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Introduccion

El Ministerio de Turismo y Deportes de la Nacién, en conjunto con la Cama-
ra Argentina de Turismo (CAT), el Instituto de Calidad Turistica Argentina
(ICTA), la Corporacion Vitivinicola Argentina (COVIAR) y las provincias, a
través del Consejo Federal de Turismo, elaboraron el presente Anexo Eno-
turismo.

El documento Anexo Enoturismo es complementario del Protocolo CO-
VID-19 para prestadores turisticos. Esta destinado a todas aquellas bode-
gas y vifledos que brindan servicios al turismo, con el fin de asegurar en
todas las areas vinculadas directa o indirectamente con la prestacion, con-
tener la propagacion del virus en la comunidad y la afectacion de los/las
turistas, las trabajadoras y los trabajadores.

Las presentes pautas estan estructuradas en sintonia con otros protocolos
del Ministerio de Turismo y Deportes de la Nacion, que atanen a diversas
actividades, susceptibles de producirse en ambitos de la organizacion, a
los cuales el Area de Turismo de la Bodega debera remitirse cuando corres-
ponda.

A la fecha, los protocolos COVID-19 para el sector turistico argentino, con-
templan Prestadores turisticos, Alojamientos turisticos, Establecimientos
gastronoémicos, Agencias de viajes y turismo, y Turismo de reuniones. Se
encuentran disponibles tanto en la web oficial del Ministerio de Turismo y
Deportes de la Nacion, como en la del Ministerio de Salud de la Nacion.

https://www.argentina.gob.ar/turismoydeportes/protocolos-covid-turismo
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/protocolos

Atendiendo los diferentes impactos y dinamicas de transmision del virus,
la bodega debe contar con un método de informacion de las disposiciones
sanitarias que garantice operar con la version vigente, asegurando su de-
bido cumplimiento, como de los requisitos preceptivos sobre permisos y


https://www.argentina.gob.ar/turismoydeportes/protocolos-covid-turismo

https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/protocolos
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habilitaciones establecidas en las normativas de orden nacional, provincial
y municipal.

Estos lineamientos sanitarios, orientados al recupero del enoturismo en
nuestro pais, buscan ser pautas adaptables a las disimiles realidades del
sector en nuestra rica geografia. Cada organizacion podra customizar es-
tas propuestas de la manera que considere mas adecuada para asegurar
la tranquilidad de visitantes, colaboradores/colaboradoras y residentes,
brindando seguridad en el disfrute de la actividad turistica en bodegas. Es
momento de trabajar en conjunto, con creatividad e ingenio, dos valores
diferenciadores en la creacion de productos enoturisticos novedosos, unifi-
cando esfuerzos que contribuyan mancomunadamente al pronto recupero
del sector.



1. Medidas preventivas

1.1. Analisis de riesgos

a) Se recomienda evaluar y reducir el riesgo potencial identificado durante
la prestacion de servicio turistico, para lo cual seria pertinente contar con
el apoyo de especialistas de Seguridad e Higiene, que desempefian un rol
de ayuda para la orientacion del personal de salud y seguridad en la evalua-
cion de riesgos de COVID-19.

b) A fin de asegurar el cumplimiento de las medidas adoptadas en el pre-
sente protocolo, se sugiere designar un/a responsable que asegure a la
organizacion utilizar documentacion vigente y disponible en los puntos de
uso, asi como registros, controlados y resguardados. No descuidar otros
riesgos debido a un enfoque excesivo en COVID-19.

c) Disponer, de manera visible y legible, el listado de referentes de salud de
cada jurisdiccion.,
https://www.argentina.gob.ar/salud/epidemiologia/referentes

1.2. Elementos personales de proteccion

a) El personal debera contar con la proteccion facial correspondiente y ade-
cuada a sus tareas, cubriendo su nariz, boca y menton, asi como también
aquellos elementos de proteccion personal que sean requeridos para el de-
sarrollo de su tarea especifica, mientras las normas de su jurisdiccion lo
exijan.

b) Acorde a las diversas actividades y servicios existentes dentro de la bo-
dega, se sugiere la utilizacion de los siguientes elementos de proteccion
personal:

« Guias y recepcionistas: tapaboca o barbijo y protector facial tipo mascara.
« Personal de seguridad: tapaboca o barbijo y protector facial tipo mascara.
« Cajero/cajera: tapaboca o barbijo y protector facial tipo mascara.


https://www.argentina.gob.ar/salud/epidemiologia/referentes
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« Personal de entrega o recepcion de mercaderia: tapaboca o barbijo, pro-
tector facial tipo mascara y guantes descartables para tareas de limpieza
especificas.

