LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE

SEGURIDAD E HIGIENE:

Hoteles, Moteles y Hostales

CRITERIO

CUMPLIMIENTO

ASPECTOS GENERALES

Nombre de la persona designada como responsable del

1 [seguimiento y supervision de los protocolos de seguridad e | CUMPLE
higiene implementados en la empresa.

5 Fotografia del personal en su centro de trabajo utilizando el CUMPLE
equipo de seguridad. (cubrebocas/caretas)
Fotografia mostrando carteles con reglas y

3|recomendaciones de limpieza, sana distancia y protocolos, | CUMPLE
tanto para personal como para los clientes.
Fotografia del filiro de seguridad para empleados donde se

4 |tome la temperatura al inicio y termino de la jornada CUMPLE
laboral y que se tenga un gel antibacterial.
Fotografia de la alfombra o tapete desinfectante en

5 .. CUMPLE
acceso al establecimiento.
Registro de las limpiezas realizadas en cada drea del

6 .. . . . . CUMPLE
establecimiento con firma de quien lo limpia.

v Fo’rpgroflo de empleados con cabello recogido y sin portar CUMPLE
alajos.

8 | Fotografia de botes de basura de pedal, con bolsa. CUMPLE
Lista de asistencia de personal capacitado en Protocolos

9 COVID-19 CUMPLE
Fotografia del protocolo de respuesta ante un posible caso

10| de COVID-19, colocado en un lugar accesible para los CUMPLE

empleados.




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE

SEGURIDAD E HIGIENE:

RECEPCION
1 Fq’rogroflo con gel antibacterial de facil acceso para el CUMPLE
cliente
HABITACIONES
Fotografia de protocolos implementados en habitacion.
12| (eliminar los objetos de decoracion, proteger con pldsticos | CUMPLE
los blancos extra)
COCINA
13 Fotografia de la sefalizaciones en el piso de los flujo y/o CUMPLE
indicando los lugares de trabajo de cada empleado.
Copia del control de visitas de proveedores. (Bitdcora con
14 . CUMPLE
nombre de la persona, fecha y horario)
RESTAURANTE
Fotografia de la distribuciéon del drea de comensales
15 . . CUMPLE
(mesas con 1.5. mts. de distancia entre cada una)
16 Fq’rqgroflo de las cartas enmicadas, digitales, en pizarron o CUMPLE
codigo QR.
Fotografia donde se demuestre que se cubre o protege los
17 | elementos cémo vdijilla, utencilios, condimentos, etc. Que CUMPLE
estén al aire libre.
18 FQTogroflo con gel antibacterial de facil acceso para el CUMPLE
cliente
ELEVADORES (cuando aplique)
Fotografia del nuevo reglamento de uso de elevadores, .
19 . . No Aplica
colocado visiblemente para el cliente.
20 Fotografia del dispensador de gel a la entrada o dentro del No Aplica
elevador.
GIMNASIO (cuando aplique)
o1 Fotografia de la distribucion de aparatos, demostrando el No Aplica

respeto a la distancia minima de 1.5 mts.




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

Fotografia del nuevo reglamento del uso del gimnasio

22 . .
colocado en un lugar visible para el cliente.

No Aplica

RECREO INFANTIL (cuando aplique)

Fotografia del nuevo reglamento del uso de las dreas

23|. . . .
infantiles colocado en un lugar visible para el cliente.

No Aplica

SALONES Y EVENTOS (cuando aplique)

Fotografias de la distribucidon de salones respetando el 1.5

mts de distancia CUMPLE

24

Fotografia del dispensador de gel a la entrada o dentro del

saldén CUMPLE

25

NOTA: en la columna de cumplimiento solo podrd aparecer la leyenda Cumple, No
Cumple, o No Aplica, y solo no aplica cuando el hegocio evaluado no cuenta con esa
drea.

Toda la evidencia deberd presentarse en formato pdf.




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

otel & Suites
A

1. Nombre de la persona designada como responsable del seguimiento y
supervision de los protocolos de seguridad e higiene implementados en la
empresa.

COMITE BUENAS PRACTICAS DE SEGURIDAD E HIGIENE

Integrantes del comité:

Elizabeth Sanchez (Gerente Ventas y Reservaciones)

Rogelio Talavera (Gerente Alimentos y Bebidas)

Susana Vazquez (Alimentos y Bebidas)

Patricia Silva (Ama de Llaves)



LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

Daniela Urbina (Jefe de Recepcidn)

ORGANIGRAMA

PROTOCOLO SANITARIO PARA LA NUEVA CONVIVENCIA
COMITE HOTEL CASA DE LA LOMA

COORDINADOR
GENERAL
LIC. RAMON ABARCA

ORGANIZACION Y ORGANIZACION Y
SUPERVISION SUPERVISION
ELIZABETH
SANCHEZ DANIELA URBINA
AREA DE
AREA HABITACIONES AREA AREA DE AREA DE AREA DE
Y AREAS
RESTAURANTE PUBLICAS SPA MANTENIMIENTO LAVANDERIA RECEPCION
NAZARIO DANIELA
ROGELIO y SUSY PATY SILVA PATY SILVA DANIELA URBINA MORALES URBINA
CAMARISTAS Y PERSONAL DE PERSONAL DE RECEPCIONISTAS
MESEROS Y COCINA CAMARISTAS TERAPEUTAS MANTENIMIENTO LAVANDERIA Y AUDITOR




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

2.- FOTOGRAFIAS DEL PERSONAL EN SU CENTRO DE TRABAJO UTILIZANDO
EL EQUIPO DE SEGURIDAD. (CUBREBOCAS/CARETAS).




