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NORMAS DE HIGIENE EN LA ELABORACION DE COMIDAS PARA

RESTAURACION Y HOSTELERIA Rev.6

Dada la especial situacion de alarma decretada por la pandemia provocada por el

coronavirus COVID19 y el caracter estratégico del sector alimentario en tanto que garantiza el
abastecimiento de la poblacion, es necesario reforzar las buenas practicas de higiene en este
tipo de establecimientos.
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APERTURA DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA Y RESTAURACION.
MEDIDAS DE HIGIENE Y PREVENCION EN LA PRESTACION DEL SERVICIO EN EL
LOCAL.

MEDIDAS DE HIGIENE: MANTENGA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

SEPARE ALIMENTOS CRUDOS Y COCINADOS.

COCINA COMPLETAMENTE.

MANTENGA LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS.

PRESENTACION DE PINCHOS Y TAPAS.

USE AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS.

. ENVASADO.

. CONTROL DE ALERGENOS.

. ETIQUETADO.

.MEDIDAS DE HIGIENE Y PREVENCION DE RIESGOS PARA EL PERSONAL

TRABAJADOR EN HOSTELERIA Y RESTAURACION.

MEDIDAS PARA PREVENIR EL RIESGO DE COINCIDENCIA MASIVA DE PERSONAS
EN EL AMBITO LABORAL.

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA ES COSA DE TODOS.

COMO QUITARSE LOS GUANTES DE FORMA ADECUADA.

COMO PONERSE, USAR, QUITARSE Y DESECHAR UNA MASCARILLA.

Este documento es provisional y se seguird trabajando para ir mejorandolo y completandolo con la informacion
técnica que se vaya recopilando, asi como la fase en que se encuentre esta alarma.

Medidas adoptadas por la Orden SND/458/2020, de 30 de mayo para la flexibilizacién de determinadas
restricciones de ambito nacional establecidas tras la declaracién del estado de alarma en aplicacion de la
fase 3 del plan para la transicion hacia una nueva normalidad y Orden SND/507/2020, de 6 de junio, la Orden
SND/414/2020, de 16 de mayo, la Orden SND/399/2020, de 9 de mayo, y la Orden SND/388/2020, de 3 de mayo y
Decreto 1/2020, de 7 de junio, del Presidente de la Comunidad Autbnoma, por el que se establecen medidas
especificas correspondientes a la Fase 3 del Plan para la transicion hacia una nueva normalidad en la Comunidad
Auténoma de Cantabria
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INTRODUCCION

1. Las actividades de hosteleria y restauracion podran realizarse mediante:

e servicios de entrega a domicilio,

¢ mediante la recogida de pedidos por los clientes en los establecimientos
correspondientes,

e mediante el uso de las terrazas al aire libre limitandose el aforo al setentay cinco
por ciento de las mesas

¢ mediante la apertura de los locales, siempre que no se supere el cincuenta por
ciento de su aforo. El consumo en el local podra hacerse sentado en mesa o0 en
barra.

2. En los servicios de recogida en el establecimiento, el cliente debera realizar el pedido por
teléfono o en linea y el establecimiento fijara un horario de recogida del mismo, evitando
aglomeraciones en las inmediaciones del establecimiento. Asimismo, el establecimiento
deberd contar con un espacio habilitado y sefializado para la recogida de los pedidos
donde se realizara el intercambio y pago. En todo caso, debera garantizarse la debida
separacion fisica de seguridad o, cuando esto no sea posible, con la instalacion de
mostradores 0 mamparas.

3. No obstante, lo previsto en el apartado anterior, en aquellos establecimientos que dispongan
de puntos de solicitud y recogida de pedidos para vehiculos, el cliente podra realizar los pedidos
desde su vehiculo en el propio establecimiento y proceder a su posterior recogida.

CONDICIONES PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO EN LOS ESTABLECIMIENTOS
DE HOSTELERIA Y RESTAURACION

APERTURA DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA Y RESTAURACION. (Articulo 18
Orden SND/458/2020 - Decreto 1/2020, de 7 de junio).

1. Podra procederse a la reapertura al publico de los establecimientos de hosteleria y
restauracién para consumo en el local, siempre que no se supere las condiciones de aforo
gue se establecen en el Decreto 1/2020, de 7 de junio, es decir: un aforo maximo del 50% en
municipios con una poblacion igual o superior a 10000 habitantes, 75% en municipios entre
10000 y 5000 habitantes, y el 100% en municipios con una poblacion igual o inferior a 5000
habitantes.