« Personal administrativo, sin contacto con clientes/clientas y/o proveedo-
res externos: tapaboca.

« Mozos/mozas: tapaboca o barbijo y protector facial tipo mascara.

« Personal de cocina y de limpieza: tapaboca o barbijo, protector facial tipo
mascara y guantes descartables.

Asimismo, y para asegurar la inclusion de los y las visitantes con discapa-
cidad auditiva, se aconseja utilizar mascaras transparentes que facilitan la
comunicacion, en particular durante el desarrollo de la visita guiada.

c) Se recomienda informar a los/las visitantes, que para su ingreso y duran-
te el transcurso del servicio, deberan usar barbijo y/o tapabocas, cubriendo
su nariz, boca y menton, mientras las normas vigentes en su jurisdiccion
lo exijan.

d) Se sugiere analizar y adquirir la cantidad de insumos necesarios para la
adecuada prestacion del servicio, manteniendo control de inventario y de
las fechas de caducidad de cualquier material.

e) Instruir a la persona responsable para que entregue materiales y, cuando
sea necesario, explique su colocacion y uso adecuados.

f) Suministrar a los/as trabajadores/as el equipo de proteccion personal
correcto y verificar su uso adecuado, de conformidad a lo establecido
por la Superintendencia de Riesgos del Trabajo mediante Resolucion N°
299/2011. Asimismo, se sugiere determinar un protocolo de recepcion y
registro de suministros.

Se puede acceder a esta norma mediante el siguiente enlace: http:/ser-

vicios.infoleg.gob.ar/infoleglnternet/anexos/180000-184999/180669/nor-

ma.htm

g) Implementar controles a cargo de los/las responsables de seguridad e
higiene de los materiales desplegados para corroborar su implementacion,
exhibicion si corresponde y utilizacion correcta. Al efecto se debera con-
templar tanto al personal propio como al de las empresas tercerizadas.


http://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/180000-184999/180669/norma.htm 

http://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/180000-184999/180669/norma.htm 

http://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/180000-184999/180669/norma.htm 
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1.3. Distanciamiento fisico

a) Se sugiere considerar el disefio y sefializacion de recorridos de sentido
unico para evitar cruces de grupos.

b) Se recomienda, cuando sea posible, utilizar y marcar areas exteriores
como parte de un esquema de enrutamiento unidireccional. En ese aspec-
to, algunas instalaciones permiten ordenar la circulacion de personas en
un sentido dentro del edificio o pasillo, y en el otro sentido afuera del mis-
mo utilizando espacios exteriores para evitar aglomeraciones y facilitar el
cumplimiento de la distancia social establecida. Si se usa un area al aire
libre como parte del esquema de enrutamiento de circulacion, se debera
garantizar la seguridad y su monitoreo.

c) Informar, si estan estipuladas, pautas de circulacion dentro de la bodega.

d) Comunicar al cliente las politicas que la bodega esta tomando para pre-
servar su seguridad y salud.

e) Estipular el nimero maximo de turistas o visitantes que pueden partici-
par de la visita guiada en la bodega, prestando especial atencion a las me-
didas de distanciamiento social vigentes y a los espacios fisicos a ser utili-
zados para evitar la saturacion de éstos y cuidar asi la capacidad de carga.

f) Definir la cantidad de visitas por dia y la duracion de las mismas, de ma-
nera de asegurar la limpieza, desinfeccion y ventilacion de los espacios en-
tre grupos especialmente en salas de degustacion, salas de recepcion y
banos, gestionando asi el tiempo de permanencia en la bodega, sin que ello
vaya en detrimento de la experiencia turistica.

g) Se sugiere, cuando sea posible, profundizar acciones de atencién perso-
nalizada e individualizada del enoturista, evitando o reduciendo la confor-
macion de un grupo.

h) Establecer y sefializar zonas de estacionamiento alejados de la zona de
confluencia.

