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Este protocolo esta basado en la especificacion UNE 0066-5:2020 y a la Guia de Buenas Practicas para
los Establecimientos y Trabajadores del Sector Turistico elaborada por el Ministerio de Industria,
Comercio y Turismo.

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Este documento relne, sin perjuicio de la legislacién vigente y del sistema de APPCC previamente
implantado, directrices y recomendaciones a aplicar por los establecimientos de restauracién para
minimizar de cara a su reapertura los riesgos de contagio del virus SARS-Cov-2.

2. REQUISITOS PARA LA GESTION DEL RIESGO
2.1. Requisitos generales:

El establecimiento asume un compromiso firme con la gestién del riesgo, liderando la implementacién
sistematica de medidas dirigidas a minimizarlo.

La gestion del riesgo debe formar parte de todos los procesos del establecimiento; por ello, los distintos
procesos deben estar coordinados entre si.

2.2. Grupo de trabajo de riesgos y emergencias:
Responsable para la gestion del riesgo:

- José Carlos Gonzalez Garcia: Cafeteria Universitaria |
- Luis Daniel Garcia Diez: Cafeteria Universitaria Il

Grupo de trabajo: Los responsables junto con los integrantes de la plantilla de sendas cafeterias.

El grupo de trabajo asumira la definicién de estrategias y toma de decisiones para la minimizacién de
riesgos higiénicosanitarios por COVID-19.

Objetivos:

- Minimizar el riesgo de contagio por COVID-19 a valores aceptables.

- Establecer los mecanismos para reunir la informacion que le permita tomar las mejores
decisiones (consultas a las autoridades, empleados, especialistas, etc.)

- Establecer la forma en la que se va a coordinar (entre los empleados y con las autoridades
competentes en cada materia, con proveedores y subcontratas).

- ldentificar los riesgos considerando la naturaleza del restaurante (afluencia de clientes, tipologia
de clientes, servicios que se presta, etc.)

- Disefar las medidas de proteccidn necesarias, recogidas en un plan de contingencia.

- Planificar la implementacidon del plan de contingencia.

- Implementar el plan de contingencia, en funcién del tamafio y complejidad de la empresa, y
supervisar su cumplimiento, valorando su eficacia y modificandolo si fuera necesario en funcién
de la eficacia demostrada.

- Laasignacion de autoridades y responsabilidades en el marco de la gestion del riesgo.

- Laasignacion de recursos humanos y materiales, incluida la determinacién el uso de Equipos de
Proteccién Individual (EPI) atendiendo a las necesidades derivadas de la evaluacion de riesgos
laborales y sin perjuicio de lo establecido en esta norma y en la normativa aplicable para la
prevencion de riesgos laborales.



- Ladeterminacion e implantacién de un protocolo de actuaciéon en el caso de que un empleado o
cliente muestre sintomatologia compatible con la COVID-19, siguiendo en todo caso las
directrices de la prevencién de riesgos laborales y autoridades sanitarias respectivamente, y
considerando la revisién de los protocolos de limpieza y desinfeccidn de las superficies
potencialmente contaminadas.

- Lasupervisidon del cumplimiento de las recomendaciones y pautas dictadas por las autoridades
sanitarias en relacion a medidas especiales frente a la COVID-19, tanto por parte de empleados
como de clientes, asi como de las medidas adicionales contenidas en el plan de contingencia
resultante de la evaluacién de riesgos.

2.3. Recursos materiales:

El establecimiento debe establecer las acciones necesarias para aprovisionarse de los recursos
necesarios previstos de acuerdo al resultado de la evaluacién de riesgos y el plan de contingencia
disefiado, teniendo en cuenta en todo caso las recomendaciones de las autoridades sanitarias (p.e.
mascarillas, guantes, etc.)

El establecimiento debe considerar las restricciones que pudieran existir para el aprovisionamiento
de recursos materiales y las limitaciones de servicios que se pudieran derivar de dichas restricciones,
valorando en su caso otras posibilidades distintas a las inicialmente propuestas, siempre
consensuadas con la representacion legal de los trabajadores, que sean factibles.

