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Cuidados 
para

reducir
contagios

del
Covid-19
Sistemas y operacionas 

posibles de implementar 

en alimentación

colectiva y hospitalaria.

La aparición del COVID-19 dió lugar a que muchas 
personas se dedicasen a colaborar, dentro de su ran-
go profesional, tanto a entretener a las personas con-
finadas, a cuidar a las personas mayores, etc. donde 
se ha podido apreciar un fuerte grado de solidaridad 
en la sociedad. Esto más allá del compromiso de los 
profesionales de la salud y quienes se dedican a la 
seguridad pública. 

En este caso nos referimos al Estudio Arquitectos del 
Sur, liderado por el Arq. Máximo J.P. Thibaud, quien 
ha diseñado, junto a sus colaboradores, fichas de re-
comendaciones a fin de implementar operaciones y 
sistemas, que sin ser muy onerosos, contribuyan a 
reducir los riesgos de contagios en sitios donde haya 
aglomeración de personas, como comedores indus-
triales, salas de espera, locales públicos, etc. 

Estas recomendaciones han tenido muy buena recep-
ción e intercambio de ideas, dentro de sus clientes 
actuales, razón por la cual han decidido darlas a co-
nocer públicamente a fin que puedan ser implemen-
tadas por la mayor cantidad de usuarios que las con-
sideren de utilidad. 



Si bien estas fichas comenzaron con recomendacio-
nes para comedores industriales y instalaciones hos-
pitalarias, la mayoría son aplicables para cualquier 
empresa, y hasta casas de familia. No obstantes este 
Estudio continúa atento a toda inquietud a fin de am-
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•Betacaroteno (Provitamina A): hortalizas y frutas amarillas, naranjas, rojas y 
verdes;  zanahoria, zapallos, ají, tomate, acelga, espinaca, brócoli y batata. 
 

•Vitamina B6: pollo, el cerdo y el pescado; germen de trigo, la levadura de 
cerveza,  frutos secos, legumbres, cereales integrales,  frutas y  verduras. 
 

•Vitamina B12: alimentos de origen animal: carne, pescado, huevo y queso. 
 

•Vitamina C: frutas cítricas: naranja, pomelo, mandarina, limón, kiwi y frutillas. 
Crucíferas: brócoli, coliflor o repollitos de Bruselas. Vegetales: espinaca y acelga. 
 

•Vitamina D: hígado, salmón, sardinas y setas. Además, esta se secreta a partir 
de la exposición solar de 20 a 30 minutos tres veces por semana.  
 

•Vitamina E: Aceite de maíz, aceitunas, semillas y frutos secos (nueces). 
También pueden encontrarse en hortalizas de hojas verdes, como espinacas, 
coles, lechuga y espárragos.  
 

•Hierro: Carnes, y absorción: legumbres, cereales integrales y vegetales color 
verde intenso. Consumir con alimentos fuente de vitamina C. 
 

•Zinc: Semillas de zapallo, sésamo, almendras, avena, cacao amargo, carne 
vacuna, de pollo y almejas.  
 

•Selenio: Nueces, pescado, carnes, ajo y setas, entre otros. 
 

•Omega 3: ácidos grasos polinsaturados presentes en salmón, caballa, atún, 
arenques, sardinas, aceite de soja y canola, nueces, semillas de chía.  
 

A fin de destacar los alimentos que mejoran las defensas del organismo: 

pliar estas recomendaciones y ayudar a proyectar y 
resolver cualquier inconveniente mejorando los cuida-
dos y reduciendo el contagio. Es por ello que publi-
camos al pié de la presente nota la forma de comuni-
carse con el Estudio si fuese el interés de los lectores.



En este caso se publican gráficos ya realizados que as-
cienden a 10 fichas, fáciles de entender, imprimir y apli-
car para las cuales se ha contado con la colaboración 
de la Lic. Mariana Patrón Farías y el ing. Gustavo Villar y 
las Lic. Gabriela Canepa del Hospital Británico de Bue-
nos Aires y Cecilia Salas de Toyota S.A. entre otros. 

