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PLAN DE CONTINGENCIA INTEGRAL PARA LA
GESTION DE RIESGO FRENTE A COVID 19

PRESENTACION

Conforme a la informacién publicada por los medios oficiales, “en diciembre de 2019 aparece
un agrupamiento de casos de neumonia en la ciudad de Wuhan (China) con una exposicion
comun en un mercado mayorista de mariscos, pescados y animales vivos. El 7/01/2020 las
autoridades chinas identificaron como agente causante del brote a un nuevo virus de la familia
Coronaviridae (coronavirus), que posteriormente fue denominado SARS-CoV-2.

Este virus es responsable de distintas manifestaciones clinicas respiratorias en humanos,
englobadas bajo el término COVID-19, que van desde manifestaciones parecidas a un
resfriado comdn hasta cuadros de neumonia grave, cardiopatias, afecciones circulatorias y
neuronales. La secuencia genética del virus fue compartida por las autoridades chinas el
12/01/2020. Posteriormente a estos hechos el virus se propagé con rapidez por todo el mundo,
lo que conllevé que fuera declarada como pandemia el 11/03/2020 por parte de la Organizacion
Mundial de la Salud.

La situacion de alarma sanitaria declarada en el territorio espafiol por la pandemia de
coronavirus, ha determinado en algunos casos, a tomar medidas especiales en muchos
ambitos, desde los relacionadas con la limpieza viaria, hasta actuaciones en domicilios
particulares donde haya afectados, pasando por la limpieza y desinfecciéon de residencias de
personas mayores o lugares donde puedan congregarse muchas personas (supermercados,
farmacias,...). Estas medidas van dirigidas a eliminar o reducir la posible carga viral en estas
localizaciones.

Los coronavirus son virus ARN monocatenario (acido ribonucleico) que disponen de una
caracteristica “corona” de proteinas alrededor de su envoltura lipidica. Esta envoltura a base de
lipidos hace que sean relativamente sensibles a la desecacion, al calor, a los detergentes
alcohdlicos y a los desinfectantes, como la lejia, que disuelven esos lipidos e inactivan al virus.

La transmision, por analogia con otras infecciones causadas por virus semejantes, parece que
se realiza a través del contacto estrecho con las secreciones respiratorias que se generan con
la tos o el estornudo de una persona enferma. Estas secreciones infectarian a otra persona si
entran en contacto con sus mucosas de la nariz, 0jos o boca, bien sea por contacto directo o
bien por contacto indirecto, en las que estas secreciones con contenido virico, pueden
localizarse en superficies inertes (desde barandillas, muebles, asientos o la propia calle),
llamadas fomites y podrian ser fuente de posible la transmision del coronavirus a humanos
dada la supervivencia del mismo fuera del organismo (varios estudios revelan que los
coronavirus como el SARS y el MERS pueden sobrevivir hasta varios dias en superficies, hasta
varios dias en superficies de acero y plastico en condiciones especificas, siendo mas reducida
su vida a temperaturas de 30 ° C 0 mas).

Se ha observado que los infectados presentan en su mayoria una alta carga viral (entre 10* y
10® copias de genoma/ml por muestra nasofaringea o de saliva). El genoma del virus se
detecta, por lo general, desde el inicio de los sintomas clinicos, alcanzando su pico maximo
entre los dias 5y 6, pudiendo provocar una reaccion autoinmune e inflamatoria hacia el octavo
dia. Alrededor del dia 10 baja significativamente o desaparece. No obstante, en algunos casos
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se han detectado cantidades pequefias de genoma del virus hasta 21 dias después del inicio
de sintomas. Esta elevada carga viral en muestras clinicas es uno de los factores que,
probablemente, influye en la alta transmisibilidad de este virus.

Todo empresario/a que dirija un local comercial tiene la obligacion de mantener unas
condiciones de seguridad y salud minimas, que velen tanto por la integridad de sus
trabajadores/as como por la de los clientes que pasan por el local.

Estas medidas abarcan varios aspectos, como la prevencién contra incendios; las instalaciones
eléctricas o gas; el orden, limpieza y mantenimiento de las zonas de paso y salidas de
emergencia; las condiciones generales de iluminacién; los servicios higiénicos; las condiciones
de las salas de descanso; el material de primeros auxilios o las condiciones constructivas
referentes al edificio y su mantenimiento.

Todas estas condiciones estan reflejadas en Real Decreto 486/1997, de 14 de abiril, que
establece las disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares de trabajo, también en
los abiertos al publico. Este Real Decreto regula multitud de aspectos, que van desde la
sefializacion a las dimensiones de los locales o la altura de los techos. Ademés dicta que “La
exposicion a las condiciones ambientales de los lugares de trabajo no deberd suponer un
riesgo para la seguridad y salud de los trabajadores/as” y por ende a los usuarios/as de las
mismas.

Por lo comentado anteriormente, se hace necesario plantear un sistema de control que
minimice y garantice que las personas que estén en los establecimiento ya sean
trabajadores/as, usuarios/as o clientes operen en una zona declarada bajo control en la cual se
hayan estudiado y definido los riesgos higiénicos asi como se desarrollen los procedimientos y
establezcan las herramientas necesarias para tener bajo control estos riegos, puesto que la
eliminacion del riesgo, como su definiciéon no puede ser totalmente eliminada.

MISION, VISION Y VALORES

Mision:

Poner a disposicién de los asociados una herramienta util, realizable y coherente, bajo las
premisas de la evidencia cientifica y uso del sentido comun.

Vision:

Queremos democratizar el acceso a la higiene optimizando los recursos para emplearlos en
acciones reales y efectivas que determinen la eficacia y seguridad de uso de los Sistemas, asi
mejoramos impactos en Medio Ambiente, evolucionamos los ambientes téxicos a ambientes
salubres y rentabilizamos los procesos realizados.

Valores:

Universalidad, volubilidad y utilidad real, viabilidad técnica y econdmica, profesionalidad,
objetividad cientifica y Sentido Comun.

OBJETIVO

El objetivo del presente Plan de Contingencia es definir los riesgos de entrada, proliferaciéon,
transmisién y de ampliacion de agentes que puedan ser transmisores del virus SARS-CoV-2,
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dentro de nuestro establecimiento abierto al publico en los que se dispensan y se consumen
alimentos.

Establecer los procedimientos adecuados para minimizar los riesgos por entrada, proliferacion,
transmisién y ampliacion de agentes que puedan ser transmisores del virus SARS-CoV-2,
dentro de nuestro establecimiento abierto al pablico en los que se dispensan y se consumen
alimentos.

Modificar los espacios o0 sus usos para minimizar los riesgos por entrada, proliferacion,
transmisién y ampliacién de agentes que puedan ser transmisores del virus SARS-CoV-2,
dentro de nuestro establecimiento abierto al publico en los que se dispensan y se consumen
alimentos.

Establecer las herramientas necesarias para minimizar los riesgos por entrada, proliferacién y
transmision de agentes que puedan ser transmisores del virus SARS-CoV-2, dentro de nuestro
establecimiento abierto al publico en los que se dispensan y se consumen alimentos.

Definir e implantar los conocimientos basicos en el personal laboral para minimizar los riesgos
por entrada, proliferacion y transmisién de agentes que puedan ser transmisores del virus
SARS-CoV-2, dentro de nuestro establecimiento abierto al publico en los que se dispensan y
se consumen alimentos.

Localizar, sefializar e informara a los usuarios/as y clientes sobre la medidas implantadas para
minimizar los riesgos por entrada, proliferacion y transmision de agentes que puedan ser
transmisores del virus SARS-CoV-2, dentro de nuestro establecimiento abierto al publico en los
gue se dispensan y se consumen alimentos.

ALCANCE

Para el éxito de implantacion del presente plan se hace necesario que abarque a todas las
lineas que forman parte de la organizacion, incluidas en estas las persona, elementos fisicos,
estancias y actividades que en estas se desarrollen (a partir de ahora este conjunto lo
denominamos “Sistema”), tanto forma vertical como horizontal, analizando estas actividades
que se desarrollan, pormenorizando las acciones que, por su naturaleza, pueden incidir en el
nivel de riesgo para modificarlas o establecer medidas preventivas para controlarlas y llevarlas
a niveles seguros para los trabajadores/as, usuarios/as, clientes y otro personal del
establecimiento.

Este documento relne, sin perjuicio de la legislacion vigente, directrices y recomendaciones a
aplicar por los establecimientos abiertos al publico en los que se dispensan y se consumen
alimentos, colectividades y similares para minimizar los riesgos de contagio por el virus SARS-
CoV-2 en la prestacion de sus servicios.

Debemos incidir que el éxito de la aplicacion del plan debe tener en cuenta al conjunto de
agentes intervinientes, local, procesos y otros elementos, a este conjunto lo llamamos
“Sistema” y sobre él debemos de realzar la adecuacion de procedimientos necesarios.

REQUISITOS PARA LA GESTION DEL RIESGO

Requisitos generales

El restaurante, bar, cantina o local en el que se dispensen y consuman alimentos como parte
principal o accesoria de la actividad como servicio, en adelante el sistema, asume un
compromiso firme con la gestién del riesgo, liderando la implementacion sistematica de
medidas dirigidas a minimizarlo. La gestion del riesgo debe formar parte de todos los procesos
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del establecimiento; por ello, los distintos procesos deben estar coordinados entre si. En el
Anexo | se encuentra la Declaracion Responsable con el compromiso tacito de seguimiento del
presente Plan de Contingencia.

El Sistema, sobre la base de la evaluacién de riesgos, elaborar este Plan de Contingencia que
detalla las medidas concretas adoptadas para reducir los riesgos de contagio por el coronavirus
SARS-CoV-2.

Por exigencia legal en el proceso de confeccion de la adaptacién de la evaluacion de riesgos y
en los protocolos de seguridad y salud resultantes, se han consultado y consensuado con los
delegados de prevencion o los representantes de los trabajadores.

Comité de seguridad y salud/gestion

Se ha conformado un comité para la gestion del riesgo, contando con la representacién legal
de los trabajadores; en cualquier caso, la gestion y funciones de este comité se ajusta en todo
momento a la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

Se han identificado y evaluado los riesgos que corresponda segun la LPRL, asumiendo la
definicion de estrategias y toma de decisiones para la minimizacion de riesgos
higiénicosanitarios por el coronavirus SARS-CoV-2.

En el presente Plan de Contingencias se ha:
- Establecido los objetivos a perseguir.

- Establecido los mecanismos para reunir la informacién que le permita tomar las mejores
decisiones apoyadas en la Asociacion de Empresas de Ecoturismo

- Disefiado las medidas de proteccion necesarias, recogidas en un plan de contingencia.
- Planificado la implementacién del plan de contingencia.

- Adecuado e Implementado el presente plan de contingencia, en funcion del tamafio y
complejidad de la empresa, y compromiso de supervisién su cumplimiento, valorando su
eficacia y modificandolo si fuera necesario en funcién de la eficacia demostrada.

