CALIDAD TURISTICA

DISTINTIVO Q

TURISMO

EMPRESA PUBLICA METROPOLITANA DE GESTION DE DESTINO TURISTICO

- QUITO TURISMO -

GUIA DE USUARIO

NORMA DE CALIDAD TURISTICA PARA EL "DISTINTIVO Q".

ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENT

Y BEBIDAS QUE OFERTAN GASTRONOMIA PATRIMONI

LTURAL "HUECA!

No. Parametro Medio Verificable CUMPLE | NO CUMPLE | NO APLICA
AMBITO A: GESTION ADMINISTRATIVA Y LEGAL
Gestion de politicas y procesos internos
Administrativo
* Documento que contiene:
. . . a. Misidn, vision,politicas, principios y valores;
Cuenta con un "Manual del Negocio" donde describe la misién, X P p_ X piosy
L L s b. Organigrama del establecimiento; X X
visidn, objetivos y es de conocimiento del personal. )
c. Perfil de cada puesto.
*El documento debe estar vigente (no més de 5 afios).
Dispone de politicas especificas de: Calidad, Sostenibilidad,
Bioseguridad,  Accesibilidad Universal,  Organizacionales|*Documento que contiene las politicas especificas de: Calidad, Sostenibilidad, X X
(proveedores locales, gestion de riesgos, reservas/pagos y|Bioseguridad, Accesibilidad Universal, Organizacionales.
cancelaciones).
Personal
Detalla por escrito las funciones del personal administrativo y/u |, . .
. Documento que contiene las funciones del personal. X X
operativo.
El personal que manipula directa o indirectamente alimentos - 5
p. g P L - X Y |* certificados médicos actualizados. X X
bebidas, cuenta con certificados médicos actualizados.
*Listado con el inventario de equipos y maquinaria del establecimiento.
*Cronograma anual de mantenimiento preventivo de equipos y maquinaria.
Dispone de un cronograma y registro de mantenimiento|*Cronograma anual de mantenimiento preventivo de instalaciones.
preventivo y correctivo de instalaciones, equipos y maquinaria|*Registro anual de acciones de mantenimiento correctivo en el establecimiento. X X
perteneciente al establecimiento. *De acuerdo a su uso y especificaciones técnicas, se detalla por lo menos: fecha,
nombre del encargado, hora, observacién, firma del encargado y préximo
mantenimiento.
Toda drea operativa del establecimiento (bafios, cocina, bodegas, " . o L . . ,
. P ( ) 8 *Se verifica los registros diarios y/o histéricos de limpieza de las diferentes areas
areas de personal, entre otros) cuenta con un registro de - . X X
o o en forma fisica, digital.
limpieza diaria.
Las instalaciones eléctricas se encuentran aisladas, protegidasy [*Observacion directa del estado de las instalaciones eléctricas.
fijas. No debe existir cajetines abiertos o cables expuestos. *Verificacion de la ultima auditoria del Cuerpo de Bomberos.
Capacitacion
*Cronograma anual de capacitacion técnica al personal, en donde se
especifiquen los siguientes:
- Competencias laborales;
Cuenta con un cronograma de capacitaciéon técnica anual en:|- Seguridad y Salud Ocupacional;
competencias laborales, seguridad y salud ocupacional, buenas|- Buenas practicas ambientales;
practicas ambientales, buenas practicas de manufactura,|- Buenas practicas de manufactura;
atencién a personas con discapacidad, primeros auxilios,|- Atencion a personas con discapacidad; X X
atencion al cliente y protocolos de bioseguridad dirigida al[- Primeros Auxilios;
personal del establecimiento. El establecimiento acredita que al|- Atencion al cliente;
menos el 50% de su personal cuenta con capacitacion. - Protocolos de bioseguridad.
*Registro de cada capacitacion ejecutada, que incluya fecha, tematica tratada y
listado firmado de participantes o certificado de participacion (para casos de
capacitadores externos) .
AMBITO B: RESPONSABILIDAD SOCIAL, AMBIENTAL Y CULTURAL
Social
Compras
El establecimiento prioriza la contratacion de proveedores
9 P P *Listado de proveedores locales X X
locales.
El establecimiento verifica que los productos que ofertan sus . P
10 q . P . q *Fichas técnicas de los productos, facturas de compras. X X
proveedores cumplen con requisitos de calidad.
Ambiental
Gestion de recursos
L - L . |*No aplica para establecimientos que cuenten con la red publica de agua
La captacion de agua para el establecimiento no implica el desvio otable
i de fuentes de agua que afecten su provisién en la comunidad ni P | ., X X
. . *Documento del proceso de captacion de agua que sea avalada por la
