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INTRODUCCION

Con caracter previo a la declaracion de la pandemia, en febrero de 2020, de
acuerdo a los datos de la Tesoreria General de la Seguridad Social, el CNAE 56
Servicios de Comidas y Bebidas ocupaba en torno a 42.000 personas, de los cuales
unos 12.000 son trabajadores autdnomos vy el resto asalariados.

Asimismo, en el CNAE 55 Hoteles y alojamientos similares, la poblacién afiliada a
la Seguridad Social superaba las 5.500 personas, de las cuales en torno a 1.000
son trabajadores auténomos.

En sintesis, las actividades econdmicas de Hosteleria y Restauracidn venian
ocupando en ese periodo a unas 47.000 personas.

Mas alld del amplio compendio de normas dictadas desde la declaracion del Estado
de Alarma con la finalidad de combatir los efectos de la pandemia, de manera
especifica la Orden SND/388/2020, de 3 de mayo, por la que se establecen
las condiciones para la apertura al publico de determinados comercios y servicios,
y la apertura de archivos, asi como para la practica del deporte profesional y
federado, establece una serie de prescripciones a seguir en los establecimientos
de hosteleria y restauracion.

Asimismo, la Orden SND/399/2020, de 9 de mayo, para la flexibilizacién de
determinadas restricciones de ambito nacional, establecidas tras la declaracion del
estado de alarma en aplicacion de la fase 1 del Plan para la transicién hacia una
nueva normalidad, avanza en el desarrollo de las medidas dirigidas a este sector
econdmico, introduciendo nuevas prescripciones relacionadas con la apertura de
las terrazas al aire libre en este tipo de establecimientos.

La Guia de buenas practicas para la prevencion de riesgos en la apertura
al publico de Servicios de Hosteleria y Restauracidn, tiene como objetivo
facilitar la implantacién de medidas en los establecimientos, sobre la base de la
Orden SND/388/2020, de 3 mayo, y de la Orden SND/399/2020, habida cuenta
de que esta ultima, a fecha de elaboracién de la guia, es de aplicacion exclusiva
en determinados territorios del Estado, definidos en la propia orden.

Asi pues, la utilizacion de las indicaciones de la guia por parte del titular
del establecimiento, estara sujeta en todo momento a las normas que se
dicten al respecto, incluidas las eventuales actualizaciones de las dos
ordenes precitadas y, por otro lado, a la fase del Plan para la transicion
hacia una nueva normalidad que se aplique, en funciéon del municipio en
el que radique el establecimiento.
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FASE O

CONDICIONES DE APERTURA AL PUBLICO DE SERVICIOS DE
HOSTELERIA Y RESTAURACION

¢éCual es la situacion de partida?

Establecimiento o actividad con apertura al publico suspendida, en aplicacién del
real decreto por el que se declara el estado de alarma.

Determinados establecimientos pueden haber mantenido actividad relacionada con
el servicio a domicilio.

¢Qué normativa se ha de cumplir en la reapertura?

De manera general, el conjunto de normas y recomendaciones que van dictando
las autoridades sanitarias.

Sin embargo, de manera directa, es precisa la aplicacion de la Orden
SND/388/2020, de 3 de mayo = FASE 0, norma que relaciona las actuaciones
a realizar en servicios de hosteleria y restauracion y sobre la que se desarrolla este
documento.

A medida que vayan avanzando las fases, sera preciso realizar nuevas acciones o
adaptar las ya implantadas, pero siempre desde la perspectiva de que el proceso
es acumulativo y progresivo y, por tanto, lo que se lleva a cabo de manera correcta
desde el principio, previsiblemente sera valido para fases posteriores. P.ej. si se
establece una rutina de limpieza y desinfeccién diarias, su mantenimiento en fases
posteriores sera mas sencillo.

De manera resumida, équé actuaciones hay que desarrollar en el
establecimiento?
Basicamente tres tipos de acciones (pero que pueden solaparse entre si):

» Maedidas transitorias, vinculadas a la entrega a domicilio y en el propio
establecimiento.

= Medidas de prevencion de riesgos para los trabajadores.
= Medidas en materia de higiene para los clientes y limitacion de aforo.
ZAlguna recomendacion inicial antes de abordar la implantacion de las
medidas?
Varias.

= La gran mayoria de las medidas o acciones a desarrollar son muy basicas,
Nno se requieren conocimientos especializados. En buena parte se trata de
meras cuestiones organizativas.

» Los establecimientos de hosteleria y restauracién, por su orientacién al
cliente y por estar sujetos a nhormas de seguridad alimentaria, cuentan con
experiencia previa en la aplicacidn de parte de estas medidas.
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» Puede ser de utilidad abstraerse momentaneamente de la avalancha de
documentacion, normas, informaciones, etc. y acotar las acciones a realizar,
sobre la base del presente documento u otros similares.

= De igual modo, se considera un aspecto clave diferenciar a los trabajadores
por las tareas que realizan (sala, cocina, etc.), puesto que facilita la
implantacién de las medidas.

= Las dimensiones del establecimiento (n® de mesas, n° de barras, etc.), asi
como el numero de trabajadores y puestos de trabajo diferentes que
ocupan, condicionan la aplicacion de medidas, pero tienen escasa incidencia
en la dificultad o alcance de las mismas, dado que se trata de aplicar los
tres tipos de medidas sefalados con anterioridad.

» El servicio de prevencion de riesgos laborales de la empresa ha de asesorar
y prestar apoyo a la empresa en la definicién y concrecién de las medidas a
adoptar.

MEDIDAS TRANSITORIAS, VINCULADAS A ENTREGA A DOMICILIO Y EN
ESTABLECIMIENTO

En la fase 0 solo pueden realizarse entregas a domicilio o recogidas en el propio
local: no puede haber consumo de productos en el interior de los establecimientos
y, por tanto, la adopcién de medidas es mas sencilla, dado que la interaccidén con
clientes se reduce sensiblemente y, por tanto, la prevencion de los riesgos.

Cuestion distinta sera cuando el cambio de fase motive la apertura del
establecimiento a clientes, aspecto que se abordarda mas adelante en este
documento.

