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Introduccion

El sector de la restauracion comprende a aquellas empresas dedicadas a la elaboracion de co-
midas y/o bebidas que son preparadas para su consumo o venta en: bares y cafeterias, restau-
rantes, hoteles (hosteleria), comedores colectivos, servicios de catering o comida rdpida.

En este documento se recoge una seleccion no exhaustiva de recomendaciones y medidas de
contencion adecuadas para garantizar la proteccion de la salud de los trabajadores frente a la
exposicion al coronavirus SARS-CoV-2 en empresas de restauracion en general, incluyendo
también un apartado para cuando se realice entrega a domicilio de los alimentos preparados.
Con cardcter mds general deben considerarse también las recomendaciones para la vuelta al
trabajo recogidas en el documento “Buenas prdcticas en los centros de trabajo. Medidas para

la prevencion del contagios del COVID-19”, asi como los criterios generales que se establecen

en el Procedimiento de actuacion para los servicios de prevencion de riesqos laborales frente a
la exposicion al SARS-COV-2.

Tanto la distancia interpersonal indicada en el presente documento, como las medidas para
evitar contagios durante los desplazamientos corresponden a las instrucciones establecidas
por la autoridad sanitaria para la situacion de nueva normalidad. No obstante, se atenderd a
cualquier otra instruccion o recomendacion que puedan dictar las autoridades competentes a
nivel nacional o territorial en relacion con estas materias.


https://www.mscbs.gob.es/gabinetePrensa/notaPrensa/pdf/GUIA110420172227802.pdf
https://www.mscbs.gob.es/gabinetePrensa/notaPrensa/pdf/GUIA110420172227802.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/PrevencionRRLL_COVID-19.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/PrevencionRRLL_COVID-19.pdf

Antes de ir al trabajo

Si se presenta cualquier sintomatologia (tos, fiebre, dificultad al respirar, etc.) que
pudiera estar asociada con el COVID-19 no se deberd acudir al trabajo y se deberd
contactar con el teléfono de atencion al COVID-19 de la comunidad auténoma o con
el centro de atencion primaria o con el Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales
de la empresa y se deberd sequir las instrucciones. No se deberd acudir al centro de
trabajo hasta que se confirme que no hay riesgo para usted o el resto de personas.
Para mds informacion consulte el decdlogo de como actuar en caso de sintomas

aqui.

Si se ha estado en contacto estrecho de acuerdo a lo definido en la Estrategia de de-

teccion precoz, vigilancia y control de COVID-19, tampoco deberd acudir al puesto de

trabajo, incluso en ausencia de sintomas, y deberd ponerse en contacto con el servi-
cio sanitario del servicio de prevencion de riesgos laborales

Desplazamientos al trabajo

Siempre que puedas, utiliza las opciones de movilidad que mejor garanticen la dis-
tancia interpersonal de ,al menos, 1,5 metros.

En relacion con las medidas que se deben adoptar durante los desplazamientos, se
atenderd a las instrucciones que dicten las autoridades competentes en cada mo-
mento segun el tipo de transporte que se vaya a utilizar.

Si va caminando al trabajo, guarde la distancia de seguridad, utilice la mascarilla y
tenga en cuenta las medidas adoptadas por su CCAA o a nivel local.

Si se tiene que desplazar en un turismo, extreme las medidas de limpieza y desinfec-
cion y asegurese de que todos los pasajeros hagan uso de la mascarilla a menos de

que vivan en el mismo domicilio.

Si coge un taxi o un VTC, debera hacer uso de la mascarilla.


https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/20200325_Decalogo_como_actuar_COVID19.pdf
Estrategia%20de%20detección%20precoz,%20vigilancia%20y%20control%20de%20COVID-19
Estrategia%20de%20detección%20precoz,%20vigilancia%20y%20control%20de%20COVID-19

Medidas organizativas en el centro de trabajo

Se establecerdn zonas de entrada y salida al centro de trabajo diferenciadas siempre
que sea posible y sefializadas adecuadamente con el fin de evitar cruces de personas.

El método de control horario evitard el uso de una misma superficie por parte de distin-
tos empleados. Si esto no fuera posible, se asegurard la disponibilidad de una solucion
desinfectante para utilizarla sobre la superficie después de cada uso.