Sanidad www.argentinambiental.com

Asesoramiento Gratuito  colaborando con los cuidados para reducir los contagios de la pandemia 

VENTILACIÓN  EN  HABITACIONES 

   Arquitectos del Sur – P. de Melo 2256  (C.P.1126)  Buenos Aires – Te: (54-9-11) 4806-7510 –  maximo@ArquitectosdelSur.com.ar –   Ficha P-09  

Dentro de lo posible, esto es aplicable para toda institución o domicilio privado, en cualquier habitación dónde se 
encuentren más de una persona; a fin de reducir el riesgo de contagio y mejorar la salubridad del aire: 

VENTILACIÓN: Adaptación de 
conductos y equipos con inyección 
del 100% de aire nuevo del 
exterior y libre extracción de aire, 
evitando la recirculación del mismo VENTILACIÓN CRUZADA Y EN EL SENTIDO 

DESDE LOS PIES HACIA LA CABEZA 

RENOVACIONES DE AIRE, por hora por local: 
12 ó superior con 100% de aire nuevo exterior 

TEMPERATURA de 21ºC a 25ºC y 
HUMEDAD RELATIVA 40 a 60% 

Fuente de información y recomendación: comité de expertos CAI de ACAIRE para el COVID-19. 

FILTROS DE AIRE ABSOLUTOS: 
“HEPA”. Ubicación dependiente de 
instalación y protección requerida:  
en gral. a la salida según necesidad.  
Prever limpieza periódica. 

Opción 2: 
Filtro HEPA 
con extractor 

Opción 1:  
Filtro HEPA con 
Inyector de aire 
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El Estudio ha quedado a disposición de cualquier 
persona o institución que necesite de la colaboración 
desinteresada, como así también de recibir a quién 
pueda y desee colaborar en estas tareas para ampliar 
y difundir estas recomendaciones a fin de reducir lo 
más rápidamente posible, los riesgos de contagio del 
CODIV-19.
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1. VENTILAR, muy bien los locales.  Priorizar la ventilación cruzada, y si es 
necesario con ventiladores o extractores en algunos sitios. 
 

2. Generar Corrientes de aire, suaves entre diferentes locales o en un mismo 
local. Siempre orientadas hacia afuera del edificio. 
 

3. Evitar la recirculación de aire: No usar equipos Split (frío-calor) ni equipos 
centrales u otros, que recirculan el aire dónde se encuentran distintas 
personas. Salvo con filtros Absolutos o equipos con renovación del 100% del 
aire (ejemplo: algunos quirófanos). 
 

4. Abrigo personal y Estufas puntuales: en caso de sentir frío, en primer 
lugar abrigarse muy bien y en segundo, utilizar estufas eléctricas, 
radiadores, losa radiante pero ventilando al mismo tiempo para evitar las 
corrientes convectoras. Limpiar bien los sistemas. 
 

 
. 

A fin de reducir los riesgos de contagio, si bien no hay una comprobación fehaciente sobre este tema, de todas formas, hasta tanto 
no haya estudios exactos y precisos, recomendamos: 

VENTILACIÓN CRUZADA ENTRADA POR 
ASOLEAMIENTO 

SPLIT SISTEMA CENTRAL CON RECIRCULACIÓN 

NO NO 

CORTINAS DE AIRE: 
Evitar las que recirculan 
el aire interior. Salvo 
colocarlas del lado de 
afuera, o con toma de 
aire limpio del exterior. 
 
. 

Salvo modificando el sistema 
y tomando 100% del aire 

exterior filtrado. 
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PUERTAS: 
1. De apertura automática. 
2. Trabarlas Abiertas durante 
el acceso al servicio para 
evitar su manipulación. 
En este caso se puede 
colocar una barrera exterior 
y/o interior, para reducir las 
corrientes de aire. 

MOLINETES: 
Accionarlos con la cintura, 
y nunca en forma manual. 