éLa entrega a domicilio requiere la implantacion de algain tipo de
medida?

Por su propia naturaleza, la entrega a domicilio requiere cierta interaccién con el
cliente final. En funcion de como esté organizada la entrega, en cuanto a cobro del
servicio (que puede ser previo, durante el encargo, o en destino a la entrega del
producto), sistematica al llegar a domicilio, etc., sera necesaria la implantacion de
unas u otras medidas: basicamente estas medidas consistirdn en la proteccién del
trabajador que realiza la entrega (aspecto abordado mas adelante) y en la
necesaria limpieza de los medios o materiales utilizados, especialmente si son
compartidos (cajones, bolsas, motos de reparto, etc.).
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éLa recogida en establecimiento requiere la implantacion de alguan tipo
de medida?

El mantenimiento de la distancia interpersonal (2 m, sefalada por las autoridades
sanitarias) es una medida basica en todos los entornos, también, por tanto, en la
operacion de recogida de pedidos.

De manera que al definir las medidas a implantar debe darse prioridad a aquellas
dirigidas a facilitar el mantenimiento de la distancia. Si no son viables, o no son
suficientes por las condiciones en las que se presta el servicio, sera necesaria la
implantacién de medidas adicionales.

» La instalacion de algun tipo de mampara, mostrador o elemento de
separacion fisica es una medida muy adecuada de mantenimiento de
distancia interpersonal. Esta medida, ademas, enlaza con la sefalada a
continuacion.

* En todo caso, el establecimiento deberd contar con un espacio habilitado y
sefalizado para la recogida de los pedidos donde se realizara el intercambio
y pago.

= Asimismo, deben implantarse las medidas de prevencién de riesgos y de
higiene que se detallan mas adelante en este documento: basicamente,
dotar al trabajador que realiza la entrega con los medios de proteccion que
correspondan y poner a disposicion del cliente gel hidroalcohdlico y un
contenedor adecuado para la eliminacion de residuos.

¢Y si el establecimiento ya realizaba entregas a domicilio con caracter
previo a la fase 0?

En este sentido nada deberia cambiar: se entiende que la proteccion de los
trabajadores, tanto de los que se encargaban de la preparacién de los pedidos,
como de los de la entrega a domicilio, venia realizdndose de acuerdo a las pautas
establecidas por las autoridades sanitarias.

No obstante, es buen momento para consultar las pautas establecidas en la fase
0, compararlas con lo que se venia realizando y, en su caso, adaptarlas.

MEDIDAS DE PREVENCION DE RIESGOS PARA LOS TRABAJADORES
éExiste alguna limitacion en cuanto a prevencion de riesgos en la
incorporacion de los trabajadores?

No pueden incorporarse:

*» Trabajadores sintomaticos por COVID19 o en aislamiento domiciliario por
esta misma razon.

*» Trabajadores asintomaticos en periodo de cuarentena por haber tenido
contacto estrecho con personas consideradas caso de COVID19. Asimismo,
cualquier trabajador que se encuentre en aislamiento por indicacion médica.
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¢Como actuar si un trabajador presenta sintomas una vez reiniciada la
actividad?

Si un trabajador empezara a tener sintomas compatibles con la enfermedad, se
contactara de inmediato con el teléfono habilitado para ello por la comunidad
auténoma o centro de salud correspondiente.

El trabajador se pondra una mascarilla y debera abandonar su puesto de trabajo
con dicha mascarilla puesta, hasta que su situacidn médica sea valorada por un
profesional sanitario.

En materia de prevencion, éexiste un Gnico tipo de riesgo a considerar
en la reapertura?

No hay discusion en que el fin Ultimo es proteger la salud del trabajador, pero para
mayor facilidad en la implantacion de las medidas, cabe diferenciar entre dos tipos
de riesgo:

= Riesgo laboral. Es aquel que ya existia con caracter previo al cierre y se
deriva de la propia actividad: sobreesfuerzos, caidas al mismo nivel, etc.

La prevencidn de los riesgos laborales esta contemplada en la evaluacion y
se aborda a través de la planificacidn preexistente.

El reinicio de la actividad conlleva la continuidad de las medidas preventivas
gue ya se estuvieran aplicando.

* Riesgo COVID19. Es un riesgo sobrevenido, derivado de la existencia del
coronavirus en todos los ambitos de la salud publica y, por tanto, también
en el entorno laboral.

Afecta a los trabajadores, pero también a clientes y usuarios del
establecimiento y al propio titular del mismo.

Su existencia motiva la necesidad de implantar medidas adicionales, tanto
de higiene como de prevencion.

Es recomendable plasmar la definicion de este tipo de medidas especificas
en un documento que puede denominarse plan de contingencia o término
similar: no es un documento especializado, sino basico, que puede ser
elaborado por el propio titular del establecimiento y en el que simplemente
se indican las medidas a adoptar. La posesidon de un documento de estas
caracteristicas facilita la adopcién de las medidas, al tiempo que aporta
tranquilidad al titular del establecimiento frente a la demanda de
informacién por parte de los trabajadores, 6rganos de la administracion,
etc.

éLas medidas preventivas para evitar el contagio por coronavirus, son
completamente nuevas?

Es evidente que parte de ellas, tanto las medidas de higiene y limpieza como las
de prevencién, ya existian con anterioridad. Es decir, las tareas de limpieza del
establecimiento o las normas higiénicas en la manipulacién de alimentos.
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Por tanto, tan solo hay que implantar algunas de ellas, que basicamente tienen
que ver con evitar eventuales contagios.

é¢Han de contar los trabajadores con Equipos de Proteccion Individual
(EPIs)?

La norma indica que el titular de la instalacidn "...se asegurara de que todos los
trabajadores cuenten con equipos de proteccion individual adecuados al nivel de
riesgo, compuestos al menos por mascarillas.” Es decir:

n

= Con caracter previo a la pandemia en el establecimiento podrian venir
utilizandose determinados EPIs, de acuerdo a la evaluacion de riesgos, para
la proteccidn frente a determinados riesgos. P.ej. podria estar prescrita la
utilizacidon de calzado de seguridad para la manipulacidon de cajas y bultos
en el almacén.