En caso de que en algiin momento se detecte falta de recursos materiales, el comité de gestion
deberd analizarlo y registrarlo para la salvaguarda de la organizacidn turistica y de sus empleados
ante las autoridades competentes, pudiendo analizar y proponer recursos y medidas alternativas.

2.4. Medidas generales para los servicios de restauracion:

- Las tareasy procesos de trabajo se planifican de tal forma que se garantiza la distancia de
seguridad establecida por las autoridades sanitarias. Cada trabajador tiene asignada una zona
de trabajo. En caso de necesidad de acceder a la zona de trabajo de un compafiero se tomaran
las medidas preventivas necesarias para evitar el riesgo por contagio (mantener distancias, uso
de mascarilla, desinfeccidon de material, etc.)

- Elacceso al puesto de trabajo se debe realizar por la entrada mds cercana al mismo y evitando
en la medida de lo posible invadir el espacio de sus compafieros. Se evitara coincidir en las
entradas y salidas, debiéndose realizar éstas de manera escalonada.

- Circulacidn de clientes: existen dos accesos a la cafeteria, cada uno de ellos con dos puertas.
Una de ellas se utiliza como entrada y la otra como salida, estando visiblemente sefaladas.

- El personal dispone de un espacio para cambiarse de ropa que asegura mantener la distancia
interpersonal. Se establecerd el aforo maximo de los vestuarios de personal si fuese necesario.

- Mantener el distanciamiento social en reuniones internas.

- Se completa el botiquin con un termémetro.

- Asegurar la adecuada proteccion de los empleados, facilitando el lavado de manos con agua y
jabdny, si esto no es posible, el uso de soluciones desinfectantes.

- Se difunden pautas de higiene con informaciéon completa, clara e inteligible sobre las normas de
higiene a utilizar en el puesto de trabajo, antes, durante y después del mismo, ayudado con
carteleria.

- Facilitar tiempo y medios para la correcta higiene de manos.

- Se establecen normas de uso de las instalaciones en la que se desarrolla el trabajo y los espacios
compartidos para mantener la distancia de seguridad (p.e. comedores, accesos y zonas
comunes, vestuarios, salas de reuniones).



- Ladistribucion de espacios (mesas, mobiliario, pasillos, etc.), se ha adaptado para minimizar el
contagio. Las mesas se han separado a una distancia de 1,5 metros y se ha sefalizado su
posicion en el suelo, no estando permitido moverlas ni grupos de mas de 5 personas por mesa si
fuera necesario

- Ventilacién al menos diariamente y con mayor frecuencia siempre que sea posible, de las
distintas dreas del establecimiento. Ademas:

- Entodas las actividades se deben respetar las distancias de seguridad interpersonal. Paraelloy
cuando sea necesario, se debera realizar el correspondiente control de aforos por parte del
personal del establecimiento.

=  Aforo Cafeteria Universitaria |: Cafeteria: 150 personas
Comedor Self-Service: 80 personas
= Aforo Cafeteria Universitaria Il: 75 personas

- Se forma alos trabajadores sobre el correcto uso y mantenimiento de mascarillas, guantes y EPI
gue utilicen, asi como el mantenimiento, transporte y lavado de la ropa de trabajo.

- Trabajadores vulnerables frente a la COVID-19. Medidas especificas de seguridad:

e Utilizacion de material EPI
e Zona individualizada de trabajo

e Evitar en la medida de lo posible la exposicién a posibles contactos.
- Los clientes deben entrar al establecimiento provistos de mascarilla, correctamente colocada
(cubriendo nariz y boca) y preferiblemente tomar su consumicién en la mesa, donde se podran
quitar la mascarilla para comer y beber.

2.5. Medidas de proteccion para el personal:
2.5.1 Requisitos generales:

El personal debe conocer el plan de contingencia disefiado y, de forma especifica, sus responsabilidades
en el marco de la gestion del riesgo por COVID-19.

Concretamente, el personal debe contar con una informacion clara e inteligible, y formacién especifica y
actualizada sobre las medidas especificas que se implanten.