I) Respetar las medidas de distanciamiento establecidas en las zonas de
estacionamiento mientras se encuentren vigentes en su jurisdiccion.

J) Sugerir a los/las enoturistas dejar los abrigos en los vehiculos, a fin de
evitar el uso de guardarropas.



Protocolo COVID-19 para Prestadores Turisticos - Anexo Enoturismo
1. Medidas preventivas

k) Evitar el uso del libro de visitas y formularios impresos de encuestas de
satisfaccion o quejas. Disponer de medios digitales y redes sociales para
tal fin.

1.4. Capacitacion

a) A fin de complementar la capacitacion referida al reconocimiento de
sintomas de la enfermedad y de las medidas de prevenciéon de COVID-19,
se sugiere que el Area de Turismo de la Bodega diagrame un plan de ca-
pacitacion del personal que incluya al menos los cursos autogestionados
disponibles en la plataforma de capacitacion del Ministerio de Turismo y
Deportes.

« https:/campus.yvera.gob.ar/

1. Nociones de Higiene y Seguridad para Actividades de Turismo.
2. Gestion Integral del Riesgo de Desastres para el sector turistico.
3. Manipulacion de Alimentos y Bebidas.

4. Comunicacion y Creatividad en Situaciones de Crisis.

» Cabe sefalar que, asimismo, se encuentran disponibles otros cur-
sos autogestionados, todos ellos gratuitos.

b) Se recomienda registrar y evaluar la eficacia de las capacitaciones reali-
zadas y su grado de cumplimiento.


https://campus.yvera.gob.ar/


2. Seguridad e higiene

2.1. Recomendaciones generales

a) Se sugiere establecer un plan de limpieza y mantenimiento de todas las
areas de la organizacion a fin de estandarizar las acciones a realizar y ana-
lizar los resultados, reforzando aquellos criterios que se determinen segun
las necesidades observadas.

Se sugiere que dicho plan contemple:

« Medidas sugeridas por el Ministerio de Salud.

» Responsable de limpieza.

« Espacios fisicos que se deben limpiar estipulando la frecuencia.
« Elementos de minima que son necesarios utilizar.

« Elementos de proteccion personal (EPP) requeridos para las operaciones
arealizar.

» Procedimientos adecuados.

« Control de cumplimiento del plan.
b) Se aconseja intensificar la sanitizacion al ingreso a la organizacion.

c¢) Limpiar, desinfectar y ventilar en forma diaria y recurrente todos los es-
pacios comunes al menos antes y después de cada visita, asegurando la
renovacion total del aire. Se sugiere limitar el acceso a aquellas zonas en
las que no se pueda cumplir con esta medida.

d) Senalizar adecuadamente las areas restringidas.

2.2. Sanitarios
a) Limpiar y desinfectar frecuentemente pisos y paredes de sanitarios.

b) Limpiar y desinfectar diariamente las superficies del bafo y el inodo-
ro, utilizando un desinfectante doméstico que contenga lavandina diluida
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(10 ml 6 2 cucharadas soperas de lavandina en 1 litro de agua). Debe ser
lavandina de uso doméstico (con concentracion de 55 gr/litro). De utilizar
una lavandina comercial con concentracion de 25 g/l, colocar el doble volu-
men de lavandina para lograr una correcta desinfeccion, preparado el mis-
mo dia que se va a utilizar. La lavandina diluida debe utilizarse dentro de
las 24hs dado que pierde su efectividad. Llevar registro de estas acciones.

c) Reforzar la desinfeccion de picaportes, pasamanos, griferias, pulsadores
o tiradores de inodoros y todo elemento de uso y contacto frecuente.

d) Lavar con abundante agua y jabdn los panos utilizados para realizar la
limpieza y desinfeccion a fin de asegurar que los mismos estén higieniza-
dos cada vez que se utilicen. Se podra utilizar también material desechable
para realizar la limpieza.

e) Mantener constantemente ventilados los sectores de sanitarios.

f) Considere establecer un espacio de espera fuera del area de los sani-
tarios para evitar que varias personas juntas deban esperar en un lugar
cerrado.

