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Resumen

El presente trabajo se realiza con el fin de apoyar a las pequefias y medianas
empresas (pymes) del sector restaurantes en un proceso de reapertura exitoso
durante de la crisis mundial generada por el COVID-19. Para ello, se establece el
siguiente problema de investigacion: ¢ cuales son las recomendaciones operativas
pertinentes a través de un protocolo de bioseguridad a partir de la pandemia para la
reapertura de las pymes del sector restaurantes en el cantén de Escazu en el corto
plazo?

La investigacion es descriptiva con un enfoque cuantitativo. Para la recopilacion de
los datos se utilizé la técnica de la encuesta; de modo que se realizaron 58
cuestionarios con un muestreo no probabilistico de conveniencia, aplicados a
duefios, encargados y trabajadores de restaurantes pymes de la zona de Escazu,
con el fin de recolectar las opiniones y necesidades del sector.

Los resultados de la presente investigacion revelan que, para realizar una
reapertura exitosa, es preciso un protocolo que resuma los pasos vy
recomendaciones brindados por el gobierno, ya que no todos se sienten preparados
o desconocen cdmo deben modificar o adaptar sus procesos actuales. Ademas, se
muestra que hay poco apoyo o seguimiento por parte del gobierno o entes privados,
pues los participantes sefialan que no les han facilitado una guia resumida y sencilla
para la reapertura de sus negocios.

Por consiguiente, como parte de las conclusiones y recomendaciones realizadas,
se genera un protocolo que permite a los restaurantes pymes mejorar sus procesos
y dar seguimiento a la reapertura de manera exitosa, para asi otorgar mayor
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confianza y seguridad a la experiencia de los clientes. Cabe sefalar que el protocolo
puede ser adaptado a otras areas que deban cumplir con las indicaciones del
gobierno. Este se encuentra en la seccion de anexos (Anexo 4). Asimismo, se
recomienda a los establecimientos buscar mayor apoyo de entes encargados para
el soporte y guia del proceso, lo cual sera de gran ayuda tanto para el negocio como
para la reactivacion economica del pais.

Palabras clave

Restaurantes, protocolo de bioseguridad, operaciones, reactivacién econdémica,
reapertura.

Abstract

This research is carried out to support small and medium businesses (pymes) in the
restaurant sector in a successful reopening process after the global crisis that was
generated by COVID-19. For this reason, the problem established is: What are the
relevant operational recommendations through a biosafety protocol from the
pandemic for the reopening of pymes restaurant sector in the canton of Escazu in
the short term?

The research is descriptive with a quantitative approach. The survey technique used
for data collection was the interview; therefore, 58 questionnaires were carried out
with a non-probability sampling of convenience, applied to owners, managers, and
workers of the pymes restaurants in the Escazu area, with the purpose to obtain the
opinions and needs of the sector.

The results of the present investigation reveal that, to obtain a successful reopening,
a protocol which summarizes the steps and recommendations provided by the
government is necessary , since not everyone feels prepared or does not know how
they should modify and adapt the current processes. Likewise, it is shown that there
is little support or follow-up from the government or private entities, because the
participants point out that they have not been supplied with a summary and simple
guide for the reopening of their businesses.

Consequently, as part of the conclusions and recommendations achieved, a protocol
is generated which will allow the pymes restaurants to improve their processes and
follow up on the successful reopening, in order to achieve trust and a safe
experience for their customers. It is important to state that the protocol can be
adjusted to other areas that have to comply with the government's indications. This
protocol can be found in the annex section (Annex 4). Additionally, establishments
are recommended to seek greater support from the entities in charge with assistance
and guidance in the process, which will be of great help both, for the different
businesses and for the economic reactivation of the country.
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Introduccioén

En el presente proyecto se realizara un analisis de las medidas operativas de
bioseguridad que ayuden a los restaurantes del sector pymes en su reapertura en
el contexto de la pandemia que se vive a nivel mundial actualmente, para asi cumplir
con las normas establecidas por el gobierno y brindar mayor confianza a los clientes
que deseen visitar los diferentes establecimientos. Este sector, pese a operar bajo
diferentes métodos, esta experimentando grandes pérdidas, lo que genera una
situacion insostenible para seguir funcionando.

Tomando esto en cuenta, para una mayor comprension de la tematica y su
pertinencia, se responderan cuatro preguntas clave. La primera de ellas es ¢, por qué
y para qué el tema? Es importante sefialar que, desde el inicio de la pandemia, el
sector restaurantes ha sido uno de los mas afectados. Paula Umana (2020) indica
que, segun informacion brindada por CACORE (Camara Costarricense de
Restaurantes), el gremio aporta un Producto Interno Bruto (PIB) del 1.76%; no
obstante, para abril del presente afio se registraban 8.500 negocios cerrados, en su
mayoria pequefias y medianas empresas, asi como unas 121.000 personas
desempleadas a raiz de dichos cierres. En este sentido, se considera que la
reapertura de los restaurantes es primordial para la economia y los costarricenses;
por esto, el proyecto se enfoca en este sector, con el fin de guiarlos bajo los
lineamientos correspondientes y facilitarles el proceso de sus reaperturas bajo los
lineamientos correspondientes.

Tal como se menciond, a raiz de la contingencia la situacion de las pymes se
ha complicado, ya que muchas cuentan con deudas bancarias y/o aun se
encuentran en proceso de crecimiento y posicionamiento en el mercado; por lo que
la respuesta a la pregunta ¢a quién le sirve el tema? Abarca a todo el gremio de
alimentos y bebidas (sodas, bares y restaurantes); ahora bien, especificamente se
pretende apoyar a las pymes del area de Escazu, una zona que aglomera todo tipo
de restaurantes de mayor preferencia por los costarricenses. Asimismo, se extiende
el interés y aprovechamiento para los consumidores, pues estos deben informarse
sobre las mejores practicas de bioseguridad de los restaurantes para mayor
tranquilidad y confiabilidad al visitar los negocios.

También, es importante responder la siguiente interrogante: ¢ cuales son los
beneficios de realizar la investigacién? Con este estudio, se pretende brindar un
documento informativo de facil acceso y entendimiento acerca de los protocolos de
bioseguridad requeridos por el sector restaurantes para reiniciar operaciones en el
contexto de la pandemia. Ademas, promueve la disminucién de contagios de
COVID-19.

Ahora bien, a pesar de que muchas de las disposiciones se han establecido
anteriormente como parte de la limpieza y las regulaciones, en la actualidad éstas
deben ser mas visuales y evidentes para dar mayor confianza a los clientes. Por



tanto, esta investigacion busca ofrecer una recopilacion de recomendaciones
operativas a corto plazo que faciliten la reapertura. Para ello, se contemplan temas
como la limpieza y la higiene, los espacios y distancias, las capacidades de los
establecimientos, las sefializaciones, entre otros. De este modo, favorece el proceso
de reactivacién econémica del sector de comidas y bebidas de manera mas rapida
y eficiente.