El servicio sanitario del Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales debera evaluar la
existencia de trabajadores especialmente sensibles a la infeccion por coronavirus y emi-
tir informe sobre las medidas de prevencion, adaptacion y proteccion necesarias, si-
guiendo lo establecido en el Procedimiento de actuacion para los servicios de prevencion
de riesgos laborales frente a la exposicion al SARS-CoV-2.

Se dispondrdn, a la entrada de los restaurantes, comedores, cafeterias o bares y en las
cocinas, dispensadores de gel hidroalcohdlico asi como carteles informativos sobre hi-
giene de manos y medidas sobre la prevencion del contagio por vias respiratorias.

Se informard y formarad a los trabajadores sobre los riesgos de contagio y propagacion
del coronavirus, con especial atencion a las vias de transmision, y las medidas de pre-
vencion y proteccion adoptadas, correcto uso y eliminacion de equipos de proteccion
personal, etc. En este sentido se evitard salir a la calle con la ropa y calzado de trabajo
asi como utilizar el teléfono mavil y otros enseres personales en la cocina.

Se destinard una o mds zonas para la recepcion de mercancia y atencion de proveedo-
res, de manera que se asegure que existe una distancia superior a 1.5m entre los distin-
tos proveedores y entre estos y los trabajadores . Se planificard previamente con éstos el
dia y la hora de entrega para evitar coincidencias en tiempo y espacio con otros provee-
dores asi como la forma de hacer llegar los albaranes evitando el intercambio fisico de

papel.

La zona de recepcion de mercancia estard lo mds cerca posible de la entrada a la cocina
y almacenes. Alli se revisard la mercancia retirando los embalajes o envoltorios externos
antes de introducir los alimentos al centro de trabajo. Los que no dispongan de embala-
je o retractilado, y no sean de papel o cartdn, se desinfectardn externamente.

Las tareas y procesos laborales deben planificarse para que los trabajadores puedan
mantener la distancia de seguridad de -al menos- 1.5 metros durante su permanencia
en el centro de trabajo. Asi, cuando sea posible, se asignard a cada trabajador una tarea
diferente, como por ejemplo: gestion de almacenes, manipulacion/ procesado de ali-
mentos, envasado/emplatado, reparto a domicilio, comida para llevar, servicio al cliente
o cobro.
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No se atenderdn solicitudes de clientes de mesas diferentes a las que cada camarero
tenga asignadas.

Se evitard, en la medida de lo posible, la rotacion de tareas y se favorecerad la estabili-
dad de los equipos con el fin de reducir al mdximo el contacto entre diferentes personas.

Se garantizard la distancia social con los clientes y en las zonas comunes reservadas solo
a trabajadores (comedor, aseos, vestuarios, etc.) debiendo evitarse aglomeraciones de
personal en estos puntos.

Cuando no fuese posible mantener la distancia de seguridad de - al menos 1,5 m entre
trabajadores o con los clientes, se usardn barreras fisicas, siempre que sea factible (por
ejemplo, en la barra, zona de cobro, etc.). Se recomienda la instalacion de mamparas u
otros elementos fisicos de fdcil limpieza y desinfeccion. En el caso de que estos elemen-
tos sean transparentes, estardn debidamente sefalizados, con pegatinas o bandas, para
evitar golpes.

Cuando durante la ejecucion de una determinada tarea por parte de los trabajadores
no resultara viable mantener la separacion de - al menos- 1.5 metros entre ellos o con
los clientes, ni fuera posible la instalacion de barreras fisicas (protecciones colectivas)
para separarlos, se estudiardn otras opciones para llevarla a cabo (por ejemplo: desti-
nar y adecuar zonas distintas a las habituales para realizar una tarea concreta). Cuando
no sea posible aplicar ninguna de las opciones sefialadas anteriormente, de acuerdo con
la informacion recabada mediante la evaluacion de riesgos laborales, se utilizardn mas-
carillas adecuadas al nivel de riesgo.

Cuando se preste el servicio de comida para llevar, se destinard una zona para la recogi-
da de ésta, asegurando que se mantenga una distancia superior a 1,5 m con el cliente
(instalando una mampara transparente en el mostrador de entrega, por ejemplo) y en-

tre estos en la zona de espera, sefializando en el suelo la distancia de separacion.