g) Se sugiere contar, cuando sea posible, con servicios sensorizados de ilu-
minacion, canillas, inodoros y mingitorios de manera de reducir el contacto
con perillas, grifos o picaportes disminuyendo asi la posibilidad de conta-
gio. De no ser posible la automatizacion, existen diferentes mecanismos
gue son de facil accionamiento mediante el codo o antebrazo para evitar
el uso de la mano y disminuir el riesgo de transmision. Adicionalmente, al
facilitar su accionamiento, estas alternativas son de gran ayuda para la
utilizacion por parte de personas con movilidad reducida en miembros su-
periores, ya que presentan menor exigencia y no es necesaria la fuerza de
presion en las manos.

h) Se sugiere considerar la indicacion de ocupacion cerca del area de es-
pera del bafno, garantizando la disponibilidad de elementos de higiene tales
como jabon liquido y toallas de papel.

I) Se sugiere utilizar dispensador de toallas de papel.
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2.3. Servicio al visitante. Puntos de sanitizacion

Se sugiere establecer puntos de sanitizacion gratuitos de facil identifica-
cion tanto en el ingreso, egreso, como durante el recorrido en el vinedo y/o
sector productivo y cerca de areas de sanitarios utilizando una adecuada
sefalizacion.

2.4. Proveedores

a) Dadas las caracteristicas de los establecimientos, se sugiere el armado
de un documento donde se establezcan los deberes y responsabilidades
de las partes involucradas, definiendo su rol en los procesos y alcance de la
responsabilidad en el plan sanitario y de bioseguridad. Para ello se debera
buscar que exista uniformidad de criterios en las medidas de seguridad de
los/as empleados/as.

b) Se sugiere realizar los pedidos y compras solamente a proveedores au-
torizados por la bodega, a fin de garantizar la trazabilidad de los insumos.

c) En caso de ingreso al predio de vehiculos ajenos a la organizacion re-
querir el cumplimiento del Protocolo en Transporte Publico y de Carga CO-
VID-19.

https://www.argentina.gob.ar/transporte

d) Se sugiere establecer horarios de atencién a proveedores que no coinci-
dan con los horarios de las reservas de visitas guiadas al emprendimiento,
delimitando zonas de descarga y evitando el aglomeramiento de personas.

e) A fin de minimizar la presencia de personas ajenas a la organizacion y
evitar la saturacion de espacios, se sugiere optimizar la cantidad de pedi-
dos, llevando un adecuado manejo y control de stock, con la previsibilidad
necesaria en tiempo, cantidad y urgencia. El Area de Turismo de la Bodega
debera considerar la existencia de restricciones que pudieran existir para el
aprovisionamiento de diversos insumos, con las limitantes que ello puede
acarrear.

f) Se sugiere mantener copia del registro sanitario de proveedores y habili-
taciones.


https://www.argentina.gob.ar/transporte
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3.1. Reservas

a) Atento la coyuntura, y mientras duren las medidas de distanciamiento
soclal obligatorio, se recomienda que solo se acceda a la bodega con re-
serva previa.

b) Cuando la reserva se realice en forma directa, el Area de Turismo de la
Bodega podra establecer un sistema adecuado mediante el cual se comu-
niguen previamente al visitante las medidas de seguridad de la bodega, asi
como también la informacion y datos que se requiera.

c) Cuando la reserva se realice a través de intermediarios, éstos deberan
acreditar:

« |dentidad del guia o la guia y/o conductor/conductora y demas personal
acompanante.

« Protocolos de seguridad propios de sus servicios implementados.

« |dentidad de los pasajeros/ las pasajeras que trasladara y datos de con-
tacto de éstos (nombre y apellido, DNI / pasaporte, procedencia, alojamien-
to u hospedaje, datos de contacto).

d) Se sugiere invitar a cada visitante, guia, conductor/conductora y demas
personal acompafiante a firmar la declaraciéon de conocimiento y acepta-
cion de las medidas de prevencion sanitarias establecidas, indicando en
todo caso que el incumplimiento de éstas sera motivo de aplicacion del de-
recho de admision. Es recomendable que este punto pueda realizarse pre-
viamente de modo digital, de la manera que cada organizacion considere
mas adecuada, a fin de evitar la manipulacion de papel u otros elementos.