2. El consumo dentro del local podra realizarse sentado en mesa, 0 agrupaciones de mesa, y
preferentemente mediante reserva previa. Debera asegurarse el mantenimiento de la debida
distancia fisica de dos metros entre las mesas 0, en su caso, agrupaciones de mesas. La
mesa 0 agrupacion de mesas que se utilicen para este fin, deberan ser acordes al nimero de
personas, permitiendo que se respeten la distancia minima de seguridad interpersonal.

3. Estara permitido el consumo en barra siempre que se garantice una separacién minima de
dos metros entre clientes o, en su caso, grupos de clientes.
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Los productos expuestos en la barra (pinchos y tapas) se presentaran protegidos en vitrinas
cerradas con puertas u otros sistemas de proteccién desinfectables que cubran los
alimentos en su totalidad, siempre que sea necesario, permitirdn mantener los alimentos
a temperatura refrigerada.

No estaran a libre disposicion del publico y Unicamente tendran servicio asistido por el personal
manipulador.

Podra procederse ala apertura al publico de las terrazas al aire libre de los establecimientos
de hosteleria y restauracion limitindose de las mesas permitidas en el afio inmediatamente
anterior en base a la correspondiente licencia municipal, hasta el 75% en poblaciones de igual
0 mas de 10000 habitantes y el 100% en el resto de municipios.

A los efectos de la presente orden se consideraran terrazas al aire libre todo espacio no
cubierto o todo espacio que, estando cubierto, esté rodeado lateralmente por un maximo de
dos paredes, muros o paramentos.

Se podra ofrecer productos de libre servicio, ya sean frescos o elaborados con anticipacion,
para libre disposicion de los clientes siempre que sea asistido con pantalla de proteccion, a
través de emplatados individuales y/o monodosis debidamente preservadas del contacto con el
ambiente.

En todo caso, debera asegurarse que se mantiene la debida distancia fisica de al menos
dos metros entre las mesas 0, en su caso, agrupaciones de mesas. La ocupacién maxima
sera de veinte personas por mesa o agrupacioén de mesas. La mesa o agrupacion de mesas
gue se utilicen para este fin, deberan ser acordes al nimero de personas, permitiendo que se
respeten la distancia minima de seguridad interpersonal.

MEDIDAS DE HIGIENE Y PREVENCION EN LA PRESTACION DEL SERVICIO EN EL
LOCAL. (Articulo 19 Orden SND/458/2020 - Decreto 1/2020, de 7 de junio).

En la prestacion del servicio en los locales de hosteleria y restauracion, discotecas y bares de
ocio nocturno, deberan respetarse las siguientes medidas de higiene y prevencion:

Limpieza y desinfeccion del equipamiento, en particular mesas, sillas, barra, asi como
cualquier otra superficie de contacto, entre un cliente y otro. Asimismo, se debera proceder a
la limpieza y desinfeccion del local al menos una vez al dia, siguiendo las pautas del
apartado de higiene: limpieza y desinfeccion.

Las vitrinas con puertas deben cubrir los alimentos en su totalidad. Se desinfectaran al
menos dos veces al dia.

Se priorizara la utilizacion de mantelerias de un solo uso. En el caso de que esto no fuera
posible, debe evitarse el uso de la misma manteleria o salvamanteles con distintos clientes,
optando por materiales y soluciones que faciliten su cambio entre servicios y su lavado
mecanico en ciclos de lavado entre 60 y 90 grados centigrados.
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Se deberé poner a disposicion del publico dispensadores de geles hidroalcohdlicos o
desinfectantes con actividad virucida autorizados y registrados por el Ministerio de Sanidad, en
todo caso en la entrada del establecimiento o local y a la salida de los bafios, que deberan
estar siempre en condiciones de uso. Debera contar con una reserva de solucion alcohdlica
para al menos dos dias de uso para evitar el desabastecimiento.

Se evitard el empleo de cartas de uso comun, optando por el uso de dispositivos electronicos
propios, pizarras, carteles u otros medios similares.