- Evitar el saludo con contacto fisico, incluido el dar la mano, tanto al resto de personal como a
clientes. Se debe respetar la distancia de seguridad siempre que sea posible.

- Tirar cualquier desecho de higiene personal —especialmente, los paiuelos desechables-, asi
como los EPI de forma inmediata a las papeleras o contenedores habilitados y con
accionamiento no manual y bolsa interior.

- Lavarse minuciosamente las manos tras estornudar, sonarse la nariz o toser o tocar superficies
potencialmente contaminadas (dinero, cartas del establecimiento, etc.).

- Habilitar un espacio para que el empleado pueda cambiarse de ropa y calzado al llegar al
restaurante y al finalizar su turno antes de salir de la instalacion. Este espacio debe contar con
taquillas o, al menos, porta trajes o similar (bolsa de plastico, etc.) en el que los empleados
dejen su ropa. Se recuerda que el uniforme y calzado sélo puede utilizarse en el lugar de trabajo.

- Dejar los objetos personales (incluidos méviles) en un lugar dedicado al efecto (box, taquilla,
etc.)

- No compartir equipos de trabajo o dispositivos de otros empleados. En caso de que exista
alternancia en el uso de determinados equipos o dispositivos (p.e. caja, TPV, tiradores, cartas y
mendus, etc.) se debe realizar desinfeccién entre uso y uso para la reduccidon del riesgo de
contagio o determinar que sea una sola persona quien los utilice.



- Llevar el cabello recogido

- No portar anillos, pulseras, pendientes o similares.
- Llevar las uias cortas y cuidadas.

- Llevar diariamente la ropa de trabajo limpia.

2.5.2 Requisitos especificos para el personal de limpieza:

El personal de limpieza debe utilizar el equipo de proteccion individual adecuado dependiendo del nivel
de riesgo y del resultado de la evaluaciéon de riesgos laborales. Como minimo, el personal debe utilizar
mascarilla y guantes. Tras cada limpieza, los materiales empleados y los equipos de proteccién utilizados
se desechardn de forma segura, procediéndose posteriormente al lavado de manos.

Los guantes y mascarillas deben desecharse tras su uso a la finalizacién de su vida Util y segun las
instrucciones del fabricante.

Se habilitaran cubos con tapa para su depdsito y posterior gestion.
2.6. Medidas informativas:

El plan de contingencia debe ser comunicado a los empleados para su adecuada puesta en marchay
mantenimiento.

Igualmente, los clientes deben ser informados de aquellas medidas del plan que les afecten
directamente y deban aplicar (p.e. uso de mascarilla, lavado de manos, distancias de seguridad, etc.)

Las medidas informativas contemplan:

- Carteleria con medidas preventivas e higiénicas implantadas en el establecimiento.
- Marcado en el suelo del local, terrazas, barra y donde se precise mantener la distancia de
seguridad de acuerdo con esta norma.

3. REQUISITOS DE SERVICIO
3.1. Requisitos generales:
Deben cumplirse las siguientes medidas preventivas

- Se cuenta con solucidn desinfectante en sitios accesibles para uso de clientes y, al menos, a la
entrada de la zona de servicio (p.e entrada del restaurante, zona buffet). El personal debe
instara a los clientes a desinfectarse las manos antes de entrar.

- Controlar el aforo resultante de aplicar las distintas medidas y distancias de seguridad (entre
clientes, mesas...)

- Fomentar el pago con tarjeta u otros medios electrénicos, preferiblemente contactless (tarjetas,
maviles...) evitando, en la medida de lo posible, el uso de efectivo. Si no fuera posible se
recomienda centralizar los cobros en efectivo en un Unico trabajador y con algun tipo de
soporte (bandeja, vaso o similar) para evitar posibles contaminaciones.

- Desinfectar el datafono siempre que su uso requiera de manipulacion por parte del cliente.

- Desinfectar el TPV si la persona que lo utiliza no es siempre la misma.

- Desinfectar periddicamente las maquinas dispensadoras y recreativas utilizadas por los clientes.

