IHSTRUCCION 13572020, Contraf oficial de cnipresas afimentatias y alimeiites, distintas de control permanente, duerante ef
periode de vigencia del real decrete 463/ 2020, por of que se deckars ef estado de alarnia para la gestion de la situacion de
crisis sanitaria ocasionada pos COVID-19,

ANEXO | RECOMENDACIONES DE HIGIENE EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

La aparicion del coronavirus SARS-CoV-2, ia contagiosidad de la enfermedad por &l provocada,
conocida como COVID-19 y la severidad de la misma en determinados casos han provocado la
aparicidn de mdltiples instrucciones, protocolos y recomendaciones con medidas {odas orientadas

a la gestidn de esta crisis sanitaria y que se han visto culminadas con la declaracion del estado de

alarma mediante el RD 463/2020 de 14 de Marzo.

En el ambito de esle Real Decreto, el sector de Ja alimentacion se sitdia en un marco estratégico y
de servicio esencial, de los pocos gue no pueden dejar de prestar servicio a los ciudadanos, Es por
ello de gran importancia garantizar las méaximas garantias en seguridad alimentaria, ya que seria
dificilmente asumible una crisis alimentaria en esta situacién.

_En relacién con la transmision potencial del virus a través de los alimentos, la Autoridad Europea

de Seguridad Alimentaria (EFSA), ha sefialado que no hay pruebas de gs alimentos

ser una fuenile o una via de transmision del virus, pero si pueden ser el vehiculo de trasmision
entre personas.

Sin embargo, se afirma que existe la posibilidad de que una persona infectada pueda contaminar
los alimentos al prepararlos o manipufarlos con las manos sucias o al exponerlos a gotas
infecciosas al toser y estornudar, Por tanto, aplicadas adecuadamente, las buenas préacticas de
higiene son una forma efectiva de prevenir la contaminacion de los alimentos con el virus.

Por ello; las autoridades competentes de seguridad alimentaria, deben actuar para evitar riesgos
para 1a salud derivados del consumo de alimentos que podrian agravar la situacién actual,
siguiendo dos objetivos fundamentales:

« Evitar la trasmision del virus a través de los alimentos;
« Evitar una crisis alimentaria.

El Ministerio de Sanidad, ha publicado recientemente un conjunto de recomendaciones de facil
comprensién y amptias en su ambito de aplicacidon, gue van dirigidas entre otros a
establecimientos comerciales minoristas de alimentacion, hebidas, productos y bienes de primera
necesidad... de acuerdo con lo establecido por el Real Decreto 463/2020, de 14 de marzo, por el
que se declara el estado de alarma para la gestién de la situacion de crisis sanitaria ocasionada
por el COVID-19 ("Guia de buenas praclicas para los establecimientos del sector comercial™).

teniendo en cuenta estas recomendaciones y con el &nimo de ayudar a las empresas del sector
agroalimentario a implantar un plan de contingencia adaptado’ a las caracteristicas de cada
empresa, con las medidas necesarias para minimizar el riesgo de impacto por aparicion de
COVID-19, se elahoran eslas recomendaciones gue pretende recopilar, siempre de fuentes
fidedignas, aquellas pautas y conocimientos actualizados que mejor sirven para tal fin.

Por ultimo no debemos olvidar que es esta situacidn no hay un agente concreto responsable,
debemos actuar con CORRESPONSABILIDAD todos los agentes de la cadena de la cadena
alimentaria con un objetivo comun, minimizar los riesgos de contagio. Cada miembro tiene la
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INSTRUCCION 13572020, Control oficial e empresas alimentarias y alinientos, distintas de control parmanente, durante el
periodo de vigencii deb real decreto 46372020, por el que se declary o estado de alarmia para fa gestion de fa situacion de
crisis sanitaria ocasionada per COVE}-10.

responsabilidad en una pare de la cadena con el fin Ultimo de evitar la propégacién del virus
SARS-CoV-2, asegurando ademas una cadena alimentaria segura y fiable.

RECOMENDACIONES ENFOCADAS A LA PREVENCION

Debe existir un compromiso de la titularidad de la empresa alimentaria en el respaldo de las
acciones y en la disponibilidad de recursos (medios econdmicos y materiales suficientes) que
ayuden a la implementacién de un Plan de contingencia y de aplicaciéon de las medidas
preventivas extraordinarias recomendadas por tas autoridades sanitarias.

