
San Miguel de Tucuman, 26 de junio de 2020.-

RESOLUCION C.O.E. N° 60 

VISTO los Decretos Acuerdos de Necesidad y Urgencia N° 260/20, 297 / 20, sus prorrogas y modificatorios, y 
520/ 20 del Poder Ejecutivo Nacional, y los DNU N° 1/ 1-2020, 2/1-2020, sus prorrogas y modificatorios Y 11/1-
2020, y 

CONSIDERANDO 

Que el Poder Ejecutivo Nacional, por DNU N2 260/ 20, ampli6 en nuestro pais la emergencia publica en materia 
sanita ria establecida por la Ley N° 27.541 por el plazo de un (1) ano en virtud de la pandemia de COVID-19 
declarada con fecha 11 de marzo del corriente aiio por la Organizaci6n Mundial de la Salud (OMS). 

Que la velocidad en el agravamiento de la situaci6n epidemiol6gica a escala internacional requiri6, pocos dias 
despues, la adopci6n de medidas inmediatas para hacer frente a la emergencia dando lugar al dictado del DNU 
N° 297 / 20, por el cual se dispuso el "aislamiento social, preventivo y obligatorio" durante el plazo 
comprendido entre el 20 y el 31 de marzo del corriente ano. Plazo que fue prorrogado sucesivamente por los 
DNU N° 325/20, N° 355/ 20, N°408/ 20, N°459/20 y N°493/ 20 hasta el 07 de j unio de 2020, inclusive. 

Que, a partir del 8 de junio de 2020 entr6 en vigencia el DNU N°520/20 que establece un nuevo marco 
normativo con tratamiento diferenciado por zonas segun la situaci6n epidemiol6gica imperante en cada area. 

Que, en consonancia con las medidas dispuestas a nivel Nacional, el Poder Ejecutivo, por DNU 1/1 del 13 de 
marzo de 2020, ratificado por ley 9226, declar6 la Emergencia Epidemiol6gica en todo el territorio Provincial, y 
suscribi6, mediante los DNU N°2/1-2020 y N°4/1-2020, N°6/1-2020, N°8/1-2020, N°9/1-2020, N°l0/1-2020 y 
N°11/ 1-2020 a las medidas dispuestas por el Poder Ejecutivo Nacional. 

Que la evoluci6n favorable de los indicadores relativos a la epidemia de COVID-19 en el territorio de la 
Provincia to rna fact ible la habilitaci6n gradual de actividades, siempre que estas se lleven a cabo dentro de los 
parametros normados por los protocolos especificos. 

Que, en tal sentido, el lnterventor de la Caja Popular de Ahorros de la Provincia eleva a conocimiento de este 
comite la propuesta de PROTOCOLO PARA HABILITACION DE AUTOCINE EN HIPODROMO DE SAN MIGUEL DE 
TUCUMAN. 

Que, ant e ello, corresponde fijar un ordenamiento de la referida actividad, a los efectos de organizar su 
funcionamiento y de precisar pautas para su desarrollo, de conformidad con las recomendaciones del 
Ministerio de Salud Publica de la Provincia. 

Por ello, 

EL SECRETARIO DEL 
COMITE OPERATIVO DE EMERGENCIAS 

RESUELVE: 
ARTICULO 1° - APROBAR el "PROTOCOLO PARA HABILITACION DE AUTOCINE EN HIPODROMO DE SAN MIGUEL 
DE TUCUMAN" que como Anexo forma parte integrante a la presente Resoluci6n. 

ARTICULO 2°. - DEJAR ESTABLECIDO que el cumplimiento de los procedimientos previstos en el protocolo 
aprobado es exclusiva responsabilidad de los ejecutantes, quienes, ademas deberan tomar las medidas y 
recaudos complementarios que fueran necesarios para garantizar, en cada caso en particular, el cumplimiento 
de las medidas de distanciamiento social e higiene y seguridad. 

