanos, amnsmes,
especialmente en las _inferruptores, ete

areas comunes . *
(aseos, salones, zonas |

infantiles, etc.) |- |

.

Acceso a habitaciones con

4.

- . : clientes enfermos o sospecha de
Disponibilidad de materiales: -

covid-19:

Uso de mascarilla durante el

Proporcionar gel o solucién

desinfectante para manos, pafiuelos, servicio siempre que deban

guantes desechables delantales y acceder a las habitaciones de

bolsas de basura a todo el personal y riesgo. El SP (Servicio de

garantizar el uso correcto, es Prevencién) de la empresa
importante llevar un riguroso control determinard los equipos de

en el registro de entrega de EPIs. proteccidn individual a utilizar.

PROYECTO FINANCIADO POR EL GOBIERNO DE CANARIAS: CONS
ECONOMIA, CONOCIMIENTO Y EMPLEO
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b '-?I_E'RVICIO GRATUITO DE ASESORIA Y APOYO TECNICO PARA
LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y PROTOCOLOS
COVID-19 EN EL SECTOR ALOJATIVO DE LANZAROTE

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL EN
CENTRO DE TRABAJO

FUENTE: GUiA DE BUENAS PRACTICAS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS Y TRABAJADORES
._? DEL SECTOR TURISTICO. MINISTERIO DE INDUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO

2. R/‘n 3.

Lave Evite contactos Cubra la boca y la

®d

frecuentemente sus

manos (agua y
jabdn o soluciones

hidroalcohélicas).

Evite tocarse los
ojos, la nariz y la
boca, ya que las
manos facilitan su

transmision.

estrechos, y
mantenga
distancias fisica de
2 metros minimo
con ofras personas

de su entorno.

5 <><,¢
Limpie y desinfecte
su drea de trabajo.
Conservando las
medidas de
seguridad con la

manipulacién de

agentes quimicos.

nariz con pafiuelos
desechables al
toser o estornudar
y lavese luego las

manos.

6. {?\

Ante sospecha de
contagio,
notifiquelo en su
centro de trabajo vy
de forma inmediata
a los centros
sanitarios

correspondientes.

PROYECTO FINANCIADO POR EL GOBIERNO DE CANARIAS: CONS
ECONOMIA, CONOCIMIENTO Y EMPLEO
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ASOCIACION INSULAR DE EMPRESARIOS
Direccién General de Trabajo DE HOTELES Y APTOS. DE LANZAAOTE

'-' SERVICIO GRATUITO DE ASESORIA Y APOYO TECNICO PARA
LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y PROTOCOLOS
COVID-19 EN EL SECTOR ALOJATIVO DE LANZAROTE

BUENAS PRACTICAS EN RECEPCION

FUENTE: GUIA DE BUENAS PRACTICAS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS Y TRABAJADORES
DEL SECTOR TURISTICO. MINISTERIO DE INDUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO

L 2, 3.

Informar a los clientes Evitar el contacto fisico: Disponer de gel o

en el check-in del abrazos, estrechar la solucién desinfectante y
procedimiento del mano, besos; cubos de basura de
establecimiento, en conservando la distancia tapa con pedal en el
caso de tener sintomas fisica de seguridad. recinto.

compatibles con el

COVID-19.

4. S. 6.

Limpiar el mostrador Disponer de los numeros Salvo situacion de fuerza
regularmente, reduciendo de teléfono de los centros mayor, no se debe entrar a
al maximo los elementos de salud, emergencias y de la habitacién si hay un caso
decorativos u otros que médicos y hospitales para confirmado de COVID-19.
puedan manipular los solicitar asistencia e

clientes. informacién en caso de
que un cliente presente

sintomas del virus.

PROYECTO FINANCIADO POR EL GOBIERNO DE CANARIAS: CONSEJ
ECONOMIA, CONOCIMIENTO Y EMPLEO '
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Gobierno de Canarias

Consejeria de Economia,
Conocimiento y Empleo

Direccién General de Trabajo

@
ASOLAN

ASOCACION INSULAR DE EMPRESARIOS
DE HOTELES Y APTOS. DE LANZAROTE

SERVICIO GRATUITO DE ASESORIA Y APOYO TECNICO PARA
LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y PROTOCOLOS
COVID-19 EN EL SECTOR ALOJATIVO DE LANZAROTE

BUENAS PRACTICAS EN COMEDORES, BARES Y
COCINAS

FUENTE: GUIA DE BUENAS PRACTICAS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS Y TRABAJADORES
DEL SECTOR TURISTICO. MINISTERIO DE INDUSTRIA, COMERCIO Y TURISMO

1.

Desinfeccion de manos

de clientes:

Recomendar a los

clientes desinfectar sus
manos con gel desinfectante
de naturaleza biocida, a la
entrada y a la salida del
comedor, también en accesos

de bares y salones.

4.

Distancia de seguridad
personal:

Se recomienda mantener
la distancia minimo de 2m
metros de los clientes u
otfras personas, haciendo

el uso debido de

mascarilla.

2,

Manipulacién

de alimentos:

Evitar la manipulaciéon
directa por parte

de los clientes de los
alimentos y equipos,
facilitando el servicio a los
clientes para

minimizar el autoservicio.
Establecer e informar el

_pfqu_@ﬁimien’ro.

Limpiezé y desinfeccién de

~vajilla y salones: -

Desarrollar un procedimiento de
trabajo donde se tenga en
cuenta lavado de toda la vajilla,
cuberteria y cristaleria, lavado
de manteles y servilletas
tomando en cuenta las
recomendaciones de productos
de limpieza y temperatura del
Ministerio de Sanidad.

~Se aconseja una densidad méaxima de 4

3.

Conductas del personal:

El personal del servicio debera
hacer uso de los EPIs que
corresponda segun la
Evaluacién de Riesgos de su
puesto de trabajo, asi como
mantener las medidas de

higiene del centro de trabajo.

6. |

Aforo de local:

personas por cada 10 metros cua
La disposicién de las mesas de
de tal forma que las distancias
respaldo de silla a silla, de una
otra sea como minimo de 2 metrd
Siempre se seguiran las indicacior
aforo segun el nivel de alerta vigen

indicado por el Gobierno de Cana

PROYECTO FINANCIADO POR EL GOBIERNO DE CANARIAS: CONSEJE

ECONOMIA, CONOCIMIENTO Y EMPLEO