Si dichos riesgos continlian presentes en la actividad realizada en la fase 0,
han de seguir utilizandose.

» De manera afadida, con relacidon a la eventual exposicidn a coronavirus, la
referencia a las mascarillas cabe vincularla a una situacion en la que en la
fase 0 el contacto con el cliente se limita a la recogida de productos en el
establecimiento o a la entrega en su domicilio y, de manera anadida, a la
coexistencia de trabajadores y otras personas (titular, proveedores, etc.) en
el establecimiento.

Entran en juego, por tanto, cuestiones como el puesto de trabajo ocupado,
las condiciones en las que se desarrolla la actividad y otras medidas
existentes en el establecimiento.

A modo de ejemplo:

o Un trabajador en cocina que realiza el preparado de comidas en
solitario no requiere la utilizacion de una mascarilla con elevado nivel
de proteccion. En cambio, si en la cocina coexisten varios
trabajadores y no es viable el mantenimiento de la distancia
interpersonal, por la configuracién de espacios o por la naturaleza de
las tareas, el uso de mascarilla se considera esencial.

o Un trabajador encargado de realizar la entrega de pedidos en un
mostrador dotado con una mampara de separacion que garantiza la
proteccién, no necesariamente requerird la utilizacién de mascarilla,
siempre que realice la tarea en solitario. Si, por el contrario, tras el
mostrador coexisten varios trabajadores, el uso de mascarilla estara
mas indicado.

o La entrega a domicilio, con caracter general, si requiere la utilizacidon
de mascarilla.

En cuanto al tipo de equipo de proteccion a utilizar, y mas concretamente
al uso de mascarillas al que sefiala la norma, ante la variedad de situaciones
gue pueden darse, lo mas indicado es recurrir al asesoramiento del servicio
de prevencion de la empresa, a la vista de las circunstancias que concurran
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en cada caso y su conocimiento del resto de riesgos presentes en la
actividad de la empresa.

Remarcar, no obstante, que la Orden SND/399/2020, de 9 de mayo,
reguladora de la Fase 1, sehala en cuanto a la entrega de equipos de
proteccion: "Cuando no pueda garantizarse la distancia de seguridad
interpersonal de aproximadamente dos metros, se asegurara que los
trabajadores dispongan de equipos de proteccion adecuados al nivel de
riesgo.”

éEs suficiente con entregar los EPIs a los trabajadores? éO es preciso
realizar alguna accion adicional con relaciéon a los mismos?

No es suficiente.

Tanto antes de la pandemia, como en la situacién actual, ademas de entregar los
EPIs, el empresario ha de supervisar y garantizar que son utilizados por los
trabajadores, asi como de informarles sobre las condiciones de uso,
mantenimiento y desecho de los mismos.

Asimismo, permanece plenamente vigente la obligacion de los trabajadores de
utilizar los medios y equipos de proteccidon entregados por el empresario.

La situacién actual conlleva un matiz adicional, el eventual contagio derivado de la
falta de utilizaciéon de EPIs, asi como del incumplimiento del resto de medidas de
higiene, limpieza, desinfeccion, etc., incide directamente en la viabilidad del
negocio, cuestion que refuerza la necesidad del cumplimiento de las medidas.

¢Y en cuanto a la informacion a los trabajadores?

En primera instancia sefalar que es notable que en la actual situaciéon, y mas
considerando la facilidad de acceso a informacion a través de todo tipo de vias
(medios de comunicacion, redes sociales, etc.), pueden extraerse dos grandes
conclusiones: por un lado, con caracter general, puede considerarse que el nivel
de informacidn de la poblacién en general es elevado, en cuanto a la situacion, los
riesgos y las medidas a implantar en los diferentes ambitos; por otro lado, que
justamente la gran cantidad de informacién también puede generar el efecto
adverso; desinformacion, desinterés, noticias falsas, etc.

De manera que, desde un punto de vista practico y acotando la informacién al
ambito laboral y a la reapertura del establecimiento: se considera muy adecuado
llevar a cabo una sesion inicial de informacion entre titular del establecimiento y
la plantilla en la que se transmita la informacion especifica sobre medidas de
prevencién, higiene, limpieza, etc. que se seguiran en el establecimiento y, a su
vez, se trasladen las instrucciones a seguir y se resuelvan las dudas que puedan
surgir entre los trabajadores.

De manera afadida, no hay que olvidar que dicha informacién e instrucciones
deben ser trasladadas a los trabajadores que vayan incorporandose a la plantilla.
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¢Es necesaria la implantacion de alguna medida de prevencion adicional?

Si. Los trabajadores deben disponer permanentemente a su disposicién en el lugar
de trabajo geles hidroalcohdlicos con actividad virucida y/o jabones para la
limpieza de manos.

Una de las certezas de esta pandemia es que una de las vias de contagio es el
contacto de manos contaminadas con las mucosas de boca, nariz y ojos. Por tanto,
la higiene personal, lavado o desinfeccion de las manos de los trabajadores,
trasciende de la mera obligacién empresarial de poner a disposicion este tipo de
productos, sino que debe asumirse como una medida de autoproteccidon de
cualquier persona.

MEDIDAS EN MATERIA DE HIGIENE PARA LOS CLIENTES Y LIMITACION
DE AFORO

En la fase 0 la presencia de clientes en el establecimiento solo esta justificada en
el momento de recogida de productos previamente encargados por teléfono u otra
via y durante el tiempo estrictamente necesario para la recogida. No hay que
olvidar que el establecimiento solo puede estar abierto durante el horario de
recogida de pedidos.

¢Qué medidas de higiene es preciso tomar de cara al acceso de clientes?

A la entrada del establecimiento debe haber dispensadores de gel hidroalcohdlico,
gue deberan estar siempre en disposicién de uso.

A la salida del establecimiento, papeleras con tapa de accionamiento no manual,
dotadas con una bolsa de basura.

éCOmo actuar en los casos en los que varios clientes acceden
simultaneamente al interior del establecimiento?