En este contexto, los servicios de prevencion de riesgos laborales (SPRL) estan llamados a
cooperar con las autoridades sanitarias, adaptando su actividad y recomendaciones con el objetivo
genera)l de limitar los contagios de SARS-CoV-2. Dado gue el contacto con el virus puede afectar a
entormnos sanitarios y no sanitarios, corresponde a las empresas evaluar el riesgo de exposicion y
sequir fas recomendaciones que sobre el particular emita ef servicio de prevencion, siguiendo las
pautas y recomendaciones formuladas por fas autoridades sanitarias. A este efecto hay que
remitirse. al documento PROCEDIMIENTO DE ACTUACION PARA LOS SERVICIOS DE
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES FRENTE A LA EXPOSICION AL SARS-CoV-2 26 de
marzo de 2020 .

sips:iww,. mschs.aob, es/profesionales/saludPublical/ccayes/alertasActual/inCov-Chinal
dogumentos/PrevencionRRLL_COVID-19.pdf '

No ohstante son destacables unas recomendaciones generales y otras mas particulares de
acuerdo a criterios generales de actividad alimentaria: ‘

Recomendaciones generales:

» Informe a su personal de las recomendaciones generales y particulares aplicadas en su
establecimiento y verifique gque son seguidas por éstos.

s Compruebe gque siempre exista el material necesario para un correcio lavado de manos de
los maniputadores tanto en los puestos de los operarios como en los aseos y/o vestuarios.
Extrerne el mantenimiento de éstos. Disponga en caso necesario, de sofuciones
hidroalcohdlicas para los empleados.

» Se recomienda colocar carteles informativos (con materiales apropiados segin el idioma),
en entradas, pasillos, vestuarios, zonas comunes, areas de trabajo etc sobre higiene de
manos e higiene respiratoria asi como distancia requerida (podra obtenerlos en la siguiente

direccion)
. : N.Msssi.goh.esfAECOSAN/G men nolicias/202
Buenas__practicas g;[algiggm'gn[gg -sectar_comercial.pdf
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INSTRUCCION 13572020, Control oficial de emprevas alimentarias y alimentos, distintas de control permanente, durante el
periode de vigencia del real decreto 463/2020, por el que se deckars ol estado de alarma para {a gestion e fa sitvacién de
crisis sanitaria ocasionada pos COVID-19.

» Control accesos de personal externo; se deberd limitar al estricto e imprescindible para el
mantenimiento de la actividad. Los movimientos del personal externo deberan restringirse
s6lo a las areas donde se requiera su presencia. Aplique a este personai ‘las mismas
medidas de higiene y proteccion recomendadas.

¢ Capacite al personal que efectia la limpieza y desinfeccion en las medidas extraordinarias
de actuacion frente al COVID-19, refuerce éstas en aquellas superficies, utensilios,
paramentos , equipos, etc que puedan ser objeto de contaclo por el personal, asf como en.
los espacios comunes de concurrencia de personas, incluyendo aseos y vestuarios.

¢ Dote de las medidas y equipos de proteccién conforme al riesgo del puesto de trabajoy a la
recomendaciones del Ministerio, especificadas por su servicio de prevencién de riesgos
- laborales.

* Organice la distribucién espacial del personal para garantizar la distancia de seguridad
como es el trabajo en recintos, salas y locales cerrados , si ello no fuera posible utilice
mascarillas recomendadas. .

» Evite la concurrencia del personal en espacios comunes, de tal forma que siempre se
pueda cumplir la distancia de seguridad. Si las instalaciones no permiten garantizar esta
distancia programe turnos para su uso.

» . Cuando sea posible , aumente la renovacion del aire de los espacios de trabajo, de forma
natural (cuando ello sea posible y compatible con la seguridad alimentaria) o forzada {(en
este caso incremente la limpieza de los filtros),

+ En el caso de los transportes y transportistas se atendera a lo indicado en el Acuerdo de
20 de marzo de 2020, del Consejo de Gobierno, por el que se aprueban las
Recomendaciones para la prevencién del coronavirus en las empresas del sector del
transporte y la logistica de mercancias por carretera de la Comunidad Autonoma de

" Andalucia.{BOJA n.° 9 de 21 Marzo) '

+ Prepare un plan de contingencia para la posible sustitucién de personal evitando asi gue
deba parar fa actividad.

s En el hipotélico caso gue una persona empleada presentara sintomas compatibles con
COVID19 |, debe abstenerse de acudir al trabajo e informar de ello a la direccién de la
empresa quien lo comunicara al servicio de prevencion para que adopte las medidas
previsias, asi como proceder segdn las recomendaciones establecidas contactando con
los servicios sanitarios a través de los telefénos y APP establecidos:

https://juntadeandalucia.esiexport/drupalida/coronavirus cartel telefonos.pdf
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INSTRUCCION 13572020, Conmrof oficial do empresas alimentarias y alanentos, distintas de controt permanente, durante ¢l
periodo de vigencia del real decreto 46372020, por el que se declara ¢l estado de alarma para la gestion de ba situacién de
crisis sanitaria scasionada por COVED-14,