3.2. Visitas guiadas

a) Se sugiere, en la medida de lo posible, diagramar las visitas de tal mane-
ra que las mismas transcurran en espacios abiertos o amplios, respetando
la distancia de seguridad establecida. Para las bodegas que cuenten con
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viedos, sera una ocasion propicia para articular acciones con los y las
turistas en dichos espacios.

b) No se recomiendan las visitas autoguiadas o libres por el vifiedo o la
bodega.

c) Es la ocasion de poner en valor el vinedo como espacio de uso y disfrute.
Cuando se ofrezcan servicios vinculados al arte y el deporte, deberan tener-
se en cuenta todas las pautas establecidas por los Protocolos COVID-19
para la actividad turistica nacional. En tal sentido se recomienda aplicar los
mismos cuando se ofrezca:

« La ampelografia. Mediante la induccion a una correcta identificacion y
clasificacion de las vides. Coloracion de hojas y frutos.

« Utilizacion de los sentidos. Técnicas de disefio de atractivos donde se
pueda experimentar la experiencia en vinedo a través de los sentidos hu-
manos.

« Realizacién de picnic en el predio y degustaciones al aire libre, tomando
todas las medidas de higiene y desinfeccion recomendadas.

« Poda, vendimia y/o recoleccion de frutos.

« Senderismo, running, ciclismo o cabalgatas, debiendo cumplimentarse
en estos casos los protocolos desarrollados para este tipo de actividades
y las medidas de seguridad pertinente, como ser: seguros de cobertura de
responsabilidad.

« Cursos de cata. Degustaciones verticales y horizontales en vifiedos.
« Talleres de cocina o maridajes al aire libre.

d) En caso de ofrecer actividades complementarias al aire libre se debe-
ran cumplir las medidas establecidas en cada sector respectivamente, por
ejemplo, gastronomia: cumplimentar con las medidas recomendadas en el
protocolo correspondiente.

e) Evitar, durante el recorrido, la entrega o préstamo por parte de la bodega
de accesorios innecesarios para la prestacion de servicios turisticos como
sombreros, paraguas, etc., a fin de impedir su manipulacion y debido a la
dificultad de su correcta sanitizacion.

f) En caso de no poder desarrollar actividades al aire libre, y dentro de las
posibilidades de la organizacion, se recomienda utilizar medios tecnolégi-
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cos para facilitar el encuentro de los/las turistas con espacios reservados
de la bodega (como puede ser la parte productiva) evitando de esta manera
el ingreso de visitantes a zonas donde se interactie con personal o cuya
desinfeccion sea compleja.

g) Se sugiere que los lugares que no puedan ser ventilados queden exclui-
dos del uso para los fines turisticos mientras se sostengan las medidas de
distanciamiento. Por ello, se desaconseja la visita a la cava, dado que por lo
general su acceso suele hacerse por medios estrechos y su ventilacion es
reducida, salvo que se pueda garantizar el distanciamiento, espaciado en
tiempo entre visitas y la correcta ventilacion. En caso de que algun espacio
fisico clave no se encuentre disponible durante la visita del turista, sala de
degustacion, cava, etc., comunicarlo al visitante al momento de la reserva.

h) Los recursos interpretativos deberan encontrarse en espacios que per-
mitan guardar la distancia social entre visitantes.

I) Se sugiere fomentar el uso de dispositivos propios del visitante, como
equipos celulares, auriculares, entre otros, o facilitar materiales y disposi-
tivos desechables. Si no se puede entregar material descartable, se debe-
ra limpiar y desinfectar adecuadamente, antes y después de cada uso (en
caso de que la limpieza y desinfeccion no sea posible se desaconseja su
utilizacion).

j) Se recomienda, en caso de que sea factible y extremando las medidas de
desinfeccion, el uso de realidad virtual para mostrar el interior de la zona
productiva.

k) Otros recursos son la utilizacion de pequenas salas como cine, cum-
pliendo las precauciones de distanciamiento social obligatorio y ventilacion
establecidos, pantallas, carteles, entre otras.

