PROTOCOLO DE SANIDAD E HIGIENE DE
NUESTRO EQUIPO DE TRABAJO

RECOMENDACIONES GENERALES

Mantener una distancia de 2 metros entre personay persona.

. Lavarse las manos por lo menos cada 30 minutos o cada vez que sea necesario.
. Evitar llevar las manos a la cara y tocar los ojos, la nariz y la boca.

. Al toser o estornudar, cubrir la boca y la nariz con el codo flexionado o con un panuelo.
. Baiarse y usar ropa limpia diariamente.
. Se prohibe el saludo de mano, beso o abrazo.

Desinfectar los telefonos celulares, con una toalla humeda desinfectante, minimo cada 60 minu-
tos.

8. El piso se marcard con viniles para indicar la distancia que debe haber entre persona y persona,
en los lugares donde se acostumbra a hacer filas.

9. Uso de guantes para acciones especificas como: doblar toallas, doblar servilletas, limpiar plaque,
colocar el plaqué en servilletas (en forma de guante) y cristaleria.

10. El uso de cubrebocas es obligatorio para todos nuestros huéspedes y colaboradores.

11. Cursos de capacitacion y/o briefing para cada departamento.

12. Asegurar salones de eventos, manteniendo espacio suficiente para respetar la sana distancia,
con el fin de resguardar a los asistentes.

13. Proveedores, asi como cualquier persona que ingrese al hotel, deberdn entrar por el acceso de
personal; pasando por el tunel desinfectante/"sanitizante” de cuerpo completo, asi como el calza-
doy toma de temperatura.

14. Se desinfectaran todas las dreas de alto contacto.

15. Se colocard senalética en principales areas del hotel para informar a nuestros huéspedes sobre
medidas de prevencion y desinfeccion, en habitaciones con codigos QR para acceso desde su tele-
fono movil.

16. Toda persona con temperatura arriba de 37 grados no podrd ingresar al hotel (se deberd notifi-
car a la Gerencia General para la aplicacion de los protocolos).

17. Se instalara tunel desinfectante/ "sanitizante” para el acceso de huéspedes y colaboradores.

No o~

1. RECEPCION

El cajero recepcionista debera:

1. Tener en todo momento cubrebocas, gel antibacterial y bactericida para la desinfeccion de
llaves y controles, asi como el conmutador y terminales punto de venta.

2. Realizar el check in con manos limpias y con gel antibacterial, asi como dard la bienvenida e in-
vitard al huésped a usar el gel, antes de iniciar su registro.

3. Informar al huésped, mediante un documento de bienvenida, los protocolos de higiene que se
llevan a cabo en todo el hotel para la seguridad de todos.
4. Entregar limpio y desinfectado el control, llaves y pluma en el kit de bienvenida.
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Para pago con tarjeta de credito o debito, se pondrd el punto de venta para que el huésped colo-
que la tarjeta y el mismo haga el proceso de cobro. Al final de dicha operacion se desinfectard
con bactericida el equipo cada que sea utilizado (antes y después).

Si hay mds de una persona registrandose, la persona deberd esperar en las lineas de vinil y respe-
tar la sana distancia.

2. BELL BOY

1. Ofrecerda y suministrard gel desinfectante a todas las personas a su llegada.

2. Limpiara y desinfectard, con hipoclorito de sodio con concentracion minima de 0.5%, cada 30
minutos todos los objetos de uso comun: equipo o superficies como podium, escritorios, equipos
de computo, aparatos telefonicos, lapicero, tabletas, etc.

3. Al recibir a un nuevo huésped, se le informard que se desinfectard su equipaje y se le invitard a
cruzar por el tunel desinfectante/ “sanitizante”.

4. Se asegurara del uso correcto de los tapetes desinfectantes para suelas de zapatos en acceso
a huéspedes.

5. Se asegurara que todas las personas que ingresen al hotel, se les tome la temperatura y solo in-
gresaran si estos no presentan temperaturas arriba de 37 grados.

3. AREAS PUBLICAS
Los colaboradores deberan portar cubrebocas, careta y guantes de latex para el

manejo de residuos, asi como deberan:

1. Limpiar (con hipoclorito de sodio con concentraciéon minima de 0.5%), cada 3 horas o cada vez
que sea necesario, las superficies, equipos u objetos que se manipulan frecuentemente como:

- Las chapas de puertas de bafios publicos y habitaciones.

- Los pisos de las instalaciones.

- El mobiliario y bafios publicos.

2. Desinfectar después del uso de los juegos de mesaq, libros, etc.

3. Mantener con gel antibacterial todos los despachadores distribuidos en el hotel, asi como en el
acceso a restaurantes y en recepcion.

4, Al cierre de las albercas, desinfectar/ “sanitizar" (con hipoclorito de sodio con concentracion
minima de 0.5%) toda el drea y los camastros.

5. Separar las mesas y sillas respetando la sana distancia.

6. Limpiar y desinfectar, antes y despues, los salones de eventos.

7. Limpiar los pisos de restaurant 3 veces al dia.

8. Limpiar, 2 veces al dia, pisos del area de albercay pasillos.

9. Desinfectar todos los cestos de basura, después de vaciar su contenido.
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4. AMA DE LLAVES
HABITACIONES: La camarista, antes de ingresar a la habitacion ocupada o vacia,
debera ponerse su equipo: cubrebocas, lentes y guantes latex desechables, que debera

tirar, cada que termine de limpiar y desinfectar cada habitacion. También debera:

1. Limpiar y desinfectar (con hipoclorito de sodio con concentracion al menos 0.5%) todos los obje-
tos de uso como: telefonos, caja de seguridad, control de TV y AA.