ARTICULO 3°. - DEJAR ESTABLECIDO que la Autoridad solicitante sera la encargada de fiscalizar el adecuado 
acatamiento del protocolo aprobado en el articulo 1 ° de la presente Resoluci6n, asi como del cumplimiento de 
las disposiciones al respecto contendidas en el DNU N° 520/20, y de las recomendaciones actuates y las queen 
el futuro dicte el Ministerio de Sa lud Publica de la Provincia. 

ARTICULO 4°. - COMUNICAR. 



PROTOCOLO PARA HABILITACION DE AUTOCINE EN HIPODROMO DE SAN MIGUEL DE TUCUMAN. 

Objetivo del protocolo: 

Establecer lineamientos generales que deben cumplir los concurrentes a la sala en el marco de emergencia 
sanitaria debido al COVID 19. 

Generales: 

Lasala estara ubicada en el anillo central del hip6dromo de San Miguel de Tucuman, capacidad de, hasta 400 
vehiculos, con un distanciamiento entre side 4 mts., hacia ambos lados. 

Cuenta con una calle de acceso determinada solo a tal fin y una calle de salida de identicas caracteristicas (foto). 

Por cada funci6n se habilitara el ingreso de vehiculos lhs antes del inicio del evento y hasta 30 min. Luego de 
terminado el mismo. 

La cantidad de ocupantes por veh iculo sera hasta, maximo, 4 personas. 

El sonido de lo emitido en pantalla sera transmitido por Frecuencia modulada (FM). 

La venta de entradas sera NO PRESENCIAL, y se realizara a traves de plataformas digitales. 

Se vendera alimentos y bebidas sin alcohol con metodologia delivery desde los food truck hasta los vehfculos, la 
compra se realizara via mensajes de wsp a una central de pedidos exclusiva a tal fin . 

El predio contara con personal dedicado a la seguridad, recepci6n, acomodadores, limpieza, vendedores, todos 
cumpliendo con todas las exigencias de bioseguridad establecidas por la OMS. 

Accesos: 

Se permitira el acceso al predio unicamente, en vehiculos de pequefio y mediano porte, quedando excluidas 
motocicletas, bicicletas y camiones. 

Una vez ingresado, de manera digital se validara el tickety asignara la ubicaci6n correspondiente colocando una 
placa identificadora en el parabrisas del vehiculo. 

Personal de seguridad tomara la temperatura corporal de todos los ocupantes del vehfculo con pistola termica, en 
caso de que ninguno supere los nivele termicos preestablecidos por norma, un acomodador le dara indicaciones 
para su correcta ubicaci6n en la darsena a fin de respetar el distanciamiento entre vehfculos colindantes. 
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Compra de alimentos: 

Una vez ubicado en la darsena correspondiente, desde el interior del vehiculo 

El espectador podra solicitar a la central de comida lo deseado, se informara el monto y el espectador debera 
informar el media de pago para determinar el vuelto, (en caso de existir), que sera entregado en balsa 
desinfectada. El pedido sera ent regado en la ventanilla por personal designado a tal fin. 

Todos los residues generados deberan ser depositados en recipientes ubicados a la salida del predio. 

Uso de baiios: 

El predio constara de servicios de baiios quimicos, los cuales seran desinfectados por personal a cargo en 
intervalos de 1 hora. 

En caso de que el espectador desee hacer uso de los baiios debera dirigirse en el vehiculo sin detenerse hasta 
llegar a dicha zona, ningun espectador tiene habilitado el transito peatonal dentro del establecimiento. 

Salida: 

Una vez concluido el evento, el espectador, debera aguardar las indicaciones de los acomodadores para poder 
retirarse utilizando la unica ca lie designada para salida del predio. 

En todo momenta se evitara el contacto di recto de los ocupantes del vehfculo con el persona l interno. 