3.3. Visita al drea productiva

a) En caso de ofrecer una visita a la parte productiva, se sugiere preestable-
cer y demarcar el circuito que utilizara para ingresar a la bodega con el fin
de evitar que el/la visitante se separe del grupo, establecer la capacidad de
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carga de dicho circuito y garantizar el cumplimiento de la limpieza y saniti-
zacion del lugar una vez que pase el grupo.

b) Se sugiere establecer, dentro de las areas destinadas a la atencion del
publico, “Circuitos de circulacién interna” con el fin de evitar o minimizar el
contacto entre las personas que ingresan y las que trabajan en la empresa.

c) Se aconseja que las salas de recepcion o espera no sean las mismas de
las salas de degustacion y/o ventas.

d) Se recomienda delimitar los espacios, colocando carteles indicativos o
sefalética facil de comprender. La carteleria con los protocolos de higiene
debe estar dispuesta en lengua local y se sugiere que esté ademas en al
menos una lengua extranjera atendiendo a la principal procedencia de los
turistas, de conformidad con los segmentos que maneja el Area de Turis-
mo de la Bodega.

e) Evitar que los/las visitantes entren en contacto con los equipos de pro-
duccion impidiendo la manipulacion de tapones, griferia, tapas de piletas,
relojes, barandas, duelas, etc.

f) La sefalética debe estar en sintonia, en cuanto a disefo, ubicacion y ta-
mano, con el resto de los carteles dispuestos en la bodega.

g) Se sugiere colocar material adhesivo en el piso, de color llamativo, para
sectorizar espacios de uso y transito.

h) Durante la visita guiada a la zona productiva evitar la degustacion directa
de toneles, la utilizacion de pipetas, o técnicas similares.

3.4. Visitas simultaneas

a) Se desaconseja la realizacion de visitas simultaneas cuando no se pue-
dan garantizar las pautas establecidas en los presentes Protocolos.

b) En caso de realizar visitas simultaneas, se deberan cumplir todas las
medidas sanitarias preventivas dispuestas, y se deberan prever en especial
las siguientes premisas de seguridad:

« Recepcion y organizacion de los grupos en lugares separados.
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« Evitar que los grupos se crucen durante su visita a las instalaciones o al
momento de la degustacion o especialmente cuando deban circular por
espacios reducidos.

« Evitar el efecto embudo al momento de la venta: se deberén establecer los
tiempos y métodos para asegurar que los grupos no se uniran al momento
deir a la sala de venta.

« Prever los tiempos suficientes para limpieza e higiene de areas destina-
das a los grupos.

3.5. Sala de degustacion

a) Grupos: en caso de recibir grupos, se debe establecer cantidades maxi-
mas por mesa en base al distanciamiento social y la densidad por metro
cuadrado establecidos y considerar cada grupo una isla de servicio. En
caso que los espacios que se disponen sean reducidos, se recomienda que
la degustacion no sea programada en zonas de alto transito o de circula-
cion de personas ajenas al sector de turismo.

b) Para la degustacion, dada la coyuntura actual, se recomiendan las si-
guientes pautas de seguridad:

1. Sugerir al visitante no retirarse el barbijo o tapabocas, sino bajarlo al
menton, con el fin de evitar su manipulacion. Previo a ello, sanitizarse las
manos. Indicar la manera adecuada de realizar la manipulacién del tapabo-
ca, conforme las indicaciones del Ministerio de Salud de la Nacion.

2. Procurar realizar la degustacion optimizando los tiempos. Mientras mas
reducida sea su duracion, menor serd la posibilidad de contagio. Se sugiere
que la misma no dure mas de 15 minutos.

3. Utilizar identificadores personales de copas de vino.

4. Se sugiere no permitir el cambio del asiento asignado, compartir las co-
pas o tocar los diferentes elementos.

5. Disefar y establecer el espacio de manera que permita el distanciamien-
to social minimo establecido entre participantes.

6. Prever la disponibilidad de alcohol en gel para limpieza y sanitizado de
las manos de los/las turistas.
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7. El personal debera higienizarse las manos con agua y jabon, de ser posi-
ble, en forma visible ante los visitantes para dar tranquilidad.

8. Para la distribucion de las copas, se recomienda establecer una metodo-
logia que asegure su minima manipulacion previo a la entrega al visitante.
Por ejemplo, apertura de packs de copas, utilizar envoltura cerrada, incluir
la copa en el precio de visita y que el/la turista se la lleve como recuerdo,
entre otras posibles acciones.

9. Para el servicio de acompafiamientos, aperitivos, galletitas, grisines, etc.,
u otros productos que cortejen a la degustacion o maridaje, se aconseja
el armado de paquetes individuales y sellados. De no ser posible, disponer
los mismos en platos o recipientes de uso individual, cuyo armado se re-
comienda realizar frente a el/la turista. Aquellos que no se consuman, se
deberan desechar.

