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Cuidese. Servicios de comida y bares
sQué hay en esta guia?¢

Reanudacién gradual
(Fase IV)

Para la reapertura prudente de Chicago, se requieren:

Interacciones seguras Espacios y condiciones
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Limites de distancia fisica
entre las personas

Tamano de las
reuniones

Limitaciones en las
reuniones de personas

Equipo de
proteccion
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Uso de equipo de
proteccion por parte de
las personas

Requisitos de higiene
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Garantizar la higiene en
las interacciones (p. €j.,
lavarse las manos)

seguros

Acceso

Condiciones para
enfrar en los espacios
y salirde estos

Normas de limpieza
al
A0

Medidas para
desinfectarlos espacios

Senalizacion
visual

Recursos y directrices
sobre higiene en los
espacios

Condiciones del lugar
de trabajo

Evaluaciéon del tfrdnsito de

—Directrices recomendadas—

personas, la ventilacion, etc.

Capacidad de
adaptaciény
recuperacion
Modelos flexibles

v
Flexibilidad en la licencia por

enfermedad o trabajo remoto
(cuando sea posible)

Capacidad de adaptacion
de operaciones

e

Apoyo para flexibilizar las
operaciones (p. €j.,
varios furnos)

Directrices para
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™
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Restriccionde la

circulacion de personas
de unlugar a ofro

Pruebas y
seguimiento
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Facilitacion de las pruebas
y del seguimiento
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(Fase 1V)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqci(,n gradual

Ejemplo ilustrativo

MANTENGA EL use proTeccion [ ~EEEE |
DISTANCIAMIENTO FACIAL " N

SOCIAL

as s congRTR L o

AT

L |
Se motiva la
entrega y el

pago sin
contacto.

. Qué puede ser diferente?

La recomendacion de dar la e Los empleados siempre deben
opcién de recoger los pedidos usar proteccion facial, la

y de usar métodos de pago sin cobertura facial es obligatoria
contacto para los huéspedes siempre,

e excepto cuando coman o beban
e La senalizacion visual sobre la

higiene, el distanciamiento social,
el equipo de proteccién personal °
(PPE) adecuado y otras

cuestiones en todos los centros

La recomendaciéon a los
empleados y a los comensales
de que mantenga una distancia
fisica de é pies de ofras personas

e La frecuencia con la que el
personal desinfecta las instalaciones

—Direcftrices recomendadas—
BE SAFE*

1. Las areas para comer/consumir alcohol que se consideran al aire libre incluyen terrazas, salones con techos EHIBAGB *
replegables y areas en interiores en donde 50 % o mas de la pared se puede quitar abriendo las ventanas, *
puertas o paneles siempre que las mesas para comer estén dentro de 8 pies de dichas aberturas




Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Interacciones seguras (Fase IV)

Garantice que las personas puedan
mantener 6 pies o mas de distancia entre si y
cierre los cuellos de botella

» Separe las mesas a 6 pies de distancia. Quite algunas
mesas o ponga barreras fisicas (p. ej., plexiglas) entre ellas
sino puede moverlas

» Ponga barreras impermeables donde no se pueda
mantener un distanciamiento social de 6 pies (p. €j.,
mostradores, mesas de servicio, cajas registradoras, etc.)

« Senale con claridad las areas donde los clientes o los
empleados hacen fila (p. ej., zona de cajasy cajas, salas
de espera, banos, etc.), con las directrices adecuadas
sobre el distanciamiento fisico

« Asegurese de mantener el volumen de la musica bajo
para que los empleados y clientes puedan practicar el
distanciamiento social mientras hablan (por ejemplo, al
tomar pedidos)

Distanciamiento
social

.g Limite la capacidad de la sala y de la mesa
a._»,ﬁ )

Tamano de las
reuniones

HAGA CLIC AQUI para ver mds restricciones especificas
de capacidad de la fase IV para servicios de comida y

bares

« Comer/consumir alcoholo estd permitido! siguiendolos
requisitos de distanciamiento social estdndar