afectan el ecosistema circundante. .
comunidad.
Minimiza la compra de insumos de plastico desechables de un « . .
12 Facturas, inventarios. X X
solo uso.
Existe un registro histdrico del consumo de agua mensual y anualf . L . .
. X Presenta registros fisicos o digitales en el establecimiento:
en donde se detallan las acciones necesarias para el uso y ahorro X
13 . . . - Planillas de consumo de agua mensual; X X
de agua que permite al empresario cuantificar el gasto, .
) " - Registro del consumo mensual y anual.
establecer metas de ahorro y es difundido a todo el personal.
*Verificacion de dreas de uso del personal, habitaciones, éreas operativas y
. . . - bafios:
Existen procedimientos y dispositivos ahorradores de agua, ) . . .
14 K ) o - En inodoros / llaves de agua y duchas de las areas seleccionadas, tienen X X
instalados de manera predominante en el establecimiento. X -
dispositivos de ahorro.
- Manual de procesos de uso correcto de agua.
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Existe un registro histérico del consumo de energia mensual y|, . L. - i
) A Presenta registros fisicos o digitales en el establecimiento:
anual en donde se detallan las acciones necesarias para el uso y X .
15 B X A . - Planillas de consumo de energia mensual; X X
ahorro de energia que permite al empresario cuantificar el gasto, .
) ) - Registro de datos de consumo mensual y anual.
establecer metas de ahorro y es difundido a todo el personal.
Insumos, productos y materiales
*Cuenta con certificado o ficha técnica de los productos que son productos
biodegradables.
Cuenta con insumos y productos biodegradables para la limpieza, | *Listado de productos biodegradables para limpieza, desinfeccion y
16 desinfeccion y mantenimiento del establecimiento, asi como|mantenimiento con respaldo bioquimico de biodegradabilidad por parte del X X
para la higiene personal. Los envases de los productos e insumos|productor.
pueden ser reutilizables y recargables. *Verificacion de los envases o productos recargables o reutilizables.
*Procedimiento de compra de productos biodegradables consta en el manual
de procesos del establecimiento.
. - . *Listado de productos nacionales para productos de limpieza, desinfeccion y
Cuenta con insumos y productos de produccién local o nacional -
- ) . o mantenimiento.
para la limpieza, desinfeccion y mantenimiento delf, - . X X
establecimiento Procedimiento para la compra de productos locales o nacionales, consta en el
i manual de procesos del establecimiento.
El abastecimiento de alimentos para personal y clientes priorizaf, . . . .
L, P P i v p *Listado de alimentos de origen local o nacional. X X
aquellos que son de produccion local o nacional.
Existe un inventario de todos los equipos e insumos del|*Listado con el inventario de equipos e insumos con: fecha de adquisicion y
establecimiento que aporta en su mantenimiento y|registro de mantenimiento. X X
administracidn de la vida atil. *Verificacion del estado de equipos e insumos.
Residuos Sélidos
*Verificacion de residuos organicos e inorganicos clasificados por tipo.
*Verificacion del sitio de almacenamiento de los residuos organicos e
Clasifica, entrega y registra los residuos orgénicos e inorganicos a |inorganicos.
gestores ambientales o empresas que realizan reciclaje o *Registro de residuos orgdnicos e inorganicos generados, pesados y entregados « «
tratamiento de estos y se encuentran registrados ante la a gestores ambientales autorizados.
autoridad competente. * En el caso que la empresa maneje sus residuos debera presentar los
lineamientos para el tratamiento y/o disposicién final de residuos orgénicos e
inorganicos que consta en el manual de procesos de la empresa.
Residuos liquidos
*Sistemas de tratamiento que aplican principalmente en areas rurales o areas
P ; . naturales.
Cuenta con red publica de alcantarillado o un sistema de|, " ) . . L .
. . . " s Lineamientos para el tratamiento y/o disposicion final de aguas residuales X X
tratamiento de aguas residuales, previo a su disposicién final.
consta en el manual de procesos.
*En el drea urbana cumple con la red publica de alcantarillado.
*Listado de desechos liquidos peligrosos generados, con sus especificaciones de