IDENTIFICACION DE AGENTES INTERVINIENTES

Es muy importante para el correcto desarrollo del plan es integrar a todos los agentes que
pueden influir en el estado o intervinieren en el Sistema, independientemente de su naturaleza,
actividad o pertenencia al mismo.

AGENTES ACTIVOS

Son todos los agentes que por su naturaleza y accion pueden influir en nivel de riesgo del
sistema.
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TRABAJADORES/AS Y PERSONAL

Hace referencia a toda persona que forma parte organicamente del sistema, que
realiza actividades periddicas y accede continuamente al Sistema, permaneciendo en
el mismo un tiempo elevado y puede estar interrelacionado con todos los demas
agentes del Sistema analizado. Se desglosa en el ANEXO Il el listado de personal y
sus funciones|

PROVEEDORES

Hace referencia a toda persona que no forma parte organicamente del sistema, poco
recurrente, que realiza actividades poco periddicas y que puede acceder de forma
ocasional al Sistema, permaneciendo en el mismo poco tiempo y s6lo puede estar
interrelacionado los agentes del personal y limitado a las mercancias, materias primas
y mercaderias que suministra, o bien, con zona determinada del espacio fisico del
sistema en el que va a realizar un servicio determinado.

CLIENTES Y USUARIOS/AS

Hace referencia a toda persona que no forma parte organicamente del sistema,
relativamente poco recurrente, que realiza actividades concretas y definidas en el
Sistema. Permanece relativamente poco tiempo y sélo suele estar interrelacionado los
algunos agentes del personal.

AGENTES PASIVOS
MERCANCIAS, MATERIAS PRIMAS, MERCADERIAS Y ASIMILABLES
Elementos fisicos externos que se incorporan al sistema que pueden elevar el riesgo.
ELEMENTOS DE TRANSPORTE DE MERCANCIAS Y PERSONAS

Elementos fisicos internos y propios del sistema usado para el movimiento de personas
y mercancias para un fin determinado.

AMBIENTALES / ZONALES

Elementos fisicos que dan forma al sistema, que pueden vehiculizar riesgos a los
demas agentes del sistema.

RECURSOS MATERIALES

El Sistema ha establecido las acciones necesarias para aprovisionarse de los recursos
necesarios previstos de acuerdo al resultado de la evaluacion de riesgos y el plan de
contingencia, teniendo en cuenta en todo caso las recomendaciones de las autoridades
sanitarias (por ejemplo, mascarillas y guantes).

El Sistema ha considerado las restricciones existentes actualmente para el aprovisionamiento
de recursos materiales y limitaciones de servicios por lo que se ha aprovisionado con los
elementos necesarios para el funcionamiento necesario durante 15 [dias|

Comentario [FCF2]: Aportar
cuadro de personal y
responsabilidades

En caso de que en algin momento se detecte falta de recursos materiales, el comité de gestion
debe analizarlo y registrarlo para la salvaguarda de la organizacion turistica y de sus
empleados ante las autoridades competentes, pudiendo analizar y proponer recursos y
medidas alternativas.
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DESCRIPCION DEL RIESGO FRENTE A SARS-CoV-2

Bien conocido el riesgo biolégico y sanitario que conlleva la exposicion al agente SARS-CoV-2
y la patologia grave que ocasiona (COVID) se hace necesario analizar cuéles son, a dia de hoy
los factores que favorecen crecimiento, proliferacion y transmision del virus dentro del Sistema.

Debido a la novedad, nos obliga a delimitar esto a los conocimientos publicados por la
comunidad cientifica oficial y la obligatoriedad de actualizacién continua para modificar los
riesgos valorados y la forma de afrontarlos.

Una de las probleméticas con la valoracion de riesgos es que existe un % de la poblacion que
ha estado expuesta a SARS-CoV-2, adquiere la enfermedad con capacidad de transmitirla pero
no demuestra signos objetivos de padecerla, ya sea porque estd en la primera fase de la
enfermedad o bien porque no tienen nunca sintomatologia, por lo que no se tratan y exponen al
resto de la sociedad. Este peligro tenemos que tenerlo en cuenta a la hora de determinacion
del riesgo.

PRINCIPIOS DE GESTION DEL RIESGO

Los conocimientos contrastados actualmente indican que SARS-CoV-2 produce morbilidad
debido a dos circunstancias principales:
e Contacto con microguticulas emitidas por personas contagiadas, tengan o no la
enfermedad, o fémites relacionados que contienen carga viral.
e Que la carga viral sea suficiente.

Tenemos que tener en cuenta que la intencion del presente plan no puede ser determinar los
agentes portadores, puesto que no tendriamos medios objetivos y podemos atentar contra
derechos fundamentales.

Podemos determinar cuales son los factores sobre los que actuar o establecer medidas
preventivas que minimicen exposicion, para ello es necesario establecer cuéales son los riesgos
objetivos.

VALORACION DE RIESGOS INHERENTES AL ESTABLECIMIENTO

Por esta cuestion, el andlisis de riesgos debe tener en cuenta la posibilidad real de exposicion
a estas microguticulas portadoras y la posibilidad de permanecer el tiempo suficiente para
favorecer la transmision.

Por lo que las lineas de transmision pueden ser:

Persona vector 2 Persona
O bien:

Persona vector > Fomite - Persona

Por esta razén, determinamos que los riesgos se centralizan en las relaciones entre los
agentes determinados y las posibles interacciones con el medio.
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IDENTIFICACION DE PELIGROS
PELIGROS DE ENTRADA

Determinamos como peligro de entrada, toda actividad realizada por los agentes ya sea
internos o externos con probabilidad de introducir el virus en el sistema a través de
agentes portadores.

PELIGROS POR CONTACTO

Posibilidad de transmision del patégeno por contacto directamente por los agentes o
vehiculizado por superficies y objetos.

PELIGROS DE TRANSMISION DIRECTA

Posibilidad de transmision del patdgeno entre los agentes directamente por lo que
necesita relacion directa entre los agentes a una distancia inferior a la distancia social
de seguridad (2 m)

PELIGROS DE AMPLIFICACION DEL RIESGO

Circunstancias fisicas o de organizacion que elevan el riesgo de entrada, transmision
directa y/o contacto entre los agentes (aglomeraciones o falta de prevision)

ANALISIS Y EVALUACION DE PELIGROS

Las actividades del Sistema se han clasificado por fases y se determinado e identificado la
posibilidad real de existencia de los peligros comentados en el punto anterior y se
determina si es necesario establecer procedimientos para vigilar, controlar o prevenir el
peligro reduciéndolo a un nivel aceptable.
Esta accién requiere de un control eficaz para asegurar que el peligro se evita o se reduce,
estas acciones deben de tener como base los principios de:

e Viabilidad técnica, debe de ser implantarle desde el punto de vista de técnica.

e Viabilidad econdmica, debe de ser coherente desde el punto de vista del coste.

e Voluble, debe de permitir modificaciones conforme a la informacién y la técnica

progrese.
o Debe de ser verificable y objetivo.

TRATAMIENTOS DE PELIGROS

Para la gestion adecuada de peligros debemos de analizar las fases en su totalidad y tener en
cuenta las caracteristicas intrinsecas del virus para establecer acciones preventivas eficaces
minimas.

GESTION DE LA RESPONSABILIDAD

RESPONSABLE GENERAL

La responsabilidad de la adecuacion y de la gestion de los peligros debe caer en la persona
titular del establecimiento, que en el caso de no poder garantizar la seguridad de la fase, o bien
se establecen las herramientas necesarias para garantizarla o bien no se ejecuta, aungue esto
conlleve la determinacién de cese de la actividad.
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RESPONSABLE DE OPERACIONES

Las personas operadoras deben realizar las actividades con diligencia suficiente y actuar con la
corresponsabilidad exigible en el caso de no operar con la suficiencia profesionalidad, teniendo
la obligacién a su vez de transmitir desviaciones o peligros no determinados.

EJECUTOR DE LAS OPERACIONES

Las personas ejecutoras deben realizar las actividades con diligencia suficiente y actuar con la
corresponsabilidad exigible en el caso de no ejecutar las tareas asignadas con la suficiencia
profesionalidad, teniendo la obligacién a su vez de transmitir desviaciones o peligros no
determinados.

Todas estas funciones se desglosan en el cuadro de gestioén de personal (ANEXO II)

MEDIDAS GENERALES PARA LA GESTION DEL RIESGO.

Analizados los factores que inciden en los peligros de los Sistemas, determinamos los factores
a tener en cuenta como prerrequisitos minimos necesarios para este control efectivo.

CARACTERISTICAS ESTRUCTURALES DE DESCENSO DEL RIESGO
PLANIFICACION DE TAREAS

-Se han modificado las tareas y procesos de trabajo para garantizar la distancia de
seguridad establecida de 2m

- La disposicion de los puestos de trabajo, la organizacion de la circulacién de personas
y la distribucién de espacios como establecer una Unica entrada, zonas one way Yy
habilitacién de entradas exclusivas a personal.

-En caso de imposibilidad, se insta a los agentes a llevaran medidas de proteccion
respiratorio adecuado (mascarillas) para evitar el riesgo de contagio.

En el caso de turnos, éstos se han planificado para que se concentren los mismos
empleados en los mismos grupos de turnos (control de transmision).

Esta establecida una zona de vestuarios para que el personal pueda cambiarse de
ropa respetando la distancia de seguridad y con un aforo [de] y con la indicacién

Comentario [FCF4]: Conforme a
las posibilidades del sistema

mediante carteleria del deber de mantener el distanciamiento interpersonal en
reuniones internas.

ELEMENTOS DE CONTROL DE RIESGO DE ENTRADA

La modificacion del Sistema en este apartado esta relacionado con la limitacién de
accesos al sistema, minimizando los mismos a la nueva situacién de aforos y no
influyendo en necesidades legales en desalojo en situaciones de riesgo. A su vez es
necesario también minimizar los cruces entre los agentes para evitar contaminaciones
cruzadas no controladas y evitar los cruces en los mismos espacios o tiempo
(establecer una Unica entrada, zonas one way, habilitar entradas exclusivas a personal
o proveedores, etc)

NECESIDAD DE ORDENACION DE AFORO Y DISTRIBUCION

Variacion de espacios para asegurar la distancias social minima entre grupos
independientes de agentes, entre 2 metros (face to face). Sefialando las zonas de
espera y atencion.
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Ajuste de aforo del Sistema teniendo en cuenta la distancia social minima entre los
grupos independientes, poniendo a disposicion de estos la informacion necesaria para
evitar situaciones incoémodas por algunos agentes.

Analizar las situaciones espacio — temporales del Sistema para tener en cuenta
situaciones de picos de afluencia de agentes en determinadas zonas.