« Los baresy restaurantes pueden atender adentro si hay
comida disponible en todo momento

« Los bares, tabernas y cervecerias que no tengan una
licencia para comida pueden atender adentro de nuevo
mientras se asocien con un establecimiento de comida
(por ejemplo, poner menys disponiblesy permitir la
entrega, permitiendo que los clientes ordenen desde los
servicios de enfrega de terceros)

» Se permite sentarse en el bar si se puede mantener 6 pies
de distancia entre grupos

» Los clientes deben estar sentados mientras comen/beben

» Los eventos eninteriores estdn permitidos a una
capacidad limitada

—Directrices recomendadas— BE SﬂFEi

1. Las areas para comer/consumir alcohol que se consideran al aire libre incluyen terrazas, salones con techos CHICAG[] *
replegables y areas en interiores en donde 50 % o mas de la pared se puede quitar abriendo las ventanas, Xx

puertas o paneles siempre que las mesas para comer estén dentro de 8 pies de dichas aberturas


https://www.chicago.gov/content/dam/city/sites/covid/reopen-businesses-portal/guidelines/BeSafe.Capacity-Limitations-City-of-Chicago-Phase-4-Guidelines.pdf

(Fase 1V)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Espacios y condiciones de trabajo seguros

Optimice la ventilacién y la circulacién de aire

» Siga los requisitos de la Administracion de Alimentos y
Medicamentos (Food and Drug Administration, FDA)
para la ventilaciéon. Los sistemas de ventilacion,
incluyendo los conductos de aire y los respiraderos,
deben estar limpios, no deben tener moho y deben
funcionar de manera correcta
« Si es posible, aumente la circulacion de aire en los
espacios interiores como lo indican las directrices de
los CDC vy las normas de preparacion de comida

BE SAFE-

—Directrices recomendadas-— CHl[:AG[]:



https://www.cdc.gov/infectioncontrol/guidelines/environmental/appendix/air.html

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Espacios y condiciones de trabajo seguros

(Fase 1V)

A
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Equipo de
proteccion

|

——
Requisitos
de higiene

Asegurese de que los empleados y los clientes

usen equipo de proteccion

» Se deben usar mascarillas que cubran la narizy la
boca en los espacios comunes abiertos y cerrados (se
pueden hacer excepciones para las personas que
tengan condiciones médicas o discapacidades que
no les permitan usar una mascarilla de forma segura)

» Los clientes deben usar cobertura facial mientras estén
sentados en todo momento (incluyendo cuando
inferactuen cuando el personal), excepto cuando
coman o beban activamente

« Capacite de manera adecuada a los empleados
sobre el uso del PPE (cdmo usarlo, como quitdrselo de
forma correcta, etc.)

« Deles guantes para cumplir las directrices de
manipulacion de la comida

« Asegurese de que las personas que lavan los platos
tengan equipo para protegerse los 0jos, la narizy la
boca de las salpicaduras que podrian ser
contaminantes (p. €j., mascarillas, lentes protectores o
protectores faciales)

Garantice la desinfeccion periédica de manos y

de las dreas de contacto frecuente, y las
capacitaciones en las técnicas adecuadas

« Asegurese de que haya desinfectante de manos o
lugares donde lavarse las manos para los clientes y los
empleados

« Capacite alos empleados en el lavado de manos y
coloque carteles en todas las estaciones (donde
corresponda)

» Proporcione capacitacion de salud y seguridad
relacionada con COVID-19 en el momento inicialen
que el empleado se reincorpore al frabajo, como
ServSafe, capacitacion de entrega y comida para
llevar, capacitacion sobre el manejo de comida,
capacitacién de reapertura de NRA gratis

BE SAFE-

—Directrices recomendadas-— CHmAGﬂ:



https://www.servsafe.com/Landing-Pages/Free-Courses

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Espacios y condiciones de frabajo seguros (Fase 1V)