L
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Se deberadn respetar los aforos establecidos por cada comunidad autéonoma tanto para
el servicio prestado en interiores como en exteriores y se ubicardn las mesas de mane-
ra que se mantenga la separacion minima de 1.5 m entre grupos de mesas de clientes
diferentes.

Se deberdn establecer protocolos para respetar los aforos y la distancia de 1,5m entre
mesas o sillas de diferentes clientes, seqgun haya establecido cada comunidad autdono-

ma tanto para el servicio prestado en interiores como en exteriores.

Se destinard una zona para la permanencia de los clientes hasta que sean atendidos
cuando vayan a hacer uso de una mesa ( en comedor, en terraza o en barra) en donde
estard senalizada la distancia a mantener entre grupos diferentes de clientes. En la ba-
rra también se sefalizard estas distancias de separacion.

Se procurard el uso intransferible de elementos de menaje, utiles de cocina, caja de
cobro, TPV, bandejas, etc., en cada turno de trabajo , si ello no fuera posible, se lim-
piardn y desinfectardan adecuadamente estos elementos entre uso y uso.

Se eliminardn, en la medida de lo posible, las cartas en papel, sustituyéndolas por me-
dios alternativos como etiquetas QR, pizarras, menu oral, cartas plastificadas que se
desinfectardn después de cada uso, etc., asi como los productos de autoservicio
(servilleteros, palilleros, vinagreras, aceiteras, saleros, etc.) priorizando productos mo-
nodosis desechables.

Se fomentarad el pago con datafono, priorizando el “contactless”, tanto para los clien-
tes del local como para los del servicio de comida para llevar.

Se consultard a los trabajadores y se considerardn sus propuestas

Medidas organizativas en el reparto a domicilio

Se planificardn las entregas de los pedidos en cada ruta de manera que se organice la dis-
posicion de la carga en el vehiculo adecuadamente, minimizando asi el tiempo de entre-
ga y evitando manipulaciones innecesarias de los pedidos. En caso de realizar la descarga
en furgoneta, se entregardn primero los pedidos mds cercanos a la puerta.

Se recomienda el uso individualizado de los vehiculos de reparto. Cuando no sea posible,
se limpiardn y desinfectardn adecuadamente todas las superficies con las que haya en-
trado en contacto el repartidor (volante, manillar, palanca de cambios, man-
dos/pulsadores del vehiculo, manetas/tiradores de las puertas, llaves, etc.) entre los dis-
tintos usos.

Se recomienda el uso individualizado de utiles como tablets, teléfonos u otro tipo de ter-
minales que deban llevar los repartidores o su adecuada desinfeccion entre usos.

Se ventilara la cabina del vehiculo periddicamente.



Si se contrataran plataformas digitales especializadas para el reparto a domicilio, se des-

tinard una zona especifica para entregar los pedidos preparados y asi evitar la entrada
de personal ajeno al local y el cruce frecuente de personas.

Se mantendrd la distancia minima de, al menos, 1,5 m con los clientes durante la entrega
del pedido y el pago. Para ello:

- Se dejard el pedido en la puerta del domicilio, rellano, cancela, etc. Para evitar,
depositar el envase de los alimentos sobre el suelo, se podrad utilizar, a modo de soporte,
una bandeja o caja vacia que se retirard una vez que el cliente haya recogido su pedido y
entrado en su casa.

- Se informard a los clientes de la conveniencia de hacer el pago online via Web o App, o
bien con datafono priorizando el “contactless”. Si el pago se realiza con datafono, éste se
depositard sobre la bandeja o caja, junto con el pedido. Se procurard dividir el importe
total en pagos fraccionados de forma que no se superen las cantidades que hacen obliga-
toria la introduccion de un PIN.

Para la entrega del pedido, se utilizara una mano (con guante) para abrir puertas, accio-
nar interruptores, pulsar timbres, recoger dinero en metdlico, etc., y la otra para llevar el
pedido. Después de la entrega de éste y antes de entrar al vehiculo, se desechard el guan-
te usado y una vez dentro se desinfectardn las manos adecuadamente.

El datafono serd desinfectado antes y después de cada pedido.