NECESIDADES DE ORDENACION DE EQUIPOS Y ELEMENTOS

Se han eliminado elementos susceptibles de manipulacion innecesaria o superflua tales
como elementos decorativos, bandejas, etc

Los equipos que requieran contacto con los agentes y que imposibilite la higienizacién
posterior (maquinas de vending o dispensadoras, etc) se han limitado su uso para
posibilitar esta higienizacion.

NECESIDADES RELATIVAS A LA SALUD AMBIENTAL (Buenas Practicas)
MEDIDAS GENERALES:

e Se ha evaluado la presencia en el entorno laboral de trabajadores vulnerables frente a la
COVID-19 e informando bl estos de las medidas especificas de seguridad para este
personal. Referentes a la limitacion de exposicion a agentes externos y la realizaciéon de
actividades de especial de exposicion (limpieza de habitaciones y de tapicerias)

e Se ha actualizado el contenido del botiquin y se dispone de un termémetro sin contacto.

¢ Se indica a los Agentes internos la necesidad de desinfeccién de manos antes y después
del uso del sistema de control horario con el gel desinfectante dispuesto para este jusa.

e Se han valorado los tiempos de ejecucién de tareas para incorporar el tiempo necesario y
se han aportado los medios para la correcta higiene de manos.

e Se han establecido las normas de uso de las instalaciones en las que se desarrolla el
trabajo y los espacios compartidos para mantener la distancia de seguridad y se han
informado y formado a los trabajadores

RENOVACION DE AIRE
Airear no es sélo importante por el confort, también por motivos de salubridad.

Mediante la entrada de aire renovado en el Sistema se controla el calor, la humedad, la
toxicidad y el potencial patégeno del ambiente. Se garantiza, asi, la salud de las personas que
se encuentran en este espacio.

Mediante la renovacion del aire se consigue reducir los niveles de CO2 (di6xido de carbono) y
la alta humedad ambiente, por lo que se reduce la capacidad de condensacion y a su vez, la
distancia de exposicion y riesgo de los fomites, puesto que se desecan y permanecen menos
tiempo en el ambiente y con ello la posibilidad de transmision del virus.

Esto consiste, desde el punto de vista de la renovacion del aire de forma natural, en abrir
puertas y ventanas opuestas, para que el aire fluya atravesando el espacio o bien conectando
de forma regular los sistemas de extraccion y recirculacion de aire.

En relacion a la gestién del ambiente, hemos de tener en cuenta que una corriente de aire
puede favorecer el desplazamiento de las microguticulas desprendidas por los agentes, por lo
que tenemos que evitar chorros de aire forzado dirigido hacia los usuarios/as, trabajadores/as y
deméas agentes del Sistema.

Tenemos en cuenta la necesidad de la adecuacion higiénica de estos equipos, incluidos sus
filtros y separadores de gotas y que se analice la circulacion del aire forzado para que no
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atraviese zonas de alto transito hacia las zonas de permanencia, elevando el riesgo de
transmisién de los patégenos.

La cantidad de aire necesariamente a renovar estd establecida en el RITE conforme a las
distintas categorias de la calidad del aire interior (IDA), que debe estar en el proyecto de
apertura del mismo, por lo que esta necesidad estd valorada y aplicada, solo que el
responsable debe de velar por la ejecucion de las medias dispuestas en este.

Acumulos de humedad por condensacion o crecimientos zonales de moho indican la necesidad
de aumentar las medidas de aireacién del establecimiento que, debido a las circunstancias
actuales, se han de tener en cuenta.

DISPOSICION DE EQUIPOS DOSIFICADORES DE GEL DESINFECTANTE

En las zonas de riesgo de contacto, se ha previsto la necesidad de desinfeccion de manos por
este contacto o manipulacion (entradas a los locales, zonas de recepcion, salida de ascensores
y zonas de transito, asociados a usos de maquinas expendedoras, etc), evaluado en la
determinacion del riesgo y dispuesto un dosificador de gel desinfectante o simil.

En zonas de ocupacion de los agentes, también se debe de poner a disposicién de estas
medidas higiénicas necesarias, que favorecen el lavado e higienizacion de manos en cualquier
circunstancia o situacion.

FORMACION Y ENTRENO DEL PERSONAL

Los Agentes internos en su actividad laboral van a tener un contacto directo con los Agentes
externos, desempefiando un papel fundamental a la hora de garantizar la total seguridad y el
buen desempefio de la gestiéon de un plan de control

Son muchos los requisitos que deben cumplir para realizar su trabajo correctamente y
garantizar la salud de los clientes y usuarios/as, pero de entre todos destaca la importancia de
recibir una correcta formacion para evitar y controlar peligros y riesgos, y adquirir normas de
higiene basicas necesarias y contar con una informacion clara e inteligible.

RESPONSABILIDAD DE LAS EMPRESAS

Las empresas son las encargadas de asegurar que cada uno de sus empleados reciba una
correcta formacion y de establecer las medidas y herramientas necesarias para que asi sea.

OBJETIVOS DE LA FORMACION

Tras recibir la formacion el trabajador/a conocera todo lo que debe saber sobre la higiene y las
buenas practicas. El objetivo es que poco a poco se vayan teniendo una serie de buenos
habitos que aseguren el buen tratamiento de los riesgos, ademas del conocimiento necesario
para la buena eleccion de EPI’s y su manipulacién conforme a las circunstancias.

NOCIONES FUNDAMENTALES SOBRE HIGIENE Y LIMPIEZA
DEFINICION Y CONCEPTOS

e La limpieza es el proceso por el que se elimina la suciedad organica e inorganica de las
superficies a las que se aplica. Las tareas de limpieza se desarrollan en una serie de fases
consistentes basicamente en:

1. Retirar los residuos no adheridos.

2. Disolver los residuos adheridos (suciedad), utilizando un detergente apropiado.

3. Efectuar un enjuague con abundante agua corriente, para eliminar por completo el
detergente.
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4. Secar con un método higiénico.

e La desinfeccién es el proceso por el que se elimina o reduce significativamente el nimero
de microorganismos vivos presentes en las superficies a las que se aplica. Para que resulte
efectiva, es preciso eliminar previamente la suciedad, pues ésta forma una barrera que
impide al desinfectante penetrar y actuar.

Para la desinfeccién pueden realizarse métodos fisicos o quimicos. En los establecimientos
son usuales los siguientes:

a. Métodos fisicos: consiste en aplicar agua caliente (> 65°C) o vapor de agua, lo
gue se consigue con el lavado mecanico (lavavajillas, tineles de lavado, etc.).
Por otro lado, se sabe que la radiacion solar UV es un agente virucida en el
medio ambiente. Se ha estudiado la inactivacion del virus de la gripe A por
radiacion UV solar en varias ciudades del mundo, en diferentes épocas del afio
y, se ha visto que, en época invernal, los virones de la gripe se mantienen
infecciosos en el medio ambiente, después de su liberacién del huésped,
durante varios dias, al menos en los paises templados. También esta
comprobado el efecto desinfectante de la exposicion a luz ultravioleta durante
al menos 30 minutos.

b. Métodos quimicos: consiste en aplicar productos desinfectantes con capacidad
para destruir microorganismos.

“Existe evidencia de que los coronavirus se inactivan en contacto con una solucién de
hipoclorito sédico que contenga 1000 ppm de cloro activo (diluciéon 1:50 de una lejia con
concentracion 40-50 gr/litro preparada recientemente), etanol al 62-71% o peréxido de
hidrégeno al 0,5%, en un minuto. Se pueden emplear toallitas con desinfectante.”

Para la desinfeccién de espacios debera utilizarse desinfectantes que actlden contra los virus
encapsulados, como el 2019-nCoV y otros coronavirus. Hay muchos desinfectantes que
acttian contra los virus encapsulados. Actualmente, la OMS recomienda utilizar:

e Alcohol etilico >70% para desinfectar equipos informaticos, mdéviles, mandos television.
e Hipoclorito sédico (lejia) al 0,1-0,2 % (20-30 ml/l) para la desinfeccion de superficies.

Otros desinfectantes: existen en el mercado otros desinfectantes (acidos y alcalis fuertes,
compuestos de amonio cuaternario, desinfectantes yodados, compuestos fendlicos,
tensioactivos anfotéricos, etc.) que pueden emplearse, estén correctamente etiquetados, se
apliguen siguiendo las instrucciones indicadas, siempre que se destinen al uso previsto,
registrados para su uso (Norma UNE-EN 14476).

(https:/lwww.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-
China/documentos/Listado_virucidas.pdf).

Los desinfectantes destinados a superficies en contacto directo con alimentos, han de indicar
en su etiquetado dicho uso.

REDUCCION DE RIESGOS

Es esencial que el personal esté entrenado en el uso de productos quimicos y sepa realizar las
tareas necesarias para esto (dosificacion, manejo, almacenamiento, documentacion).

Nunca jamas mezclar productos, normalmente son productos inestables y oxidantes que
reaccionan violentamente con otros y generan subproductos de caracter toxico y peligroso.

Si fuera posible mejorarlos, ya se hubiera previsto y puesto en mercado.
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A su vez debe usar los EPI’s necesarios que se elegiran siempre segln las instrucciones de
los fabricantes, nunca por percepcion del peligro u otras cuestiones subjetivas como
comodidad o imagen. En el uso de EPI's, el personal debe estar entrenado en su uso,
conservacion y mantenimiento, ademas de manipulacién correcta y otras informaciones
adecuadas.

Y en este caso, mejor pecar de precavido que no lamentarse de un incidente.

INFORMACION SOBRE EL RIESGO HIGIENICO INHERENTE A
COVID19

USO DE EPI'S

Actualmente, conocida la via de transmisién de SARS-CoV-19, entre humanos se considera
similar al descrito para otros coronavirus, a través de las secreciones de personas infectadas,
principalmente por contacto directo con gotas respiratorias de mas de 5 micras (capaces de
transmitirse a distancias de hasta 2 metros en situaciones desfavorables) y las manos o los
fémites contaminados con estas secreciones seguido del contacto con la mucosa de la boca,
nariz u ojos. El SARS-CoV-2 se ha detectado en secreciones nasofaringeas, incluyendo la
saliva.

MEDIOS DE PROTECCION

a) Frente a la trasmision directa, las medidas propuestas por el Ministerio de Sanidad resultan
eficaces

e Distanciamiento entre personas (en torno a 2 metros).

e Utilizacion de mascarillas.

e Higiene de manos frecuente (lavado con agua y jabon o soluciones alcohdlicas),
especialmente después de contacto directo con personas enfermas o su entorno; al
toser o estornudar, cubrirse la boca y la nariz con el codo flexionado.

e Usar pafiuelos desechables, y tirarlos tras su uso.

e Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las manos facilitan la transmision.

e Si se presentan sintomas, la persona debe aislarse en una habitacién y seguir las
recomendaciones

b) Frente a la transmision a través de los fomites, resulta relevante conocer su
comportamiento en el medio ambiente: permanencia en superficies, papel de la humedad
relativa, la temperatura, pH y la radiacién solar ultravioleta (UV).