Para asegurar una adecuada prevenci6n contra el Coronavirus COVID 19, el personal debera observar las 

siguientes medidas: 

a) El establecimiento debera disponer al lado de la puerta de entrada, alcohol diluido al 70% o en gel y el 

personal debera desinfectarse las ma nos antes de ingresar al mismo, frotandolas tal como se indica en el 

ANEXO II de lavado de mano de la presente. 

b) El saludo habitual entre compaiieros de trabajo, o personal afectado a realizar cualquier actividad del 

autocine y con otras personas en general, no debera incluir contacto fisico alguno entre los mismos. 

c) Siempre que sea posible se debera mantener una distancia de 2 m entre las personas que se hallen en los 

establecimientos. 

d) Durante toda la jornada de trabajo el personal de cualquier especialidad (venta y reserva de entradas, 

acomodadores, seguridad, FoodTrucks con servicio de delivery y salud, etc.) debera utilizar barbijos. 

e) Se debera toser o estornudar en el pliegue del coda, o cubriendose nariz y boca con una servilleta o 

paiiuelo descartable, el que sera tirado inmediatamente en el residua de desperdicios. 

f) Si debe limpiarse la nariz o la boca lo debera hacer con paiiuelo o servilleta descartable, procediendo 

tambien a desecharlos en el recipiente de desperdicios. 

g) En todos los casos deberan lavarse las manos con agua y jab6n coma se indica en el ANEXO II de lavado de 

manos de la presente Norma, o frotarse las ma nos con alcohol o desinfectante a base de alcohol. 

h) Nose deberan compartir vasos, platos, cubiertos, comidas y bebidas, ni objetos personales. 

i) lndependientemente de la tarea que el trabajador este realizando, no debera dejar pasar mas de 30 min. 

sin lavarse las ma nos con agua y jab6n, de la forma en que se indica en el ANEXO 11 lavado de manos de la 

presente Norma, o frotarselas con alcohol liquido o en gel, o haberlas expuesto dentro de ese perfodo, a 

una soluci6n de lavandina al 5%. (Caso de la limpieza de baiios). 

j) En cualquier momenta en que considere conveniente lavarse las ma nos, lo debera hacer, 

independientemente de lo expuesto en el punto anterior, o para una desinfecci6n mas rapida, el trabajador 

podra proceder a frotarse las ma nos con alcohol en gel que debera estar disponible en los lugares de 

trabajo. 

k) Se debera evitar tocarse la cara, especialmente los ojos, la nariz y la boca, pues esas son las 3 vfas de 

entrada del virus a nuestro cuerpo. De no poder evitarlo, previamente a hacerlo se debera refregar las 

manos con alcohol en gel o usar un paiiuelo o servilleta descartable, la que inmediatamente debera 

depositarse en el recipiente de desperdicios. Nunca guardarlo para un futuro uso. 

Medidas generales de protecci6n a cargo del establecimiento: 

a) Mantenerse inform ado sobre las nuevas medidas que adopten las autoridades sanitarias nacionales y las 

del lugar donde se encuentra radicado el establecimiento, para disponer su cumplimiento en forma 

inmediata. 

b) Ubicar un dosificador de alcohol en gel a la entrada del establecimiento, yen distintos lugares del mismo, 

para uso de cualquier persona que se encuentre en el. 

c) Capacitar al personal sabre la naturaleza, vias de contagio, consecuencias de enfermarse del COVID-19, 

come asi tambien sobre las medidas que debera observar en su lugar de trabajo para evitar el contagio. 

d) Tamar acciones para que el personal vaya adquiriendo los habitos necesarios que aseguren el respeto a 

todas las normas sanitarias, para lograr su mejor protecci6n contra el COVID-19. 



e) Tamar la fiebre a su personal antes de ingresar al establecimiento, no permitiendo su entrada si la misma 

supera los 37,5 !!C, o si el empleado manifiesta tener dolor de garganta, tos o dificultades para respirar. En 

tal caso se proveera al trabajador afectado de un barbijo y anteojos o mascarilla para el viaje de regreso a 

su domicilio con la recomendaci6n de solicitar asistencia medica inmediata. 

f) El pr6ximo ingreso del trabajador afectado, solo sera permitido contra presentaci6n de un certificado 

medico que lo habilite a trabajar. 

g) Evitar que el personal declarado en cuarentena ingrese al establecimiento durante la misma, Y su 

reincorporaci6n debe hacerse en base al certificado medico que lo habilite a trabajar. 

h) Disponer todo lo necesario para que los empleados puedan cumplir con las medidas de prevenci6n 

detalladas en esta Norma y de todas aquellas adicionales que considere conveniente, proveyendo a los 

mismos de todos los elementos necesarios a esos fines. 

i) Asegurar queen todos los banos de su establecimiento se disponga de jab6n, alcohol en gel Y toallas de 

papel para uso de empleados, espectadores, como asi tambien de recipientes adecuados para el descarte 

de estas ultimas. 