almacenamiento.
- . . *Verificar sitio de almacenamiento tengan sefializacion de érea restringida o
Los desechos liquidos peligrosos como aceites usados son eliorosa « «
almacenados y entregados a gestores ambientales. E g‘ ) L .
Registro de liquidos peligrosos generados, pesados y entregados a gestores
ambientales, empresas o personas recicladoras registradas.
*Verificar trampas de grasa en dreas de cocina.
C —
*Observacion directa del uso de equipos dentro y fuera del establecimiento.
. . . *Revisar los comentarios de clientes en plataformas digitales y en los resultados
El uso de equipos no genera ruidos que alteren el disfrute de los D . ) . .
) A de la evaluacion directa de satisfaccion del cliente, respecto a la generacion de X X
comensales y la convivencia con la fauna local. . . L L
ruido que alterd su experiencia dentro del establecimiento.
*Los equipos de sonidos deben estar dirigidos hacia el interior.
Posee sistemas de ambientacion musical y artistas en vivo,
cuenta con informe de monitoreo de ruido o de aislamiento . . . ] . : I
- . ) . Cuenta con el informe de monitoreo de ruido o de aislamiento acustico
acustico, con el fin de que los niveles de ruido no rebasen los . . X X X
o " ) ) . validado con la autoridad competente.
limites permitidos, de acuerdo a los lineamientos permitidos por
la autoridad competente.
Conservacién del patrimonio natural y cultural
*Verificacién del predio en el Informe de Regulacién Metropolitana IRM en el
. L. . sistema municipal
En caso que el establecimiento esté inventariado como p . . o
. o . . https://pam.quito.gob.ec/mdmq_web_irm/irm/buscarPredio.jsf.
patrimonio histérico y cultural, se informa a los clientes sobre el R i - - R . X X X
. . . - e *Documentos o informacién que acredite o resalte el valor patrimonial
valor patrimonial arquitectdnico de la edificacion o del sector. 3 L o K ) A
arquitectdnico del establecimiento y esté accesible al cliente.
*Infografias, tripticos, fotografias, plataformas digitales, carteles con la historia
del inmueble o guidn escrito que comparta el personal.
AMBITO C: INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO
Infraestructura
Infraestructura general
Almacena en un area especial las sustancias tdxicas y/o los -
26 B o P v/ *QObservacion directa. X X
articulos de limpieza.
Las dreas del establecimiento, principalmente cocina, bafios y
YAl comedor estan construidas con materiales y revestimiento de *Observacion directa. X X
facil limpieza y no muestran signos de deterioro ni de humedad.
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DISTINTIVO Q
*El establecimiento cuenta por ejemplo con: rampas, sillas de transferencia,
apoyo de sefialética braile (ascensores, sitios de interés, manuales de
orientacidn, elementos sonoros, parlantes), dispositivos de iluminacién, entre
— . . . otros.
Cuenta con accesibilidad universal (personas con discapacidad o], . o . 5 -
L . Los servicios higiénicos o baterias sanitaras cuentan con facilidades para el uso X X
movilidad reducida). .
del inodoro y lavamanos.
*El procedimiento para la atencién de personas con discapacidad consta en el
manual de procesos del establecimiento.
*Cumple de acuerdo a la normativa vigente.
Infraestructura drea de cocina
LI E| drea de posilleria o drea de lavado es de acero inoxidable. *Observacion directa. X X
El area de posilleria o drea de lavado en el drea de produccion, L
X - *Observacion directa. X X
cuenta con trampa de grasa instalada, limpia y en buen estado.
Los pisos del drea de cocina son antideslizantes y cuentan con un
%8 sumidero al cual se dirigen los liquidos como parte del *Observacion directa. X X
mantenimiento y limpieza.
Infraestructura para servicios higiénicos o baterias sanitarias
* De acuerdo al reglamento de servicios higiénicos y baterias sanitarias.
*En el caso de ser un bien patrimonial y que el servicio higiénico no se
El servicio higiénico o bateria sanitaria se encuentralencuentre independiente del area de alimentos: X X
independiente del drea de preparacién de alimentos y bebidas. |- Se colocara algtn dispositivo que separe las areas.
- Se especifica que los lineamientos de limpieza sean con mayor frecuencia los
cuales constan en el manual de procesos del establecimiento.
Equipamiento