Medidas en caso de contagio o sospecha

El servicio sanitario del Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales serd el encargado de es-
tablecer los mecanismos para la investigacion y sequimiento de los contactos estrechos y del
personal sintomdtico en el dmbito de sus competencias, de forma coordinada con las autori-
dades de Salud Publica.

Medidas de higiene en el centro de trabajo

Llevar a cabo estrictas medidas de limpieza y desinfeccion es la clave para eliminar el virus o
reducir su carga viral, disminuyendo su probabilidad de contagio. Ademds de los programas
de limpieza y desinfeccion exigidos por el RD 109/2010, del 5 de febrero, (que establece que
es responsabilidad de las empresas de alimentacion la higiene de sus instalaciones y de sus
productos alimenticios y la puesta en marcha de un sistema de control adecuado de acuerdo
con los sistemas de APPCC -Andlisis de peligros y puntos de control criticos-), se afiadirdan las
siguientes medidas:

1.  Se ventilardn periédicamente las instalaciones y, como minimo, de forma diaria y por
espacio de cinco minutos.

2. Se reforzardn la limpieza y la desinfeccion de las instalaciones, en especial las superfi-
cies de contacto habitual como manillas, pomos, interruptores, pasamanos, escaleras,
carros, utiles de cocina, etc.; sin olvidar las dreas de descanso, aseos y fuentes de agua.

3.  Es necesario limpiar el drea de trabajo usada por un empleado en cada cambio de
turno.

4. La superficies utilizadas por los clientes, serdn limpiadas y desinfectadas entre uso y uso
(barra, mesas, reposabrazos de las sillas, menus plastificados, cédigos QR plastificados,
TPV, etc.)

5.  Se recomienda el uso individualizado de herramientas y otros equipos de trabajo de-
biendo desinfectarse tras su utilizacion. Cuando el uso de herramientas u otros equipos
no sea exclusivo de un solo trabajador, se desinfectardn entre usos.

6. Para la limpieza de superficies y objetos se evitard el uso de trapos, utilizando en todo
caso papel de un solo uso o bayetas desechables.

7. Los detergentes habituales son suficientes, aunque también se pueden contemplar la
incorporacion de lejia u otros productos desinfectantes a las rutinas de limpieza, siem-
pre que sea compatible con el uso alimentario cuando se utilice sobre superficies en las
que vaya a haber presencia de alimentos.



10.

10.

Se garantizard que el proceso de desinfeccion de la vajilla y cuberteria se lleva a cabo a
temperaturas superiores a 802 C (lavavdijillas).

En el caso de que se empleen uniformes o ropa de trabajo, se procederd al lavado y de-
sinfeccion de los mismos, siguiendo el procedimiento habitual.

Es preciso proveer al personal de los productos de higiene necesarios para poder seguir
las recomendaciones individuales, adaptdndose a cada actividad concreta. Con cardcter
general, es necesario mantener un aprovisionamiento adecuado de jabdn, solucidn

hidroalcohdlica y pafiuelos desechables.

Se atenderd a las recomendaciones de cardcter profesional y de higiene y limpieza que
puedan establecer las autoridades sanitarias respecto a protocolos de trabajo, proteccion
y limpieza y desinfeccion de espacios concretos como cocinas, comedores, aseos, etc.

Medidas de higiene personal

Se reforzardn las siguientes medidas:

Utilizacion de la ropa de trabajo obligatoria y en perfecto estado de limpieza.

El lavado frecuente de manos con agua y jabon o con una solucion hidroalcohdlica.
Mads informacidn aqui.

El lavado y desinfeccion de manos se realizard antes de la jornada laboral, cada vez
que se interrumpa el trabajo, después de ir al aseo, después de fumar, después de usar
un pafuelo para toser, estornudar o sonarse la nariz, después de comer, después de
tocar basura o desechos de alimentos, antes de tocar alimentos que vayan a servirse
en crudo y antes y después de acceder a la zona de descanso o comedores.

El lavado y desinfeccion de manos también se realizard después de tocar cualquier su-
perficie u objeto utilizado por un cliente: dinero, vajilla, cristaleria, cuberteria, mante-
leria, cestas de pan, tazas de café, carta, codigos QR, productos monodosis no utiliza-
dos, mesas, sillas, etc.

Evitar tocarse la cara, la nariz y los ojos.

