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" Esta lista de verificacion esta destinada a ayudar a los empleadores de restaurantes para
cenar para implementar su plan para evitar la propagacion de COVID-19 en el lugar de
trabajo y es complementaria a la Guia para Restaurantes. Esta lista de verificacion es un
resumen y contiene abreviaturas de algunas partes de la guia; familiaricese con la guia antes
de usar esta lista de verificacion.

Contenido especifico del plan del lugar de
trabajo escrito

OLa (s) persona (s) responsable (s) de implementar el plan.

OUna evaluacion de riesgos y las medidas que se tomaran para prevenir la
propagacion del virus.

O Capacitacion y comunicacion con empleados y representantes de empleados en
el plan.

OUn proceso para verificar el cumplimiento y documentar y corregir deficiencias.

OUn proceso para investigar los casos de COVID-19, alertar al departamento de salud
local e identificar y aislar los contactos cercanos de los empleados infectados en el
lugar de trabajo hasta que se realicen la prueba.

Temas para la capacitacion de empleados

O Informacioén sobre COVID-19, prevencion de la propagacion y quién es
especialmente vulnerable.

OAutoevaluacion en el hogar, incluyendo tomar la temperatura y / o sintomas con las
guias de los CDC.

OLa importancia de no ir a trabajar si los empleados tienen tos frecuente, fiebre,
dificultad para respirar, escalofrios, dolor muscular, dolor de cabeza, dolor de
garganta, pérdida reciente de sabor u olfato, o si ellos o alguien con quien viven han
sido diagnhosticados con COVID -19.

OCuando buscar atencién médica.


https://covid19.ca.gov/industry-guidance/
https://covid19.ca.gov/
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/symptoms-testing/symptoms.html

OLa importancia del lavado de manos.

OLa importancia del distanciamiento fisico, tanto en el trabajo como fuera del horario
laboral.

OEl uso adecuado de cubrebocas.

Oinformacion sobre beneficios de licencia y compensacion de trabajadores

Medidas de control individual y deteccion

ODeteccidén de sintomas y / o controles de temperatura.

OLos trabajadores que estén enfermos o que tengan sintomas de COVID-19 deben
guedarse en casa

OFomente el lavado frecuente de manos y el uso de desinfectante para manos.

OProporcione guantes desechables a los trabajadores que usan productos de limpieza
y desinfectantes, si es necesario. Considere los guantes como complemento del
lavado frecuente de manos para tareas como manipular articulos que se tocan con
frecuencia o realizar pruebas de deteccidn de sintomas.

ORecomiende encarecidamente el uso de los cubrebocas.

OProporcione guantes desechables al personal que manipule platos sucios y
delantales impermeables y proteccion para los o0jos y la cara a los lavaplatos. Cambiar
y desinfectar frecuentemente.

OCierre o aumente la distancia entre mesas/sillas en salas de descanso o proporcione
areas de descanso en espacios abiertos para asegurar el distanciamiento fisico.

OComunique con frecuencia a los clientes que deben usar cubrebocas
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W Protocolos de limpieza y desinfeccion

[IRealice una limpieza a fondo en areas de alto trafico.

[IDesinfecte con frecuencia las superficies de uso comun y las superficies tocadas por
los clientes.

LlLimpie las superficies tactiles entre turnos o entre usuarios, lo que sea mas frecuente.

LIEquipe espacios como comedores, areas de bar, entrada y cocinas con productos
de saneamiento adecuados, que incluyen desinfectante para manos y toallitas
desinfectantes y garantizar la disponibilidad.

L1Asegurese de que las instalaciones sanitarias permanezcan operativas y abastecidas
en todo momento.



[1Utilice productos aprobados para su uso contra COVID-19 en la Lista de productos
aprobados de proteccion del medio ambiente (EPA)- y siga las instrucciones del
producto y los requisitos de Cal / OSHA.

LIProporcione tiempo para que los trabajadores implementen practicas de limpieza
durante los turnos y considere contratar con empresas de limpieza.

Ulnstale dispositivos de manos libres si es posible.
[IConsidere mejorar la filtracion de aire y la ventilacion.
LIProporcione menus desechables o disponibles digitalmente.

LIProporcione los ajustes de la mesa (servilletas, cubiertos, cristaleria, etc.) a los clientes
solo segun sea necesario.

LISuministre condimentos compartidos solo cuando sea necesario o suministre
contenedores de una sola porcién.

LIEnrolle los utensilios en servilletas antes de ser usados por los clientes y guardelos en
un recipiente limpio.

LIProporcione recipientes para llevar segun sea necesario y pida que los clientes
empaguen sus propias sobras.

[IRetire los manteles sucios de las mesas del comedor en bolsas selladas.
LILimpie a fondo cada lugar del comedor después de cada uso.

LIProporcione mentas, dulces, y palillos solo cuando sea necesario. No deje afuera
otros elementos como juegos.

LIProporcione desinfectante de manos en las entradas y areas de contacto de
clientes y empleados.
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' Guia de distanciamiento fisico

[IPriorice asientos al aire libre y comidas para llevar.
OProporcione opciones de comida para llevar, entregar y pasar a buscar.
CORecomiende a los clientes que hagan reservaciones.

OPidales a los clientes que esperen en sus autos fuera del establecimiento y les avisen
gue su mesa esta lista a través de sus teléfonos maoviles. Evite el uso de "timbres".

Oimplemente medidas para separar fisicamente a los trabajadores y clientes por lo
menos seis pies utilizando medidas como la reconfiguracion del espacio, la instalacion
de particiones fisicas o sefiales visuales (por ejemplo, marcas en el piso, cinta de color
o sefiales para indicar donde deben pararse los trabajadores).


https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-use-against-sars-cov-2

Olmplemente el uso requerido de cubrebocas en areas de trabajo donde no se
pueda mantener el distanciamiento fisico.

OAjuste las reuniones en persona, si son necesarias, para garantizar el distanciamiento
fisico.

OOrganice los descansos de los empleados, de acuerdo con las regulaciones de
salarios y horas, si es necesario.

OOReconfigure, restrinja o cierre areas comunes, como las salas de descanso de los
empleados, ofrezca una alternativa donde se puede practicar el distanciamiento
fisico y evite que los empleados se congreguen en areas de alto trafico.

OReconfigure las cocinas para mantener el distanciamiento fisico en aquellas areas
donde se puedayy, si ho, espacie los turnos haciendo el trabajo por adelantado.

ORetire mesas y sillas de los comedores, use sefiales visuales para mostrar que no estan
disponibles, o instale plexiglas u otras barreras fisicas para separar a los clientes.

OCierre el area del bar

CORevise que los clientes no se presenten con sintomas.
CLimite el nUmero de usuarios por mesa.

OLleve un grupo a su mesa a la vez.

OSe requieren cubrebocas para cualquier empleado que estara a menos de seis pies
de los clientes.

CINo siente clientes donde no puedan estar a seis pies de los empleados y de las areas
de preparacion de alimentos y bebidas.

ODeje las puertas abiertas o si no son automaticas.
LIPublique las reglas de distanciamiento fisico.

Oimplemente procedimientos para hacer fila durante horas pico, incluyendo una
persona que le pueda recordar a los clientes que practiquen el distanciamiento fisico.

OUse protocolos que evitan el contacto para comida para llevar.
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