i i para servicios higiénicos o baterias sanitarias
Los servicios higiénicos del cliente debe contar con:
-Basurero confunda o bolsa plastica y tapa
-Dispositivos para colgar carteras o mochilas (gancho o perchero)
-Dispensador de jabdn con este elemento disponible
-Dispensador de alcohol en gel con este elemento disponible *Verificacion del equipamiento de los servicios higiénicos y/o baterias " X
-Espejo sanitarias.
-Secador automatico o dispensador de toallas de mano (con este
elemento disponible)
-Dispensador de papel higiénico con este elemento disponible
-Sistema de aromatizacion.
El establecimiento cuenta con al menos un servicio higiénico|*Verificacion del equipamiento de los servicios higiénicos y/o baterias
asignado a personas con discapacidad, este puede ser[sanitarias.
compartido. Cuenta de manera permanente con: *Verificacion de funcionamiento del pulsador de auxilio y del sensor de
- Pulsador de auxilio iluminacion. X X
- Barra de seguridad de acero inoxidable *Barra de seguridad debe cumplir norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2
- Sensor de iluminacién. 239:2000 Accesibilidad de las personas al medio fisico.
- Sefializacion *Sefializacion en material resistente y sin signos de deterioro.
i del area de comedor y cocina
33.-El area de cocina cuenta con sistemas de ventilacion natural, |*Observacion de los sistemas de ventilacidon que garanticen la no acumulacién
ductos de ventilacion y campanas de extraccién evitando la de olores en las dreas administrativas y operativas (bafios, cocina, comedor, X X
acumulacion de olores y vapor. bodegas entre otros).
Para el drea de comedor, el establecimiento cuenta con el
menaje necesario y en buen estado para atender al 100% de su | *Verificar del inventario del menaje y observacion directa del mismo. X X
aforo.
Cuenta con litos (toallas de tela) en buen estado para secar — L L N
- . Verificar que se encuentran en buen estado, limpios y sin signos de deterioro. X X
utensilios de cocina.
Las tablas para picar son plasticas y se diferencian para cada
clase de alimentos, las cuales deben estar limpios y sin signos de |*Observacidn directa, que se encuentren limpios y sin signos de deterioro. X X
deterioro.
El drea de cocina cuenta con ollas, sartenes y utensilios de cocina
como: pinzas, tenacillas, cucharas y tenedores; estas deben ser | S - S .
) i i . ) ) Observacion directa, que se encuentren limpios y sin signos de deterioro. X X
de acero inoxidable u otro material que resistan el uso intensivo,
los cuales deben estar limpios y sin signos de deterioro.
Cuenta con procedimientos de la cadena de frio para sus " - " ”
Observacién directa en procesos de congelacion o descongelacion.
productos los cuales no son descongelados a temperatura . - - X X
R El procedimiento debe constar en el manual de procedimientos.
ambiente.
Los productos cérnicos congelados y refrigerados son *Se verifica que los fluidos y residuos de la descongelacion no goteen sobre el
almacenados en porciones de acuerdo a su tipo, evitando la resto de alimentos evitando la contaminacion. X X
contaminacion cruzada. *Se verifican que se ubican las carnes y pescados crudos en la parte inferior.
No existen alimentos o recipientes con o sin alimentos colocados |, - -
) Observacion directa de cumplimiento. X X
sobre el piso.
AMBITO D: CALIDAD DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE
Personal
. . . *Verificacion de un drea ordenada y limpia, pueden ser casilleros, armarios,
El establecimiento cuenta con un drea destinada para el|
A . cajoneras, lockers, etc.
=R resguardo de pertenencias del personal el cual contara con las|, ) . X X
. . Se encuentran identificados por persona.
seguridades pertinentes. N . A
Deben estar sin muestras de deterioro.
El personal se encuentra uniformado de acuerdo al concepto del[*Observacion directa del uniforme, placa o credencial.
o o e . . L X X
establecimiento y cuenta con su placa o credencial identificativa. | *Si el personal es nuevo se lo debe identificar como tal.
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El personal que manipula alimentos y bebidas de forma directa e
indirecta cuenta con el uniforme acorde a la actividad que realiza
y maneja medidas de higiene personal.