Asi pues, el problema planteado de esta investigacion es ¢ cuales son las
recomendaciones operativas pertinentes a través de un protocolo de bioseguridad
a partir de la pandemia para la apertura de las pymes de sector restaurantes en el
canton de Escazu en el corto plazo? Por lo tanto, se establece un objetivo generar
que busca analizar las recomendaciones operativas pertinentes a través de un
protocolo de bioseguridad a partir de la pandemia para la apertura de las pymes del
sector restaurantes en el canton de Escazu en el corto plazo.

Asimismo, se plantean tres objetivos especificos. El primero es describir los
factores operativos pertinentes que debe incluir un protocolo de bioseguridad para
la apertura de las pymes en estudio. El segundo objetivo es identificar los
requerimientos que las pymes del sector restaurantes en el canton de Escazu tienen
en el corto plazo para incluirlos en las recomendaciones operativas. Finalmente, el
tercero es sugerir las recomendaciones pertinentes que debe incluir el protocolo de
bioseguridad en el corto plazo.

A continuacion, se desarrolla el fundamento tedrico de la investigacion a
través de la revision bibliografica.

Revisién bibliografica

El concepto VUCA (Volatil, Incierto, Complejo y Ambiguo), sin duda, se
evidencia en la crisis que se esta presenciando a raiz de la pandemia por el COVID-
19. Justamente, “los entornos VUCA nos llevan a vivir en situacién de incertidumbre
constante con alteraciones y fluctuaciones rapidas y fugaces, que nos obligan a
estar preparados para virar el barco” (Moreno, 2018, p.63). De este modo, la
emergencia nacional esta teniendo efectos devastadores en la economia, lo cual ha
demostrado que las empresas deben estar preparadas y planificarse para enfrentar
un entorno cambiante y poco predecible. En este contexto, es fundamental en toda
organizacion la figura de un lider que ejerza un liderazgo positivo y, ademas, sea
capaz de adaptarse a los cambios inesperados. Al respecto, la CEPAL sefala que:

En un entorno de cambios rapidos y marcada incertidumbre, muchas
empresas se han visto obligadas a innovar, reevaluar la forma en que
operan y cambiar sus modelos de negocio. Esto implica generar
capacidades para identificar rapidamente los cambios en las preferencias



de los consumidores y garantizar que la cadena de proveedores y los
servicios ofrecidos sean consecuentes con esos cambios (2020, p. 20).

En este sentido, muchas empresas no estaban preparadas para este tipo de
cambios, principalmente las pymes del sector restaurantes. Por tal razén, Andrea
Hidalgo (2020), con base en informacion de la Camara Costarricense de
Restaurantes y Afines (CACORE), indica que “el sector de restaurantes y afines es
uno de los mas afectados con la situacion de emergencia del pais por el
coronavirus” (parr. 1). Asimismo, sefiala que “el gremio representa 19.000
restaurantes a lo largo del pais, de los cuales el 88%, son micro, pequefas y
medianas empresas” (parr. 5), las cuales han sido las mas afectadas, pues no todas
han podido adaptarse a la situacion. En esta linea, la CEPAL advierte que:

Aunque la crisis afecta a todas las empresas, el impacto sera mucho
mayor en el caso de las microempresas y las pymes, por su peso en la
estructura empresarial de la region, lo que se traducira en grandes cierres
de empresas y pérdidas de puestos de trabajo (2020, p. 6).

En relacidn con este punto, a continuacién, se muestra un grafico a nivel de
América Latina y el Caribe indicando la cantidad de empresas que estarian
propensas a cierres en sus comercios a causa de la crisis. Con base en esta
informacion, se demuestra que las micro, pequefas y medianas empresas son las
mas afectadas.

Medianas empresas

[5943) Grandas empragas

{408}

Pequedas emprasas
{98 708)

\\_ Microampresas

(2 B50 524)

Grafico 1. América Latina y el Caribe (27 paises): empresas, segun tamaino, que
podrian cerrar como consecuencia de la crisis.
Fuente: CEPAL, 2020.

Ahora bien, no todo esta perdido. En tiempos de crisis, los empresarios deben
ser positivos y adaptar todas las normas lo antes posible para asi superar los efectos
de la pandemia. Ademas, cabe destacar que a pesar de ser uno de los sectores



mas afectados, es el numero uno en las prioridades de los costarricenses al
momento de reactivacion de la economia, seguido por viajes y turismo. A
continuacién, se muestra en el grafico:

Scoring promedio

12 Restaurantes 2.3
22 Viajes y Turismo 2,2
32 Cultura 2

42 Ropa e Indumentaria 1,9
52 Electrénica y Comunicacion 1,7
62 Automoviles y Transporte 1.7
72 Muebles y articulos para el hogar 1,6
82 Inmuebles 1,4

Grafico 2. Prioridad de compra, luego de la finalizacién de la cuarentena.
Fuente: Singerman & Makaon, 2020.

De este modo, la reapertura del sector es sumamente importante para la
economia; por lo tanto, es necesario que los empresarios se capaciten y se adapten
con el fin de superar la situacion actual. Siguiendo esta premisa, Kaufman, Goldberg
y Avery (2020) sefalan que:

Muchos restaurantes han pivotado durante la crisis. Han cambiado a
comida para llevar y entrega y han mejorado su capacidad para acomodar
la recogida en la acera y el traspaso en la entrada. Algunos desarrollaron
ofertas para llevar comidas al estilo familiar preparadas por el chef,
incluidos paquetes de comidas multiples preparadas total o parcialmente
con instrucciones de recalentamiento o de coccion final (parr. 35).

La poblacién esta priorizando la seguridad sanitaria al momento de visitar
destinos y comercios. Justamente, este es uno de los principales cambios que se
muestra en las tendencias de los consumidores en cuanto a la toma de sus
decisiones. Segun Singerman & Makén (2020), “asi lo afirmé el 41,8% de los
encuestados, evidenciando un cambio de comportamiento respecto a las
expectativas de consumo turistico. Como se observa, la cuestion sanitaria desplazé
a incentivos tales como planes de financiacion o descuentos de precios,
primordiales en otros tiempos” (p. 28). Por ello, las empresas deben enfocarse en
proveer esa seguridad a los consumidores.



Garantizar la seguridad sanitaria en el _
destino
Descuentos 26,7%

Promocién de destinos alternativos 19,2%
Planes de financiamiento  7,5%
otra 2,0%
NS/NR  11,5%

Clubes de viajes  1,3%

Grafico 3. ,Qué incentivo considera necesario para realizar un viaje?
Fuente: Singerman & Makaén, 2020.

Es demasiado pronto para saber cuando y cémo la industria y la economia
saldran de la pandemia. Pero a veces una gran crisis se convierte en un
punto de inflexién en el que las industrias emergen mas fuertes que antes.
Empresas que se enfocan en la salud de sus empleados y clientes, que
brindan las comidas y la experiencia gastronomica que los consumidores
anhelan, que administran su capital sabiamente y cuidan la salud
corporativa de su negocio, estas son las empresas que descubriran
oportunidades en medio de la carniceria que esta crisis ha traido
(Kaufman et al., 2020, parr. 66).