Establezca una politica y un protocolo para

las evaluaciones de salud de los

empleados

Anime a las personas a que identifiquen los

sinfomas y a que se queden en casa si tiene algin

sinfoma

Antes de entrar en el establecimiento, los

empleados deben autoevaluarse para asegurarse

de no tener sinfomas de COVID-19 (p. €j., un

cuestionario [consulte el apéndice])

» Los empleados no deben ir a trabajar ni
permanecer en el frabajo si tienen sinfomas o
informan que se sienten enfermos

Establezca una politica de acceso de

clientes y terceros a los establecimientos

» Ponga un cartel en la entfrada o haga una
evaluacion para confirmar que los clientes,
proveedores externos u ofra persona que no sea
cliente no tienen sinfomas de COVID-19 (por
ejemplo, cuestionario, acuerdo verbal, acuerdo
no verbal, compromiso de IRA)

» Asegurese de que los clientes, los proveedores y
todas las personas usen mascarillas que cubran la
nariz y la boca cuando entren en las instalaciones
(se pueden hacer excepciones para las personas
gue fengan condiciones médicas o
discapacidades que no les permitan usar una
mascarilla de forma segura)

« Prohiba la entrada a cualquier persona
(incluyendo a los clientes, el personal o los
proveedores) que muestre sinfomas o diga que

tiene sinfomas BE SAFE:

—Directrices recomendadas-— CHl[:AGﬂ:



http://www.illinoisrestaurants.org/resource/resmgr/a/illinois_restaurant_promise.pdf

(Fase 1V)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Espacios y condiciones de trabajo seguros

b
T.ﬂu \,
A-=00

Normas de
limpieza

Establezca normas de limpieza diaria para

espacios y objetos de contacto frecuente

« Limpie minuciosamente y desinfecte todas las
instalaciones antes de abrir y durante el dia (las areas
de contacto frecuente de atencion al cliente cada
30 minutos, el drea de la cocina entre tareas y en los
cambios de turno)

« Conftrole, limpie y desinfecte los banos con frecuencia

« Capacite alos empleados en los procedimientos de
limpieza para garantizar que los desinfectantes se usen
de forma correcta y segura

Haga que todas las superficies y los objetos

de contacto frecuente se desinfecten con
frecuencia

« Ponga articulos desechables en las mesas, si es posible
(p. €j., menus, contenedores, condimentos)

« Limpie y desinfecte todos los articulos que no sean
desechables después de cada uso (p. €j., menus,
contenedores, mesas, sillas)

» Use pizarras fijas como menus o menus digitales, si es
posible

BE SAFE-
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Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Espacios y condiciones de frabajo seguros (Fase 1V)

Coloque senalizacion visual sobre las
normas de higiene para empleados,
pacientes y visitantes

Coloque senalizacién visual sobre las normas de
higiene para empleados y clientes en todo el
restaurante (p. ej., haga cumplir el
distanciamiento social con senales en el piso)

« Ponga un acuerdo no verbal, directrices o los
requisitos de enfrada de los clientes afuera del
restaurante

» Ponga carteles para los repartidores externos
sobre el proceso de entrega de los pedidos

» Si es posible, use la mensajeria digital o tableros de

comunicacion para comunicarse antes de los

turnos de frabajo

Senalizacion
visual

BE SAFE-

—Directrices recomendadas-— CHl[:AGﬂ:




(Fase 1V)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reanudacién gradual

Espaciosy condiciones de trabajo seguros

Modifique las condiciones del espacio de
trabajo para minimizar las interacciones

Todos los clientes deben estar sentados mientras

comen, beben o hacen un pedido, los clientes no

pueden caminar hasta el bar para hacer su

pedido. Estd permitido sentarse en el bar si se

puede mantener un distanciamiento de 6 pies
entre los clientes (considere el uso de Plexiglds
entre los clientes y los cantineros)

» Es necesario tener una fila organizada si se pedird
la comida en el mostrador, pero se prefiere el
servicio con meseros

» Si es practico, considere hacer modificaciones en
el lugar de trabajo para promover el
distanciamiento social (por ejemplo, marcar el
piso o reorientar las estaciones de trabajo para
permitir que los frabajadores vean hacia
diferentes lados uno de ofro)