10. Evitar que el pico de la botella toque la copa al momento del servicio.
11. Evitar el uso de cortagotas.

12. En caso de uso de spitters, se propone que sean individuales con una
solucion de agua con lavandina. Se debera extremar las medidas de limpie-
za e higiene por parte del personal idéneo una vez concluida la degustacion.
13. Se sugiere no permitir la manipulacion de la botella por parte del visi-
tante.

14. En caso de contar con maquina dispensadora de vino por copa, higieni-
zar la misma luego de cada grupo de visitantes utilizando solucién hidroal-
cohdlica. No se aconseja que la misma sea manipulada directamente por
el/la turista o visitante.

15. Se desaconseja el uso de manteles. En caso de utilizarse, los mismos
deberan ser descartables. Se recomienda utilizar individuales de papel.

16. Limpieza posterior. Al finalizar la degustacion el personal de limpieza
debera:

- Ingresar a la sala con elementos de proteccion personal (EPP).
- Retirar las copas y spitters y colocarlas en bins plasticos.

- Llevar las copas a lavar.

- Verter los liquidos en el desague.

- Proceder al lavado a temperatura y desinfeccion de los spitter con va-
por o0 agua con lavandina.
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17. Se sugiere la utilizacion de elementos descartables, en lo posible,
biodegradables.

18. La organizacion debera asegurar la cantidad y disponibilidad sufi-
ciente de copas y utensilios para la degustacion basada en las siguien-
tes medidas de seguridad:

- Minima manipulacion de las copas previo a entregar al turista.

- Evitar la contaminacion cruzada.

- Uso de bins plasticos para el traslado de copas y vajilla, dado
que este material es facil de limpiar e higienizar. Se sugiere no usar las
cajas de cartdn para las copas.

19. Se recomienda cumplimentar lo estipulado en:
https://www.argentina.gob.ar/desinfectantes-de-superficies-crite-

rios-y-procedimientos-extraordinarios-para-el-reqistro-en-el

20. En caso de utilizar copas de vidrio o cristal se debera proceder al
lavado con agua a temperatura y solucion jabonosa o detergente y pos-
terior enjuagado con suficiente agua corriente a temperatura. Si es po-
sible, realizar el lavado de copas con lavavajillas y someter a vapor a
temperatura.

21. Para el fajinado de copas y decantadores se debera utilizar papel
para secar descartable embebido en solucién hidroalcohdlica (70% al-
cohol y 30% agua).
22. Tener en consideracion que el fajinado no reemplaza el lavado de las
copas o utensilios.

23. Una vez desinfectadas las copas, se recomienda guardar en un lugar
limpio, sanitizado, y sefalizado evitando su manipulacion innecesaria.
Se aconseja el uso de bins plasticos desinfectados y cerrados en forma
hermética, con el fin de evitar una posible contaminacion.

24. El personal que realice la limpieza debera usar tapabocas y guantes
descartables y estar debidamente capacitado en manipulacion de ali-
mentos y bebidas.


https://www.argentina.gob.ar/desinfectantes-de-superficies-criterios-y-procedimientos-extraordinarios-para-el-registro-en-el

https://www.argentina.gob.ar/desinfectantes-de-superficies-criterios-y-procedimientos-extraordinarios-para-el-registro-en-el
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3.6. Salon de ventas

a) Se recomienda agilizar el proceso de ventas estableciendo promociones
prearmadas por el Area de Turismo de la Bodega.

b) Contar con exposicion de los productos en vitrinas cerradas, con lista
de precios visibles, a fin de evitar que el/la visitante manipule los mismos.
En caso de no ser posible el uso de vitrinas cerradas, utilizar estanterias
expuestas detras del colaborador a cargo de la venta.

c) Se debe mantener en todo momento del distanciamiento social minimo
establecido.

d) Se sugiere, cuando sea posible, el uso de medios electrénicos de pago
a fin de evitar la manipulacion de dinero. Evitar la entrega de facturas o tic-
kets en mano y remitirlos de manera electrénica.