Por esto, es importante que las empresas adopten a cabalidad los protocolos
y recomendaciones para la reapertura de sus negocios, con el objetivo de minimizar
los dafios econdmicos y los riesgos de contagio. Para tales fines, se recomienda
consultar con frecuencia la informacion relacionada con lineamientos y nuevas
normas de bioseguridad emitida por diferentes entidades, tanto publicas como
privadas.

A continuacion, se mencionan las principales instituciones que han
proporcionado recomendaciones Utiles en la etapa de reapertura econdémica, y a
través de las cuales se puede solicitar apoyo de capacitacion para cumplir con las
disposiciones necesarias. Por ejemplo, actualmente existe un protocolo elaborado
por el Instituto Costarricense de Turismo (ICT), el cual incluye responsabilidades
divididas para cada area o servicio, algunas de las recomendaciones e
implementaciones para el gremio son:



Responsabilidades para administradores y colaboradores

Garantizar la rotulacién adecuada de las zonas tanto internas como externas
Bitacora de limpieza e higiene

Garantizar el lavado de manos, el uso de alcohol en gel y los equipos de
proteccion de todos los colaboradores

Cumplimiento del Reglamento 37308-S

Distanciamiento social de 1.8m

Articulos personales en lockers

Medidas de distancia entre clientes y colaboradores

Distribucidn adecuada de las mesas, barras de servicio, servicio de buffet'y
barras de ensaladas, maquinas de autoservicio, zonas de juegos, entre otros
Marcas en el piso para sefalar el distanciamiento apropiado

Minimizar el manejo de efectivo

Colocar barreras protectoras

Elaborar menus digitales

Utilizar protector facial y mascarillas en todo momento

Medidas de distancia entre los colaboradores

Garantizar el uso del equipo de proteccidon personal en todo momento, tanto
con los clientes como en los comedores y las areas comunes

De ser posible tomar la temperatura al ingresar al restaurante

Incrementar la limpieza de los articulos y areas comunes

Lavado e higiene al ingresar al establecimiento

Cuadro 1. Recomendaciones de medidas sanitarias para restaurantes
Fuente: Elaboracion propia, 2020. Basado en informacion del Instituto
Costarricense de Turismo (ICT).

Asimismo, el Ministerio de Salud sefiala algunos puntos importantes para el
sector restaurantes. Asi pues, con el propésito de funcionar y dar un mejor servicio
y confianza a los clientes, este sector debe seguir las recomendaciones que, a
continuacion, resume Jéssica Montero, parr. 4-11 (2020), en un articulo publicado
en El Financiero:

- Equipar las instalaciones y servicios sanitarios con: papel higiénico, agua
potable, jabon antibacterial, alcohol en gel con una composicion de al menos
60% de alcohol o etanol y toallas de papel para el secado de manos.

- Garantizar la rotulacion con los protocolos de tos, estornudo y lavado de
manos (disponibles en la pagina web del Ministerio de Salud).

- Las superficies que se tocan con frecuencia (pasamanos, llavines de puertas,
bandejas de comida, asientos, ventanillas, entre otros), deberan ser
limpiadas frecuentemente con solucion de alcohol al 70% o desinfectantes
comerciales.

- Las superficies del bafio y el inodoro se deberan limpiar con material
desechable y deben ser desinfectadas diariamente con desinfectante



doméstico que contenga cloro a una dilucién 1:100 (1 parte de cloro y 99
partes de agua), preparado el mismo dia que se va a utilizar (10 ml de cloro
al 5% por cada litro de agua).

- La persona encargada de la limpieza debera protegerse con guantes
mientras realice las labores de limpieza e higiene.

- Tras efectuar la limpieza se debera realizar higiene de manos.

- Mantener las oficinas y los lugares donde se realizan las actividades del
negocio con ventilacion natural, sin crear corrientes bruscas de aire.

- En caso de tener aires acondicionados, deberan tener revision y
mantenimiento adecuado con bitacora visible al publico.

Recopilando lo antes mencionado, se pretende realizar un analisis exhaustivo
de todas las recomendaciones brindadas por los distintos sectores v,
posteriormente, crear un protocolo de apoyo para el sector de las pymes
restaurantes. De este modo, se brindara un documento de peso que facilite todos
los cambios y modificaciones operativas pertinentes para que los empresarios y
empresarias enfrenten la emergencia nacional por el COVID-19.

Metodologia

En la presente investigacion se realizara un estudio de tipo descriptivo. Segun
Verénica Rosendo (2018), “la investigacion descriptiva presupone que el
investigador tiene conocimiento previo sobre el problema o la situacion en cuestion,
y se caracteriza por la formulacion previa de la hipétesis” (p. 46). Esto permite
analizar, durante la pandemia, las mejores practicas para la reapertura de las
pymes, a fin de proporcionar recomendaciones operativas por medio de un
protocolo de bioseguridad para un segmento determinado: las pymes del sector
restaurantes del area de Escazu.

El enfoque utilizado es cuantitativo, el cual “utiliza la recoleccion de datos y
el analisis de datos para contestar preguntas de investigacion y probar hipodtesis
formuladas previamente” (Naupas, Valdivia, Palacios y Romero, 2019, p. 140).
Asimismo, con este enfoque, se busca relacionar el problema y las variables de
estudio con los datos estadisticos generados por medio de los resultados del
cuestionario realizado a una muestra en especifico.

La muestra corresponde a la poblacion seleccionada para realizar el estudio.
Veronica Rosendo (2018) la define como “todos aquellos elementos que poseen la
informacion buscada por el investigador y sobre la cual se va a proyectar todas las
inferencias muestrales” (p. 203). Al respecto, la poblacién definida para esta
investigacion sera finita, enfocandose en las pymes de Costa Rica. En cuanto a
ellas, segun el Estado de la Situacion PYME (2019), emitido por el Ministerio de
Economia, Industria y Comercio (MEIC), en el 2017 se contaba con 130.388 pymes



en todo Costa Rica, las cuales aportaban un 34.5% de la creacion de empleos
(320.767 personas) y representaban un 35.7% del PIB. Cabe sefnalar que, de las
130.388 pymes en todo el pais, 85.820 son del sector servicios.

Segun la poblacion identificada en el parrafo anterior, se selecciona el
muestreo, el cual se define como “un subgrupo de la poblacion que ha sido
seleccionado para participar en el estudio” (Rosendo, 2018, p.201). En este caso es
no probabilistico de conveniencia, ya que facilita el acceso a la informacion y la
disponibilidad de los encuestados, para asi aplicar el cuestionario en un tiempo
determinado y lograr generar el analisis de los resultados para el desarrollo de esta
investigacion. Se seleccionaron 58 personas a conveniencia, tanto duefos,
encargados y colaboradores de restaurantes pymes del area de Escazu que se
encuentran abiertos o estan por abrir.