Medidas espedficas de Food Trucks: 

NOTA: Estas medidas son complementarias a las documentadas anteriormente de esta Norma (Medidas 

a tarea diaria comenzara con el control visual del estado higienico de su area de trabajo, efectuando un 

repaso del mismo con una soluci6n de lavandina al 5%. 

b) Se colocaran trapos de piso con lavandina diluida en agua. Este sera colocado del lado de adentro de la 

puerta de acceso al FoodTrucks, quien ingrese debera realizar la limpieza de los pies en el mismo. En el 

caso de salir e ingresar nuevamente se debera realizar la limpieza de pies. Los trapos de piso con 

lavandina se lavaran en promedio cada 10 ingresos de transito, o cada 2 horas, lo que ocurra primero. 

c) Durante la jornada laboral se dara cumplimiento a las medidas detalladas en el item anterior (Medidas 

Generales) de esta Norma. 

d) Cuando circunstancialmente se deba levantar algo del suelo, se lo desechara o lavara y desinfectara, al 

igual que las manos. 

e) Al finalizar cada turno de trabajo, el personal encargado de la limpieza, debera lavar y desinfectar los pisos 

como se indica en el ANEXO IV de la presente Norma. 

f) Las mesadas, los eq uipos, especialmente sus manijas de accionamiento y los utensilios empleados 

usualmente en las tareas de la cocina, se lavaran usando agua y jab6n, seguido de una desinfecci6n con 

trapo limpio humedecido en una soluci6n desinfectante de lavandina al 5%, o en otro producto de 

probada efectividad. 

g) Tambien se debera limpiar mediante un trapo humedecido con soluci6n desinfectante a base de 

lavandina al 5% o algun otro desinfectante de reconocida eficacia, las ventanas, puertas y mobiliario 

existente en el FoodTrucks. 

h) Dar_ estricto cumplimiento a las normas de manipulaci6n de alimentos, para evitar que los productos 

desinfectantes usados en esta emergencia no afecten ni los insumos ni los platos preparados. 

i) Para la preparaci6n de la soluci6n desinfectante a base de lavandina se puede seg · I d. • 
, u1r e proce 1m1ento 

detallado en el ANEXO IV de esta Norma. 



Medidas especificas para manipulaci6n de alimentos: 

a) Debera cumplirse lo establecido en 8PM (Buenas Practicas de Manufactura), en elaboraci6n, servicio y 

almacenamiento de productos, reforzando su sistema de trazabilidad para materias primas y productos 

elaborados, que aseguren su seguimiento y rastreo. 

b) Al iniciar las tareas limpiar y desinfectar pisos, paredes, superficie y equipos a utilizar. 

c) Mantener distancia entre persona a persona de 1 m, en caso contrario debera utilizar barbijo con 

recambios no mayor a 3 horas. 

d} Organizar el personal en grupos de trabajo o equipos para facilitar la interacci6n reducida entre personas. 

e) Se debera mantener silencio en la cocina, evitando conversaciones innecesarias, a fin de evitar la 

propagaci6n de saliva sobre los al imentos. 

f) Los alimentos deberan ser seguros e inocuos, asegurar: Cocinar los al imentos por encima de los 702C Y 

mantener cadena de frio, conservarlos a temperatura y humedad segura, revisar fechas de vencimiento, 

evitar contaminaciones cruzadas, entre otros. 

g) Lavar y desinfectar vajilla con detergente y agua caliente (60° o mas), mas repaso de alcohol. 

h) Venti lar todas las zonas despues de cada turno. 

i) Preparar una soluci6n de agua y lavandina (4 gotas de lavandina, por litro de agua), para la desinfecci6n de 

las frutas y verduras. (el agua debe ser fria y sumergir las verduras o frutas unos minutos y enjuagar luego 

muy bien con agua potable). 

j) Se prohibe el uso de celular en las zonas de trabajo. 

k) Cumplir con las determinaciones de lavado, de manos segun las pautas difundidas por la 

Organizaci6n Mundial de la Salud, cuando: 

• Al ingresar a la cocina. 