3.7. Servicio de gastronomia

a) Las organizaciones que ofrezcan servicios gastronémicos deberan apli-
car el protocolo COVID-19 para establecimientos gastrondmicos. No obs-
tante, y en atencion a las particularidades de la actividad enoturistica, se
debera atender la cantidad de mesas y su disposicion en base al distancia-
miento social y la densidad por metro cuadrado establecidos.

b) Se debera establecer la cantidad maxima de comensales por mesa, se
sugiere no mas de 4 personas y considerar cada mesa como una isla de
servicio.

c) Se recomienda establecer, disefiar y marcar los espacios de circulacion
de los visitantes, llegada, salida, movimientos normales de desplazamiento
entre mesas, como asi también la circulacion del personal de servicio.

d) Los mozos/mozas deberan respetar las medidas referidas al lavado de
manos, sanitizacion y otras cuestiones de conformidad a los establecido
en el protocolo COVID-19 para establecimientos gastrondmicos.
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e) Los mozos/mozas deberan utilizar los elementos de proteccion personal
y uniforme establecidos.

f) Minimizar el contacto directo entre personas.

3.8. Gestion de eventos

a) Si bien muchas bodegas que prestan servicios turisticos ofrecen la rea-
lizacion de eventos, se desaconseja su inclusion atenta la dificultad en la
implementacion eficiente de las acciones preventivas.

b) No obstante, y en caso de que la organizacion decidiera abrir sus puertas
a eventos sociales o empresariales, una vez habilitada la actividad en la
jurisdiccion, se recomienda:

« Verificar la autorizacion publica nacional y por jurisdiccion para la realiza-
cion de eventos.

» Responder a todos los estandares de limpieza e higiene previsto en este
documento y en el principal Protocolo COVID-19 para Prestadores Turisticos.

« Mantener un registro de asistentes con datos de contacto.

« Comunicar las medidas de seguridad de la bodega a todos los/las invita-
dos/as de manera fehaciente previo a la realizacion del evento.

» Cumplir con el Protocolo Covid-19 Turismo de Reuniones del Ministerio de
Turismo y Deportes de la Nacion.

3.9. Servicio de catering

a) Tanto en lo que respecta a la utilizacion de proteccion personal como a
areas circundantes -sala de montaje y emplatado, cocina, baho del perso-
nal, sala de cocina y limpieza, area de stock y refrigeracion de alimentos e
INSUMOS, entre otros- el servicio de catering debera respetar integramente
las pautas estipuladas en el presente Protocolo.
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b) El servicio de catering debera presentar la ndmina de personal, debida-
mente habilitado, que empleara.

c) Controlar la aplicacion de las normas de higiene y buenas practicas de
manipulacion de alimentos, vestimenta y medidas de seguridad, reforzando
su sistema de trazabilidad para materias primas y productos elaborados.

d) Sanitizar y desinfectar los productos y envases antes de guardarlos en
heladera, camaras de frio o depdsitos. Retirar los envoltorios originales
cuando sea posible.

e) No permitir el ingreso de personal que no esté involucrado con la elabo-
racion de alimentos a la cocina, almacenes y despacho.

f) El servicio de catering debe hacerse de manera escalonada y diagrama-
do pensando en pequefos grupos o islas de servicios.

g) Evitar toda concentracion de personas.

h) Se sugiere que la comida sea enfilmada y sellada previo a su consumo,
descartando aquello que sea devuelto de las mesas o islas.

3.10. Trabajo en clister

a) Con la finalidad de apuntalar el esfuerzo de las bodegas con miras a la
reapertura de la actividad, se alienta a conformar estrategias de comercia-
lizacion, promocion y articulaciéon de productos turisticos de manera man-
comunada con sus pares, de manera tal de ofrecer una experiencia turis-
tica mas completa e integradora. Para ello, se sugiere la identificacion de
las fortalezas de cada organizacion a fin de presentar un producto turistico
integrado mediante el cual se pongan en valor esas caracteristicas junto
con las de otros prestadores. De esta manera, se reducen costos, operativi-
dady tiempo de permanencia en cada bodega.

b) De igual modo, se sugiere integrar a otros prestadores turisticos vincu-
lados a la actividad: gastrondomicos, alojamientos, entre otros, que presten
un servicio enfocado en el mismo segmento que el Area de Turismo de la
Bodega y que evidencien fehacientemente el debido cumplimento de los
protocolos de sequridad acorde a su actividad.
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