Ya se indico con anterioridad que el tiempo de permanencia en el establecimiento
por parte del cliente ha de ser el imprescindible. Pero, ademas:

= En ningln caso un unico trabajador puede atender simultdneamente a dos
o0 mas clientes.

= En los casos en los que sea posible la atencion personalizada a dos o mas
clientes (no obviar la indicacién anterior), hay que sefialar de manera clara
la distancia interpersonal de 2 m entre clientes. La opcidn mas efectiva es
la de marcar esa distancia con lineas adhesivas en el suelo.
Alternativamente, o de manera complementaria, también puede utilizarse
carteleria, balizas, etc.

* Enlos casos en los que Unicamente se puede atender a un cliente de manera
individualizada, dicho de otro modo, si el servicio de entrega solo puede ser
realizado por un Unico trabajador, el acceso al interior del establecimiento
estara restringido a una persona, con la excepcidon de que se trate de un
adulto acompafado por una persona con discapacidad, menor o mayor.
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Fase O

CONSIDERACIONES FINALES

Los preceptos establecidos en la normativa de aplicacion tienen un caracter
generalista y, por tanto, no pueden entrar a detallar y regular el abanico de
situaciones posibles que pueden darse en un entorno tan amplio de tipo de
establecimientos y servicios prestados, tamano y estructura de plantilla,
caracteristicas constructivas de los establecimientos, etc.

De manera que la presente guia pretende facilitar la aplicacidon de los referidos
preceptos, pero el titular del establecimiento, con la colaboracién y apoyo de
terceros (servicio de prevencion, los propios trabajadores, etc.) ha de buscar,
sobre la base de sus posibilidades, soluciones compatibles con la normativa de
aplicacion, pero que vayan en beneficio de la seguridad de clientes y
trabajadores.

El sector de la hosteleria y restauracion es tradicionalmente dindmico en cuanto
a contratacidon y rotacion de trabajadores. La actual situacidn potencia ese
caracter dindmico.

En este sentido, hay que remarcar que la adopcién de medidas de prevencién,
higiene, etc., no se aplican una primera vez y permanecen inalteradas en el
tiempo, sino que han de estar en continua revision y adaptacion. Mencién
especial a la incorporacidn y rotacion de trabajadores, respecto a la adopcion
de medidas preventivas y a la informacion sobre las mismas, aspectos que
deben estar garantizados en todas las situaciones.
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A continuacién, la guia aborda las condiciones de prevencién de riesgos
relativas a la reapertura de terrazas al aire libre asociada a la Fase 1, asi
como las medidas de higiene y/o prevencion para el personal trabajador de
los sectores de actividad de dicha Fase 1.

Si el establecimiento ha tenido actividad durante la Fase 0, determinados
contenidos (pregunta/respuesta) que se incluyen a continuacion son
idénticos a los ya incluidos en la referida Fase 0.

Fase 0 9
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FASE 1

CONDICIONES PARA LA REAPERTURA DE TERRAZAS AL AIRE LIBRE DE
LOS ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA Y RESTAURACION

¢Cual es la situacion de partida?

Establecimiento o actividad con apertura al publico suspendida, en aplicacién del
real decreto por el que se declara el estado de alarma y que se dispone a abrir la
terraza del establecimiento.

Establecimiento o actividad que ha reanudado su actividad durante la fase 0, en
los términos previstos en la normativa de aplicacién; o, incluso, que mantuvo
actividad exclusivamente de entrega a domicilio tras el establecimiento del estado
de alarma; y que, en ambos casos, se dispone a abrir la terraza del
establecimiento.

£¢Qué normativa se ha de cumplir en la reapertura de terrazas?

De manera general, el conjunto de normas y recomendaciones que van dictando
las autoridades sanitarias.

Sin embargo, de manera directa, es precisa la aplicacion de la Orden
SND/399/2020, de 9 de mayo = FASE 1, norma que relaciona las actuaciones
generales a realizar en determinadas actividades, entre las que se encuentran los
servicios de hosteleria y restauracion y, de manera adicional, especifica aspectos
concretos en la apertura de terrazas de dichos establecimientos, y sobre la que se
desarrolla este documento.

A medida que vayan avanzando las fases, sera preciso realizar nuevas acciones o
adaptar las ya implantadas, pero siempre desde la perspectiva de que el proceso
es acumulativo y progresivo y, por tanto, lo que se lleva a cabo de manera correcta
desde el principio, previsiblemente sera valido para fases posteriores. P.ej. si se
establece una rutina de limpieza y desinfeccién diarias, su mantenimiento en fases
posteriores serd mas sencillo.

Con caracter general, ¢COmo actuar si el establecimiento ha estado
abierto durante la fase 0 y/o0 con anterioridad?

El trabajo previo realizado en cuanto a medidas de prevencion de riesgos de los
trabajadores, asi como medidas de higiene para los clientes, seguird siendo, con
caracter general, valido y, por tanto, el establecimiento ha de adaptar o implantar
aquellas medidas no previstas en la fase anterior, como por ejemplo las derivadas
de la apertura en si de la terraza.

De manera anadida, sera preciso seguir las indicaciones recogidas a continuacion
en la guia relativas a la Fase 1.
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Con caracter general, éCOmo actuar si el establecimiento si el
establecimiento ha estado cerrado durante la fase 0 y con anterioridad?

La sugerencia es realizar una lectura previa y detenida de las directrices aplicables
en la fase 0, de cara a identificar los diferentes bloques de actuacién en los que
sera preciso actuar.

Seguidamente, sera preciso seguir las indicaciones recogidas a continuacién en la
guia relativas a la Fase 1.

De manera resumida, équé actuaciones hay que desarrollar en el
establecimiento relativas a la apertura de la terraza?

Basicamente cuatro tipos de acciones (pero que pueden solaparse entre si):
= Medidas de higiene y/o prevencion para los trabajadores.
* Medidas de higiene del establecimiento.
*» Medidas de limitacion de aforo.

= Medidas en materia de higiene y/o prevencion en la prestacion del
servicio.

ZAlguna recomendacion inicial antes de abordar la implantacion de las
medidas?

Varias.