*Qbservacion directa del uniforme del personal de preparacion de alimentos.
*Observacion directa de la higine del personal.

*El personal de preparacion de alimentos no utiliza pulseras, relojes, anillos,
aretes y otros accesorios que puedan entrar en contacto con los alimentos y no
utiliza perfumes ni maquillaje excesivo, ni ufias largas.

*Verificar que el uniforme se encuentre limpio y sin signos de deterioro.

*En caso de contar con proveedores se solicitara medios verificables
(fotografias, videos, contratos, entre otros)

Informacién

La informacion del establecimiento se encuentra en una
plataforma digital propia donde se especifica: horarios de
funcionamiento, servicios principales, complementarios y
diferenciadores, los datos de contacto e informacion de acceso al
lugar (direcciones/mapa). La informacién se encuentra
actualizada y al menos en dos idiomas.

*Verificacién en la pagina web, redes sociales, propios del establecimiento con
datos de contacto, mapa y servicios del establecimiento.
*Verificar si la empresa consta en plataformas de reservas.

La informacidn gréfica y de textos del establecimiento en medios
digitales e impresos es actualizada y corresponde a los productos
o servicios ofertados.

*Las imagenes y textos son actualizadas y corresponden a la realidad de la
empresa.

*Los rétulos de identificacion del establecimiento hacen referencia a la
clasificacion y categoria actual del establecimiento de acuerdo al Registro de
Turismo.

La capacidad de respuesta del establecimiento a las preguntas
del potencial cliente en los diferentes canales de comunicacién
es menor a 12 horas.

*En plataformas digitales, revisar respuestas del establecimiento a las preguntas
de los clientes, verificando la diferencia entre la fecha y hora de llegada de la
solicitud y de respuesta del personal.

Cuenta con una base de datos digital de clientes y proveedores.

*Base de datos de clientes y proveedores.
*Documentacion de respaldo de la legalidad de los proveedores.

Exhibe informacion sobre los mecanismos de pago aceptados en

*Los mecanismos de pago son exhibidos en:
- Carta;
- Pagina web propia;