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

i limpieza,
2. Fotografia mostrando carteles con reglas y recomendomonles S“eemeg
sana distancia y protocolos, tanto para personal como para los .

A g

N Hotel Casa de la L.
alud de nuestros ht
de equipo.

OmMa Nnos preocupamos por la
. clientes y

S

Por tal motivo, hemos extremado las medidas de
seguridad, siguiendo los lineamientos y las reco-
mendacidnes de la OMS ( Organizacién Mundial de
la Salud). Para Qarantizar entornos saludables e hi-
giénicos.

* Tomamos
todas nuestras instalaciones.

Para dy

* Los miambros de equipo contamos con un pro-
tocolo estricto de higiene de manos entre otras
medid ntisépticas

de manera
ntos de cualquier Indica
specte,
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Evorde usr Gel Anipas
~ Ypasir, pordupcre&niriu:,::
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LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

9

ante s

conun #HolaEsSufc”

y

4.- Fotografia del filiro de seguridad para empleados donde se tome la temperatura
alinicio y fermino de la jornada laboral y que se tenga un gel antibacterial.

Se toma el registro de la tfemperatura y se les proporciona gel antibacterial.



LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

5.- Fotografia de la alfombra o tapete desinfectante en acceso al establecimiento.



LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

6.- Registro de las limpiezas realizadas en cada drea del establecimiento con firma
de quien lo limpia.
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CASA DE LA LOMA HOTEL & SUITES
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LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

CASA DE LA LOMA

—
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7 .- Fotografia de empleados con cabello recogido y sin portar alhagjas.
El personal como camaristas, meseros y mantenimiento usan careta y guantes
segun su depto.




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

8.- Fotografia de botes de basura de pedal, con bolsa.




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

9.- Lista de asistencia de personal capacitado en Protocolos COVID-19

10.- Fotografia del protocolo de respuesta ante un posible caso de COVID-19,
colocado en un lugar accesible para los empleados.

COLOCADO EN RECEPCION Y AREA DE CHECADO.




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

Cubre bocas de uso todo ol personal

Cototas para Meseros. ¥ 3
ctiante)

e i Yl e s il S
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Directorto Teletonico.
1800 123 2000 Duos Covid- 18
911 Coves-10

4433 15 05 98 Cina dei bman

11.- Fotografia con gel antibacterial de facil acceso para el cliente.

Favor de usar Gef Anil
ibacterial
YPasar por el tapere Smixiz.::w

Mitchas gracis, oz sy

b i

Cuando tos1 0 estornude, ctibrase | narizy boca
<on el codo flexionado o con un pariuclo,
g ) 8
Casa de  loma le doc
que tenga wna estacia tranguil y segiri




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

12.- Fotografia de protocolos implementados en habitacion. (eliminar los objetos de
decoracion, proteger con pldsticos los blancos extra).




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

13.- Fotografia de la senalizaciones en el piso de los flujo y/o indicando los lugares
de trabajo de cada empleado.




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

14.- Copia del control de visitas de proveedores. (Bitdcora con nombre de la

persona, fecha y horario).

El encargado del Restaurante se encarga de registrar a los proveedores para evitar

tocar la bitdcora.
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LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

15.- Fotografia de la distribucion del area de comensales (mesas con 1.5. mfs. de
distancia entre cada una).




LISTA DE VERIFICACION MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
SEGURIDAD E HIGIENE:

17.- Fotografia donde se demuestre que se cubre o protege los elementos como
vajilla, utencilios, condimentos, efc. Que estén al aire libre.

Los utensilios de restaurante se colocan en un mueble a distancia considerable del
cliente y mesas, perfectamente lavados y sanitizados.

18.- Fotografia con gel antibacterial de facil acceso para el cliente.

Gel anfibacterial se coloca en la entrada del Restaurante en un despachador y se
cuenta con otro portdtil; este lo ofrece el mesero antes de pasar la carta.

Favor de usar Gel A,
¥ pasar por el tapcre

Muchas, gracias, fely

Cuando tosa o estornude, ciibrase la nariz y boca
<on ¢l codo flexionado o con un panuclo,
= &
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24.- Fotografias de la distribucion de salones respetando el 1.5 mts de distancia