= La gran mayoria de las medidas o acciones a desarrollar son muy basicas,
Nno se requieren conocimientos especializados. En buena parte se trata de
meras cuestiones organizativas.

= Los establecimientos de hosteleria y restauracion, por su orientacién al
cliente y por estar sujetos a nhormas de seguridad alimentaria, cuentan con
experiencia previa en la aplicacidon de parte de estas medidas.

= Puede ser de utilidad abstraerse momentaneamente de la avalancha de
documentacion, normas, informaciones, etc. y acotar las acciones a realizar,
sobre la base del presente documento u otros similares.

= De igual modo, se considera un aspecto clave diferenciar a los trabajadores
por las tareas que realizan (sala, cocina, servicio en terraza, etc.), puesto
que facilita la implantaciéon de las medidas.

= Las dimensiones del establecimiento (n°® de mesas, n° de barras, etc.), asi
como el numero de trabajadores y puestos de trabajo diferentes que
ocupan, condicionan la aplicacion de medidas, pero tienen escasa incidencia
en la dificultad o alcance de las mismas, dado que se trata de aplicar los
tres tipos de medidas sefialados con anterioridad.

* El servicio de prevencion de riesgos laborales de la empresa ha de asesorar
y prestar apoyo a la empresa en la definicién y concrecién de las medidas a
adoptar.
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MEDIDAS DE HIGIENE Y/O PREVENCION PARA LOS TRABAJADORES

¢Existe alguna limitacion en cuanto a prevencion de riesgos en la
incorporacion de los trabajadores?

No pueden incorporarse:

» Trabajadores sintomaticos por COVID19 o en aislamiento domiciliario por
esta misma razon.

*» Trabajadores asintomaticos en periodo de cuarentena por haber tenido
contacto estrecho con personas consideradas caso de COVID19. Asimismo,
cualquier trabajador que se encuentre en aislamiento por indicacion médica.

¢Como actuar si un trabajador presenta sintomas una vez reiniciada la
actividad?

Si un trabajador empezara a tener sintomas compatibles con la enfermedad, se
contactara de inmediato con el teléfono habilitado para ello por la comunidad
auténoma o centro de salud correspondiente y, en su caso, con el correspondiente
servicio de prevencion de riesgos laborales, a fin de que se pongan en marcha las
actuaciones que correspondan por parte de cada uno de los servicios implicados,
publico sanitario y de prevencién.

El trabajador se pondrd una mascarilla y debera abandonar su puesto de trabajo
con dicha mascarilla puesta, hasta que su situacidn médica sea valorada por un
profesional sanitario.

En materia de prevencion, éexiste un Gnico tipo de riesgo a considerar
en la reapertura?

No hay discusion en que el fin Ultimo es proteger la salud del trabajador, pero para
mayor facilidad en la implantacion de las medidas, cabe diferenciar entre dos tipos
de riesgo:

= Riesgo laboral. Es aquel que ya existia con caracter previo al cierre y se
deriva de la propia actividad: sobreesfuerzos, caidas al mismo nivel, etc.

La prevencidn de los riesgos laborales estd contemplada en la evaluacion y
se aborda a través de la planificacién preventiva preexistente.

El reinicio de la actividad conlleva la continuidad de las medidas preventivas
que ya se estuvieran aplicando.

» Riesgo COVID19. Es un riesgo sobrevenido, derivado de la existencia del
coronavirus en todos los ambitos de la salud publica y, por tanto, también
en el entorno laboral.

Afecta a los trabajadores, pero también a clientes y usuarios del
establecimiento y al propio titular del mismo.

Su existencia motiva la necesidad de implantar medidas adicionales, tanto
de higiene como de prevencién.
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Es recomendable plasmar la definicidon de este tipo de medidas especificas
en un documento que puede denominarse plan de contingencia o término
similar: no es un documento especializado, sino basico, que puede ser
elaborado por el propio titular del establecimiento y en el que simplemente
se indican las medidas a adoptar. La posesién de un documento de estas
caracteristicas facilita la adopcién de las medidas, al tiempo que aporta
tranquilidad al titular del establecimiento frente a la demanda de
informacién por parte de los trabajadores, érganos de la administracion,
etc.

éLas medidas preventivas para evitar el contagio por coronavirus, son
completamente nuevas?

Es evidente que parte de ellas, tanto las medidas de higiene y limpieza como las
de prevencién, ya existian con anterioridad. Es decir, las tareas de limpieza del
establecimiento o las normas higiénicas en la manipulacién de alimentos.

Por tanto, tan solo hay que implantar algunas de ellas, que basicamente tienen
que ver con evitar eventuales contagios.

¢Han de contar los trabajadores con Equipos de Proteccion?

La norma indica: “Sin perjuicio del cumplimiento de la normativa de prevencion de
riesgos laborales... el titular de la actividad econdmica... debera adoptar las
medidas necesarias para cumplir las medidas de higiene y/o prevencion para el
personal trabajador de los sectores de actividad establecidos en esta orden.”

Y, a continuacion, aflade: “Asimismo, cuando no pueda garantizarse la distancia
de seguridad interpersonal de aproximadamente dos metros, se asegurara que los
trabajadores dispongan de equipos de proteccion adecuados al nivel de riesgo.”

Es decir:

= Con caracter previo a la pandemia en el establecimiento podrian venir
utilizdndose determinados equipos de proteccion individual (EPIs), de
acuerdo a la evaluacion de riesgos de la empresa, para la proteccién frente
a determinados riesgos. P.ej. podria estar prescrita la utilizacién de calzado
de seguridad para la manipulacién de cajas y bultos en el almacén.

Si dichos riesgos continlan presentes en la actividad realizada en la fase 1,
han de seguir utilizandose.

= Por otro lado, la obligatoriedad del uso de equipos de proteccién esta
vinculada a la imposibilidad de mantener la distancia interpersonal,
entendiéndose que dicha distancia ha de mantenerse entre trabajadores o
entre trabajador y cliente.

