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•El COVID-19 es un 
virus que genera diferentes 

síntomas como fiebre, tos, 
resfrío, problemas estomacales y 
problemas cardiacos y 
respiratorios. Este puede 
permanecer en superficies por 
horas por lo que el contagio se hace 
mayor. 

• Mas sobre el virus: https://
www.who.int/emergencies/
diseases/novel-
coronavirus-2019

MEDIDAS OBLIGATORIAS DE SEGURIDAD 
• REALIZAR UNA CAMPAÑA DE EDUCACION Y CONCIENTIZACION INTERNA AL 

PERSONAL DE TRABAJO PARA QUE ESTEN AL TANTO DE LA MAGNITUD DE LA 

SITUACION 

MEDIDAS A IMPLEMENTAR CON EL PERSONAL 
DE TRABAJO AL INGRESO DE LABORES 

• USO CORRECTO DE UNIFORME 

• TOMA DE TEMPERATURA 

• USO DE TAPABOCAS O MASCARILLAS 

• USO DE VISERAS EN ACRILICO O LENTES 

• USO DE GUANTES (OCASIONAL) 

• LAVADO DE LAS MANOS POR 20 SEGUNDOS CADA VEZ QUE SEA NECESARIO 

• USO DE GEL ANTIBACTERIAL 

• USO DE ALCOHOL EN AEROSOL
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MEDIDAS A IMPLEMENTAR CON LOS 
INVITADOS 

• USO OBLIGATORIO DE MASCARILLAS O TAPABOCAS 

• DESINFECCION DEL CALZADO 

• TOMA DE TEMPERATURA 

• USO DE GEL ANTIBACTERIAL 

• TOALLAS HUMEDAS 

• TOALLAS CALIENTES (A DISCRECION - USO DE MICROONDAS) 

• USO DE ALCOHOL EN AEREOSOL 

• IDENTIFICACION DEL INVITADO A TRAVES DEL SISTEMA APROBADO POR EL 

CLIENTE 

• ASIGNACION DE PUESTOS U ORIENTACION DE MESA ASIGNADA 

NOTA 

EN LAS MESAS Y PROXIMO AL BUFFET 
DEBEMOS TENER RECIPIENTES DE GEL 
ANTIBACTERIAL Y TOALLAS HUMEDAS 

PUES ESTO FACILITA QUE LOS 
INVITADOS TENGAN ACCESO DIRECTO 

PARA HIGIENIZAR SUS UTENSILIOS 
PERSONALES, DE IGUAL FORMA 

EVITAMOS CONGESTION CON EL 
ACCESO A LOS BAÑOS

TODOS Y CADA UNO DE LOS QUE 
PARTICIPEMOS EN EL EVENTO 

DEBEMOS LLEGAR CONCIENTES Y 
ENFOCADOS EN QUE DEBEMOS 
RESPETAR ESTAS MEDIDAS EN 

TODOS LOS RENGLONES.



ESTA ES UNA RESPONSABILIDAD COMPARTIDA ENTRE LOS 
PLANIFICADORES Y DECORADORES O WEEDING PLANNERS 

DEBEMOS COORDINAR CON EL EQUIPO O STAFF DE LOGISTICA Y TENER UN 
CONTACTO PREVIO CON CADA PROVEEDOR DE SERVICIOS Y ASEGURARNOS 
DE QUE CADA EQUIPO RESPETARA - TENDRA SU CAPACITACION PREVIA Y 
PERMANECERA EN EL AREA ASIGNADA, ASI COMO TAMBIEN, AL FINAL DEL 
EVENTO, PARA EL DESMONTE DEBEMOS CONTINUAR CON LOS PROTOCOLOS 
IMPUESTOS POR CADA EMPRESA CONTRATADA. COMO ES DE CONOCIMIENTO 
DE TODOS SIEMPRE AL FINAL POR MULTIPLES FACTORES, COMO PRISA, 
CANSANCIO, DESESPERACION PODRIAN VIOLENTARSE ALGUNOS 
PROTOCOLOS POR LO QUE DEBEMOS SER MUY CUIDADOSOS EN ESE SENTIDO 
PUES ES JUSTAMENTE EN ESTE MOMENTO DONDE LAS SUPERFICIES ESTAN 
MAS CONTAMINADAS.