La permanencia de SARS-CoV-2 viable en superficies de cobre, carton, acero inoxidable, y
plastico ha sido de 4, 24, 48 y 72 horas, respectivamente cuando se mantiene a 21-23° C y con
40% de humedad relativa. En otro estudio, a 22 0 C y 60% de humedad, se deja de detectar el
virus tras 3 horas sobre superficie de papel (de imprimir o pafiuelo de papel), de 1 a 2 dias
cuando lo aplican sobre madera, ropa o vidrio y mas de 4 dias cuando se aplica sobre acero
inoxidable, plastico, billetes de dinero y mascarillas quirargicas 5.

USO DE GUANTES

El uso de guantes desechables puede dar, en algunos casos, una falsa imagen de seguridad. A
pesar de que estan disefiados para proteger las manos y los productos que se tocan, también
pueden perforarse o romperse, el SARS-CoV-2 u otros microorganismos no atraviesan la piel,
por lo que el uso de guantes no afecta al riesgo de contagio o transmision en pieles sanas
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El uso de guantes higiénicos estd muy extendido, y puede pensarse que el mero hecho de
usarlos ya asegura una correcta higiene en la manipulacién; sin embargo, las autoridades
sanitarias recomiendan la manipulacion sin guantes. Lavarse las manos tantas veces como sea
necesario, para evitar contaminaciones. Los guantes de latex en la manipulacién de alimentos
estan totalmente contraindicados, ya que contienen un alérgeno que puede producir reacciones
anafilacticas en las personas sensibilizadas al mismo, si consumen alimentos manipulados con
guantes compuestos por este material. Las proteinas del latex se transfieren a los alimentos, y
permanecen aln después de haber sido cocinados.

El uso de guantes debe restringirse a los casos en los que sea realmente necesario para
proteger la piel de la persona que manipula (por ejemplo para la manipulacién de encurtidos).

e En caso de utilizar guantes siempre se deberan tener en cuenta los siguientes
aspectos:
o Siempre deben estar fabricados con materiales que esté probado que no
produzcan alergias. (Nitrilo)
o Deben ser de un color diferente al alimento que se esté manipulando, para
identificar claramente posibles fragmentos que hayan podido desprenderse.
o Siempre debemos retirar anillos, relojes, y deméas adornos para que no se
perforen ni rompan, y lavar bien las manos antes de colocarlos.
o Retirarlos y poner otros cada vez que cambiemos de actividad.
En caso de que no sean desechables, es necesario lavarlos por ambos lados y
dejarlos secar del revés.
Debemos entrenarnos en la retirada de los guantes evitando en todo momento tocar con las
manos descubiertas las zonas externas del guante y posteriormente realizar un riguroso lavado
de manos.
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Segun los expertos, el uso de guantes no es mas higiénico que el lavado de manos; un empleo
inadecuado de guantes puede ser tan poco higiénico como un ineficaz lavado de manos. Debe
tenerse en cuenta que con un lavado de manos apropiado se eliminan bacterias dafiinas como
E. coli, Salmonella y Staphylococcus aureus.
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Esta efectividad solo es posible si se lavan con la frecuencia necesaria, es decir, antes de
empezar a manipular alimentos y después de tocar alimentos crudos y residuos, de ir al bafo,
de estornudar o toser, de comer, beber o fumar, de tocar dinero o tocar fomites (superficies que
puedan vehiculizar los microorganismos).

Para hacerlo de manera correcta, antes deben retirarse las joyas para evitar que se conviertan
en foco de suciedad o contaminacion y son reservorio de virus y microorganismos. Las manos
se mojaran con agua templada o caliente y se frotardn de forma vigorosa con jabén al menos
durante 30 segundos. Debera prestarse atencion bajo las ufias y entre los dedos. Cuando
estan bien aclaradas con agua, se secaran, bien con un secador de aire o toallitas de papel de
un solo uso y posteriormente completar la higiene con un gel hidroalcohélico con 70° 0 mas de
alcohol.

USO DE MASCARILLAS HIGIENICAS

Conforme a la informacion actual, las vias de propagacion del virus por medio de
microguticulas emitidas por los portadores que permanecen en suspension algunos minutos,
con carga viral suficiente es un hecho contrastado, por lo que se recomienda el uso de
mascarillas higiénicas cuando las medidas de distanciamiento no se puedan cumplir, o bien a
estos agentes que puedan contaminar objetos y superficies que posteriormente puede
manipular otros agentes.

El requerimiento de uso de mascarillas, asi como el nivel de proteccion lo determina el puesto
de trabajo que el agente desarrolla y por las caracteristicas de transmisibilidad de virus:

e En el caso que el agente pueda mantener la distancia social de 2 metros y no manipule
ni exponga superficies y objetos susceptibles de contacto, este no debe llevar
mascarilla.

e En el caso que el agente pueda mantener la distancia social de 2 metros pero manipule
objetos o exponga superficies susceptibles de contacto, debera llevar una mascarilla
higiénica que proteja a estos de las particulas emitidas por el agente (FPP1 sin valvula
o tipo higiénico homologado).

e En el caso que el agente no pueda mantener la distancia social debera usar mascarilla
homologada que proteja sobre las particulas emitidas por el agente y a su vez que le
protejan de los emitidos por los demés agentes del sistema.
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e Es de vital importancia que la tipologia de los EPI's sea de probada eficacia
(homologados y con marcaje y clasificacion de la CE), puesto que el uso de otros
expondria a los agentes a riesgos inasumibles a los que sumariamos posibles riesgos
por mala praxis y manipulacion.

También debemos tener en cuenta necesariamente las instrucciones de uso emitidas por el
fabricante, respetando los ciclos de uso (reutilizables o desechables) y sustituirlos cuando
tengan humedad aparente, se ensucien o nos la quitemos (en el caso de las desechables).
Este tipo de elementos tienen un tiempo de uso no superior a las 4 horas, trascurrido este
debemos de sustituirlas y proceder a su limpieza y desinfeccion (en el caso de las reutilizables)
o desecharlas.

No obstante a esto comentado, se seguird fielmente las disposiciones del Plan de Riesgos
Laborales de la empresa (actualizado).

Tenemos que saber como debemos proceder a ponernos y quitarnos estos elementos,
lavandonos las manos siempre antes de colocarla y después de quitarnosla, evitando el exceso
de manipulacion, nunca cogerlas por los elementos filtrantes (siempre por los laterales) y
colocarlas adecuadamente en la cara.

DIFERENTES TIPOS DE MASCARILLAS
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COMO PONERSE, USAR, QUITARSE Y DESECHAR

UNA MASCARILLA
". l
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Antes de ponerse una Cubrase laboca yla Evite tocar la mascarilla
mascarilla, lavese las manas narniz con la mascarilia y mientras |z usa; si lo
con un desinfectante a base aseqlirese de gue no hace, lavese 1as manos
de alcohol o con agua haya espacios entre su coma se ha dicho
y jabdn cara y la mascara e N0
T ™N
\ \

Cambiese de mascarilla Para quitarse la masca- Deséchela inmediata-
tan pronto como esté rilla: quitesela por mente &n un recipiente
hameda y no reutilice detrds (no toque la terrado; y 1avese las
las mascarillas de un parte delantera de la manas de la misma

solo uso mascanila); forma

OTROS ELEMENTOS

Pantallas Faciales: Este tipo de proteccion se debe usar «cuando hayariesgo de
contaminacion de los ojos a partir de salpicaduras o gotas (por ejemplo: sangre, fluidos del
cuerpo, secreciones y excreciones), pero no protegen de la emision o exposicién de las
particulas emitidas por los agentes, por lo que su uso debe de complementar a los comentados
anteriormente. Debemos tener en cuenta que estos elementos se deben de mantener y
proceder a su limpieza y desinfeccién regular, puesto que actdan como una superficie que
capta estas proyecciones, manteniendo las precauciones y limpieza de manos con su
manipulacion.

Es de comentar que estos EPI’s, al desecharlos, se deben tratar como residuos, puesto que
pueden tener concentraciones de patégenos ocasionalmente alta, por lo que automaticamente
de quitarnoslos, debemos actuar con diligencia, desechandolos o bien someterlos a limpieza y
desinfeccion, no dejandolos expuestos a posibles contaminaciones de superficies o
confusiones de uso y siempre lavarnos las manos posteriormente Tirar cualquier desecho de
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higiene personal -especialmente, los pafiuelos desechables-, asi como los EPI de forma
inmediata a las papeleras o contenedores habilitados y con accionamiento no manual.

NOCIONES FUNDAMENTALES SOBRE “‘ETIQUETA HIGIENICA
RESPIRATORIA?

A parte del comentado lavado frecuente de manos, la etiqueta higiénica respiratoria, es clave
para la prevencién del SARS-CoV-2 y frenar su propagacion.

En resumen, y segln las recomendaciones oficiales del Ministerio de Sanidad, las medidas de
etiqueta respiratoria son:

e Al toser o estornudar, cubrirse la boca y la nariz con el codo flexionado.

e Usar pafiuelos desechables, y tirarlos tras su uso.

e Lavarse las manos frecuentemente y después de estornudar o toser.

e Si se presentan sintomas respiratorios, evitar el contacto cercano (manteniendo una
distancia de dos metros aproximadamente) con otras personas.

e Evitar tocarse los 0jos, la nariz y la boca, ya que las manos facilitan la transmisién.

e FEvita situaciones de riesgo y evita provocar situaciones de riesgo analizando las
circunstancias y manteniendo la distancia social.

¢Qué puedo hacer para

protegerme del nuevo coronavirus
y otros virus respiratorios?

Lavate Evita tocarte los ojos,

o .
) las manos la narizy la boca,
frecuentemente y

ya que las manos
meticulosamente facilitan su transmision

{@®>
Usa pafiuelos
cubrete labocay la % desechables para

P Al toser o estornudar,
a nariz con el codo eliminar secreciones

flexionado respiratorias y tiralo
tras su uso
1-2m Mantén : a Si presentas sintomas,
2_ 2 1-2 metros ( . aislate en tu habitacién
de distancia 8 - 8 Consulta como actuar
en la web del
entre personas Ministerio de Sanidad
Consulta fuentes oficiales para informarte: s 1
www.mscbs.gob.es llggllAMOS % DEESPANA  DE SANIDAD

@sanidadgob UNIDOS


https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/ciudadania.htm

NOCIONES GENERALES SOBRE TRATAMIENTO A CLIENTES Y
USUARIOS/AS

El paradigma de la hospitalidad con nuestros clientes y usuarios/as ha cambiado puesto que
debe prevalecer la salud de todos los agentes implicados, aunque también evitar situaciones
comprometidas que hagan que nuestro “customer” pueda sentirse mal.