Al manipular basura. 

Al toser. 

• Al recibir la mercaderia. 

• Al limpiar las superficies y utensilios que esten en contacto con los alimentos. 

• Al regresar del bano. 

Luego de trabajar con productos diferentes, tocar elementos ajenos a la elaboraci6n o se rea licen otras tareas. 

Debera higienizar sus manos, con alcohol en gel o alcohol al 70%, permanente. 

Medidas espedficas para servicio de entrega de comida (delivery) 

a) Difundir entre los repartidores el protocolo preestablecido. 

b) Deberan usar barbijo o tapaboca. 

c) Los repart idores deben esperar afuera del FoodTrucks, haciendo una fila y manteniendo una distancia de 

al menos 1,5 metro entre ellos. 

d) Debera disponer de alcohol en gel o alcohol al 70%, para desinfectarse a las ma nos previamente al recibir 

el pedir, al entregar el pedido al cliente y al recibir el pago . 



e) Todos los ped idos saldran con doble bolsa Ase ura I 

contaminaci6n externa. . g rse que a bolsa se encuentre bien cerrada, para evitar 

ANEXO I -USO ADECUADO DE BARBIJOS 

✓ 
Barbijos Sociales I Tapaboca-nariz concientizaci6n 

✓ 
Lavese las manos antes de colocarse Y luego de quitarse el barbijo. 

✓ Revise que el barbijo este en buenas d" · . 
. . con 1c1ones, s1 parece estar daiiado reemplace por otro en mejores 

cond1c1ones. 

j Colocaci6n d_•I barbijo 

C oloque el berbijo en la 

palm a de l>..I mano con la 

e que ~ c a oca !lObre 

a 8M ZIOC¥ld0 los cledos. 

Agarre eJ barboJo en la palm a 

de la mono (con 111 mano 

llhuecad11). deJando (p.U! las 

band11s ca,gan sobre la 

mano. Sosengalo debaJo de 
la barbUl11. con la per1e que 

~ coloce .sabre 111 nerlz 
morando hao& &rTm 

I Para quit:arse el b~rbijo 

La banda sup en or (en barbijos 

de banda unlca o dOble b11nd11) 

se COIOc8 sabre la cabem. 

descan:s,,ndo en el aree 

superior de 111 per1e de ertras 
de 111 cabem. La benda Inferior 

se coloco 11frededor del cuelo 

y debajo de las orejas . fNo 

cruce las band as Illa sobre Ill 

Coloque la puria de los 
dedos de am bas manos en 

111 pa11e superior del g11nch0 
de metlll que cu,n, 111 nllriz 
(si tiene ganchO). Deslic:e 

h11da abojo 111 p,..nl11 de los 

dedos, para moldear el ,!,,ea 

y que tome 111 bma de la 
nariz. 

,rJo toque la parte oe 
e de lante del baor'bio 

1P uede esteir 
conteimlneideil 

Q uftes e ef berbljo halando la 

banda inferior sobre le paorte 

de ertn~s de le cebe=, sin 

tocer el bart:>ljo y heoendo lo 

m l:sm o con ~a band& -5Upe ri or. 

Tire el beorbijo en e l 
redpiente de desechos 

1Lavese leis manosl 

Revlston del ajus-te 

Coloque amb&~ 

manos sotre el bar~ 
y aspire lXl poco de 

1111 e peio a re-.1.!ar 9 ,e 

&JU.st& toieolm ente a su 
cant. 

Con 1es manos t odaia 

tapando complet &menle el 

barbijo, bote el aire por l a 

ne1I z y la boat s, slente 

que el Me se flltra, no h11y 

un ejuse adecuado. 

SI el 6lre se flltra iwededor de 

la nariz, re8juste la piem de Ill 

narizsegunlo indiaido. Siel 

alre se ttni por los lados de la 
m 11!lC&liN11, re8juste l11s 

bandas a los lsdos de la 
cabeza haste que obtenga 111 

ajuste adecuado. 