L - Plataformas digitales de comercializacion; X
el establecimiento. i
- Correos de respuesta del area de ventas.
*Los mecanismos de pago constan en el documento de lineamientos de
reservas/pago/cancelaciones.
. . . . *Carta incluye una descripcidn detallada de los principales ingredientes
Cada plato de la carta o menu describe los ingredientes| Y P P P 8
L o P R X utilizados.
principales utilizados. Cuando algin ingrediente sea diferente, |, . . . . X
X X - . En las evaluaciones al cliente realizadas por la empresa o las observaciones en
se comunica al cliente y se cuenta con su aceptacion previa. ) X X X X ) X ;
redes sociales, no realiza cambios de ingredientes sin previa aceptacion.
Lo . . - *Revision de Informacién en plataformas digitales y en el establecimiento.
Cuenta y publica informacidn, articulos y noticias relevantes S . s . .
L . ) Revistas, mapas, tripticos, folletos publicitarios, videos promocionales,
sobre aspectos turisticos de la ciudad o del pais.
pancartas.
*Verificacion de la placa de Distintivo Q que se encuentre limpia y sin signos de
L difund lica el i d | deterioro.
a empresa difunde y explica el impacto de contar con el s .
P O y .p , .p o . *Revision de plataformas digitales.
reconocimiento a la Calidad Turistica Distintivo Q a sus clientes a [, _ . .. R
) X N ) Se informa sobre los establecimientos con Distintivo Q, los cuales se X
través de sus materiales promocionales, medios de . . L AT
o encuentran en la pagina web www.quito.com.ec y en la aplicacién mévil "Quito
comunicacion y personal. u
es mio".
*No aplica para los participantes que se encuentren en el proceso de obtencion
de Distintivo Q.
Complementarios
*Servicio de internet disponible al cliente.
*Conexion de internet es inmediata y no genera inconvenientes para el turista.
Brinda el servicio de internet dentro del establecimiento|*Revisién de comentarios o quejas en relacién a la conexidn a internet, en las
disponible para clientes. evaluaciones directas al cliente o comentarios en plataformas digitales.
*Este servicio se debe evaluar dentro de las encuestas de satisfaccion del
cliente.
*Disponibilidad de asientos para nifios, que no se encuentren con signos de
- - . i . deterioro;
Facilita el servicio de asientos y recreacion para nifios. i o ) .
Verificacion en las tarifas del establecimiento que no representan costos
adicionales.
*Existe un area dentro del establecimiento asignada para estacionamiento.
- . . 5 *Alianza vigente con propietarios de estacionamiento externo para el uso de los
Cuenta con un servicio de estacionamiento propio o contratado|
. o . . . - clientes.
a disposicion del cliente, e informa de su no disponibilidad en los| . . . ) . )
L Servicio de valet parking disponible para clientes, con o sin costo extra.
canales de comunicacién de la empresa. . A ) . ~,
En el caso de no contar con estacionamiento, esta informacion consta en sus
medios digitales.
Facilita el servicio de transporte con compafiias legales y seguras . - .
y P P 8 ¥ seg *Listado fisico o digital de transportes legales.
para los clientes.
*Existen camaras de seguridad funcionando.
Cuentan con sistemas de seguridad en dreas comunes y zonas|*Existe personal de seguridad contratado.
externas circundantes al establecimiento. *Existe personal asignado a hacer rondas de seguridad durante el dia y la noche.
*Existe botdn de panico.
*Infografia en el establecimiento.
. . - *Publicaciones en plataformas digitales.
El establecimiento brinda facilidades para mascotas (pet|, ) P 8
Menu o carta. X

friendly).

*Precios.
* Espacio definido para mascotas.
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Satisfaccion al cliente interno y externo

Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y

*Documento en fisico o digital con metodologia, sistema y procedimiento de

60 A . ) X - . X
realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas del cliente. satisfaccion al cliente.
Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluar y L. . L .
. . . ., . *Documento en fisico o digital con metodologia, sistema y procedimiento de
(558 realizar el seguimiento de la satisfaccién y quejas de los . . X
satisfaccion a los proveedores.
proveedores.
62 Cuenta con un procedimiento para receptar, gestionar, evaluary |*Documento en fisico o digital con metodologia, sistema y procedimiento de X
realizar el seguimiento de la satisfaccion y quejas del personal.  |satisfaccion al personal.
*Documento de analisis en fisico o digital con precedimiento.
63 Analiza los resultados de satisfaccion del cliente, proveedoresy |*Actas de reuniones. «
personal; como insumo de mejora continua. *Balance de las capacitaciones brindadas versus la mejora de la calidad del
servicio.
*Revisar que el sistema de fidelizacion al cliente se encuentra dentro del
L . e procedimiento.
El establecimiento cuenta con un sistema de fidelizacion al s . i P
64 cliente Revisar el sistema y verificar que este no atenta contra la privacidad del X
: cliente.
*Base histdrica de datos de clientes.
Gastronomia patrimonial con identidad cultural
El establecimiento cuenta con al menos un platillo tipico . .
65 ) i . 3 ) P *Qbservacion de la carta o mend. X
(patrimonial y/o tradicional) que oferta a sus clientes.
Ha conservado hasta la actualidad la receta original del plato . . . S
66 L . A 8 P Documentos o cualquier medio verificable. (fotogrtafias, videos entre otros). X
principal o del plato mas conocido.
67 Mantiene la tradicion de preparar los alimentos con utensilios y |Equipamiento en buen estado con registros de mantenimiento. «
en cocina ancestrales y/o tradicionales. Fogones de lefia, estufas de gas entre otros.
Documentos o cualquier medio verificable.
. . . , . Ademas se especifica la puntuacion de calificacion de acuerdo a los afios que ha
El establecimiento ha pertenecido al mismo ndcleo familiar en el " . . .
heredado la familia en mantener el negocio, siendo 4 el puntaje mas alto a
rango de: o R - . .
mayor a 41 afios de herencia familiar y sucesivamente en forma decreciente a
menor puntaje.
a) Menor a 20 afios Menor a 20 afios = 1 X
b) 21 a 30 afios 21a30afios =2 x
c) 31 a 40 afios 31a40afios =3 X
d) Mayor a 41 afios Mayor a 41 afios = 4 X
Documentos o cualquier medio verificable.
. L - Ademas se especifica la puntuacién de calificacion de acuerdo a los afios de
El establecimiento ha iniciado sus actividades en un rango de: . . . . . . o
existencia del establecimiento, siendo 4 el puntaje mas alto a mayor a 41 afios y
sucesivamente en forma decreciente a menor puntaje.
Menor a 20 afios = 1
a) Menor a 20 afios 21 a30afios = 2 X
b) 21 a 30 afios 31 a40afios = 3 X
¢) 31a40 afios Mayor a 41 afios = 4 X
d) Mayor a 41 afios X
El establecimiento se ha mantenido en el mismo predio y/o . . .
. . Documentos o cualquier medio verificable. X
barrio desde su origen.
Posee respaldos (archivos, fotografias, documentos, entre otros) . . .
R A . Documentos o cualquier medio verificable. X
del origen o historia del establecimiento.
Carta, ment o menudero donde se especifique el producto con los precios
El precio del plato tipico tradicional y/o patrimonial oscila entre: [donde se resultard el promedio total de precios de los productos ofertados.,
siendo los siguientes rangos de:
a)$las4 $las4=4 X
b)$5a$8 $5a$8=3 X
c)$9as12 $9as$12=2 -
d) $ 13 en adelante $13en adelante =1 X
El establecimiento cuenta con alguna imagen, slogan o logotipo
que sea caracteristico de su negocio desde el inicio de su Documentos o cualquier medio verificable. X
actividad u origen.
Posee registros escritos o fotograficos de las experiencias de
satisfaccion de la visita de sus clientes. (anecdotas, vivencias, Documentos o cualquier medio verificable. X
autdgrafos de personajes populares entre otros).
El establecimiento o fundador del negocio, ha sido mencionado
en alglin medio de comunicacion (revistas, radio, tv, periddicos . . e
L, L. Documentos o cualquier medio verificable. X
entre otros) resaltando su tradicion y la oferta gastronémica
patrimonial.
Cuenta con reconocimientos por parte de alguna entidad publica
o privada, resaltando el patrimonio gastrondmico del Documentos o cualquier medio verificable. X
establecimiento.
AMBITO E: BIOSEGURIDAD
lidas basicas de bi idad
Cuenta con desinfectante de calzado en las diferentes entradas|*Observacién directa. X
al establecimiento, gue sea de material resistente al alto tréfico |*Se encuentran limpias v sin deterioro.
Tiene estaciones de desinfeccién al ingreso de dreas operativasyy |, - — L .
. ) ) Observacion directa, que se encuentren limpios y sin signos de deterioro.
administrativas en las que incluyen: un punto de lavado de - . .
78 *Se encuentran limpias y sin deterioro. X

manos, jabdn liquido, alcohol en gel, toallas de papel
desechables y basurero de pedal.

*Cuenta con los elementos disponibles.
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En el caso de no contar con punto exclusivo de lavado de manos
en el ingreso del establecimiento, se colocara una infografia que
indique al personal interno, externo y clientes que antes del
inicio de actividades y el servicio, se dirijan directamente al
servicio higiénico o bateria sanitaria para el lavado y desinfeccién
de manos.