Los elementos auxiliares del servicio, como la vajilla, cristaleria, cuberteria o manteleria,
entre otros, se almacenaran en recintos cerrados y, si esto no fuera posible, lejos de zonas
de paso de clientes y trabajadores.

Se eliminaran productos de autoservicio como servilleteros, palilleros, vinagreras, aceiteras,
y otros utensilios similares, priorizando monodosis desechables o0 su servicio en otros formatos
bajo peticién del cliente.

Se establecerd en el local un itinerario para evitar aglomeraciones en determinadas zonas y
prevenir el contacto entre clientes.

El uso de los aseos por los clientes tendra una ocupacion maxima que sera de una
persona para espacios de hasta cuatro metros cuadrados, salvo en aquellos supuestos de
personas que puedan precisar asistencia, en cuyo caso también se permitira la utilizacion por
su acompafiante. Para aseos de mas de cuatro metros cuadrados que cuenten con mas de una
cabina o urinario, la ocupacién maxima sera del cincuenta por ciento del nimero de
cabinas y urinarios que tenga la estancia, debiendo mantenerse durante su uso una distancia
de seguridad de dos metros.

Deberareforzarse lalimpiezay desinfeccion de los referidos aseos garantizando siempre
el estado de salubridad e higiene de los mismos, y que sera al menos dos veces al dia.
Los aseos deben contar en todo momento con aguay jabon y papel desechable para el
secado de manos.

El personal trabajador que realice el servicio en mesa y en barra debera garantizar la
distancia de seguridad con el cliente y aplicar los procedimientos de higiene y prevencion
necesarios para evitar el riesgo de contagio. En cualquier caso, se debera garantizar una
distancia minima de dos metros entre clientes.

Cuando en los centros, locales y establecimientos haya ascensor 0 montacargas, su Uso se
limitard al minimo imprescindible y se utilizaran preferentemente las escaleras. Cuando sea
necesario utilizarlos, la ocupacion maxima de los mismos serd de una persona, salvo que
sea posible garantizar la separacién de dos metros entre ellas, o en aquellos casos de personas
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gue puedan precisar asistencia, en cuyo caso también se permitird la utilizacion por su
acompafante.

Se fomentara el pago con tarjeta u otros medios que no supongan contacto fisico entre
dispositivos, evitando, en la medida de lo posible, el uso de dinero en efectivo. Se limpiara y
desinfectara el datafono tras cada uso, asi como el TPV si el empleado que lo utiliza no es
siempre el mismo.

MEDIDAS DE HIGIENE: MANTENGA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

El titular de la actividad econdémica debera asegurar que se adoptan las medidas de limpieza
y desinfeccion adecuadas a las caracteristicas e intensidad de uso de los locales y
establecimientos de los que es responsable.

En las tareas de limpieza se prestara especial atencidon a las zonas de uso comln y a las
superficies de contacto mas frecuentes como pomos de puertas, mesas, muebles, pasamanos,
suelos, teléfonos, perchas, y otros elementos de similares caracteristicas, conforme a las
siguientes pautas:

a) Se utilizaran desinfectantes como diluciones de lejia (1:50) recién preparada o
cualquiera de los desinfectantes con actividad virucida que se encuentran en el mercado
y que han sido autorizados y registrados por el Ministerio de Sanidad. En el uso de ese
producto se respetaran las indicaciones de la etiqueta.

No mezclar productos desinfectantes. La mezcla de productos puede ser perjudicial para
la salud

b) Tras cada limpieza, los materiales empleados y los equipos de proteccidn
utilizados se desecharan de forma segura, procediéndose posteriormente al lavado
de manos.

Lavar y desinfectar los estropajos de limpieza frecuentemente ya que pueden acumular
gérmenes. Sumergirlos en agua con unas gotas de lejia durante 10 minutos, aclararlos y
dejarlos secar bien.

Las medidas de limpieza se extenderan también, en su caso, a zonas privadas de los
trabajadores, tales como vestuarios, taquillas, aseos, cocinas y areas de descanso.

Asimismo, cuando existan puestos de trabajo compartidos por mas de un trabajador, se
realizara lalimpiezay desinfeccion del puesto tras la finalizacion de cada uso, con especial
atencion al mobiliario y otros elementos susceptibles de manipulacion.

En el caso de que se empleen uniformes o ropa de trabajo, se procedera al lavado y
desinfeccion regular de los mismos, siguiendo el procedimiento habitual.