De manera que en aquellas situaciones de imposibilidad de mantenimiento
de distancia interpersonal, de cara a definir qué equipo de proteccién es
preciso utilizar, incluidos los equipos de proteccion individual (EPIs), entran
en juego cuestiones como el puesto de trabajo ocupado, las condiciones en
las que se desarrolla la actividad y otras medidas existentes en el
establecimiento.
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A modo de ejemplo:

o Un trabajador en cocina que realiza el preparado de comidas en
solitario no requiere el uso obligatorio de equipo de proteccion
(mascarilla). En cambio, si en la cocina coexisten varios trabajadores
y ho es viable el mantenimiento de la distancia interpersonal, por la
configuracion de espacios o por la naturaleza de las tareas, el uso de
equipo de proteccidon (mascarilla), del tipo o nivel de proteccion que
se defina, tiene la consideracidén de preceptivo.

o Un trabajador que presta servicio en mesa no podra mantener la
distancia interpersonal con el cliente, razén por la que requiere la
utilizacidn obligatoria de equipo de proteccién (mascarilla). Por el
contrario, en un establecimiento que disponga de un sistema de
pedidos “telematico”, en el que es el propio cliente en el que recibe
aviso en un dispositivo portatil de que su pedido esta preparado y
pasa a recogerlo por el mostrador, en el que es atendido por un
trabajador ubicado tras una mampara de proteccion, dicho trabajador
(al menos por esta circunstancia) no requerira el uso obligatorio de
equipo de proteccién (mascarilla).

En cuanto al tipo de equipo de proteccidn a utilizar, y mas concretamente
al tipo y nivel de proteccién de mascarilla, ante la variedad de situaciones
que pueden darse, lo mas indicado es recurrir al asesoramiento del servicio
de prevencion de la empresa, a la vista de las circunstancias que concurran
en cada caso y su conocimiento de las condiciones de trabajo y resto de
riesgos presentes en la actividad de la empresa.

¢Es suficiente con entregar los equipos de proteccion a los trabajadores?
¢0 es preciso realizar alguna accidén adicional con relacion a los mismos?

No es suficiente.

Tanto antes de la pandemia, como en la situacion actual, ademas de entregar los
equipos de proteccién, incluidos los equipos de proteccién individual (EPIs), el
empresario ha de supervisar y garantizar que son utilizados por los trabajadores
durante la realizacién de las tareas o actividades que motivan su uso, asi como de
informarles sobre las condiciones de uso, mantenimiento y desecho de los mismos.

Asimismo, permanece plenamente vigente la obligacion de los trabajadores de
utilizar los medios y equipos de proteccion entregados por el empresario,
establecida en la Ley de Prevencidon de Riesgos Laborales.

La situacién actual conlleva un matiz adicional, el eventual contagio derivado de la
falta de utilizacién de equipos de proteccion, asi como del incumplimiento del resto
de medidas de higiene, limpieza, desinfeccion, etc., incide directamente en la
viabilidad del negocio, cuestion que refuerza la necesidad del cumplimiento de las
medidas.
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&Y si en el establecimiento prestan servicio, de manera puntual o
continuada, personal de terceras empresas?

Las indicaciones anteriores, asi como las cuestiones de higiene e informaciéon que
se sefialan a continuacion, son aplicables. Por tanto, el titular del establecimiento
debe velar por que dichos trabajadores las sigan; en este sentido, apuntar que la
proactividad en este aspecto redunda en la viabilidad de la actividad en el
establecimiento.

¢Y en cuanto a la informacion a los trabajadores?

En primera instancia sefalar que es notable que en la actual situaciéon, y mas
considerando la facilidad de acceso a informacidén a través de todo tipo de vias
(medios de comunicacidon, redes sociales, etc.), pueden extraerse dos grandes
conclusiones: por un lado, con caracter general, puede considerarse que el nivel
de informacidn de la poblacién en general es elevado, en cuanto a la situacion, los
riesgos y las medidas a implantar en los diferentes ambitos; por otro lado, que
justamente la gran cantidad de informacién también puede generar el efecto
adverso; desinformacion, desinterés, noticias falsas, etc.

De manera que, desde un punto de vista practico y acotando la informacién al
ambito laboral y a la reapertura del establecimiento: se considera muy adecuado
llevar a cabo una sesion inicial de informacion entre titular del establecimiento y
la plantilla en la que se transmita la informacién especifica sobre medidas de
prevencion, higiene, limpieza, etc. que se seguiran en el establecimiento y, a su
vez, se trasladen las instrucciones a seguir y se resuelvan las dudas que puedan
surgir entre los trabajadores.

De manera afiadida, no hay que olvidar que dicha informacién e instrucciones
deben ser trasladadas a los trabajadores que vayan incorporandose a la plantilla.

¢Es necesaria la implantacion de alguna medida de higiene adicional?

Si. Los trabajadores deben disponer, de manera preferente y permanentemente a
su disposicién en el lugar de trabajo geles hidroalcohdlicos o desinfectantes con
actividad virucida autorizados y registrados por el Ministerio de Sanidad o, cuando
lo anterior no sea posible, jabén para la limpieza de manos.

Una de las certezas de esta pandemia es que una de las vias de contagio es el
contacto de manos contaminadas con las mucosas de boca, nariz y ojos. Por tanto,
la higiene personal, lavado o desinfeccion de las manos de los trabajadores,
trasciende de la mera obligacion empresarial de poner a disposicion este tipo de
productos, sino que debe asumirse como una medida de autoproteccidon de
cualquier persona.

Con relaciéon a la distancia interpersonal écomo hay que organizar los
puestos de trabajo?

En primer lugar, es oportuno realizar un analisis sobre como pueden organizarse
los puestos y espacios de trabajo a la vista de las circunstancias actuales, en
relacion con las medidas de prevencidon, higiene y limitacion de aforo que la
coyuntura demanda.
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Dicho anélisis podra poner de manifiesto que pequefios cambios organizativos, no
previstos en la situacion anterior a la pandemia, suponen un gran avance en la
actual. Por otra parte, la identificacidn de situaciones en las que no es viable la
adaptacién plena de las condiciones de trabajo, por ejemplo, el reconocimiento de
que en determinadas situaciones no puede mantenerse la distancia interpersonal,
no es un trabajo estéril, sino que da pie a facilitar la aplicacién de medidas
alternativas, como la utilizacién de un medio o equipo de proteccion.