ESQUEMA DE PERSONAL GENERAL DE TRABAJO
DECORADORES Y PLANIFICADORES DE EVENTOS

SERVICIOS CONTRATADOS ALQUILERES EQUIPO DE LOGISTICA

UTENCILIOS Y EQUIPOS 
  (ESTERILIZADOS Y 
PREVIAMENTE EMPACADOS )

SUPERVICION, COORDINACION  Y 
SEGUIMIENTO DE PROTOCOLOS POR 

SUPLIDORES DE SERVICIOS

FOTOGRAFIA                  FOTO BOOTH                  VIDEOGRAFOS 
ALIEMENTOS:  BUFFET, PICCADERA Y EMPLATADOS  
                            (DEFINIR A DISCRECION LA MODALIDAD DE SERVICIO) 
BEBIDAS: TRADICIONAL, ESTACIONES, COCTELES 
                   (DEFINIR A DISCRECION LA MODALIDAD DE SERVICIO) 
BIZCOCHO: FORMA DE SERVIR 
                      (DEFINIR A DISCRECION LA MODALIDAD DE SERVICIO) 
ESTACION DE POSTRES: PERSONAL OBLIGATORIO FIJO PARA SERVIR 
ENTRETENIMIENTO: DJ, ORQUESTA, INSTRUMENTOS ESPECIALIZADOS, HORA 
LOCA, MAESTRO DE CEREMONIA 
EQUIPO TECNICO: ILUMINACION, SONIDO, ESTRUCTURAS, CARPAS, TARMIA, 
BAÑOS, PLANTA ELECTRICA, OTROS 
CAMAREROS: BARTENDER, CAPITAN 
VELLET PARKING: EQUIPO 
SEGURIDAD: EQUIPO 
ESTACIONES ESPECIALES: CAFE, HELADO, COQUERO, YUM YUM, CIGAR 
ROLLER, FINGER FOODS, CHURROS, DONAS, FOOD TRUCK, SANCOCHO O 
CALDO, PIZZA, HOT DOG, HAMBURGUER, CHIMI, MEXICAN FOOD, TIPICA O 
CRIOLLA, SUSHI BAR



EL COORDINADOR, DECORADOR O WEEDING PLANNER DEBE PROVEER AL 
STAFF DE LOGISTICA CON LOS SIGUIENTES EQUIPOS: 

• PISTOLA PARA MEDIR TEMPERATURA 

• GEL ANTIBACTERIAL 

• TOALLAS HUMEDAS 

• TOALLAS CALIENTES (OPCIONAL) 

• HORNO MICROONDAS (OPCIONAL) 

• USO DE MASCARILLA (OBLIGATORIO) 

• USO DE ACRILICO TRANSPARENTE (VISERAS)

RECOMENDACION:   
A SU LLEGADA EL EQUIPO DEBERA SUPERVISAR QUE TODO PERSONAL DE TRABAJO ESTE RESPETANDO LOS 

LINEAMENTOS DE PROTOCOLO Y HABER COORDINADO CON CADA RESPONSABLE DE EQUIPO O PERSONAL PARA 
ASI EVITAR INCONVETIENTES Y HACER MAS ARMONIOSO Y PRACTICO EL PROCESO DE IMPLEMENTACION.



• PARA MEJORAR EL CONTROl DE LOS INVITADOS DEBEMOS TENER UBICACION POR MESAS CON CROQUIS O ESQUEMA 
PREVIAMENTE SUMINISTRADO Y EL LISTADO PREFERIBLEMENTE EN FORMATO DIGITAL, TABLETS O MURAL. ASI 
FACILITAMOS QUE SEA MAS AGIL EL FLUJO Y EL DISTANCIAMIENTO. 