« Permita que las cafeterias bufetfs u otras
estaciones de comida de autoservicio vuelvan a
abrir siun empleado estd sirviendo la comida
usando el PPE apropiado

« Si es factible, limite que los clientes usen las
estaciones de bebidas

« Si es posible, establezca pasillos, puertas y
corredores de una sola direccion para la
circulacion de personas

» Separe los banos para los tfrabajadores, los
clientes y los proveedores externos, si es posible

« Complete la lista de verificacidon de la FDA para la
reapertura y cumpla las normas establecidas en
ella

BE SAFE-

—Directrices recomendadas-— CHl[:AG[]:



https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/best-practices-re-opening-retail-food-establishments-during-covid-19-pandemic

(Fase 1V)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Operaciones y control

5;‘; 3 Limite el frabajo presencial, si es posible
Modelos « Minimicelas interacciones personales (p. ej., considere
flexibles usar entrenamientos en linea o reuniones virtuales del

personal)

« Asegurese de que los empleados que pueden trabajar
desde sus casas sigan haciéndolo

« Limite el fraslape de turnos de los empleados, si es
posible

Fomente un comportamiento que limite las

Lﬁj interacciones

Capacidad de « Paralos establecimientos que venden bebidas con

adaptacién de licencia de taberna, limite el tiempo para permanecer

operaciones sentados a 2 horas para confrolar el consumo de
alcohol

« Si es posible, fomente los pedidosy el pago sin
contacto o sin dinero en efectivo, los servicios de
comida para llevary el envio de comida (en especial
para las poblaciones vulnerables)

« Si es prdactico, recomiende que se hagan reservaciones
para minimizar la espera y dar tiempo para desinfectar
el drea; dé una guia antes de llegar, incluyendo los
requisitos para entrar, cuando sea posible

« Anime a los clientes a que permanezcan fuera del
restaurante o en sus vehiculos mientras esperan para
sentarse. Los comensales se sentardn inmediatamente
después de entrar para reducirlas concentraciones de
personas en las zonas de espera

« Sies posible, establezca puertas de entrada y salida
separadas para los servicios compartidos (p. €j., los
banos)

BE SAFE-

—Directrices recomendadas-— CHmAGﬂ:




Operaciones y control (Fase IV)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Limite los viajes de trabajo

Directrices « Limite los viajes de negocios siguiendo las medidas
para viajar de seguridad del secftor, si es posible

» Limite los viajes del personal a diversos
restaurantes, si es posible

Siga las directrices de los CDC y del Departamento
de Salud PUblica de Chicago (Chicago

Department of Public Health, CDPH) en los
protocolos para las pruebas y el seguimiento

« Siun empleado se enferma de COVID-19, este
debe seguir todas las directrices de los CDC antes
de volver a tfrabajar

» Siun empleado da positivo por COVID-19, se
debe hacer limpieza y desinfecciéon de acuerdo
con las directrices de los CDC

» Todo empleado que haya tenido contacto
cercano con un colega u ofra persona que tenga
COVID-19 debe hacer cuarentena segun
las directrices de los CDC

« Si descubren 2 o mds casos posiblemente
relacionados con el establecimiento en un
periodo de 14 dias, los empleadores deben
reportar los casos al CDPH

» Siga todas las directrices y recomendaciones del
CDPH al responder a un brote en un lugar de
trabajo

« Cuando se tomen reservaciones y cuando
acomode a clientes sin cita, los restaurantes
deben quedarse con un correo electronico o
teléfono de alguien del grupo para poder rastrear

el contacto
BE SAFE-

—Directrices recomendadas-— CHmAGﬂ:

Pruebas y
seguimiento



https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/downloads/sick-with-2019-nCoV-fact-sheet.pdf
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/disinfecting-building-facility.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/if-you-are-sick/quarantine-isolation.html

(Fase 1V)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Apéndice

) Reunién: un grupo de personas fuera de un grupo
Glosario familiar que sean parte de un evento espontdneo o
planificado que dure mas de diez minutos