2. Limpiar y desinfectar (con hipoclorito de sodio con concentracion al menos del 0.5%) todas las
areas de alto contacto como: muebles, en general; sillas, tocador, closets y sus agarraderas, puer-
tas principales y chapas, mirillas, apagadores, contactos, cubiertas de lavamanos, bafos, regade-
ra y mezcladoras de regadera y lavamanos, ventanales y pisos.

3. Evitar contaminacion cruzada, con limpiones de colores (blanco para limpieza de objetos y la-
vamanos, rojo para muebles y gris para W.C; después de utilizar estos, se deberdn desinfectar con
jabon y cloro antes de volver a utilizar).

4. Realizar cambio de todos los blancos en cada salida, incluyendo ropa decorativa, pie de cama 'y
protectores tanto de almohadas como colchon.

5. En cada limpieza de salida, desinfectar los colchones y almohadas con vapor seco.

6. Nebulizar con bactericida todas las habitaciones en cada salida y cerrar la puerta con un sello
de "Habitacion desinfectada/ “sanitizada”.

7. Usar cubrebocas desechables o lavables, lentes y guantes latex desechables.

8. Asegurarse de contar con gel desinfectante en carrito para usarlo después de cada limpieza de
habitacion.

5. LAVANDERIA
El staff de lavanderia contara con todos los productos basicos de proteccién: cubrebo-

cas, traje protector, guantes y careta protectora.

1. En la lavanderia se utilizardn las temperaturas y productos adecuados para desinfeccion de
blancos.

2. Todos los cestos se desinfectardn después de vaciar su contenido.

3. Se activara y coordinard el procedimiento de lavado especial, si se presenta UN CASO CONFIR-
MADO.

4. El transporte de lavanderia sera desinfectado/ "sanitizado” antes y después de cada carga y
descarga de blancos.

6. RESTAURANTE
1. Es obligatorio el uso de gel antibacterial para todos los huéspedes que ingresen al restaurante,
asi como meseros y cualquier personal que se encuentre en servicio.

2. Se reduce el aforo de los restaurantes al 50% de su capacidad actual o lo necesario para respe-
tar la sana distancia.

3. Se limpiardn las sillas con hipoclorito de sodio con concentracion minima de 0.5%.

4. Se cambiaran manteletas o mantel y servilletas, después de cada servicio.
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5. Se limpiarda y desinfectard, con hipoclorito de sodio con concentracio de 0.5%, las barras de los
bares (bares de alberca, restaurantes) cada 30 minutos.

6. Se suspenden, de manera temporal, el AqQua Bar en las piscinas para evitar acumulacion de per-
sonas; todo el servicio serd a traves de los meseros.

7. Se lavaran y desinfectaran, con hipoclorito de sodio con concentracion de 0.5%, las charolas
después de cada servicio.

8. Se desinfectaran los saleros y pimenteros, después de cada servicio, con gel antibacterial asig-
nado para uso exclusivo de superficies en contacto directo con los alimentos.

9. Se implementard pausa de lavado de manos, cada 30 minutos, en todo el personal de cocina, ser-
vicio y bares; de manera obligatoria.

10. Todos los montajes de auto-servicio, quedan suspendidos (en caso de ser necesario, debera ser
buffet asistido y con proteccion anti estornudos).

11. Se implementard un menu con codigo QR para que el huésped pueda visualizarlo desde su celu-
lar, como alternativa al menu fisico.

12. La hostess (cajera) deberd ofrecer toallas humedas a los huéspedes para desinfeccion del celu-
lar.

13. Se simplifica el montaje de las mesas para lo estrictamente necesario en cuanto a loza, cris-
taleria y plaqué.

14. Para el personal en drea de descamoche, es obligatorio el uso de careta pldastica; la cual deberad
lavarse y desinfectarse correctamente.

15. En cocina todo el personal debera usar uniforme limpio, cofia, cubrebocas y guantes.

16. En cocina se limpiaran y desinfectardan las mesas de trabajo al término de cada preparacion o
cada que sea necesario.

17. Se alentard el pago con tarjetas de crédito o débito para evitar el uso de efectivo en dreas de
consumo.

7. MANTENIMIENTO

1. Deberdn usar el equipo de proteccion: lentes, cubrebocas, guantes de latex, etc.

2. Apoyaran a desinfectar todas las dreas comunes y superficies de alto contacto a través de la
bomba sanitizante.

8. CONSIDERACIONES PARA VISITAS DE GRUPOS
1. Se montard una estacion de gel antibacterial al acceso de cada evento.

2. Se aseguraran de respetar la sana distancia para el registro.

3. Se deberd respetar el aforo de los espacios contratados al 50%.

4. Se desinfectarad el espacio designado al evento: pisos, paredes, puertas, manijas, etc.

5. Se desinfectard mobiliario y material utilizado durante los eventos.

6. En caso de necesitar ingresar material de apoyo o material didactico, deberd recibirse por el area
de proveedores para ser desinfectado antes de ingresar al salon.

7. En el caso de los alimentos, se serviran en las terrazas, que son lugares abiertos; respetando el
aforo permitido, por lo tanto, se solicita programar horarios y apegarse a ellos al maximo.

8. Coffee break, en grupos o reuniones, deberdn servirse por un mesero, no auto-servicio.

9. Se recomiendan las opciones para servicio individual en el montaje.
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