La técnica de recoleccion de datos es la encuesta, la cual se realiza mediante
un cuestionario, en el que “es basico obtener una informacién estructurada y
homogénea de todos los individuos analizados, de tal forma que a todos se les
pregunta lo mismo y de idéntica manera, con el fin de obtener conclusiones
numeéricas” (Merino, 2015, p. 99). El cuestionario consta de 19 preguntas en total,
13 de contenido y 6 para identificar el perfil del encuestado. El envio se realizé de
manera digital para mayor facilidad y cumplimiento de las normas de
distanciamiento. Las preguntas planteadas ayudan a medir las opiniones y
experiencias de los duefos, encargados y trabajadores del gremio de los
restaurantes durante esta crisis. Una vez recopilada y analizada esta informacion,
se procede a establecer un protocolo de bioseguridad que incluya recomendaciones
a seguir en el proceso de reapertura.

Analisis de los resultados

A continuacion, se presenta el analisis de los resultados obtenidos en la
encuesta aplicada a 58 duefios y trabajadores de los restaurantes pymes del area
de Escazu, de los cuales el 43.1% tiene entre 31 y 40 afios, el 24.1% esta en el
rango de 18 y 30 anos, el 19% tiene entre 41 y 50 afios y el porcentaje restante, 50
afos en adelante. En relacion con el nivel educativo, se destaca que el 72.4% posee
un grado universitario, el 22.4% cursé secundaria y el 5.2% solamente primaria.

Por otro lado, el 39.7% tiene experiencia laboral entre 1 y 5 afios en el area
de alimentos y bebidas; un 31%, de 6 a 10 afios y un 29.3% de 10 afos o mas. En
cuanto a las areas de trabajo donde se desempenan los encuestados, el 39.7% es
operativo y, en igual porcentaje, el area administrativa, el 19% esta en el area de
gerencia y el 1.7% corresponde a los propietarios de los establecimientos. A su vez,
el 50% trabaja en un negocio con antiguedad de 3 a 5 afos, el 36.2% con
antigledad de 6 afios o0 mas y el restante tiene entre 1 y 2 afos de estar
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funcionando. Con este ultimo dato se observa que los establecimientos son
negocios con bastante experiencia y estan bien posicionados, ya que tienen varios
afos de ofrecer el servicio. Ademas, se deduce que el perfil de los encuestados es
alto en tanto la mayoria cuenta con estudios universitarios y con experiencia laboral.

Con respecto a las preguntas realizadas, estas se enfocaron en los tres
objetivos especificos de la presente investigacion. El primer objetivo consiste en
describir los factores operativos pertinentes que debe incluir un protocolo de
bioseguridad para la apertura de las pymes en estudio, para lo cual se investigé qué
tan preparados estan los duefios y los trabajadores para la reapertura de los
negocios. De esta manera, se podria saber qué tan necesario es la creacién de un
protocolo de facil acceso que cumpla con los aspectos operativos segun las
necesidades y disposicion que tengan los encuestados.

Al respecto, del total de encuestados, el 77.6% sabe que existe algun
protocolo de apertura establecido por el gobierno; en cambio, un 22.4% Ilo
desconoce. Ahora bien, el apoyo que han recibido los empresarios y trabajadores
por parte del sector publico (municipalidad) o del sector privado (CACORE) ha sido
muy poco. En el siguiente grafico se observa que un 46.6% de los trabajadores y/o
duefios indica que ha recibido muy poca capacitacion relacionada con el tema en
estudio, un 41.4% indic6 que no se le ha brindado ningun tipo de capacitacion para
realizar sus reaperturas de la mejor manera, y unicamente un 12.1% ha recibido
bastante informacién para la reapertura.

@ Si hastante

@ Wuy poco
Mo, ninguna

Grafico 4: Porcentaje de encuestados que ha recibido algun tipo de capacitacién por
parte del sector publico (municipalidad) o del sector privado (CACORE).
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

Asimismo, se les consulté sobre qué tan preparados se sentian para la
reapertura, con lo cual se confirmdé que mas de la mitad de los encuestados, un
56.9%, se encuentra con preparacién media, un 25.9% si se siente muy preparado
y un 17.2% no se siente listo del todo. Ademas, un 53.4% piensa que todo el equipo
del establecimiento donde labora esta parcialmente preparado, lo que indica la
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necesidad de un protocolo de facil acceso y lectura que, a su vez, sea practico y
amigable para la reapertura de los negocios.

Por consiguiente, para determinar los principales factores operativos, se les
planted una pregunta de opcién multiple en la que se solicitdé a los encuestados
seleccionar-segun orden de importancia- cuatro de siete elementos que consideran
esenciales a la hora de la reapertura, a fin de tomarlos en cuenta en el protocolo
propuesto. En el siguiente grafico se muestran los resultados. Como factor
prioritario, destacan con un 96.6% el contar con un personal capacitado vy
comprometido; en segundo lugar, con un 94.8% la planificacion estratégica; en
tercer lugar, con un 93.1%, la comunicacion eficiente de los equipos y, finalmente la
cuarta opcion, con un 75.9%, el control y seguimiento de las medidas aplicadas. Por
otro lado, como aspectos menos importantes desde la perspectiva de los
encuestados, se encuentran la planificacion de los inventarios (13.8%), la
motivacion del personal (13.8%) y el control de los gastos (12.1%), los cuales son
necesarios en la planificacibon como un todo del negocio; sin embargo, en el
momento de ligarlo con el tema actual de la pandemia y la reapertura urgente de los
establecimientos, no los consideran tan indispensables.

Planificacion estrategica b5 (94.8 %)
Comunicacion eficiente A4 {931 %)
Flanificacion de inventario {138 %)
Motivacion del personal 2013.8 %)
Control v seguimiento 44 (75.9 %)
Control de gastos T (12.1 %)
0 20 40 60

Grafico 5. Factores operativos de mayor importancia para los encuestados para la
reapertura del sector.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

Por su parte, el segundo objetivo planteado busca identificar los
requerimientos que las pymes del sector restaurantes en el canton de Escazu tienen
en el corto plazo para incluirlos en las recomendaciones operativas, para lo cual se
consider6 importante verificar si los establecimientos contaban con algun protocolo
o procedimiento de bioseguridad. Con base en las respuestas, se muestra que un
41.4% si cuenta con un protocolo, el 36.2% esta en proceso de creacion y un 22.4%
no cuenta con protocolos sanitarios aun. En este caso, se denota que, a pesar de
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tener protocolos establecidos, estos no estan bien elaborados o no tienen suficiente
informacion, ya que, segun los datos analizados anteriormente, los encuestados no
se sienten cien por ciento preparados.

Aunado a lo anterior, un dato importante por destacar es que se evidencia
que las instituciones publicas o privadas no han realizado el seguimiento a los
negocios, ya que un 37.9% coincide en que nunca han llegado al establecimiento a
hacer alguna inspeccion; por su parte, un 31% indica que si; pero que solo una vez,
un 19% de los locales aun no estan abiertos y un 12.1% (que son 7 de los
encuestados) sefala que si han llegado en varias ocasiones a su negocio a realizar
inspecciones.