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.

Es de vital importancia el estudio de los espacios y ofrecer a los clientes la seguridad de
“Espacio seguro”, ubicando geles desinfectantes a mano, delimitando los espacios e incluso
ofreciendo elementos de barrera visibles que aseguren esto.

e Zona de acceso: Ha de estar visible desde el exterior del establecimiento ya que en
momentos de picos de afluencia, puede ser lugar para esperar el acceso y no invadir
los espacios de seguridad de los demas usuarios/as del sistema, contara con los
elementos necesarios para el descenso del riesgo de entrada higiénica (alfombras
desinfectantes, geles hidroalcohdlico, papel secante y papelera con pedal. El acceso
debera favorecer la entrada sin contacto (puertas automaticas o de apertura con codo)

e Zona de espera: Visible desde las demas zonas y con vistas a la zona de actividad.
Debera tener 2 metros de distancia frente a otras zonas del Sistema, contar con la
informacion visible del procedimiento de recepcion o actuacién del lugar y debidamente
sefializada (incluso sus limites).

e Zona de recepcion o actividad. No debe tener elementos que eleven el riesgo de
contacto, si no fuera posible (autoservicios) se pondrd a disposicion del usuario/a
guantes desechables y carteles de obligacion de uso.

e Otras zonas. Se debe analizar los flujos del establecimiento para determinar los riesgos
y determinar las acciones recomendables como puede ser:

o Determinar picos de afluencia (y evitarlos con medidas creativas).

o Carteles informativos de uso de equipos colectivos (ascensores).

o Flujos “one way” en pasillos o cuerpos de escaleras con opciones por sus
dimensiones o calles (o uso por la derecha en todo momento, con preferencias
de paso, por ejemplo).

Al fin y al cabo, se trata de mantener las medidas preventivas de distancia social y riesgos de
contacto que a su vez le otorgue a nuestros usuarios/as la seguridad de uso suficiente.

MEDIDAS GENERALES DE TRATAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS,
MERCADERIAS Y ARTICULOS

Como agente pasivo de entrada, hemos valorar la posibilidad de riesgo de entrada del virus en
ellos (como fémites debido a las particulas del personal que lo ha manipulado o expuesto). Por
lo que se hace necesario el tratamiento adecuado para minimizar el riesgo de entrada y
contacto:

e Control de proveedores pidiendo su protocolo de contingencia en las entregas.

e Recepcion activa y controlada de la mercancia por el personal del establecimiento en
un lugar fijo y determinado del mismo, cerca de la entrada de mercancias.

e Evitar que el personal ajeno de venta o reparto acceda libremente al local.

o Darle la preferencia para su proceso, incluso conveniar con el proveedor momentos del
dia para su recepcion.
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e Evitar acceso del agente de transporte al sistema, limitando su acceso a la zona de
recepcion de mercancias.

e Exigencia de medidas preventivas necesarias al agente de transporte (mascarilla para
prevenir fémites y guantes).

e Eliminacién controlada de sobreembalajes y redistribucién de productos.

e Desinfeccion de superficies de la mercancia. En frescos limpieza en una solucién de
cloro (4 ml por litro de agua) siempre que sea posible.

e Lavarse siempre las manos y desinfeccion de la zona de recepcion de mercancias
después de cada uno de los procesos.

Una vez desinfectadas las mercancias, debemos manipularla con mascarilla higiénica para
no contaminarla otra vez con nuestras particulas, mas si cabe no va a recibir tratamiento
posterior.

NOCIONES NECESARIAS SOBRE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
TRATAMIENTO DE SUPERFICIES Y EQUIPOS

El mantenimiento higiénico de los establecimientos es de suma importancia para la efectividad
del plan de control, mantener los Sistemas en buenas condiciones de higiene, resulta
fundamental, porque unos locales, instalaciones y equipos de trabajo no higienizados, pueden
dar lugar a la baja eficacia de los procesos de limpieza y favorecer los riesgos de contacto y
transmision de SARS-CoV-2, por otra parte, los restos de comida y suciedad son un foco de
atraccion de insectos y roedores.

REQUISITOS PREVIOS

Para efectuar las operaciones de limpieza y desinfeccion, es condicién previa mantener el
orden que haga posible su correcta ejecucion.

En el entorno inmediato del establecimiento, no deben existir focos de contaminacién, tales
como animales de compafiia, objetos en desuso, maleza, ganado, etc.

Los locales, no deben utilizarse para usos diferentes a los propios de la actividad, ni para
almacenar enseres domésticos, objetos en desuso o inservibles, vehiculos o sus piezas, etc.

Los productos alimenticios, aunque se encuentren envasados o0 embalados, no han de
apoyarse en el suelo. Tampoco han de colocarse en el suelo, envases, bandejas u otros
recipientes destinados a entrar en contacto con los alimentos.

Las mercancias deben estar correctamente estibadas y colocadas, evitando zonas de acumulo
y que favorezcan la presencia de vectores, plagas o humedad.

Los utensilios empleados para la limpieza han de ser adecuados y reunir unas buenas
condiciones de conservacion e higiene. Cuando el establecimiento cuente con amplias
instalaciones es aconsejable disponer de maquinaria industrial de limpieza, apropiada para
grandes superficies.

Los productos de limpieza y desinfeccion, asi como plaguicidas o cualquier otra sustancia
nociva, toxica o peligrosa, han de almacenarse en lugar separado, donde no exista riesgo de
contaminacién para los productos alimenticios. Estos productos quimicos han de mantenerse
en sus recipientes originales; no obstante, si tuvieran que ser traspasados a otros envases
mas pequefios por necesidades de uso, se identificaran claramente y nunca se utilizaran
envases o recipientes que puedan dar lugar a equivocos con bebidas o alimentos.
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PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza es el proceso por el que se elimina la suciedad organica e inorganica de las
superficies a las que se aplica. Las tareas de limpieza se desarrollan en una serie de fases
consistentes basicamente en:

1° Retirar los residuos no adheridos.
2° Disolver los residuos adheridos (suciedad), utilizando un detergente apropiado.

3° Efectuar un enjuague con abundante agua corriente, para eliminar por completo el
detergente.

4° Secar con un método higiénico.

La desinfeccion es el proceso por el que se elimina o reduce significativamente el nimero de
microorganismos vivos presentes en las superficies a las que se aplica. Para que resulte
efectiva, es preciso eliminar previamente la suciedad, pues ésta forma una barrera que impide
al desinfectante penetrar y actuar.

Para la desinfeccion pueden realizarse métodos fisicos o quimicos. En los establecimientos
alimentarios son usuales los siguientes:

e Meétodos fisicos: consiste en aplicar agua caliente (> 65°C) lo que se consigue
con el lavado mecanico (lavavajillas, tuneles de lavado, etc.) o vapor de agua (95-
130°C)

e Métodos quimicos: consiste en aplicar productos desinfectantes con capacidad
para destruir microorganismos:

La lejia (hipoclorito sédico) es el desinfectante més utilizado, pues es un producto eficaz y
economico. Debe emplearse siempre diluida en agua templada (20° a 40°C), siguiendo las
indicaciones de uso y dosificacion de su etiquetado. La lejia no debe utilizarse para
metales, pues es irritante y corrosiva; ni tampoco debe mezclarse con otros desinfectantes,
como amoniaco o acidos, pues desprende gases toxicos.

Esta dilucién se prepara de la siguiente forma: coja 20 mililitros de la lejia que tiene en casa
(no importa la marca), échelos en una botella de litro con 300 ml de agua del grifo y
posteriormente llene con el agua hasta completar: Cierre y dele la vuelta varias veces. Ya la
tiene preparada al 1:50, en cantidad de 1 litro. Moje la bayeta o pulverice esta disolucién
para limpiar y desinfectar las superficies. Limpie a bayeta con agua del grifo tras cada uso y
vuelva a impregnarla con esta disolucion de lejia. Siempre se debe preparar la solucién en
el dia.

Alcohol 70° Los objetos de uso personal como gafas, teclados, teléfonos, mandos a
distancia, etc. y aquellos otros que pudiesen verse afectados por la lejia, se desinfectaran
frecuentemente con solucién hidro-alcohdlica desinfectante. [Puede utilizar el alcohol que
tiene en casa. Es de 96%; para su uso como limpiador de estos efectos personales lo tiene
que rebajar al 70%. Es facil: coja 70 mililitros de alcohol y llévelo a 100 mililitros con agua.
Dele la vuelta varias veces y ya puede humedecer un pafio con esta dilucién y lo pasa por
estos estos objetos personales].

Otros desinfectantes: existen en el mercado otros desinfectantes (acidos y alcalis fuertes,
compuestos de amonio cuaternario, desinfectantes yodados, compuestos fendlicos,
tensoactivos anfotéricos, etc.) que pueden emplearse, siempre que se destinen al uso
previsto, estén correctamente etiquetados y se apliqguen siguiendo las instrucciones
indicadas en el mismo.

Los desinfectantes destinados a superficies en contacto directo con alimentos, han de
indicar en su etiguetado dicho uso
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METODOS USUALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Lavado de utensilios de trabajo (menaje de cocina, vajillas, cubiertos, etc.)

Comenzar retirando los residuos no adheridos, con ayuda de una espatula de goma o cepillo.

Cuando exista suciedad incrustada, es conveniente realizar un prelavado en agua caliente,
antes de realizar las operaciones propias de lavado.

En los establecimientos de comidas preparadas, las vajillas, cubiertos y, en su caso,
contenedores para la distribucién de comidas, han de lavarse obligatoriamente con
métodos mecanicos (lavavajillas, tineles de lavado, etc.) comprobando que la temperatura
asciende de los 65°.

g
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El secado higiénico se consigue, en el lavado mecanico aplicando calor (>65°C), y en el
lavado manual con la exposicion al aire. Si se utiliza un pafio de papel desechable, éste habra
de estar limpio y seco.

r =
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Trasladar el material lavado de forma higiénica. Asi por ejemplo, los cubiertos han de
manipularse lo menos posible, cogerse por los mangos y los demas utensilios tales como
recipientes, bandejas, platos, tazas, etc., por aquellas partes que no van a entrar en contacto
con los alimentos, ni con la boca del consumidor. Guardar el material preferentemente en

Limpieza de superficies (suelos, paredes, techos, mesas, armarios,...):

Para la limpieza de superficies se empleara agua caliente y un detergente apropiado. Cuando
se proceda a la desinfeccidn, se seguiran las indicaciones de uso indicadas en el etiquetado
del producto desinfectante.

Para la limpieza de los suelos, es preciso recoger previamente los residuos caidos, sin levantar
el polvo del suelo. Cuando existan rejillas y sumideros de desagiie habrd que comprobar que
no queden residuos retenidos en estos.

La limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos ha de realizarse con la frecuencia
necesaria y, en todo caso, al menos una vez al dia. Hay que prestar atencion a la reposicion
periddica de papel higiénico, toallas de papel, jabdn liquido, asi como al vaciado de recipientes
higiénicos y papeleras.

Desperdicios:
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Las operaciones de limpieza diaria han de incluir la retirada de basura orgénica y otros
desperdicios, asi como la higienizacion de cubos y contenedores.

Textiles:

El proceso de limpieza y desinfeccion de los elementos textiles se establece conforme la
posibilidad de realizacién por método mecénico (lavadoras):

Si es desmontable, al igual que los mantenles y servilletas y similes, se lava en
méguina automatica con programas que depende de su naturaleza y nivel de
suciedad, no obstante todos se hara con temperatura superior a los 65° C.

En el caso de tapicerias no desmontables. Se procede con desinfeccion
térmica (vapor seco 98-110° C), o bhien con productos especificos de
desinfeccién de tapicerias. El personal debera llevar EPI's adecuados para
protegerse en el momento por posible exposicién,.

Normas basicas:

Los textiles sucios deben recogerse, meterse en una bolsa y cerrarla hasta su
tratamiento en la lavanderia.

Se debe evitar sacudir los textiles sucios. En el caso de lenceria, debe evitarse
depositarla en el suelo de la habitacion o bafio.

Tras la manipulacién de textiles sucios, el personal debe lavarse las manos.

Los textiles sucios deben lavarse a > 65 °C. de acuerdo con los métodos de
lavado autorizados por las autoridades sanitarias. Si el servicio de lavanderia
se encuentra externalizado, debe informarse al proveedor del servicio de la
temperatura minima exigida.

La ropa laboral del personal depende del tipo de uniforme, el tipo de limpieza a
aplicar y su frecuencia de lavado. El uniforme sélo se debe utilizar durante la
jornada laboral por lo que se realiza su lavado junto con la lenceria del
establecimiento. En el caso de que el lavado del uniforme del personal se haga
en el domicilio del personal, se ha informado a los empleados de que el lavado
debe realizarse a > 65 °C. La ropa de trabajo debe introducirse en una bolsa
cerrada para transportarla al domicilio. El personal no accede al puesto de
trabajo con la ropa laboral. En aquellos casos en que los uniformes no
pueden ser lavados a dicha temperatura, se debe proceder a una adecuada
desinfeccion con algun producto virucida especifico.

En el caso de externalizar el servicio, se exige a la empresa su plan de
contingencia en esta materia.

pag. 26

[Comen‘l’ario [FCF9]: Definir cual ]




PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Las tareas de limpieza y desinfeccion se ajustan a un programa previamente establecido, en
el que se planifica todos los aspectos relacionados con estos cometidos (objetivos de limpieza;
utensilios; productos; métodos de preparacion y aplicacion; frecuencia; horario y persona/s
responsable/s).

Objetivo de limpieza:

Mantener en buenas condiciones higiénicas todos los elementos de nuestro sistema. Para ello
eliminamos la suciedad material, disminuyendo la carga microbiana, evitamos las
incrustaciones en el material y superficies y aseguramos las condiciones adecuadas para el
proceso de desinfeccion posterior.

IA la hora de realizar la programacién, hay que tener en cuenta que la limpieza y desinfeccién
debe abarcar:

Las superficies de los locales: suelos, paredes y techos, incluyendo angulos y esquinas.

Las instalaciones, tales como ventanas, puertas, mesas, encimeras, equipamiento industrial
(camaras de frio, cocinas, hornos, lavavajillas, equipos de extraccion de humos), estanterias,
armarios, vitrinas, cajones, pantallas mosquiteras, servicios higiénicos, taquillas de vestuario,
sistemas de aire acondicionado, objetos de adorno, etc.

Los utensilios de trabajo, tales como menaje de cocina, maquinaria auxiliar, envases, vajilla,
cuberteria, cubos y contenedores de basura, Utiles de limpieza, etc.

Las inmediaciones del establecimiento, si forman parte de la propiedad o del uso por parte
del establecimiento.|

Productos de limpieza y desinfeccion

Para su eleccién hemos tenido en cuenta:

e Lafuncién (detergente, desinfectante, abrillantador, etc.).

e El uso o destino (locales, maquinaria, menaje, etc.) teniendo en cuenta si entran 0 no en
contacto directo con los alimentos.

e Las caracteristicas de los materiales (ceramica, acero inoxidable, etc.)

e Eltipo delavado (manual o mecéanico).

Una vez seleccionados los productos de limpieza, su procedimiento para su aplicacion
(forma de preparacion, temperatura del agua, método de aplicacion,...), se tiene en cuenta las
indicaciones del etiquetado de los productos.

En la zona de almacenaje de estos productos esta presente la ficha técnica y la ficha de datos
de seguridad de estos.

Comentario [FCF10]: Descripcion
de las zonas del establecimiento
Descritas en el PGH en el cual se
debe actualizar con los pcc aqui
descritos

Frecuencia de lalimpieza y desinfeccién

La frecuencia de ejecucion de estas tareas, se ha programado dependiendo de los turnos y es
suficiente para que locales, instalaciones y equipos de trabajo, retnan en todo momento,
incluidas las horas de maxima actividad, unas correctas condiciones de higiene.

Vigilancia de la limpieza y desinfeccién

Para vigilar la limpieza y desinfeccion, el responsable realiza una supervision continua, cuya
finalidad es determinar si el nivel de higiene es aceptable o, en otro caso, es preciso modificar
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la programacion establecida y/o mejorar el modo de realizarla y establecer estas medidas
correctoras:

e El personal que realiza las tareas de limpieza habra de recibir las instrucciones
precisas;

e El supervisor/a, en su caso, hard una llamada de atencién razonada a quien realice
estas operaciones de forma incorrecta;...

e Y también habra de motivar y reconocer el trabajo bien realizado.

VALORACION DE LA EFICACIA DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Para valorar la eficacia real de la limpieza y desinfeccion, los responsables de los
establecimientos recurren a los siguientes métodos:

a) Comprobacién directa por observacion visual y tactil: es el sistema de vigilancia
habitual. Se basa en la observacion del estado de limpieza, adentrandose en las zonas mas
ocultas. En el supuesto de comprobar un estado “inaceptable”, el supervisor/a debe verificar su
causa y la medida correctora. Este sistema tiene la ventaja de que puede ser realizado en
todos los establecimientos, pero el inconveniente de la subjetividad del observador.

b) Valoracion de la carga microbiana de superficies y equipos: es un sistema mas
objetivo y propio de empresas alimentarias de mayor entidad. Se trata de una sencilla prueba
analitica, consistente en cuantificar la carga microbiana -recuento de gérmenes aerobios
mesofilos- de superficies (tablas de tajo, mesas de trabajo, maquinaria, recipientes, etc.) que
contactan directamente con los alimentos y que estan aparentemente limpias. Su finalidad es
valorar con precision la eficacia de la limpieza y desinfeccion que estan siendo aplicadas.

PRODUCTOS QUIMICOS; RIESGOS SOBRE USO Y DOSIFICACION

La manipulaciéon de productos quimicos conlleva un riesgo. Hay que estar informado de cémo
manipularlos para evitar que dichos riesgos se materialicen en accidentes.

Las sustancias peligrosas son aquellas que pueden producir un dafio a la salud de las
personas o un perjuicio al medio ambiente.

Procedimientos de manipulacién

e Antes de manipular un producto nuevo o no habitual lea la informacién de su ficha de
datos de seguridad (FDS) y actué conforme a sus indicaciones.

e Mantenga los recipientes que contienen sustancias quimicas cerrados cuando no
trabaje con ellos asi evitamos emanaciones de vapores.

e Si esta embarazada o en periodo de lactancia, comuniquelo al responsable del
Sistema.

¢ No coma, beba ni fume en la zona de trabajo en las que manipule o almacene agentes
guimicos.

¢ No almacene alimentos ni bebidas para consumo humano en armarios, destinados
para almacenar agentes quimicos ni viceversa.

e Lavese las manos antes de abandonar las zonas de trabajo, ha manipulado agentes
quimicos.

¢ Mantengan la ropa de trabajo limpia y sin manchas de productos quimicos.
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e En caso de rotura de un guante de proteccion, cambielo inmediatamente, lavese y
séquese las manos con el papel destinado para ello, antes de ponerse otro nuevo.

e En caso de accidente con productos quimicos siga las indicaciones de su ficha de
datos de seguridad.

¢ Mantenga su puesto de trabajo limpio, ordenado y libre de materiales no relacionados
con el trabajo.

e Cuando termine el producto quimico contenido en un envase, deje éste en el lugar
habitual para que sea recogido y gestionado.

¢ No reutilice envases vacios contaminados con agentes quimicos.

e Comunique a la persona responsable del Sistema todos los derrames, accidentes y
exposiciones reales o potenciales a agentes quimicos.

e Limpie la superficie de trabajo cuando se produzca un derrame y al final de cada
jornada de trabajo.

Productos corrosivos (GHS05).

Son sustancias y preparados que, en contacto con tejidos vivos pueden
ejercer una accion destructiva de los mismos.

La clasificacion de productos como corrosivos determina la clasificacion del
uso del producto como profesional o profesional especializado, lo que
requiere formacién especifica para su uso.

Se debe conocer a fondo las caracteristicas de los productos quimicos
corrosivos mediante la ficha de seguridad y su etiquetado, de forma que se
puedan tomar las medidas preventivas adecuadas para cada producto y las circunstancias en
las que se trabaje. Se formara e informara al personal que vaya a manipular esos productos.

En la dilucién de corrosivos, no afiadimos nunca agua. Adicionamos lentamente pequefias
cantidades de productos corrosivos sobre agua.

Los envases o recipientes de corrosivos seran los originales. Se mantendran siempre cerrados.
Sélo se abriran cuando se vaya a usar y se cerrara inmediatamente cuando se termine.

Productos irritantes (GHSO07).

Son aquellas sustancias o preparados no corrosivos que, por contacto inmediato,
prolongado o repetido con la piel o mucosas, pueden provocar una reaccion
inflamatoria.

En la medida de lo posible se sustituirdn los productos mas peligros por otros que
entrafien menos riesgo.

Los envases que contengan este pictograma estaran herméticamente cerrados cuando no se
utilicen.

Productos peligrosos para el medio ambiente (GHS09).

El contacto de esa sustancia con el medio ambiente puede provocar dafios al
ecosistema a corto o largo plazo. Precauciones: debido a su riesgo potencial, no
debe ser liberado en las cafierias, en el suelo o el medio ambiente. Se tiene que
tomar tratamientos especiales con sus residuos.

El hecho de que una sustancia o preparado tenga la caracteristica de peligroso
para el medio ambiente no significa que no tenga otra caracteristica peligrosa, es




conveniente que siempre se revise la ficha de datos de seguridad antes del uso de dicha
sustancia o preparado.