• ES IMPORTANTE TENER UNA BARRERA EN ACRILICO TRANSPARENTE ENTRE EL INVITADO Y EL PERSONAL DE ASIGNACION 
DE PUESTO EL CUAL PODRIA SER UN PODIUM O COUNTER EVITANDO ASI EL ACERCAMIENTO INNECESARIO.  

• PREVIAMENTE DEBEMOS COORDINAR LA SESION DE FOTOS CON LISTADO Y CREAR UN ESCENARIO QUE PERMITA EL 
DISTANCIAMIENTO PRUDENTE PARA ASI FACILITAR AL FOTOGRAFO Y AL VIDEOGRAFO REALIZAR SU TRABAJO DE FORMA 
AGIL Y SEGURA. 

• SUPERVISAR POR LAS MESAS QUE TODO ESTE EN ORDEN Y TENER A MANO ALCOHOL EN AEREOSOL, GEL ANTIBACTERIA 
Y SERVILLETAS 

• COORDINAR Y SUPERVISAR EL PROEEVEDOR DE ALIMENTOS, BEBIDAS, BIZCOCHO Y CUALQUIER OTRA ESTACION A FIN 
DE QUE ESTE CUMPLIENDO CON LOS REQUERIMIENTOS ASIGNADOS PREVIAMENTE Y QUE TENGA SUFICIENTE 
PERSONAL PARA EL SERVICIO 

• ASEGURARSE QUE EL PERSONAL DE CAMAREROS ESTEN ADECUADEMENTE UNIFORMADOS Y VISUALMENTE 
CORRECTOS. 

• SUPERVISAR QUE EL PERSONAL DE CADA RENGLON MANTENGA EL DEBIDO DISTANCIAMIENTO ANTES - DURANTE Y AL 
FINALIZAR EL EVENTO.



TIPS
1- SIEMPRE DEBEMOS PROYECTAR SEGURIDAD A LOS INVITADOS A TRAVEZ DE LAS MEDIDAS IMPLEMENTADAS. 

2- EL INVITADO DEBE DISFRUTAR DE UNA ATMOSFERA IMPECABLE AL VISUALIZAR LAS DIFERENTES AREAS QUE 
PREPAREMOS PARA SU DISFRUTE. 

3- SUGERIR AL CLIENTE LA POSIBILIDAD DE HACER SHOWS DE TARIMA PARA EVITAR EL AGLOMERAMIENTO EN LA PISTA 
DE BAILE.  

4- TANTO LA TARIMA DE MUSICOS COMO LA PISTA DE BAILE DEBERAN SER LO SIFICIENTEMENTE AMPLIAS PARA PODER 
TENER CIERTO DISTANCIAMIENTO ENTRE TODOS. 

5- SUGERIR AL CLIENTE QUE LOS INVITADOS SEAN AGRUPADOS PREVIAMENTE DE FORMA QUE SE SIENTAN 
CONFIADOS Y TRANQUILOS  

6- SUGERIR LA CONFIRMACION DE LOS INVITADOS Y EN ESTE PROCESO ASEGURARNOS DE QUE NO PADECEN 
SINTOMAS DE LA ENFERMEDAD COVID-19. 

7- EN LAS MESAS, TRATAR DE TENER LA MENOR CANTIDAD DE UTENSILIOS POSIBLES PARA FACILITAR LA COMODIDAD 
DE LOS INVITADOS. 

8- LA CURBETERIA Y PLATOS DEBERIAN ESTAR ENVUELTAS Y ESTERILIZADAS PROXIMO O EN LA MESA DEL BUFFET. 

9- SI TUVIERAMOS ESTACIONES ESPECIALES DEBEMOS CONTAR CON UTENSILIO ESPECIFICO EN CADA REGION 
PREVIAMENTE ESTERILIZADOS E HIGIENIZADOS Y VISUALMENTE CONFIABLES.