Es el propio titular del establecimiento, con la colaboracion de sus trabajadores,
quien estd en mejor disposicidon de llevar a cabo el analisis sefialado v,
consiguientemente, la definicion e implementacion de medidas.

¢Y con relacion a los turnos y horarios de entrada y salida?

El razonamiento apuntado en la cuestién anterior es también de aplicacion a esta
situacion: la organizacion de turnos de entrada y salida para evitar concurrencia
de trabajadores en los accesos y zonas comunes es una cuestion
fundamentalmente de caracter organizativo.

Es preciso tener en cuenta, ademas, que la norma emplaza a adoptar medidas
para prevenir el riesgo de coincidencia masiva de personas en el ambito laboral,
entendiendo que se considera que existe dicha condicién de coincidencia masiva
cuando razonablemente se observe que no puede mantenerse la distancia
interpersonal, no solo entre trabajadores, sino también entre estos y clientes del
establecimiento. De manera que habra que prestar especial atencion a la
acumulacién de personas en determinadas franjas horarias o en zonas de espera
para acceder a la terraza.

¢Hay que tomar alguna precaucion higiénica en los dispositivos de
registro de jornada?

En el eventual caso de que el registro de jornada se lleve a cabo con dispositivo
de huella dactilar o analogo, dado que puede convertirse en un foco de infeccion,
deberia sustituirse por otro sistema que garantice la seguridad y salud.

De manera alternativa, aunque no recomendable, deberia desinfectarse el
dispositivo antes y después de cada uso, informando de tal circunstancia a los
trabajadores.

éDeben existir espacios para que los trabajadores se cambien de ropa?

En primera instancia sefialar que, en virtud de lo establecido en el RD 486/1997,
de 14 de abril, los lugares de trabajo ya tenian obligacién de contar con
instalaciones o servicios para que los trabajadores pudieran cambiarse de ropa,
asearse, etc., con el alcance que en cada caso corresponda. De manera que, en
buena parte de los establecimientos, la demanda de espacios derivados por la
situacion de pandemia ya estara previamente resuelta y bastara con extremar las
condiciones de limpieza y desinfeccion, asi como de mantenimiento de distancia
interpersonal.
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La coyuntura actual demanda que el trabajador pueda cambiarse de ropa y calzado
al llegar al centro de trabajo y al finalizar su turno antes de salir de la instalacion.
Este espacio debe contar con taquillas o, al menos, facilitar un porta-trajes o
similar en el que los empleados dejen su ropa y objetos personales.

De manera afadida, es preciso organizar el acceso y permanencia de los
trabajadores en vestuarios, taquillas, aseos y cualquier otra zona de uso comun.

¢Como deben lavarse los uniformes o ropa de trabajo?

El lavado y desinfeccidon ha de realizarse a diario, mediante lavado a maquina en
ciclos entre 60 y 90 grados centigrados.

Y en el caso de que no se utilicen uniformes o ropa de trabajo, écOmo se
lavan las prendas utilizadas por los trabajadores en contacto con
clientes, visitantes o usuarios?

Se lavaran y desinfectaran en las mismas condiciones que los uniformes o ropa de
trabajo.

MEDIDAS DE HIGIENE DEL ESTABLECIMIENTO

Si bien la fase 1 se caracteriza por la apertura de la terraza, se considera que la
situacién mas frecuente es la existencia de un establecimiento anexo a la referida
terraza, el cual esta sujeto a la aplicacion de una serie de medidas de higiene.

éQuién es el responsable de que se adopten las medidas de limpieza y
desinfeccion?

Si bien es una obviedad, remarcar que la norma indica que el responsable de que
las medidas de limpieza y desinfeccién son adecuadas a las caracteristicas e
intensidad de uso, es el titular del establecimiento.

Se pone especial énfasis en esta cuestién, en tanto que las referidas medidas
derivan y estdn enmarcadas en un contexto de prevencion de contagios, con el fin
de evitar un escenario de transmisidon comunitaria.

éQué zonas del centro han de ser objeto de limpieza y desinfeccion?

De nuevo, una obviedad: la limpieza y desinfeccion sistematicas han de extenderse
a la totalidad de zonas del centro de trabajo, incluidas las zonas destinadas a los
trabajadores como vestuarios, taquillas, etc. Debe prestarse especial atencién a
los elementos y superficies de contacto mas frecuentes: pomos, barandillas,
tiradores, teléfonos, puertas y similares.

En el caso de aseos dirigidos a clientes, tal y como se indica mas adelante en el
presente documento, la limpieza y desinfeccién ha de realizarse como minimo 6
veces al dia.
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¢Qué productos desinfectantes han de utilizarse?

Pueden utilizarse diluciones de lejia (1:50) recién preparada o desinfectantes con
actividad virucida disponibles en el mercado, siempre que estén autorizados y
registrados por el Ministerio de Sanidad.

En todo caso, debe prestarse especial atencion al etiquetado del producto, con el
fin de identificar las precauciones a tener en cuenta en la utilizacion, evitando el
uso de productos desinfectantes que por su naturaleza y caracteristicas, esta
restringida a profesionales especializados.

¢Es precisa alguna precaucion adicional en cuanto a la limpieza y
desinfeccion?

Si, la operacién de limpieza y desinfeccidén se considera finalizada cuando los
materiales empleados y los equipos de proteccién utilizados se desecharan de
forma segura, en contenedores cerrados, y el trabajador procede al lavado de
manos con agua y jabon.

éComo deben ser las papeleras?

Tanto en el establecimiento como en la zona de terraza, deben disponerse
papeleras que permitan la eliminacién de panuelos u otro material desechable.
Preferentemente deben disponer de tapa y pedal.

Deben ser limpiadas frecuentemente, al menos una vez al dia.

¢Es adecuada la ventilacion del establecimiento?
Si, de manera periddica.
El minimo establecido es realizar la ventilacion de manera diaria, durante un
espacio de 5 minutos.

¢Existe alguna limitacion respecto al uso de montacargas o ascensores?