La Dosificacion de Productos Quimicos de Limpieza y Desinfeccion

Los productos quimicos de limpieza y desinfeccion tienen diferentes concentraciones, por esta
razon la dosificacion también debe ser diferente. NUNCA se debe utilizar la misma dosificacion
para productos de diferentes marcas. Es por esta razén muy importante la informacién técnica
que su proveedor de productos quimicos le entregue, en la cual es imprescindible la
dosificacién recomendada de uso de cada producto, esta se encuentra por norma, desglosada
en la etiqueta, si no se encontrara, debemos devolver al proveedor el producto adquirido.

Para Productos de Limpieza

Dosificacién
(volumen/volumen)

La més comun: (ml/l)

Para esta dosificacion deberemos usar un instrumento de medicién de volumen,
llenarlo hasta lo indicado y luego diluir para la cantidad de agua especificada.

El problema de esta forma de dosificacion es que se encuentra propensa a errores. Si
el operador no usa instrumentos de medicion de volumen como vasos dosificadores,
iy en su lugar decide confiar en envases como tapas 0 vasos sin escala, causara
desviaciones en la dosificacion

Dosificacion
(peso/volumen)

La mas comun (g/l)

Para esta dosificacion podemos usar cualquier envase, lo importante es pesar la
cantidad usada con una balanza.

Esta manera de dosificacién es mucha mas exacta, y menos propensa a errores.

Dilucion (relacion)

Esta se reconoce por la relacién que existe, por ejemplo: diluya el producto 1:5, 1 en
5, 0 1 parte en 5 partes de agua.

Para saber utilizar este tipo de dosificacion, tenemos que tener en cuenta que el
ndamero mas bajo SIEMPRE sera el del producto quimico, y el otro nimero (el mas
alto) es la cantidad de agua.

Cuando hablamos de partes, se puede usar partes iguales en volumen y en peso.

Por ejemplo 1:5, puede usarse tanto para 1 litro de producto en 5 litros de agua, como
1 kg de producto en 5 kg de agua.

Dilucion (%)

Muchas dosificaciones estan representadas con porcentajes.

Por ejemplo si se te recomiendo usar un desengrasante en una solucion al 20%,
entonces eso significa que usaras 20 partes del producto en 100 partes de la
solucién, es decir 20 partes del producto en 80 partes de agua (recuerda que debes
completar la solucién con 100).

Este tipo de dilucion también se puede transformar a relacién, asi 20 partes del
producto en 80 partes del agua también se lo puede representar como una relacion
1:4.
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Para Productos de Desinfeccion

Concentracién (ppm)

Muy comun en desinfeccion, se solicita preparar soluciones con cierta
concentracion en ppm.

Para poder preparar la solucién correctamente, primero se debe establecer la
concentracion en ppm del material activo en el producto quimico.

Por ejemplo, un cloro liquido que tiene un 10% de cloro activo.
Para transformar porcentaje a ppm, se debe multiplicar por el factor 10,000.
Concentracion Cloro 10% x 10,000 = 100,000 ppm

Con este dato conocido, es mucho mas facil preparar soluciones, por ejemplo si
se requiere una solucién con 200 ppm de Cloro se deberia diluir 500 veces, como
vemos a continuacion

Cloro=1000,000 ppm / 200 ppm = 500 veces

Es decir que para preparar 500 litros de solucién, deberemos usar 1 litro de cloro
y el resto sera agua.

Dosificacion (Peso
/\Volumen) o (Peso/Peso)

Existen muchos productos con dosificacion (peso/volumen) o (peso/peso)
recomendada, pero siempre es importante comprobar que estos apliquen para tus
estandares de desinfeccion.

Lo recomendable siempre es hacer tus propios célculos para evitar excesos en la
dosificacion o aun peor falta en la dosificacion.

Dilucion (relacion y %)

Igualmente muchos productos quimicos ya tienen una relacion (1:500) o (%)
recomendada.

Pero siempre es importante comprobar que estos valores son los requeridos
segun la aplicacion.

Consejos al Dosificar:

e Usar un envase

producto quimico.

limpio en dénde siempre primero se coloque el agua y luego el

e Si requieres usar varios quimicos para una tarea NUNCA debes mezclarlos en la
misma solucion. Debes crear una solucién para cada uno de los productos a utilizar. De
esta manera evitas reacciones, accidentes y baja efectividad.

e Si planeas utilizar dosificacién por volumen usando envases como instrumentos de
medicion, es primordial que tengas a disposicion varios envases de las mismas
caracteristicas y concienciar a los operadores la importancia de siempre usar dicho
envase en el nivel especificado y al dosificar no utilizar el mismo vaso sin aclararlo 3

veces.
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SENALIZACION E INFORMACION A LOS USUARIOS/IAS Y
CLIENTES

Los consumidores tienen derecho a recibir una informacion correcta, objetiva, cierta, eficaz,
comprensible y suficiente de todos los productos, bienes y servicios puestos a su disposicion y
en estos tiempos no debe de ser diferente.

A su vez, para el correcto desempefio del plan de contingencia, se hace necesario que los
usuarios/as y clientes, sepan en todo momento y lugar que es lo que deben de hacer, bien sea
una desinfeccion de manos o bien el uso obligatorio de algun EPI concreto (guantes para
comercio autoservicio).

Este flujo de informacion se ha encauzado de una manera eficaz, clara y directa, no lleva a
indeterminacion y es concreta y universal mediante el uso de paneles informativos en las zonas
que lo requieren (entrada, sala, terraza, zonas especificas, ascensor, Ietcl)

Se ha sefializado en el suelo del local, terrazas, barras y en otras zonas la obligatoriedad de
respetar la distancia social de 2 m.

También se ha encauzado la demanda de informacién y resolucién de dudas con los medios
que dispone el establecimiento

También se ha indicado otras necesidades de sefalizacidon como es la determinacion de zonas,
cambios de aforos.

MEDIDAS GENERALES:

Medidas generales para el personal interno.

Se extreman las medidas de etiqueta higiénica y de lavado y desinfeccion de manos,
existiendo en el establecimiento zonas suficientes para el lavado y desinfeccién de manos.

Se han distribuido por las zonas de entrada y paso de agentes de papeleras con bolsa de
plastico, tapa y accionamiento no manual para depositar los desechos de higiene personal y
EPI's.

Se desinfectan frecuentemente, a lo largo de toda la jornada laboral, los objetos de uso
personal (gafas, moviles, etc.) con agua y jabén cuando sea factible o, cuando no sea
posible, con una solucién desinfectante, asi como los elementos del puesto de trabajo
(pantalla, teclado, raton, etc.) con el cambio de turno. Para la desinfeccion de equipos
electrénicos se deben utilizar productos especificos, aplicados con un pafio, o toallitas
desinfectantes especiales.

No se comparte equipos de trabajo o dispositivos de otros empleados. En caso de que
exista alternancia en el uso de determinados equipos o dispositivos, se realiza una limpieza
y desinfeccion entre uso y uso para la reduccién del riesgo de contagio conforme a los
procedimientos comentados.

Los efectos personales del personal (incluido mévil) quedan recluidos en la zona habilitada
de vestuario y se prohibe el uso del mévil durante el servicio.
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Las medidas higiénicas se cumplen y se promocionan a través de la cadena laboral del
Sistema como el cabello recogido, ufias cortas y limpias, no portar anillos, pulseras, reloj o
pendientes, asi como llevar diariamente la ropa limpia.

Requisitos especificos para el personal de limpieza

El personal de limpieza utiliza el equipo de proteccién individual adecuado dependiendo del
nivel de riesgo y del resultado de la evaluacion de riesgos laborales. Como minimo, el personal
debe utilizar mascarilla y guantes en todo momento.

Tras cada limpieza, los materiales empleados y los equipos de proteccion utilizados se
desechan de forma segura, procediéndose posteriormente al lavado de manos.

En caso de que los servicios aqui descritos estén subcontratados, el restaurante supervisara
que el personal cuenta con los equipos de proteccion individual necesarios y actia bajo los
procedimientos establecidos. |

Instalaciones para uso del personal
Comedores, zonas de ocio o0 descanso

En caso de habilitar un comedor de personal o se use el del establecimiento, se deben
implementar las medidas que aseguren la distancia de seguridad mientras se utiliza,
estableciendo un aforo maximo. Igualmente, se debe regular el uso de las salas de comedor,
salas de descanso, etc. estableciendo el aforo de las mismas de forma que permitan guardar la
distancia minima de seguridad, asi como un estado éptimo de higiene.

Comentario [FCF13]: Editar si se
realiza, indicando la solicitud del
plan de contingencia y ROESBA
en caso de desinfeccion, si no,
eliminar parrafo.

Para asegurar esto, pueden adoptarse medidas como:

e Aumentar los turnos de comida, el nimero de pausas, alternar las mismas, etc., para
gue durante las mismas coincida el menor nimero posible de personas. Esto puede
conllevar el ajuste temporal de su duracién o su distribucion.

e Retirar las sillas en namero suficiente para asegurar con las que quedan, que se
respeta la distancia social de seguridad.

e Colocar carteles que recuerden el lavado de manos antes y después de pulsar los
botones en las maquinas de vending y café, si las hubiere.

¢ No compartir utensilios de cocina 0 menaje.

Vestuarios y aseos

Se han dispuesto medidas pertinentes para mantener la distancia de seguridad y reforzado las
medidas de limpieza (dos veces al dia los vestuarios y los bafios de uso comin a 6, Orden
SND/386/2020, de 3 de mayo)

La fopa de callese guardar en bolsas de pléstico o porta traje para que no haya contacto entre

Comentario [FCF14]: Editar en el
caso que se tenga

la ropa de calle y la de trabajo iy se coloca en la taquilla. |

REQUISITOS DEL SERVICIO

Medidas preventivas:

- Se ha distribuido solucion desinfectante en sitios accesibles para uso de clientes, la
entrada de la zona de servicio se insta a los clientes al uso de desinfectante en las
manos antes de entrar.
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- Se ha puesto a disposicion del cliente el pago con tarjeta u otros medios electrénicos,
preferiblemente contactless (tarjetas, moviles...) evitando, en la medida de lo posible,
el uso de efectivo. Si no fuera posible se ha centralizado los cobros en efectivo en un

Unico trabajador para evitar posibles contaminaciones.

- Se desinfecta el TPV después de uso.

- Se desinfectan periddicamente las maquinas dispensadoras y recreativas utilizadas por
los Clientes,

- La manteleria o salvamanteles se remplaza entre los clientes, extremando la
precaucién y embolsandola para ponerla a disposiciéon de lavanderia, si por
circunstancias no hubiera stock suficiente, se opta por manteles de un Unico uso.
Posteriormente se procede a la limpieza y desinfeccion de las superficies de la mesa

o sillas que entran en contacto con los clientes.