- Priorizar la utilizacién de manteleria de un solo uso. En el caso de que no fuera factible debe
evitarse el uso de la misma manteleria o salvamanteles con distintos clientes, optando por



materiales y soluciones que faciliten su cambio entre servicios. Debe asegurarse la limpieza de
las superficies de la mesa o sillas que entran en contacto con los clientes. La superficie de las
mesas (en caso de que éstas no se cubran) y apoyabrazos, seguin aplique, deben limpiarse
después de cada uso.

- Evitar el uso de cartas de uso comun para evitar el riesgo de contagio, por ejemplo, optando por
“cantarla”, utilizando tecnologia (cartas digitalizadas, QR), u otros sistemas como pizarras,
carteles, cartas desechables en cada uso, etc. Si no puede optarse por alguna de las soluciones
previas, la oferta gastrondmica debe facilitarse en un documento plastificado que se desinfecte
tras cada uso.

- Almacenar los elementos auxiliares del servicio (vajilla, cristaleria, cuberteria, manteleria, cestas
de pan, tazas de café, azucarillos...) en recintos cerrados o, al menos, lejos de zonas de paso de
clientes y trabajadores. Se debe retirar de las mesas cualquier elemento decorativo.

- Debido a las caracteristicas del servicio es preciso tener en la barra montado el menaje para
servir cafés. Para evitar riesgo de contaminacion se ha demarcado la zona para mantener a los
clientes alejados de las mismas.

- Se eliminan los productos de autoservicio (servilleteros, palilleros, vinagreras, aceiteras, etc.)
priorizando monodosis desechables o su servicio en otros formatos por parte de los camareros
bajo peticién del cliente.

- Se deben ventilar los espacios con la frecuencia adecuada.

3.2. Prestacion del servicio:
3.2.1. Recepcion de materias primas:

Se debe cumplir en todo caso con lo dispuesto en el sistema de APPCC. Concretamente, debe existir
un espacio reservado para la recepcidon/devolucién de mercancias (zona especifica, mesa, marca en
el suelo...), situada cerca de la puerta de acceso de mercancia, separado fisica o temporalmente del
resto de areas.

El personal de reparto, que deberia cumplir su propio protocolo de prevencién e higiene, no debe
superar esta drea de recepcion, y se supervisara el cumplimiento de la normativa de proteccion que
le aplique.

En este espacio:

- Se deben eliminar los embalajes de las mercancias recibidas.

- Se debe llevar a cabo una desinfeccién de aquellos envases que hayan estado en contacto
con el exterior durante el proceso de aprovisionamiento.

- Los articulos que no puedan ser desinfectados, como los frescos, cambiaran del contenedor
del proveedor a uno propio del establecimiento en la zona de recepcién.

- Los albaranes y justificantes deben dejarse encima de la mesa para evitar el contacto con el
proveedor y siempre deben permanecer en esta zona de recepcion.

- Los dispositivos utilizados (termdmetros, boligrafos, etc.) deben ser preferiblemente
utilizados siempre por la misma persona. En caso de compartirlos, se deberan desinfectar
después de cada uso.

- Tras la recepcion y/o manipulacion de paquetes/pedidos se debe limpiar y desinfectar la
zona y el personal debe lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante.

3.2.2. Almacenamiento de materias primas:



Se debe garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en el sistema de APPCC actualizado al contexto
COoviD19.

3.2.3. Cocina:
Se debe tener implementado un sistema de APPCC actualizado al contexto COVID-19.

Se recomienda separar las zonas de los distintos trabajadores mediante marcas en el suelo u otras
medidas similares. Antes de empezar cada servicio se debe realizar una desinfeccién general de las
superficies de trabajo.

Existiran dosificadores de jabdn desinfectante al lado del lavamanos. Para secarse se utilizara papel,
el cual se eliminard a un cubo de basura con tapa de accionamiento no manual.

Al finalizar la jornada, se debe realizar una limpieza de herramientas y equipos de trabajo con los
productos recomendados.