La primera indicacidon es restringir su uso al minimo imprescindible, dando
prioridad a la utilizacion de escaleras.

En caso de utilizacién, se limitard el uso a una persona, salvo excepciones
derivadas de personas dependientes que requieran asistencia de otra persona.

MEDIDAS DE LIMITACION DE AFORO
éQué se entiende por terraza a efectos de la aplicacion de la orden que
regula su reapertura en la Fase 1?

Se considera terraza al aire libre todo espacio no cubierto o todo espacio que
estando cubierto esté rodeado lateralmente por un maximo de dos paredes, muros
0 paramentos.
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é¢Cuantas mesas pueden montarse en la terraza del establecimiento?

El 50% de las mesas permitidas en el afio inmediatamente anterior en base a la
correspondiente licencia municipal, pero manteniendo una distancia minima entre
mesas 0 agrupaciones de mesas de 2 metros.

¢Puede mi ayuntamiento permitirme montar mas mesas?

Si, el ayuntamiento puede permitir la ampliacion del espacio de terraza y, por
tanto, la posibilidad de montar mas mesas, pero en todo caso se debe respetar la
proporcion del 50% entre mesas y superficie disponible y, ademas, se debe llevar
a cabo un incremento proporcional del espacio peatonal en el mismo tramo de la
via publica en el que se ubique la terraza

éCuantas personas pueden juntarse por mesa o grupo de mesas?

Se autorizan las reuniones en las terrazas de los establecimientos de hosteleria y
restauraciéon de hasta un maximo de diez personas por mesa o agrupacion de
mesas.

De manera afadida, la norma sefala: “La mesa o agrupacion de mesas que se
utilicen para este fin, deberan ser acordes al numero de personas, permitiendo
que se respeten la distancia minima de seguridad interpersonal.”

MEDIDAS EN MATERIA DE HIGIENE Y/O PREVENCION EN LA
PRESTACION DEL SERVICIO EN TERRAZAS

¢Es necesario limpiar y desinfectar el equipamiento (mesas, sillas y resto
de superficies de contacto) entre un cliente y otro?

Si.
¢Es obligatoria la utilizacion de manteleria de un solo uso?

No, pero si es altamente recomendable.

En cualquier caso, si se emplea manteleria o salvamanteles de varios usos, no
deben usarse con distintos clientes, cambiandolas entre servicios. Ademas, esta
manteleria o salvamanteles serdan de material lavable en maquina en ciclos de
lavado entre 60 y 90 grados centigrados.

é¢Hay que poner a disposicion de los clientes algin producto de higiene?

Si, se debe poner a disposicion de los clientes dispensadores de geles
hidroalcohdlicos o desinfectantes con actividad virucida autorizados y registrados
por el Ministerio de Sanidad, que deben estar siempre en condiciones de uso. Al
menos debe existir un dispensador en la entrada al establecimiento, es decir, en
este caso en el acceso o inmediaciones de la terraza.
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é¢Debe fomentarse el uso de algin sistema de pago concreto?

Debe evitarse, en la medida de lo posible, el pago en efectivo, dando prioridad a
la utilizacién de terminal TPV o sistemas equivalentes.

No obstante, no debe olvidarse que el terminar TPV es un potencial foco de
infeccion y, por tanto, debe desinfectarse entre distintos usos.

é¢Hay que eliminar las cartas de uso comin?

Dado que son un potencial foco de infeccion se evitara su utilizacion, optando por
otros medios como dispositivos electronicos propios, carteles o similares que
evitan o minimizan el riesgo.

¢Ha de prestarse algin tipo de atencion especial a elementos como la
vajilla, cubiertos, etc.?

En primera instancia sefalar que dado el tipo de establecimiento, se entiende que
existe una debida diligencia respecto a la utilizacién, limpieza y almacenamiento
de estos elementos.

De manera afadida, indicar que la actual coyuntura demanda que dichos
elementos se almacenen preferentemente en recintos cerrados y, si no fuera
posible, lejos de las zonas de paso de clientes e, incluso, trabajadores.

éPueden utilizarse productos de autoservicio, como vinagreras,
palilleros, etc.?

No, es necesario eliminarlos, sustituyéndolos por formatos o envases monodosis
desechables.

¢Es posible mantener los aseos del establecimiento abiertos al pablico?

Si, pero con limitaciones: solamente pueden ser utilizados por una persona, salvo
aquellos casos en los que la persona requiere asistencia, en los que se permite la
presencia de un acompafante.

éCada cuanto tiempo, o cuantas veces, se requiere limpiar y desinfectar
los aseos del establecimiento?

La norma senala que serd precisa la limpieza y desinfeccion de aseos, como
minimo, 6 veces al dia.

CONSIDERACIONES FINALES

» Los preceptos establecidos en la normativa de aplicacién tienen un caracter
generalista y, por tanto, no pueden entrar a detallar y regular el abanico de
situaciones posibles que pueden darse en un entorno tan amplio de tipo de
establecimientos y servicios prestados, tamafio y estructura de plantilla,
caracteristicas constructivas de los establecimientos, etc.
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de Servicios de Hosteleria y Restauracion

De manera que la presente guia pretende facilitar la aplicacién de los referidos
preceptos, pero el titular del establecimiento, con la colaboracién y apoyo de
terceros (servicio de prevencion, los propios trabajadores, etc.) ha de buscar,
sobre la base de sus posibilidades, soluciones compatibles con la normativa de
aplicacion, pero que vayan en beneficio de la seguridad de clientes y
trabajadores.

» El sector de la hosteleria y restauracion es tradicionalmente dinamico en cuanto
a contratacidon y rotacion de trabajadores. La actual situacién potencia ese
caracter dinamico.

En este sentido, hay que remarcar que la adopcion de medidas de prevencidn,
higiene, etc., no se aplican una primera vez y permanecen inalteradas en el
tiempo, sino que han de estar en continua revision y adaptacién. Mencién
especial a la incorporacidn y rotacion de trabajadores, respecto a la adopcidn
de medidas preventivas y a la informacién sobre las mismas, aspectos que
deben estar garantizados en todas las situaciones.
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