Lavado de manos: accion de lavarse bien las manos
con agua y jabon durante al menos 20 segundos o
usar desinfectante que sirva para eliminar el virus que
causa el COVID-19

Distanciamiento social: distancia fisica de al menos
seis pies entre personas o grupos de personas

PPE (personal protective equipment): equipo de
proteccion personal (p. €j., mascarillas, lentes,
protectores faciales). Los requisitos varian segun la
industria y las circunstancias especificas

Autoevaluacion: protocolo por el que el empleado

Ejemplo del responde preguntas al inicio de su turno. De acuerdo
cuestionario de con las directrices del comisionado de Salud, las
au’roevqluacién preguntas pueden ser:

» sHa tenido mdas de 100 grados Fahrenheit de
temperatura o ha fomado algun medicamento
para fratar la fiebre de mas de 100 grados
Fahrenheit en las Ultimas 24 horas?

« sTiene fos que antfes no fenia y que no puede
aftribuir a ofra condicién de salud?

» sTiene dolor de garganta que antes no tenia o
que empeord y que no puede aftribuir a otra
condiciéon de salud?e

« sTiene dificultad para respirar que antes no tenia y
gue no puede atribuir a otra condicidén de salud?e

» s3Ha perdido por completo el olfato o el gusto

hace poco?
BE SAFE-

—Directrices recomendadas— CHmAGﬂ:




(Fase 1V)

Cuidese. Servicios de comida y bares Reqnudqcién gradual

Recursos de salud publica

Recursos nacionales para mads orientacion

CDC: Activities and Initiatives Supporting the COVID-19 Response and
the President’s Plan for Opening America Up Again (Actividades e

Directrices iniciativas de los CDC que respaldan la respuesta al COVID-19y el plan
del presidente para reabrirlos Estados Unidos) :
generqles https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/downloads/php/CDC-
pqrq e' |qur Activities-Initiatives-for-COVID-19-Response.pdf
de h’qbqjo CDC: Guia para empresas y lugares de trabajo:

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-
ncov/community/organizations/businesses-employers.html

OSHA: Guidance on Preparing Workplaces for COVID-19 (Guia sobre la
preparacion de los lugares de trabajo para el COVID-19):
https://www.osha.gov/Publications/OSHA3990.pdf

H 1 National Restaurant Association: COVID-19 Reopening Guidance (Guia
DIreCtnces para lareapertura por el COVID-19):
para los https://restaurant.org/Downloads/PDFs/business/COVID19-Reopen-

Guidance.pdf

servicios de
o OSHA: COVID-19 Guidance for Restaurants & Beverage Vendors
Comldq Offering Takeout or Curbside Pickup (Guia sobre el COVID-19 para
restaurantesy vendedores de bebidas que ofrecen servicio para llevar
o para recoger afuera):
https://www.osha.gov/Publications/OSHA4017.pdf

FDA: Food Safety and the Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) (La
seguridad alimentariay la enfermedad por coronavirus 2019 [COVID-
19]): https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-
safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19

-4 Todos los enlaces que figuran en este documento son solamente para
ExenCIon de su informaciény conveniencia. No constituyen un aval ni una
responsa bilidad aprobacion de la Ciudad de Chicago de ninguno de los productos,

servicios ni opiniones de la corporacion, la organizacién ni la persona.
La Ciudad de Chicago no se responsabiliza de la precision, la legalidad
ni el contenido de los sitios web externos o los enlaces subsiguientes.
Comuniquese con el sitio web externo que corresponda si tiene
preguntas relacionadas con este confenido.

BE SAFE-

—Directrices recomendadas-— CHl[:AG[]:



https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/downloads/php/CDC-Activities-Initiatives-for-COVID-19-Response.pdf
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/organizations/businesses-employers.html
https://www.osha.gov/Publications/OSHA3990.pdf
https://restaurant.org/Downloads/PDFs/business/COVID19-Reopen-Guidance.pdf
https://www.osha.gov/Publications/OSHA4017.pdf
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19