LECTORES DIGITALES 
Retirar terminales. 

PULSERAS Y TARJETAS: 
Electrónicas, de aproximación 

TAPETES DESINFECTANTES 
A colocar en todos los accesos. 

SOPORTE DE MANIJONES: 
Para evitar abrir la puerta con la 
mano. En sentido opuesto empujar 
con el codo u hombro 
Trabar los pestillos de puertas con 
gran circulación. 

Durante esta pandemia, a fin de reducir los riesgos de contagio, recomendamos: 

EVITAR TODA MANIPULACIÓN POSIBLE 
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Recomendamos realizar el autoservicio asistido a fin de reducir el contacto manual, por parte de los comensales. 

PREPARADO: Frente al comensal o 
en cocina 
Las ensaladas pueden ser armadas 
por personal de cocina y a elección 
del comensal o en cocina y envueltas 
en film transparente. 
 
CONDIMENTADO: Frente y a gusto 
del comensal, siempre por personal 
de cocina y con guantes. O entrega 
personalizada de sobres individuales. 
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LAVADO DE MANOS  
Y DESINFECCIÓN, antes 
de tomar las bandejas 

ADEREZOS: Entrega 
individuales o Asistido 
por personal de servicio 

CUBIERTOS: Envueltos 
en servilletas y  
embolsados (celofán) 

BANDEJAS 
sanitizadas 

PERSONAL DE COCINA, con guantes, 
cofia, barbijo y anteojos protectores. 

EVITAR: 

Pan: Entrega individual 
y personalizada 

COMENSALES, con 
protector acrílico 

Cubiertos sin 
protección en 
distribuidor abierto 

PAN en canastos o 
distribuidores al público 

Aderezos a la vista  

Evitar todo auto servicio  
manual del comensal. 



Sanidad www.argentinambiental.com

Asesoramiento Gratuito  colaborando con los cuidados para reducir los contagios de la pandemia. Colab. en esta ficha Lic. Gabriela Cánepa.  

RECEPCIÓN  DE  SUSTANCIAS  ALIMENTICIAS 

   Arquitectos del Sur – P. de Melo 2256  (C.P.1126)  Buenos Aires – Te: (54-9-11) 4806-7510 –  maximo@ArquitectosdelSur.com.ar –   Ficha P-05  

Desinfectar cada recepción, pulverizando toda la mercadería entrante, y la que se va desembalando. Manipular con guantes 
y delantal, que luego deberá ser desinfectado sin entrar al sector interno de stock, o descartado a la basura.  

1. Entrega de provisiónes por 
el proveedor sobre un carro, 
mesada, pallet de pvc, o 
espacio limpio, 2m. del resto 
del personal. 

Desinfección y desembalaje de la mercadería antes de llevarla a los sectores de stock o productivos. 

2. Desembalaje de mercadería 
con protección: delantal, barbijo y 
anteojos protectores. 
Delantal a descartar o desinfectar, 
no debe entrar al área productiva. 

3. Control y trasvasado. Todo 
cajón o embalaje del exterior 
deberá ir a la basura sin pasar 
del área de recepción; 
trasvasando la mercadería a 
cajones internos desinfectados. 

4. Lavado, Sanitizado, y 
codificado en recipientes 
desinfectados y catalogados 
en cámara frigorífica 
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Lavarse bien las manos con jabón 
antes y después de cada una de 
estas tareas. Utilizar guantes. 
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 Pulverizar 

1. En la Recepción, evitar el 
pasamanos y envío directo a 
las cámaras. 
Tampoco debe entrar ningún 
cajón de madera, o caja de 
cartón. 