Debido a lo anterior, los encuestados coinciden en que si es necesario un
protocolo a nivel de canton para mayor facilidad en el proceso de reapertura, pues
un 91.4% asi lo cree; no obstante, un 8.6% indica que no es necesario. De este
modo, se evidencia que los encuestados tienen la necesidad de una guia unificada
que indique cuales son las recomendaciones operativas y los requerimientos
fundamentales para una reactivacién econdmica eficiente.

A propdsito, en el siguiente grafico se muestra algunos de los requerimientos
minimos indispensables para la reapertura. Segun los encuestados, el de mayor
prioridad es garantizar el lavado de manos y uso de equipo de proteccion de los
empleados con un 89.7%, lo que demuestra la preocupacion de los trabajadores por
su propia seguridad. El segundo requerimiento sefalado es el de fomentar el
distanciamiento social de 1.8 metros con un 79.3%, con lo que se genera una
necesidad de incluirlo en el protocolo, indicando las sefalizaciones y rotulaciones
requeridas para los negocios. Como tercer requerimiento minimo, en orden de
prioridad, con un 75.9% se destaca la importancia de cumplir con la capacidad
maxima de aforo permitido, este punto en particular es muy importante en el
protocolo, pues es una de las principales disposiciones exigidas por las autoridades
para abrir los locales.

A su vez, el cuarto requerimiento corresponde a la aplicacion de una bitacora
de limpieza e higiene, pues un 70.6% de los encuestados la selecciond. Este
requerimiento se considera basico; pero de mucho valor para evitar el contagio por
medio de la limpieza adecuada. Asimismo, el 63.8% considera que la rotulacion del
local es también indispensable para la reapertura, abarcando tanto la seguridad del
cliente externo como del cliente interno. En menor consideracion, pero no menos
importante, esta la de contar con lockers para los guardar los articulos personales
de los empleados, lo cual genera confianza al permanecer en su lugar de trabajo,
ya que existe menor interaccion con articulos sin desinfectar. Estos datos, en
particular, generaron contenido significativo en la elaboracion de la propuesta de
protocolo de la presente investigacion (ver Anexo 4), pues, fueron considerados,
tanto la opinién de los encuestados como las indicaciones de las instituciones
publicas.
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Orden de prioridad
1 B> 3 89.7%

79.3%
759%

70.6%

63.8%

17.2%

Rotulacidn del Cumplir con Aplicar una bitécora Garantizar el lavado de Fomentar al méximo Contar con lockers para
local capacidad maxima de limpieza e higiene ~ Manosy usode 5t el el distanciamiento los articulos personales
de proteccion de -
empleados social de 1.8 metros de los empleados

Grafico 6. Requerimientos minimos para la apertura, segun la opinion de los
encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

Finalmente, con el tercer objetivo se busca sugerir las recomendaciones
pertinentes que debe incluir el protocolo de bioseguridad en el corto plazo. En
consecuencia, se investigo si los establecimientos ya habian realizado algun cambio
en sus procedimientos operativos, y de acuerdo con las respuestas emitidas por los
encuestados, el 48.3% respondidé que lo modificé a medias, el 34.5% lo modifico
mucho y el 17.2% realizé pocos reajustes. Por lo tanto, se deduce que la mayoria
se encuentra en proceso de cambio en sus negocios, por lo que una propuesta de
protocolo sanitario les permitiria finalizar sus adaptaciones para las reaperturas.

En efecto, en respuesta a la pregunta si estan interesados en recibir
sugerencias, procedimientos o una guia que facilite el proceso de reapertura, la
mayoria de encuestados (87.9%) respondioé que si es muy necesario, mientras que
el 6.9% indicd que no hace falta y un 5.2% respondié que tal vez. Asimismo, en la
consulta sobre si estan dispuestos a recibir una guia establecida por el gobierno o
el sector privado que les indique cuales son los requerimientos minimos para la
reapertura, existe congruencia con la consulta anterior (la mayoria esta interesada
en recibirla), ya que el 86.2% dio su respuesta como afirmativa, un 10.3% respondio
que ya la recibieron y, unicamente, el 3.4% respondiéo que no esta dispuesto a
recibirla.

En suma, en el siguiente grafico se muestran las recomendaciones
indispensables para la reapertura de los restaurantes basadas en las prioridades de
los encuestados. Se interpreta que el 89.6% indico la importancia de contar con
protocolos establecidos, evidenciando la importancia de estos ante la crisis actual.
Seguido, el 88% esta a favor de la capacitacion del personal, lo cual es
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indispensable para el buen manejo de la situacién actual por la pandemia; ademas,
genera mayor confianza en los clientes. Justamente, estas dos recomendaciones
fueron consideradas como de mas alta prioridad.

A su vez, el garantizar la seguridad y salud de los trabajadores ocupa el tercer
lugar de prioridad con un 84.5% vy, en cuarto lugar, cumplir con las normas e
indicaciones del gobierno con un 81%. A su vez, con menor porcentaje, sin perder
su importancia, y con igual cantidad de encuestados, un 63.8% respondi6 que la
prioridad es la adaptacion de los espacios y la modificacion de procesos segun las
nuevas medidas. Por su parte, un 62% de encuestados indicé que su prioridad es
el monitoreo y seguimiento de procesos. Ahora bien, a pesar de ser la ultima en la
lista, los encargados de los negocios deben tomarla como prioritaria una vez que
tengan sus protocolos establecidos.

Orden de prioridad
Il B 3 28%

Contar con Garantizar la Adaptacion de Modificacion de Capacitacion del Cumplir con las normas  Monitoreos y
protocolos seguridad y salud los espacios procesos segun las personal e indicaciones del seguimiento de
establecidos de los trabajadores nuewvas medidas gobierno procesos

Gréfico 7. Recomendaciones indispensables para la reapertura de los restaurantes
basadas en las prioridades de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

Conclusiones y recomendaciones

A partir del analisis realizado, a continuacion, se presentan las conclusiones
y recomendaciones, las cuales se enfocan en cada uno de los objetivos especificos
planteados.

En relacibn con el primer objetivo, describir los factores operativos
pertinentes que debe incluir un protocolo de bioseguridad para la apertura de las
pymes en estudio, se concluye que del total de la muestra la mayoria (77.6%), sabe
que existe un protocolo; no obstante, sefiala muy poco apoyo del gobierno y el
sector privado, de modo que no todos se encuentran preparados para las
reaperturas. Por consiguiente, al existir un déficit de preparacion, se aconseja a los
empresarios y colaboradores gestionar capacitaciones e incentivar la busqueda de
mas informacion. Asimismo, se recomienda actualizar sus protocolos de acuerdo
con los factores operativos sugeridos en la presente investigacion. En relaciéon con
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este punto, los participantes indican que el protocolo debe incluir o contemplar los
siguientes aspectos: contar con personal capacitado y comprometido, establecer
una planificacién estratégica de reapertura, desarrollar una comunicacioén eficiente
interna del equipo e implementar un riguroso control y seguimiento de las
adaptaciones realizadas en los procesos.