Evitar el saludo con contacto fisico, tanto al resto de personal como a los clientes. Cu-
brirse la boca al toser o estornudar con el codo o con un panuelo desechable que se

tirard tras su uso.
Extremar el aseo personal. Llevar las ufias cortas y cuidadas.

Llevar el cabello recogido, no portar anillos, pulseras, pendientes o similares.


https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/img/COVID19_higiene_manos_poblacion_adulta.jpg

Gestion de los residuos en los centros de trabajo

La gestion de los residuos ordinarios continuard realizandose del modo habitual, res-
petando los protocolos de separacion de residuos.

Se recomienda que los panuelos desechables que el personal emplee para el secado
de manos o para el cumplimiento de la “etiqueta respiratoria” sean desechados en
papeleras o contenedores protegidos con tapa y, a ser posible, accionados por pedal.

Todo material de higiene personal —mascarillas, guantes de Idtex, etc.—debe deposi-
tarse en la fraccion resto (agrupacion de residuos de origen doméstico que se obtiene
una vez efectuadas las recogidas separadas).

En caso de que un trabajador presente sintomas mientras se encuentre en su puesto
de trabajo, una vez alejado del mismo y protegido adecuadamente, se aislard el con-
tenedor donde haya depositado panuelos u otros productos usados. Esa bolsa de ba-
sura deberd ser extraida y colocada en una seqgunda bolsa de basura, con cierre, para
su depdsito en la fraccion resto.
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Fuentes de informacion

Este documento tiene en cuenta toda la informacion publicada por las autoridades

competentes hasta la fecha de su elaboracion. Se destacan los siguientes documentos

de referencia:

Procedimiento de actuacion para los servicios de prevencion de riesqgos laborales frente a la

exposicion al nuevo coronavirus (SARS-COV-2). Ministerio de Sanidad.

Estrategia de deteccion precoz, vigilancia y control de COVID-19. Ministerio de Sanidad

Medidas higiénicas para la prevencion de contagios del COVID-19. Ministerio de Sanidad.

Guia de buenas prdcticas en centros de trabajo para prevenir los contagios del COVID19.

Ministerio de Sanidad.

Listado de virucidas autorizados en Espafia para uso ambiental (PT2), industria alimentaria

(PT4) e higiene humana (PT1). Ministerio de Sanidad.

Prevencion de riesqos laborales vs. COVID-19 - Compendio no exhaustivo de fuentes de

informacion -. Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST).

Medidas para la reduccion del contagio por el coronavirus SARSCoV-2: Servicios de

restauracion. Directrices y recomendaciones. Instituto para la Calidad Turistica Espafiola

(ICTE) Ministerio de Industria, Comercio y Turismo.

Puede consultar mds informacion relativa al riesgos de exposicion laboral al SARS-CoV-2

en www.insst.es.

GOBIERNO MINISTERIO MINISTERIO inSSt
DE ESPANA DE SANIDAD DE TRABAJO
Y ECONOMIA SOCIAL Instituto Nacional de

Seguridad y Salud en el Trabajo
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https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/20200619Proteccion_Trabajadores_SARS-CoV-2.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/20200619Proteccion_Trabajadores_SARS-CoV-2.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/COVID19_Estrategia_vigilancia_y_control_e_indicadores.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Medidas_higienicas_COVID-19.pdf
https://www.mscbs.gob.es/gabinetePrensa/notaPrensa/pdf/GUIA110420172227802.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf
https://www.insst.es/documents/94886/693030/Prevenci%C3%B3n+de+riesgos+laborales+vs.+COVID-19+-+Compendio+no+exhaustivo+de+fuentes+de+informaci%C3%B3n/4098124f-5324-43a6-8881-0bbd4e358de7
https://www.insst.es/documents/94886/693030/Prevenci%C3%B3n+de+riesgos+laborales+vs.+COVID-19+-+Compendio+no+exhaustivo+de+fuentes+de+informaci%C3%B3n/4098124f-5324-43a6-8881-0bbd4e358de7
https://www.mincotur.gob.es/es-es/COVID-19/GuiasSectorTurismo/Restaurantes.pdf
https://www.mincotur.gob.es/es-es/COVID-19/GuiasSectorTurismo/Restaurantes.pdf
https://www.insst.es/espacio-campana-covid-19