*Verificacion de infografia que se encuentre limpia y sin signos de deterioro.

Equipos de proteccion personal

La empresa proporciona los Equipos de Proteccion Personal
(EPP) para cada trabajador mismos que estaran en funcién de su
area de trabajo.

*Observacion directa del uso de los EPP, que se encuentren limpios y sin
deterioro.

*Verificacion de la ficha técnica de la calidad de los EPP.

*Registro de entrega o acta de entrega o recepcién de los EPP.

Gestion de higiene y salud

El establecimiento ha desarrollado protocolos y aplica medidas
de bioseguridad en las diferentes dreas administrativas,
operativas y durante el ejercicio de la actividad; de acuerdo a los
lineamientos de la autoridad competente.

*Documento de protocolos y procedimiento de bioseguridad, en el que
especifique los lineamientos.

Cuenta y aplica medidas preventivas en casos sospechosos o
confirmados asociados a una enfermedad infectocontagiosa,
epidemia o pandemia en los protocolos de bioseguridad para el
personal y clientes.

*Documento en donde se detallan medidas preventivas e incorpora los
lineamientos determinados por la autoridad pertinente, ante los casos
sospechosos y confirmados.

Una persona toma la temperatura corporal con termémetro sin
contacto a cada trabajador, cliente y personal externo que desee
ingresar al establecimiento.

*Observacion directa de la aplicacién del control de temperatura.
*Registro diario del control de temperatura de los trabajadores.

El responsable del establecimiento difunde y sensibiliza por sus
medios digitales (pagina web, redes sociales, correo electrénico,
entre otros) los procesos de bioseguridad que el establecimiento
aplica.

*Verificacion de medios digitales como: Web, redes sociales, entre otros; donde
se informe sobre las medidas de bioseguridad.

Cuenta con un procedimiento de desinfeccion y sanitizacion de
la utileria y manteleria del area de comedor después de cada
uso.

*Verificacion del procedimiento de desinfeccion y sanitizacién dentro del
manual de procesos.

Infografias de bioseguridad

Cuenta con infografia visible y resistente de no compartir
bebidas, alimentos o utensilios con otros comensales.

*Verificacion de infografia que se encuentre limpia y sin signos de deterioro.

Cuenta con infografia visible y resistente del uso obligatorio de
mascarillas para clientes.

*Verificacion de infografia que se encuentre limpia y sin signos de deterioro.

Cuenta con infografia visible y resistente del correcto lavado y
desinfeccidon de manos en las diferentes areas administrativas y
operativas.

*Verificacion de infografia que se encuentre limpia y sin signos de deterioro.

Sefializa el distanciamiento con guias de piso y son de material
resistente al alto trafico en las siguientes dreas: Ingreso, area de
caja y bafio.

*Verificacion de infografia que se encuentre limpia y sin signos de deterioro.

El menu se expone mediante cédigos QR, medios digitales, en
carteleras, elaborados en material de facil limpieza o cualquier
otro medio de informacién.

*Observacion directa del menu.
*Verificacién de infografia que se encuentre limpia y sin signos de deterioro.

D Py

de d hoc infl

Cuenta con contenedores de pedal o automaticos exclusivos
para mascarillas, pafiuelos desechables, guantes, cofias, etc;
estos deberdn estar sefializados, con tapa y bolsa plastica.

*Observacion directa del tacho.
*Verificacion de infografia que se encuentre limpia y sin signos de deterioro.

Medios de pago

Promueve la forma de pago a través de medios digitales como:
tarjetas de crédito, débito, transferencias u otros aplicativos.

*Verificacion de los medios digitales.
*Proceso de desinfeccion para las tarjetas de debito, crédito y para el dinero en
efectivo.

Servicio a domicilio - Delivery

Cuenta con un protocolo de bioseguridad para el servicio a
domicilio - Delivery, en el que consta el proceso de entrega del
producto al cliente antes, durante y después.

*Documento fisco o digital, incorpora los lineamientos determinados por la
autoridad competente.
*Fotografias y videos
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