Por otra parte, en cuanto al segundo objetivo, identificar los requerimientos
que las pymes del sector restaurantes en el cantdon de Escazu tienen en el corto
plazo para incluirlos en las recomendaciones operativas, se sefiala que menos de
la mitad de encuestados cuenta con un protocolo en sus empresas, y la tercera
parte se encuentra en proceso de creacidn, a pesar de que la mayoria (91.4%)
coincide en la importancia de contar con un protocolo a nivel cantonal.

Al respecto, entre los requerimientos identificados para el sector pymes se
encuentran- en orden de prioridad- seguir las instrucciones sobre el lavado correcto
de manos y uso de equipo de proteccion de los empleados, fomentar el
distanciamiento social, cumplir con la capacidad maxima del local, aplicar bitacoras
de limpieza e higiene y rotular el local con informacion sobre las medidas sanitarias.
Cabe senalar que estas han sido incluidas en el protocolo propuesto.

Ademas, otra observacién de los encuestados es que no han recibido
suficientes inspecciones y seguimientos por parte del gobierno o instituciones
privadas. Por lo tanto, se sugiere a las autoridades locales brindar mas informacién
por medio de campanas o visitas de inspecciones a las pymes, las cuales ven una
necesidad de apoyo en sus procesos de reaperturas. Asimismo, se les recomienda
a los pequerios y medianos empresarios apoyarse con las municipalidades.

Finalmente, en relacion con el tercer objetivo, sugerir las recomendaciones
pertinentes que debe incluir el protocolo de bioseguridad en el corto plazo, se
deduce que la mayoria de los negocios ha realizado modificaciones en sus procesos
operativos; ademas, han manifestado que si es muy necesario recibir guias o
material de apoyo. Esto se evidencia en las recomendaciones aportadas por los
participantes e incluidas en el protocolo, las cuales se sefialan en orden de prioridad:
contar con protocolos establecidos, capacitar al personal, garantizar la salud de los
trabajadores, cumplir con las normas e indicaciones, adaptar los espacios y
modificar procesos. Ahora bien, se aconseja a los empresarios buscar asesorias
para garantizar la modificacion correcta en sus procesos operativos y, asi, cumplir
con las recomendaciones establecidas en los protocolos oficiales y en las
sugerencias de la presente investigacion.
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Anexos

Anexo 1. Cuestionario. Instrumento de recoleccion de datos para la investigacion

Encuesta dirigida a duenos y trabajadores de los restaurantes pymes del drea
de Escazu

OBJETIVO GENERAL DEL ESTUDIO: Analizar las recomendaciones operativas
pertinentes a través de un protocolo de bioseguridad a partir de la pandemia para la
apertura de las pymes del sector restaurantes en el cantén de Escazu en el corto
plazo.

Tema de la investigacion: Recomendaciones operativas a través de un protocolo
de bioseguridad a partir de la pandemia para la reapertura de las pymes del sector
restaurantes en el cantdn de Escazu en el corto plazo.

La siguiente encuesta busca recolectar informaciéon de los duefios, gerentes,
encargados y colaboradores de los restaurantes pyme del sector de Escazu, con el
fin de identificar sus necesidades y, de este modo, facilitar el proceso de reapertura
ante la pandemia. Agradecemos su apoyo respondiendo las preguntas, las cuales
son de total confidencialidad. Gracias por su colaboracién.

OBJETIVO ESPECIFICO 1: Describir los factores operativos pertinentes que debe
incluir un protocolo de bioseguridad para la apertura de las pymes en estudio.

1. Como duefo o trabajador, ¢;cree usted que esta capacitado para la
reapertura del negocio?

Mucho -5 Medio -4 Poco -3

2. ¢Cree usted que todo el equipo se encuentra capacitado para la reapertura
y recibimiento de clientes en el local?

Mucho -5 Medio -4 Poco -3

3. ¢Ha recibido algun tipo de capacitacion por parte del sector publico
(municipalidad) o del sector privado (CACORE)?

Mucho -5 Medio -4 Poco -3
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4. ;Sabe usted si existe algun protocolo oficial de apertura por parte del
gobierno?
a. Si
b. No

5. ¢Cuales considera usted que son los factores operativos mas importantes a
tomar en cuenta para la reapertura del sector? Seleccione unicamente 4

() Planificacién estratégica

( ) Planificacién de inventario

( ) Comunicacion eficiente

( ) Motivacién del personal

( ) Control y seguimiento

( ) Personal capacitado y comprometido

( ) Control de gastos

OBJETIVO ESPECIFICO 2: |dentificar los requerimientos que las pymes del sector
restaurantes del canton de Escazu tienen en el corto plazo para incluirlos en las
recomendaciones operativas.

6. ¢Cuenta su lugar de trabajo con un protocolo o procedimiento de
bioseguridad basado en la legislacién o reglamento del pais?
a. Si
b. No
c. En proceso

7. ¢Cree usted que es necesario un protocolo a nivel de su cantén para mayor
facilidad en el proceso de reapertura?
a. Si
b. No

8. Desde que inici6 la pandemia, ¢ha llegado alguna institucion publica o
privada a hacer alguna inspeccion a su establecimiento?
a. Si, unavez
b. Si, con frecuencia
c. No, nunca
d. No esta abierto
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9. Segun la informacion que ha recibido durante esta pandemia, seleccione en
orden de prioridad (siendo 1 de mayor importancia), cuales considera usted
que son los requerimientos minimos que debe tener su lugar de trabajo para
la apertura

( ) Rotulacion del local

() Cumplir con capacidad maxima

() Aplicar una bitacora de limpieza e higiene

( ) Garantizar el lavado de manos y uso de equipo de proteccion de
empleados

( ) Fomentar al maximo el distanciamiento social de 1.8 metros

( ) Contar con lockers para los articulos personales de los empleados

OBJETIVO ESPECIFICO 3: Sugerir las recomendaciones pertinentes que debe
incluir el protocolo de bioseguridad en el corto plazo.

10. ¢ Ha modificado sus procedimientos operativos segun las nuevas medidas de
bioseguridad?

Mucho -5 Medio -4 Poco -3

11. ¢ Esta interesado en recibir sugerencias, procedimientos o una guia que le
facilite el proceso de reapertura?

a. Si, es muy necesario
b. No hace falta
c. Talvez

12. ¢ Le gustaria contar con una guia establecida por el gobierno o por el sector
privado que le indique cuales son los requerimientos minimos para la
reapertura?

a. Si

b. No

c. Yarecibi una

13.En orden de prioridad (siendo 1 el de mayor importancia), seleccione las
recomendaciones que usted considera indispensables para la reapertura de

los restaurantes

( ) Contar con protocolos establecidos
( ) Garantizar la seguridad y salud de los trabajadores
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( ) Adaptacion de los espacios

( ) Modificacion de procesos segun las nuevas medidas
( ) Capacitacioén del personal

() Cumplir con las normas e indicaciones del gobierno
() Monitoreos y seguimiento de procesos

PERFIL DEL ENCUESTADO:

14.Indique su rango de edad:
a. De 18 a 30 afos

b. De 31 a 40 afios

c. De 41 a 50 afos

d. De 50 a mas

15.Indique su género:
a. Mujer
b. Hombre

16. Seleccione su ultimo nivel educativo alcanzado:
a. Primaria

b. Secundaria

c. Universitaria

17.Indique los afos de experiencia en el area de alimentos y bebidas:
a. De 1ab afos

b. De 6 a 10 afios

c. De 10 amas

18.Seleccione el area en la que se desempena:
Gerencia

b. Administrativo

c. Operativo

d. Otro

o

19. ¢ Cual es el rango de antigliiedad del negocio?
a. De 1aZ2anos

b. De 3 a 5 afios

c. De6amas

jGracias por su colaboracion!
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Anexo 2. Imagen del cuestionario realizado

Encuesta dirigida a duenos y
trabajadores de los restaurantes pymes
del area de Escazu

AQrAGICIMOS U Ap0wd respandonoa @ les progurtas. ks cudkes son de tatal
confdoncialidad. Graclas por su calaboracion

*oiligaiveio

DBJETIVE ESPECIFICO 1; Describir los factores eperativas pertinentes que
debe incluir un protocsls de bisseguridad pars la apertura de lag pymes en
estudio.
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Cantral y sequirienta
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oooono
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OBJETIVG ESPECIFICD 2! identificar los requarimientos que las pymes del
sector restaurantes 2n =l canton de Escazl tiensn en el corto plazos para
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OBJETIVE ESPECIFICO 3: Sugerir las recomendaciones pertimenites que debe
Ingluir & protocole de bloseguridad en el corta plaze,

iHa modilicado sus procsdimisnios operatns segln las nusves indicsciones de

biczeguricdad? *

) Muce
D Medi
D Foor

iEstd intercsado on reclilr sugerencias. procedimicntos o una guia qus o facllie
el proceso de reapertural ®

) sl.28 muy necozang

{) Mohace falt

() Talvar

+Le gustaria contar con una guia establecida por el qobierna o por &f seclor
privecn e b incdique cusles son los resquetimisntog minio pard ls resper ues?

O s
) we

D Yo 1ecibi une

En orden de pricridad (sienda 1 el de mayer imporancial, soleccions las
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Anexo 3. Graficos con resultados del cuestionario

Objetivo especifico 1:

& Mucho
@ Nedio
@ Poco

Grafico 1. Porcentaje de encuestados que se consideran capacitados para la
reapertura del negocio.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

@ Mucho
@ Medio
& Poco

Grafico 2. Opinién de los encuestados en cuanto al nivel de capacitacion del equipo
para la reapertura y recibimiento de clientes en el local.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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@ Si hastante

& Muy poco
@ Mo, ninguna

Grafico 3. Porcentaje de encuestados que ha recibido algun tipo de capacitacion por
parte del sector publico (municipalidad) o del sector privado (CACORE).
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

@ si
@ No

Grafico 4. Conocimiento por parte de los encuestados de la existencia de algun
protocolo de apertura por parte del gobierno.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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Planificacion estrategica 55 (04.8 %)

Comunicacion eficiente h4 {93.1 %)

Planificacion de inventario
Motivacion del personal

Control ¥ seguimiento

FPerzonal capacitado v

comprometido 56 (96.5 %)

Control de gastos
0 20 40 G0

Grafico 5. Factores operativos de mayor importancia para los encuestados para la
reapertura del sector.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

Objetivo especifico 2:

@ si
@ Mo

@ En proceso

Grafico 6. Porcentaje de encuestados, cuyo lugar de trabajo cuenta con un protocolo
o procedimiento de bioseguridad basado en la legislacién o reglamento del pais.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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@ Si
@® No

Grafico 7. Necesidad de un protocolo a nivel de cantén para mayor facilidad en el
proceso de reapertura.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

@ Si. unavez

@ Si. con frecuencia
@ Mo, nunca

@ Mo esta abisrto

Grafico 8. Frecuencia de visita de inspeccion por parte de las instituciones publicas
o privadas durante la pandemia.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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Orden de prioridad

1 EN: a3 89.7%
75.9%
40
20
0
Rotulacion del Cumplir con Aplicar una bitacora Garantizar el lavado de Fomentar al maximo  Contar con lockers para
local capacidad maxima de limpieza e higiena maggiplrfuuéigg:gglpﬂ el distanciamiento los articulos personales

empleados social de 1.8 metros de los empleadas

Grafico 9. Requerimientos minimos para la apertura, segun la opinién de los
encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

Objetivo especifico 3:

@ Mucho
@ Nedio
@ Poco

34.5%

Grafico 10. Porcentaje de encuestados que han modificado procedimientos
operativos basados en lineamientos de bioseguridad.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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@ Si. es muy necesario
@ Mo hace falta
O Talvez

Grafico 11. Encuestados interesados en recibir sugerencias, procedimientos o una
guia que facilite el proceso de reapertura.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

@ si
® No

@ Ya recibi una

Grafico 12. Encuestados dispuestos a recibir una guia establecida por el gobierno
o por el sector privado que les indique cuales son los requerimientos minimos para
la reapertura.

Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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Orden de prioridad
I EN: s 8a%

83 6%

81%

40

20

5.2% 5.2%

0 .
Caontar con Garantizar la hdaptacién de Modificacion de Capacitacion del  Cumplir con las normas Meonitareos y
protocolos seguridad y salud los espacios Procesos segun las personal e indicaciones del seguimiento de
establecidos de los trabajadores nuevas medidas gobierno procesos

Grafico 13: Recomendaciones indispensables para la reapertura de los restaurantes
basadas en las prioridades de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

Perfil del encuestado:

@ De 18 a 30 anos
@ De 31 a2 40 afios
# De 41 3 50 afios
@ D& 50amas

Grafico 14. Porcentajes de rangos de edades de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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& Mujer
& Hombre

Grafico 15. Porcentajes sobre el género de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

@ Primaria
@ Secundaria
@ Universitaria

Grafico 16. Porcentajes de escolaridad de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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@ D= 12a5afos
@ De 6z 10 afios
@ De 10 a mas

Gréfico 17. Porcentajes de los afios de experiencia en el area de alimentos y
bebidas de los encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

@ Gerencia

@ Administrativo
) Operativo

@ propietario

Grafico 18. Porcentajes relacionados con el area en la que se desempenan los
encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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@ Ceia?2afios
@ De 3 a5 afios
@ Debamas

Grafico 19. Porcentajes del rango de antigliedad del negocio para el que laboran los
encuestados.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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Anexo 4. Propuesta de protocolo de bioseguridad

PROPUESTA DE PROTOCOLO OPERATIVO DE BIOSEGURIDAD PARA
LA REAPERTURA DE RESTAURANTES PYMES

Factor

Tarea

Detalle

Responsable

Fecha

Planificacion
estratégica

Fumigacion del
local

Planificacion
estratégica

Limpieza
profunda del local
y limpieza
recurrente

*it

Las superficies que se tocan con
frecuencia (pasamanos, botoneras,
llavines de puertas, fichas de
parqueo, bandejas de comida, apoya
brazos, asientos, ventanillas, entre
otros), deberan ser limpiadas
frecuentemente con solucién de
alcohol al 70% o desinfectantes
comerciales”. (Montero, 2020, parr
6).

