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La Secretaria de Estado de Turismo ha elaborado a través del ICTE (Instituto para la Calidad Turística Española) y 

las CCAA, un protocolo sanitario único para preparar la reapertura de los establecimientos del sector 

minimizando los riesgos de contagio.

Compartimos las directrices y recomendaciones aplicables a hoteles y apartamentos turísticos conforme se 

suavicen las medidas de confinamiento.

El actual contexto COVID-19 obliga a 

establecer protocolos para que la 

reapertura de las instalaciones no 

aumente el riesgo de contagio, así 

como establecer las medidas de 

protección necesarias para las 

personas trabajadoras en este sector.

➢ Recursos materiales: 

disponer de mascarillas, 

guantes, termómetros 

de contacto

➢ Organización del 

espacio de trabajo y la 

circulación de las 

personas para 

minimizar el contacto 

entre los trabajadores

➢ Desinfección y 

ventilación de los 

espacios

➢ Fomento del lavado de 

manos de los 

empleados

➢ Lavado a 60º del 

uniforme de los 

empleados

➢ Evaluar la presencia de 

trabajadores 

vulnerables

➢ Formación actualizada 

e información clara para 

los empleados

➢ Limpieza de las 

habitaciones de forma 

segura, sin la presencia 

de los clientes

➢ Asegurar la seguridad 

en las instalaciones de 

uso común para los 

empleados: comedores 

y áreas de descanso

Requisitos 

Generales



Room

Service

Cafetería y 

Restaurante

➢ Se aplicarán las “Medidas 

para la reducción de 

contagio en servicios de 

restauración”

➢ Buffet: favorecer 

emplatados individuales, 

protección con pantallas

➢ Eliminar elementos de 

uso común: (vinagrera, 

aceitera, azucarera, y los 

elementos de 

decoración

➢ Sugerir itinerarios para 

evitar aglomeraciones

➢ Uso de guantes y 

mascarilla

➢ Higienizar vajilla en 

lavavajillas

➢ Establecer protocolo 

para la retirada de 

residuos

➢ Aforo máximo

➢ Distanciamiento físico

➢ Elementos físicos de 

separación y 

marcadores en el suelo

➢ Limpieza y desinfección 

diaria

➢ Pago con tarjeta

recomendado

➢ Evitar el servicio de 

aparcacoches

Alojamiento Animación y 

eventos

Zonas 

comunes

➢ Aforos limitados

➢ Desinfección y 

ventilación de los 

espacios

➢ Elementos de un solo uso

➢ Medidas estrictas para los 

gimnasios, con 

recomendación de 

mantenerlos cerrados si 

no se pueden cumplir

➢ Piscinas y Spa: se 

aplicarán las “Medidas 

para la reducción de 

contagio en balnearios”

➢ Aforo limitado

➢ Respetar las distancias 

en todo momento: 

llegada, pausa, comida y 

bebida y finalización

➢ Se realizarán al aire libre 

siempre que sea posible

➢ Reducción de tejidos y 

elementos decorativos

➢ Papeleras con tapa no 

manual en el baño y 

doble bolsa

➢ Limpieza y 

desinfección de todos 

los elementos 

(secador, perchas, 

mantas)

➢ Limitar servicio de 

plancha

Recepción

Seguridad en los servicios ofrecidos
Debe cumplirse con las siguientes medidas preventivas:



Limpieza en 

habitaciones

Limpieza de 

cocinas

➢ Se aplicarán los criterios 

definidos en el sistema de 

APPCC actualizado de acuerdo 

al contexto COVID-19

➢ Se aplicará el protocolo de 

“Medidas para la reducción del 

riesgo del contagio por SARS-

COV-2 en servicios de 

restauración“ 

➢ Limpieza exhaustiva de 

superficies

➢ Evitar contaminación 

cruzada de los textiles

➢ Evitar uso del minibar

➢ Realizar el servicio sin la 

presencia de los clientes

➢ Incremento en la frecuencia

de limpieza con productos 

desinfectantes en las zonas 

de mayor contacto

➢ Ventilación de espacios 

cerrados

➢ Limpieza y desinfección de 

los carros de limpieza tras 

cada turno

➢ Registro diario de las 

limpiezas diarias realizadas

Limpieza de 

textiles

➢ Aislar los tejidos “sucios”

➢ Evitar sacudir los textiles 

sucios

➢ Lavado de manos tras 

manipulación

➢ Lavado a 60º mínimo

Requisitos 

generales

Requisitos de limpieza y desinfección
El establecimiento debe adaptar su plan de limpieza y desinfección teniendo en cuenta la evaluación de los 

riesgos identificados. El plan debe considerar como mínimo:



Debe disponerse de un protocolo específico para que el personal de mantenimiento entre en las habitaciones 

mientras el cliente se encuentra en la habitación sólo en caso estrictamente necesario.

Puede consultar aquí el documento 

elaborado por el ICTE en 

colaboración con la CEHAT

➢ Protección del 

personal de 

mantenimiento con 

EPI

➢ Desechar los EPI una 

vez finalizada la 

intervención

➢ Evitar cualquier 

contacto físico

➢ De forma específica, 

debe revisarse el 

sistema de aire 

acondicionado 

periódicamente, 

especialmente la 

limpieza de filtros y 

rejillas.

Requisitos de 

Mantenimiento

La correcta colocación de los EPI es fundamental para evitar posibles vías de entrada del 

agente biológico; igualmente importante es la retirada de los mismos para evitar el 

contacto con zonas contaminadas y/o dispersión del agente infeccioso.

Los EPI deben desecharse de manera segura, en bolsas cerradas que se eliminarán en el 

contenedor de restos (no en el de reciclaje).

Requisitos de mantenimiento

https://calidadturisticahoy.es/ESP/m/7/1391/general/Inicio/Guias-para-la-reduccion-del-contagio-por-el-coronavirus-SARS-CoV-2-en-el-sector-turistico
https://calidadturisticahoy.es/ESP/m/1/Inicio/Inicio
https://cehat.com/frontend/cehat/base.php
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