SI no puede oblener 
t.n aju&e ysello 
adecuado, plda 

a-,uda o ~se 
otro tamano 0 

modelo. 



ANEXO II- LAVADO DE MANOS. 

Procedimiento de lavado de manos. 

Esta operaci6n debe realizarse en un tiempo no menor a 40 - 60 segundos cada vez que se realice. 

~ 

M6jese las manos con agua: 

D 

0.posite tn 11 palm1 de 11 mano un.11 

cantldad de JabOn suliclente para cubrir 

lodlS la• superflcles de 111 manoa: 

fl 

~ 
Fr6tcso 13 l)lllm3 de la m3no dcrncha Fr6tese las palmas do las manos 

contra ol dorso do 13 mano lzqulorda ontro sl. con los dodos 

ontrol.u.>ndo los dodos y vlcovors3 ; ontrolnzados; 

Fr6tese con un movlmlento de 

rotaclon el pulgar Izquierdo, 

1tr1pindolo con 11 p1lm1 de 11 

mano derech1 y vlceversa: 

Fr6tese la punta de los dedos de la 

mano derech1 contra 11 p1lm1 de 11 

mano lzqulerd1, haclendo un 

movlmlento de rotacl6n y vlcevers1: 

6 

Fr6ltH , .. palmH CM IH m1nos 

entre sf: 

Fr6toso ol dorso do 101 dodos do 

una mano con lo palmo do lo mano 

opuoota, agarr.1ndoso los dedos; 

EnJu•guese las manos con agua; 

M~LFY 

C s··RO Oc SE~Wf1'8 111 PREPARACION DE SOLUCl6N DESINFECTANTE DE HIPOCLORITO DE S0D10 

MINI 1 

La soluci6n desinfectante de lavandina debe tener una concentraci6n del 5% de hipoclorito de sodio, su 

elemento activo. 

La soluci6n desinfectante que necesitamos, se puede preparar con lavandina concentrada disolviendo 1 

litro de la misma en 19 litres de agua, o con lavandina comun disolviendo 2 litres de la misma en 18 litres 

de agua. La lavandina a utilizar debe ser de marca reconocida que asegure su calidad, yen su envase debe 

figurar la fecha de envasado ya que su efecto desinfectante dura solo 4 meses si el envase se encuentra 

cerrado. 

Por otra pa rte se debe tener en cuenta que la soluci6n desinfectante preparada segun lo indicado mas 

arriba, mantiene sus propiedades desinfectantes solo por 24 horas en recipiente cerrado y opaco. 

ANEXO IV LIMPIEZA y DESINFECCl6N DEL PISO 

Pisos de material lavable: 

La limpieza y desinfecci6n debera hacerse de la siguiente manera: 



1.1 Si el piso posee gran cantidad de polvo o suciedad de ese t ipo, se procedera el barrido con escoba o 

escobill6n puede optarse por una primera limpieza en seco. 

1.2 A la limpieza en seco le seguira la limpieza y desinfecci6n humeda mediante el trapeado con una 

soluci6n de lavandina al S%. El secado se hara dejando pasar 15 min para lograr el mayor efecto 

desinfectante de la lavandina. 

ANEXO V PREPARACION DE SOLUCl6N DESINFECTANTE DE ALCOHOL ETILICO 

La soluci6n desinfectante de alcohol etflico (alcohol medicinal) se puede preparar de la siguiente manera 

Se debe usar alcohol etilico al 96% que se puede adquirir en farmacias y droguerias Y se debe mezclar 
7oo 

cc de ese alcohol con 300 cc de agua potable para obtener la soluci6n desinfectante deseada conocida 

t ambien como soluci6n de alcohol 70/30 

~t\0Nfs ~\, 

{(1)''\~ )~ 
~ ~ ~'/' I 

~ ,c . O. E ;,,_ 1 . CLAUDIO ADOLFO AL~ 
~~cu~r:✓.• MINISTRO DE SEGURIOAQ 
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