3.2.4. Servicio:
3.2.4.1 Comida para llevar:

El establecimiento debe contar con un espacio habilitado y sefalizado para la recogida de los
pedidos (ej. mesa, mostrador, etc.) donde se realizara el intercambio y pago en su caso. Se debe
garantizar la distancia de seguridad (se recomienda que esta operacion se realice mediante marcas
visibles en el suelo o similares o bien con la habilitacidon de pantallas protectoras, metacrilatos o
similares).

3.2.4.2 Servicio en barra:

En cuanto al servicio en barra, se deberd respetar la distancia de seguridad entre cliente y personal,
utilizdandose mascarilla en todo momento.

Deberdan establecerse las posiciones a ocupar por el cliente o grupos de clientes en barra de forma
gue se eviten aglomeraciones y se garantice la distancia de seguridad entre los mismos.

Los productos expuestos, en su caso, en barra, deberan estar convenientemente protegidos hacia
el cliente y hacia el empleado.

No se admite el autoservicio en barra por parte del cliente.
3.2.4.3. Servicio en sala:

Servicio en mesa: Los camareros que realicen el servicio deben garantizar la distancia de seguridad
o aplicar procedimientos estrictos que eviten el riesgo de contagio (desinfectar de forma continua
las manos, evitar contacto fisico, compartir objetos, etc.)

Recogida de pedido en mostrador: Se debe organizar la espera evitando la aglomeracidn y cruces
de clientes. Se sefializa la distancia de seguridad en el suelo, y que existan paneles / carteleria
explicativos del procedimiento de recogida.

3.2.4.4. Servicio en terraza:

Para controlar que el cliente no haga uso arbitrario del equipamiento en terraza (mesas y sillas),
con el fin de que dicho equipamiento pueda ser desinfectado entre un cliente y otro, se mostrara
carteleria informando al cliente de las pautas de higiene y desinfeccidn para que sea conocedor de
las mismas vy las respete. Esta informacidn debe dejar claramente indicado que el cliente no puede



ocupar una mesa sin que el personal del establecimiento lo acomode. Acotar las terrazas (cordones,
cintas, marcado en el suelo u otros elementos cuando las autoridades competentes lo permitan)
también puede ayudar al cumplimiento de este objetivo.

3.2.4.5. Servicio buffet:

- Elacceso al servicio de buffet estd sefializado en el suelo por bandas que ayudan a
mantener la distancia de seguridad.

- Las bandejas, servilletas, cubiertos, serdn entregados por el personal del establecimiento.

- El emplatado seguira siendo individual a peticién del cliente.

- Los postres y bebidas se serviran individualmente a peticién de los clientes.

- Se dispone de mampara de metacrilato en la zona de pago.

- Se mantendrdn abiertas ambas puertas de acceso al comedor para facilitar la ventilacion y
mantener la distancia interpersonal durante el flujo de clientes.

3.2.4.6. Eventos:

Cuando la autoridad competente permita la celebracidn de eventos se seguiran las especificaciones
presentes en esta guia que sean de aplicacién (distancias de seguridad, procedimientos de servicio,
etc.).

3.3. Aseos:

Los aseos, tanto los de uso de clientes como, si los hubiera, de uso del personal, cuentan al menos,
con dispensadores de jabon y papel de secado.

Se extremaran las medidas de limpieza elevando la frecuencia de las mismas, durante la apertura al
publico del establecimiento, se limpiaran al menos seis veces al dia. De acuerdo a la Orden
SND/386/2020, de 3 de mayo, los aseos de uso comun deben limpiarse y desinfectarse como
minimo 6 veces al dia.

Las papeleras deben presentar apertura de accionamiento no manual y disponer de doble bolsa
interior.

El establecimiento debe asegurar la reposicion de consumibles (jabon desinfectante, toallas de
papel...)

4. REQUISITOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
4.1. Plan de limpieza:

El establecimiento debe adaptar su plan de limpieza y desinfeccién teniendo en cuenta la
evaluacidn de los riesgos identificados.