Lavar muy bien los espacios de 
desembalaje, antes de cada 
tanda de recepción, pasando la 
mercadería a recipientes 
internos limpios. 
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COCINAS – RECEPCIÓN - PREPARACIÓN  DE 
ALIMENTOS 

A fin de reducir los riesgos de contagio durante la pandemia enviamos a modo de implementar SI ES POSIBLE: 

1. Ubicar los sectores de preparaciones  con un solo operario 
cada 2m.ó 6 pasos de distancia dentro de lo posible. 

2. Colocar mesas o elementos móviles para pasr de los 
alimentos de un sector a otro (de sanitizado a cocción) 

3. Desinfectar manos y superficies regularmente y a cada paso 
de producción. 

DISTRIBUCIÓN DE ALIMENTOS 
1. Colocar soportes de apoyo, móviles, como mesas rebatibles 

u otros, en la entrega de mercadería a fin de evitar el 
contacto humano. 

2. Especial cuidado y limpieza en la entrega de viandas en 
empresas donde se accede a lugares de trabajo. 

2m. 2m. 

2m. 

1 PERSONA 

1 PERSONA 

1 PERSONA 
1 PERSONA 

1 PERSONA 1 PERSONA 1 PERSONA 
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LAVADO PERIÓDICO DE MANOS, 
con mucha espuma, por lo menos 
20 segundos. Cada cambio de tarea 
y reposo. 

A fin de reducir los riesgos de contagio, enviamos a modo de implementar o recordar: 

LAVADO y DESINFECCIÓN DE 
ELEMENTOS Y SUPERFICIES DE 
TRABAJO PERMANENTEMENTE, 
dejando actuar la espuma por lo 
menos 30 segundos 

PASAMANOS, MANIJONES, 
PICAPORTES, AGARRADERAS, 
DESLIZADORES dejando actuar la 
espuma por lo menos 30 segundos 
y desinfectar 

COLOCAR FELPUDOS 
ANTIDESLIZANTES, o en caso 
de urgencia,  trapos de piso 
adosados al suelo,  embebidos 
en lavandina, reponiéndola 
periódicamente. 
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1. Realizar distribución asistida, tapando con un acrílico, policarbonato 
o pvc transparente el acceso a los alimentos desde el público y servir 
los platos en forma manual. 
 

2. Proteger con film los platos fríos, en caso de no ser posible ofrecer 
un servicio asistido 
 

3. No dejar los alimentos al descubierto al alcance del  comitente. 
 

4. Evitar el salad bar: si es posible preparar ensaladas individuales y 
envolverlas en film, o realizar distribución asistida en el armado de 
ensaladas a gusto del comensal.  
 

 
 
. 

Durante esta pandemia, a fin de reducir los riesgos de contagio, recomendamos: 

AUTOSERVICIO ASISTIDO DE PLATOS CALIENTES Y FRÍOS 

VITRINAS 
REFRIGERADAS CON 
PUERTA CORREDIZA 
U OTRA Y PLATOS 
CON FILM 

EVITAR AUTOSERVICIO DIRECTO CON ALIMENTOS EXPUESTOS AL PÚBLICO 

FILM PROTECTOR EN PORCIONES INDIVIDUALES 

NO NO 
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1. No ubicar comensales enfrentados, sino dejando una silla libre de 
por medio y en forma cruzada. 
 

2. No retirar las sillas. sino dejarlas en su sitio, y las libres con un cartel 
muy visible, evitando así, que los comensales se junten entre ellos. Si 
es posible, fijar las sillas libres a las patas de las mesas para que no 
puedan moverlas ni sentarse. 
 

3. Entre las diferentes mesas, bloquear sillas de la misma manera a fin 
que quede una silla libre detrás de cada silla ocupada. 
 

4. Reducir el tiempo de cada turno  
 

5. Realizar más turnos de comidas 
 

6. Habilitar otros sectores  
      con más mesas. 

 
 
. 

Durante esta pandemia, a fin de reducir los riesgos de contagio, recomendamos: 

En caso de usar bancos,  
colocar carteles adosados anulando 

espacios libres y una separación 
mayor de 70cm. entre comensales. 

 
 
. 

separación 
> de 70cm 

 
 
. 

separación 
> de 70cm 

 
 
. 
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