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Introducció

Hi haurà una entrevista al propietari d’un restaurant perquè 
m'expliqui com a afectat el COVID als restaurant i a una 
enfermera que em dira quines mesures haurem de prendre a 
partir d'ara a l'hosteleria i la restauració, apart de quines 
mesures de contenció i també i haurà una entrevista a un 
cuiner per saber quins procediments i quines mesures han 
d’aprendre a partir d’ara.Una conclusió i  una explicació de que 
es COVID.
Per suposat també hi haurà una justificació de perquè he triat 
aquest tema. 



Justificació

He triat aquest tema perquè vull saber que serà de 
l’hosteleria i la restauració mentres i hagi covid i després de 
que passi tot això.



Mesures de contenció del COVID-19.

El Govern d’Espanya va determinar diferents 
mesures per aturar la alta tasa de contagis. El 
primer focus d’infecció en Europa va ser en 
Italia, en el Febrer del 2020. Encara així el 
Govern va trigar unes cuantes semanes i no 
va ser fins al 10 de Març que va començar a 
utilitzar mesures de contenció. El día 14 de 
Març el Govern va declarar l’estat de Alarma.



Les diferents mesures preses varen ser:
● La circulació s'ha de fer individualment i es limitarà a activitats de 
primera necessitat o desplaçaments a el lloc de treball.
● El transport de viatgers reduirà la seva oferta.
● El subministrament d'aliments i el proveïment de productes necessaris 
per a la salut pública quedarà garantit.
● Hostaleria i restauració podran prestar exclusivament servei a domicili 
i els locals on es realitzin activitats culturals, artístiques, esportives  
similars hauran de suspendre la seva obertura.
● Es prioritzarà el treball a distància.
● Es suspendrà l'activitat escolar presencial a favor d'activitats 
educatives online.
● El ministre de Sanitat tindrà sota les seves ordres directes a les 
autoritats civils de les Administracions Públiques de tot el país, en 
particular les sanitàries.



Com podem vorer aquestes mesures ja han 
afectat a l’hosteleria general del país. Ja que 
això significa que ni els hotels, ni restaurants 
que no puguin garantir un servei a domicili 
hauran de romandre tancats.
No obstant això que ja pot ser un cop força 
dur en materia economica hem de tenir en 
compte la data de l’any en el que estem. Ara 
mateix per exemple en les Balears tindrem 
milers de persones estrangeres i nacionals 
realitzant el turisme. Pero degut a les mesures 
de confinament la temporada de l’any 
pràcticament s’ha perdut la meitat per no dir 
tota.



Símptomes
Els síntomes més habituals son els següents:

● Febre
● Tossina seca
● Cansament

Altres símptomes menys comuns son els següents:
● Molèsties y mals
● Mal de gargamella
● Diarrea
● Conjuntivitis
● Mal de cap
● Pèrdua del sentit de l’olfacte o del gust
● Erupciones cutáneas o pèrdua del color en els dits de les mans o dels peus

Els síntomes greus son els sigüents:
● Dificultats per respirar o sensació de falta d’aire
● Mal o presión en el pecho
● Incapacitat per xerrar o moure's





Mesures de prevenció

Per evitar la propagació de la COVID-19:

● Renta't les mans amb freqüència. Usa aigua i sabó o un desinfectant de mans a 
base d'alcohol.

● Mantingues una distància de seguretat amb persones que tussin.
● Utilitza mascareta quan no sigui possible mantenir el distanciament física.
● No et toquis els ulls, el nas ni la boca.
● Quan tussis,  cobreix-te el nas i la boca amb el colze flexionat o amb un 

mocador.
● Si no et trobes bé, quedat a casa.
● En cas de que tinguis febre, tossina o dificultats per respirar, cerca atención 

médica.



Entrevista 1 a Antonia López (infermera) 

1-Quines mesures sanitaries s'han de prendre?
1-Neteja i desinfecció en començar i acabar es torn de feina i sempre que es 
pugui.
Quant acaben de menjar o beure i els clients se'n van fer taula i cadires netes 
i desinfectades.
Els cambrers, cuiners i tots els empleats dur mascareta, neteja de mans  amb 
sabó o solució hidroalcoholica i si poden no atracarse a nels clients i no estar 
amb ells més de 15 minuts seguits. També que hi hagi es "menú amb QR  
perquè no toquin cartes de paper.



2-Quins consells dones a algú que vol anar a menjar a fora?

● 2-Que duguin mascareta, que quan entrin a nes local es 
facin ses mans netes amb solució hidroalcoholica que si 
pot ésser només es llevin sa mascareta per menjar o 
beure, si han de xerrar i no menjar que duguin sa 
mascareta posada, si poden evitar anar a nes bany 
millor.