El plan debe considerar como minimo las siguientes cuestiones:

- Procedimiento de limpieza y desinfeccidon que incluya las siguientes instalaciones y los
elementos presentes en las mismas
e Zona de recepcién de mercancias: limpieza y desinfeccidn tras la recepcion de
mercancias
e Cocina: limpieza y desinfeccién al finalizar la jornada de trabajo. Desinfeccidn
previa al inicio de la jornada.



e Barra (entre distintos grupos de cliente y, en especial, en momentos de alta
afluencia): limpieza y desinfeccién constante con soluciones especificas para tal
efecto.

e Zona de recogida de comida para servicio a domicilio y de comida para llevar:
limpieza y desinfeccidn entre recogidas

e Sala: limpieza y desinfeccidon de mesas vy sillas tras su uso por los clientes. Limpieza
y desinfeccion frecuente de pomos y tiradores y mobiliario susceptible de ser
manipulado por los clientes. Limpieza y desinfeccidn general una vez finalizada la
jornada de trabajo.

e Vestuarios, zonas de taquillas y aseos: limpieza y desinfeccidn tras su uso y al
finalizar la jornada de trabajo.

- Utilizar, por parte del personal de limpieza, el equipo de proteccién individual de acuerdo al
resultado de la evaluacion de riesgos realizada.

- Realizar, previa a la apertura inicial del establecimiento, una limpieza y desinfeccion a
fondo utilizando productos virucidas autorizados para tal fin por el Ministerio de Sanidad,
dejando por escrito las labores que ha efectuado y los productos utilizados (disponiendo de
las fichas técnicas y de seguridad de los productos)

- Incluir en el plan APPCC y/o incrementar las frecuencias diarias de limpieza y repasos,
especialmente de las zonas de mayor contacto (superficies, pomos, lavabos, griferia,
manivelas, puertas, superficies de mesas, botdn de descarga del wc, barreras de
proteccion, cartas y menus, TPV, caja, etc.).

- Usar productos de limpieza desinfectantes autorizados por el Ministerio segun las fichas
técnicas y de seguridad del producto.

- ldentificar los utiles de limpieza y aislarlos en su zona de trabajo garantizando que no se
produzca contaminacién cruzada.

- Garantizar que el proceso de desinfeccion de la vajilla y cuberteria se lleva a cabo a
temperaturas superiores a 800 C (lavavajillas).

- Limpiar y desinfectar los utensilios (pinzas, paletas de maquinas de hielo, utensilios para
cocktails, cucharas de helados, etc.) atendiendo a lo estipulado en el APPCC.

- Mantener higienizadas en todo momento las bayetas y estropajos y cambiarlas
periédicamente. Se debe evitar el uso de trapos utilizando en todo caso papel de un solo
uso o bayetas desechables. Los rollos de papel de un solo uso deben estar colocados en el
correspondiente portarrollos.

4.2, Limpieza de textiles:

En el establecimiento se realiza el lavado de las bayetas utilizadas en el mismo. Se utiliza
detergente adecuado y lavado a elevada temperatura.

5. MEDIDAS A ADOPTAR ANTE UN POSIBLE CASO DE COVID-19

Si un trabajador muestra signos compatibles con COVID-19 fuera de su puesto de trabajo debe
informar al responsable del establecimiento y no acudir al centro de trabajo. Debe ponerse en
contacto con los profesionales sanitarios en la forma que esté establecida en ese momento. El
trabajador debe comunicar inmediatamente cualquier novedad en lo que respecta al diagnéstico y
al resultado de las pruebas que eventualmente le pudiesen ser realizadas.



Si un trabajador comienza a sentir sintomas compatibles con la enfermedad durante su turno de
trabajo debe informar inmediatamente al responsable y abandonar su puesto.

- Sies posible, se ird a casa y pondrd en conocimiento de su médico de la situacion.
- Encaso de no ser posible se aislara en una sala individual, alejada de las zonas de paso, del
resto de compafieros y de los clientes y se llamara al 112.

En ambos casos se procedera a la limpieza y desinfeccidon exhaustiva de las instalaciones y se
extremaran las medidas de seguridad establecidas en este protocolo.