*“Las superficies del bafio y el
inodoro se deberan limpiar con
material desechable; ademas, deben
ser desinfectadas diariamente con
un desinfectante doméstico que
contenga cloro a una dilucién 1:100
(1 parte de cloro y 99 partes de
agua), preparado el mismo dia que
se utilizara (10 ml de cloro al 5% por
cada litro de agua)” (Montero, 2020,
parr 7).

*Mantener la limpieza, desinfeccién
y saneamiento constante con
registro de bitacora visible.

Planificacion
estratégica

Rotulacion,
sefalizacion y
adaptacion de los
espacios

**Garantizar la rotulacién con los
protocolos de tos, estornudo y
lavado de manos (disponibles en la
pagina web del Ministerio de Salud)”.
(Montero, 2020, parr 5).

*Rotulacion del piso para filas
especificas: zona de cajas, bafios,
ingreso al local, area de espera.
*Instalar barreras (plastico o acrilico
transparente) entre los empleados y
clientes en las diferentes areas.

*De ser posible pasar a menu digital.




Planificacion
estratégica

Equipar las
instalaciones con
equipo y
suministros de
desinfeccién

*it

Equipar las instalaciones y
servicios sanitarios con papel
higiénico, agua potable, jabdn
antibacterial para lavado de manos,
alcohol en gel con una composicion
de al menos 60% de alcohol o etanol
y toallas de papel para el secado de
manos” (Montero, 2020, parr 4).
*Contar con lockers para los
articulos personales de los
empleados.

Planificacion
estratégica

Revision de los
aires
acondicionados
en caso de tener
en el local u
oficinas

Los aires acondicionados deberan
tener revision y mantenimiento
adecuados con bitacora visible al
publico.

Planificacion
estratégica

Distribucion de
mesas

*Distanciamiento preferible de al
menos 1,8 metros entre silla-silla 'y
un 0.80 metros entre los clientes
sentados.

*En caso de burbujas sociales,
podran sentarse juntos hasta un
maximo de 6 personas.

Planificacion
estratégica

Contar con
suministros
suficientes para
el servicio para
llevar

Revision de los requerimientos de
empaque actualizados (bolsa sellada
desde el establecimiento y
entregada por ventanilla).

Planificacion
estratégica

Mecanismos de
pago

*De ser posible pasar a pago sin
contacto.

*Minimizar la manipulacién de dinero
en efectivo y las tarjetas de crédito
por parte del personal de servicio de
alimentacion.

*En caso de manejar dinero, se
recomienda no tocarse la cara
después de manipularlo, solicitar
colocar el dinero sobre el mostrador
u otra superficie y, posteriormente,
desinfectar el area utilizada.

Planificacion
estratégica

Inventario

*Realizar un inventario del sftock de
productos congelados y no
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perecederos que existen y que se
requieren segun el menu a ofrecer.

Personal Capacitacion

capacitado y |continua de los

comprometido | empleados

Personal *Se recomienda hacer una prueba

capacitado y
comprometido

Prueba rapida a
los empleados

rapida de Covid-19 al personal que
se vaya incorporando a sus labores.

Personal
capacitado y
comprometido

Conocer los
protocolos de
bioseguridad

*Todos los empleados deben estar
al tanto de los protocolos y pasos a
seguir en caso de que un
companero o cliente resulte
enfermo.

Comunicacion
eficiente

Asignar una
persona
responsable

*Asignar a un responsable de las
comunicaciones internas.

*Informar a los empleados, por

.., |Realizar medio de pequefias campanas,
Comunicacion - .
oficiente pequenas sobre las actualizaciones y nuevas
campanas disposiciones del gobierno (cada
semana).
Informacion e *Contar con los contactos de
Control y . .
. historial de los emergencia de los empleados y
seguimiento o L
empleados llevar una bitacora de historial.
Revisién
constante de las
Control y normas y
seguimiento | recomendaciones
dadas por el
gobierno
*Proporcionar el equipo requerido de
mascarillas y caretas a los
empleados, y exigir el uso de este
en todo momento.
Equipo de *La empresa debe contar con una
Control y . o
. proteccion declaracion jurada donde se
seguimiento
personal comprometa a

proporcionar el equipo de proteccion
personal, esto en el marco ético de
compromiso ante la emergencia
COVID-19.
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Pasos a seguir

*Cerrar el establecimiento y realizar
el procedimiento de limpieza y
desinfeccion.

*Comunicar a todo el personal para
que se realicen pruebas en el EBAIS

Cont.rolly en caso de o Area de Salud de su localidad.
seguimiento o N .
contagio interno | *Dar a conocer a sus clientes la
situacion.
*Reabrir una vez que se esta seguro
de que no hay alguien mas
contagiado.
Realizar *Para el cumplimiento de las
mecanismos de | medidas, es indispensable el
Control y control y cuidado y monitoreo permanente por
seguimiento |seguimiento de |parte de la persona encargada

todo lo
comentado

dentro del local.

Cuadro 1. Propuesta de protocolo de bioseguridad para la reapertura de las pymes
del sector restaurantes en el cantdén de Escazu en el corto plazo.

Fuente: Elaboracion propia basada, 2020. Con informacion consultada del ICT,
CACORE, CCR, Montero, 2020.
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Anexo 5. Carta del filélogo

San José, 22 de septiembre de 2020

Universidad Latinoamericana de Ciencias y Tecnologia
Facultad de Ciencias Empresariales
Posgrado en Gerencia de Operaciones

Estimados(as) sefiores(as):

Por medio de la presente hago constar que yo, Alvaro Esteban Zufiiga Cascante, cédula 1-
1398-0237, filélogo, miembro activo de ACFIL bajo el nimero de carné 139, doy fe de
haber corregido exhaustivamente el proyecto final para optar por el grado académico de
master en Administracion de Empresas con énfasis en Gerencia de Operaciones,
denominado Recomendaciones operativas a través de un protocolo de bioseguridad a
partir de la pandemia para la reapertura de las pymes del sector restaurantes en el canton
de Escazii en el corto plazo, el cual estuvo a cargo de la estudiante Daniela Mora Rojas,
cédula 5- 0367- 0008.

Para dicha correccion se contemplaron los siguientes aspectos:

1. Lexicografia, morfologia, fondo y forma en su totalidad.

2. Uso correcto de las preposiciones.

3. Usos lingiiisticos de los signos de puntuacion, interrogacion y exclamacion.

4. Solecismos, barbarismos, cacofonias, anfibologias, monotonia del lenguaje,
redundancias, pleonasmos y ortografia.

Por tanto, doy fe de que este proyecto contiene un fondo claro y preciso de la propuesta
expresada en este, con ideas correctas que mantienen el hilo conductor a lo largo del
documento.

Atentamente,

%of "3 é{ca/&‘

Alvaro Estgian Z{jiiga Cascante
Bachiller en Filologia Espafiola, UCR
Licenciando en Docencia en Filologia Espaiiola, UNED
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