3-Com creus que anirà evolucionant?
3-Es dificil sabre com evolucionarà ja que molta gent no fa bé les 
mesures posades, esperem que amb sa vacuna i amb un poc de 
seny de tots això vagi minvat.





Entrevista 2 a Xiscu Arbona (cuiner del 
restaurant Sa Figuera - Port de Sóller)                   
https://safiguerarestaurant.com/

1-Ha canviat la manera de fer feina?
1.Dins la cuina pràcticament no ha canviat la 
manera de fer feina, perquè sempre seguim uns 
estrictes criteris de seguretat alimentari que els 
criteris van reflexats al sistema APPC.

https://safiguerarestaurant.com/


.

2-Quines mesures de protecció s'han de prendre?
2.Pues nosaltres hem d'emprar mascareta durant 
tota la jornada de feina, és client no pot tocar res, 
ni pinces, ni plats, ni tassons. S’han de respectar 
la distància de seguretat s'han de desinfectar amb 
molta més freqüència les zones de pas sigui taula 
sigui lo que sigui. Molta més seguretat molta més 
neteja  i molta més desinfecció.



3-Com creus que anirà evolucionant?
3.Jo crec que moltes de les normes que m’hos han posat ja 
quedaran, tipo sa mascareta, fer feina amb molta més 
desinfeccó molta més seguretat tot lo que em xerrat fins ara 
crec que ja quedarà. Espero que m'equivoqui i espero que 
tot es solucioni, però realment això de cada vegada va a 
pitjor però esperem que m’hos equivoquem i a seguir 
endavant





Entrevista 3 a Hugo Ramon
(Restaurant Lua - Port de Sóller)

1-Com ha afectat a l’hosteleria?
1-Afecta econòmicament, perquè si no hi ha turistes no hi ha doblers, si no hi ha doblers no es pot pagar al personal ni els aliments, ni als  seguros...

2-Quin temps creus que tardará l’hosteleria a recuperar-se?
2-Pot tardar una temporada o un any, mai es sap perquè tot depèn de com evoluciona lo del covid.

3-Com creus que anirà evolucionant?
3-Crec que anirà a millor, perquè sortiran noves maneres de treballar més segures apart de més higièniques i la mascarilla ja no sira una cosa que ens 
molesta sinos una peça de roba més.



https://www.diariodemallorca.es/economia/2020/07/17/gobierno-descarta-ampliar-erte-hosteleria/1524100.html

https://www.diariodemallorca.es/economia/2020/07/17/gobierno-descarta-ampliar-erte-hosteleria/1524100.html


Antoni Riera: "El 41% de las pérdidas 
en la economía lo están sufriendo la 
hostelería y la restauración

https://www.diariodemallorca.es/mallorca/2020/04/11/antoni-riera-41-perdidas-economia/1501638.html

https://www.diariodemallorca.es/mallorca/2020/04/11/antoni-riera-41-perdidas-economia/1501638.html


Bibliografia

La informació ha estat extreta de internet.
Les entrevistes han estat fetes a:
-Entrevista 1
•Antonia López Jaume, Infermera .
-Entrevista 2
•Xiscu Arbona, xef del restaurant Sa Figuera.
-Entrevista 3
•Hugo Ramon, restaurant Lua.

Les notícies han estat extretes del Diari de Mallorca.



Conclusió 

La conclusió es que si no col·laborem tots, això no 
millorarà i tot lo que aquests anys s'havia conseguit a 
l'hostaleria i la restauració no es podrà tornar a veure, 
aposta si tots aportam alguna cosa o almenys complim 
les normatives de seguretat i respectem a les autoritats 
podrem tornar a la normalitat los menys tard possible.
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Presentació projecte FCT juliol setembre 2020
https://www.youtube.com/watch?v=PHlCiYeS_NE 

https://www.youtube.com/channel/UC8pLDwR20LGX2B4k9sJ4ZIw
https://www.youtube.com/channel/UCZQ0DSa6XmJcdI611Z_8kgw
https://www.youtube.com/channel/UCbAf8FtAXILYGkI38h1dI3A
https://www.youtube.com/channel/UC4J4uXshpwk6h1BDvq0p2Ww
https://www.youtube.com/channel/UCFOSg71CRAJ58IPuV_-jMbw
https://www.youtube.com/channel/UCb0XKayhXq2JdoAHC2nr28Q
https://www.youtube.com/channel/UClgevvAYKcfuthTWppKT0IQ
https://www.youtube.com/watch?v=PHlCiYeS_NE
https://www.youtube.com/channel/UC8pLDwR20LGX2B4k9sJ4ZIw
https://www.youtube.com/channel/UCZQ0DSa6XmJcdI611Z_8kgw
https://www.youtube.com/channel/UCbAf8FtAXILYGkI38h1dI3A
https://www.youtube.com/channel/UC4J4uXshpwk6h1BDvq0p2Ww
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