* En caso de deteccidn de un caso en el establecimiento , siga las indicaciones de su
servicio de prevencion y refuerce las medidas de limpieza y dessnfeccmn , uilice los
desmfectantes recomendados. ‘

h
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¢ Lavado frecuente de manos con agua caliente y jabon antiséptico durante 20-40
segundos. Al menos antes de comer, después de estornudar, toser o sonarse la nariz,
después de usar ef bafio, antes de manipular alimentos, después de tocar o limpiar
superficies que puedan estar contaminadas y después de usar o0 compartir equipos .

2. Bvilar el uso de anillos, pulseras, relojes y otros adornos que dificultan una correcta
higiene de manos.

o Mantener las ufas cortas y cuidadas, '

o Desinfectar gafas, mdviles, etc. frecuentemenle con  solucién  hidro-alcohdlica
desinfectante (con 60-95% de alcohol),

o Evilar tocarse los ojos, la nariz y fa boca con las manos, ya que estas facilitan su
transmision.

o Al toser o estornudar hay que cubrirse la boca y la nariz con el codo flexionado o utilizar
panuelos desechables para eliminar secreciones respiratorias y tirarlos tras usarlos.
Inmediatamente después se realizara una completa higiene de manos, con agua y
jabon, al menos 20-40 segundos.

o Evitar cualquier contacto fisico y mantenerse a >1-1,5 m de distancia.

v Er

=

el caso e Lonjas v mercados centrales {Mercas) , tenga en cuenta también;,

© Reduzca [as dctividades presenciales en ta medida de |o posible , promocione el uso de
medios telematicos.

¢ Reduccion estricta del acceso a los locales exclusivamente a los compradores
autorizados y a los vendedores y personas autorizadas.

¢ Distribuya los espacios y fa actividad de subasta o venta para evitar la concentracién
excesiva de personas y que se puedan mantener las distancias de seguridad.

@ Incremente la limpieza y desinfeccion de las safas de subasta y zonas de venta, asi
como de todos os espacios comunes de concurrencia de personas, incluyendo aseos y
vestuarios.

RECOMENDACIONES ENFOCADAS A MANTENER LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

£l mantenimiento de las medidas de higiene y preventivas para evitar o reducir la aparicion de
peligros en tos alimentos son fundamentales en la empresas alimentarias y adquieren, en esta
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INSTRUGCION 13%/2620. Controd oficial de empresas alimentatias y alimentos, distintas de contrel permanente, darante ef
periedo de vigencia del real decreto 46372020, por el que se declara el estado de alarma para Ja gestibn de fa siteacion de

crisis sanitaria ocasionada por COVID-19.

situacion de alarma mayor relevancia, por lo que fos explotadores de empresas alimentarias deben
reforzar la vigilancia y verificacion de su cumplimiento.

Son varias las amenazas que se ciernen sobre el sector; modificaciones bruscas de fa demanda
por los cambios sociales derivados de la restriccidn de movimientos y actividades, problemas con

la distribucion o carencias de malterias primas o servicios auxiliares o problemas referidos al

personal manipulador entre otras,

Estas amenazas pueden derivar en consecuencias para no solo el propio abastecimiento de
alimentos bésicos, sino también para la propia salubridad de los alimentos .

Consecuencia de ello se recomienda intensificar, sin olvidar ef resto, las actuaciones preventivas
en fas siguientes aspectos:

Adquisicion de materias primas y productos auxiliares, con especial relevancia en la
existencia de nuevos proveedores, (08)

Condiciones de higiene y de seguridad de las materias primas adquiridas, entre ellas las
fechas de caducidad o consumo preferente, asi como los marcados sanitarios en su caso.
{08) '

Capacidad de almacenamiento de materias primas, productos intermedios y productos
finales, especialmente en aquelies casos de aumentos de produccion yio distribucién o

acopio de materias primas. (01)

Incorporacion de nuevos manipuladores, con especial relevancia a su formacion basica y
las practicas correctas de la empresa.(06)

Medidas preventivas , analisis de peligros y Puntos de control critico (PCC) en el caso de
modificacion de los procesos o nueves procesos introducidos en la empresa, (10

Mantenimiento de la vigilancia de tos PCC ya establecidos.(10)
Mantenimiento de ias verificaciones , inciuidas los controles analiticos establecidos, (07)
Mantenimiento de fa cadena de frio- (10)

Control sobre la distribucion de los productos, con especial relevancia en la aparicion de
nuevos distribudores o canales de distribucion.(03)
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