- Se lutilizan pizarras, carteles, cartas desechables en cada uso, etc en vez de las cartas

del establecimiento. En el caso de no contar con suficientes, se “cantara” la carta de

viva voz,

- Los elementos auxiliares del servicio (vajilla, cristaleria, cuberteria, manteleria, cestas
de pan, tazas de café, azucarillos...) se protegen en recintos cerrados y lejos de
zonas de paso de clientes y trabajadores. En las mesas no existen elementos
decorativos 0 no necesarios.

- Salvo en montajes de eventos en los que la entrada de los usuarios se produce en

Unico tiempo, no se tiene mesas montadas con el menaje sin proteger.

- Se han eliminado productos de autoservicio (servilleteros, palilleros, vinagreras,

aceiteras, etc.) priorizando monodosis desechables| o su servicio por parte de los

camareros bajo peticion del cliente.

Prestacion del servicio
Recepcion de materias primas

Se cumple en todo caso con lo dispuesto en el sistema de APPCC. Se ha habilitado un espacio
reservado para la recepcion/devolucion de mercancias, situada cerca de la puerta de acceso

de mercancia, que se puede separar fisica y temporalmente del resto de areas.

Se insta al personal de reparto, para que cumpla su propio protocolo de prevencion e higiene,

se le indica [que no debe superar esta area de recepcion, y se supervisa el cumplimiento de la
normativa de proteccién que le aplique por el personal interno.

Procedimiento de recepcion de mercancias:
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- Se eliminan los embalajes de las mercancias recibidas.

- Se realiza pulverizacién con solucion desinfectante 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, se cambian del
contenedor del proveedor [a uno propio del establecimiento en la zona de recepcién.

Los albaranes vy justificantes deben dejarse encima de la mesa para evitar el contacto con el
proveedor y siempre deben permanecer en esta zona de recepcién. Los dispositivos utilizados
(termémetros, boligrafos, etc.) cumplen con los procesos comentados anteriormente (en caso
de compartirlos, se deberan desinfectar después de cada uso).

Tras la recepcion y/o manipulacion de paquetes/pedidos se limpia y desinfecta la zona y el
personal se lava las manos con agua y jabdn desinfectante.

Almacenamiento de materias primas

Se realiza conforme a lo dispuesto en el sistema de APPCC actualizado al contexto COVID-19.

Cocina

e Se ha actualizado el Sistema de Autocontrol (APPCC) al contexto COVID-19.

e Se debe utilizar EPI's conforme a las indicaciones del Plan de Riesgos Laborales y se
utilizan cuando se elaboren alimentos que no van a recibir tratamiento posterior.

e Se ha ordenado el espacio de los distintos trabajadores mediante marcas en el suelo.

e Antes de empezar cada servicio se realiza una desinfeccion general de las superficies
de trabajo.

e Se han dispuesto dosificadores de jabon desinfectante al lado del lavamanos. Para
secarse se utiliza papel, el cual se elimina a un cubo de basura con tapa de
accionamiento no manual.

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

Servicio en sala
Servicio en mesa

El proceso garantiza que se evite el riesgo de contagio instando a los camareros a
desinfectarse de forma continua las manos, evitar contacto fisico y no compartir objetos.
Ademas se obliga a portar mascarillas.

Servicio en barra
Se ha organizado el aforo de la zona para respetar la distancia de seguridad entre clientes.

El trabajador utiliza en todo momento EPI’s adecuados conforme al Plan de Riesgos laborales,
no obstante siempre portara mascarilla.

Los productos expuestos, en su caso, en barra, estan convenientemente protegidos hacia el
cliente y hacia el empleado. No se admite el autoservicio en barra por parte del cliente.

Servicio en terraza

Se ha indicado mediante carteleria el sistema de organizacion de la terraza y es el encargado
de la terraza en que evita que el cliente haga uso arbitrario del equipamiento en terraza y asi se
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puede medir los tiempos y posibilitar la limpieza y desinfeccion de las mesas vy sillas entre
usuarios.

Servicio buffet

Para el servicio de buffet, se ha tenido en cuenta las indicaciones del servicio de sala.

Se ha eliminado el autoservicio, generando un servicio de asistencia al cliente y servicio
mediante platos individuales protegidos con pantallas.

elaboraciones desde obrador.

Se ha estudiado los aforos y los cauces de usuarios para evitar aglomeraciones en
determinadas zonas y prevenir el contacto entre clientes.

Comida para llevar

En este caso, establecimiento ha habilitado un espacio para la recogida de los pedidos y se ha
sefializado y limitado. En este espacio se realiza el intercambio y pago en su caso. Se han
tenido en cuenta la distancia de seguridad y el personal laboral porta mascarilla durante el
servicio.

Aseos

Los aseos cuentan con dispensadores de jabén desinfectante, papel de secado, y/o solucion
desinfectante.

Se han programado 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 comln deben limpiarse y
desinfectarse como minimo 6 veces al dia.

Las papeleras cuentan con apertura de accionamiento no manual y disponen de doble bolsa
interior.

REQUISITOS ESPECIFICOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Plan de limpieza

El establecimiento ha adaptado su plan general de limpieza y desinfeccién teniendo en cuenta
la evaluacion de los riesgos identificados.

Se realiza un procedimiento de limpieza y desinfeccién que incluye las siguientes instalaciones
y los elementos presentes en las mismas:

* Zona de recepcién de mercancias
* Cocina

* Barra (entre distintos grupos de cliente y, en especial, en momentos de alta
afluencia)

* Sala
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* Zona de vestuarios, zonas de taquillas y aseos.

- Se ha realizado, previa a la apertura inicial del establecimiento, una limpieza y
desinfecciéon a fondo utilizando productos virucidas autorizados para tal fin por el
Ministerio de [Sanidad|.

- Se ha modificado el APPCC, incluyendo las nuevas frecuencias diarias de limpieza y
repasos, especialmente de las zonas de mayor contacto (superficies, pomos,
lavabos, griferia, manivelas, ascensores, puertas, superficies de mesas, boton de
descarga del wc, barreras de proteccion, control de climatizacién, cartas y mends,
TPV, caja, etc.).

- Se ha recopilado y archivado la [documentacién| de los productos de limpieza

desinfectantes autorizados por el Ministerio como las fichas técnicas y de seguridad

del producto ademas de la inscripcion del producto como desinfectante

- Se han Identificado los utiles de limpieza y se colocan en su armario cuando no se
estén utilizando para que no se produzca contaminacion cruzada, ademas se velara

por que estén limpios y desinfectados.

- Se ha garantizado que el proceso de desinfeccion de la vajilla y cuberteria se lleva a
cabo a temperaturas superiores a 80°C (lavavaijillas) y se realiza limpieza y

descalcificacién del equipo de forma |semanal estando incluido en el plan de

mantenimiento.

- Se limpian y desinfectan los utensilios (pinzas, paletas de maquinas de hielo, utensilios

para cocktails, cucharas de helados, etc.) atendiendo a lo estipulado en el APPCC.

- Se utiliza papel desechable durante el servicio de cocinay se mantienen higienizadas
en todo momento las bayetas y estropajos y en adecuada condicién durante las
labores de lipieza. 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.

REQUISITOS DE MANTENIMIENTO.

Plan de mantenimiento preventivo

El protocolo especifico para que el personal de mantenimiento se sigue lo indicado en el
documento de APPCC y se basa en:
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https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?metodo=realizarBusqueda&tipoProducto=biocidas
https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?metodo=realizarBusqueda&tipoProducto=biocidas

e El personal de mantenimiento debe protegerse con los medios de proteccion personal
gue determine el resultado de la evaluacion de riesgos del puesto.

e Una vez finalizada la asistencia o reparacion, el personal debe desechar los EPI de
acuerdo a lo definido en el plan de contingencia, y se debe lavar posteriormente las
manos. Si el cliente se encuentra en la habitacion porque sea necesaria su presencia,
se debe instar al mismo a ponerse la mascarilla mientras el personal de mantenimiento
permanezca en la habitacion, siempre que no se pueda asegurar la distancia minima
de seguridad.

e Evitar cualquier contacto fisico con el resto de los agentes.

¢ De forma especifica, debe revisarse el sistema de aire acondicionado periddicamente,
especialmente la limpieza de filtros y rejillas.

IDENTIFICACION DE DESVIACIONES DEL SISTEMA

La persona responsable del Sistema es que tiene la obligacién del cumplimiento del mismo y
frente a fallos o cambios, debe establecer medias adecuadas para su adaptacion.

POSITIVO EN COVID 19

En el caso que algun agente interno tenga sintomas compatibles con el desarrollo de la
enfermedad, no podra realizar actividad dentro del sistema hasta confirmacion (bien por
positivo o bien por negativo), este debera seguir las instrucciones dadas por el Ministerio de
Sanidad, Consumo y Bienestar Social.

El resto de agentes que hayan tenido riesgo de contacto con él, deberan poner atencién a
posible sintomatologia y medirse la temperatura al comienzo de la jornada, extremando las
medidas de distancia social, uso de EPI’s y resto de medidas preventivas.

En el caso que el agente sea un cliente, se le negara el servicio invitindole que abandone el
establecimiento.

Los procesos de limpieza y desinfeccion se extremaran en la zona en la que este se
encontrare. Valorandose incluso la externalizacion de este servicio. En todo caso se respetara
la normativa vigente.

ACCIONES INCORRECTAS O TAREAS MAL EJECUTADAS

En el momento en el que se detecta una accion incorrecta realizada por un agente, la persona
responsable debe corregir esta accion, dando las pautas correctas para la realizacion de la
misma. Siendo la persona responsable, también verificador/a de la correcta realizacion del
plan.
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Declaracién responsable y cumplimiento frente a SARS-CoV-2

D./D3, , con DNI n°;

En calidad de responsable del Sistema

Ante los hechos y circunstancias acontecidas con la declaracion de pandemia y riesgo de la
salud asociados a la enfermedad COVID 19, ocasionada por el virus SARS-CoV-2, que
provoco las medidas relacionadas en el Real decreto 463/2020, de 14 de marzo, por el que se
declara el estado de alarma para la gestion de la situacién de crisis sanitaria ocasionada por la
COVID-19 y para la implantacion de sistema CONTROLA2,

-DECLARO-

o Ser conocedor/a de los riesgos asociados a la enfermedad COVID-19.

o Tomar las precauciones necesarias para evitar los riesgos de entrada, contacto,
transmision y ampliacion en el Sistema, descritas en el presente plan de control.

o Transmitir a todo el equipo de trabajo cualquier modificacion que la situacién requiera.
Informar a los usuarios/as y clientes de las medidas y procedimientos adoptados.

o Mantener estas medidas durante el tiempo necesario que la situacioén lo exija.

Para que conste a los efectos de la obtencion del certificado acreditativo
correspondiente.

En, a de de 2.02__

Fdo.:
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