Para la desinfeccion de instalaciones, superficies, Gtiles y equipos, asi como vestuarios,
mobiliario y servicios higiénicos, los productos empleados deben ser de uso alimentario.

Péagina 5 de 18 — Direccién General de Salud Publica — 10/6/2020



=

#*= | GOBIERNO Cantabria S _

de .q Eglg;lnnice)go
&)/ CANTABRIA

CONSEJERIA DE SANIDAD

Direccién General de Salud Publica

o Las propiedades desinfectantes son proporcionadas por las sustancias activas que
contienen.

o No todas estas sustancias son eficaces frente a todos los organismos nocivos.

o Laforma en la que esté formulado el desinfectante condiciona su eficacia, por lo que es
importante utilizar biocidas que hayan demostrado ser capaces de ejercer una accion
viricida de amplio espectro.

o Para que los biocidas cuya eficacia contra virus haya sido demostrada sean efectivos y
asi obtener un resultado adecuado, deberdn seguirse las indicaciones del
etiquetado.

o Para la busqueda de estos productos autorizados clique en el vinculo:
https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?tipo=plaguicidas
indicando en el apartado finalidad “viricida” y en Usos “industria alimentaria”.

o La LEJIA (hipoclorito sodico) ataca con facilidad el acero inoxidable usado en mesas y
maquinaria siempre que tenga una ralladura o una quiebra en su superficie. Para este
tipo de superficies, se recomiendan otros tipos de desinfectantes sin cloro como
peréxidos o fendlicos.

o No obstante, la LEJIA se muestra muy efectiva en la inactivacion de los coronavirus en

los test llevados a cabo en diferentes biocidas. Asumiendo el peor escenario relativo a
la concentracion de NaClO en las lejias comercializadas en Espafia (35 g/litro), una
dilucién de 1:50, proporciona una concentracion de 0,07 % (superior a casi todas las
ensayadas en la Tabla 1, en definitiva, muy eficaz)
[Esta dilucion se prepara de la siguiente forma: coja 20 mililitros de la lejia
apta para uso alimentario (no importa la marca), échelos en un envase de
litro identificado PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION y llénelo con el agua
del grifo hasta completar: Cierre y dele la vuelta varias veces. Ya la tiene
preparada al 1:50, en cantidad de 1 litro. Moje la bayeta en esta disolucion
para limpiar y desinfectar las superficies. Limpie a bayeta con agua del
grifo tras cada uso y vuelva aimpregnarla con esta disolucion de lejia.]

Se deben realizar tareas de ventilacion periddica en las instalaciones y, como minimo, de
forma diaria y por espacio de al menos 10 minutos, para permitir la renovacién del aire.
Se debera disponer de contenedores o papeleras en las que poder depositar pafuelos y
cualquier otro material desechable. Dichos dispositivos estaran protegidos con tapa y es
recomendable que se accionen por pedal. Ademas, deberan ser limpiadas de forma frecuente,
y al menos una vez al dia.

En el caso del PERSONAL.

La higiene de manos es la medida principal de prevencion y control.

. Lavese las manos inmediatamente antes de iniciar la preparacion de los alimentos y con

frecuencia durante la preparacion, especialmente cuando este manipulando alimentos crudos.
Lavese las manos cada vez que cambie de actividad.

Lavese las manos después de ir al bafio, toser, estornudar, tocarse la cara.

Lave y desinfecte todas las superficies y equipos usados en la preparacion de alimentos. Al
acabar el trabajo, cuando cambie el tipo de alimento, al iniciar la preparacion si las instalaciones
han estado un tiempo sin uso.
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. Proteccién adecuada de los productos alimenticios, ingredientes y materias primas de todo tipo

de contaminacion.

o Prevenir la contaminacién cruzada en las manipulaciones alimentarias, entre
materias primas crudas y productos cocinados o entre alimentos de distintos origenes
gue puedan contaminar (por ejemplo, cubierta con moho de quesos y embutidos).

o Proteja los alimentos y las areas de trabajo de cualquier tipo de plaga (insectos,
roedores, etc.) y de mascotas y de otros animales o vias de contaminacion.

Utilice ropa exclusiva de trabajo.
Extreme las medidas de higiene personal, no toser ni estornudar, si es inevitable hacerlo, sobre
el flexo del codo y después debera lavarse las manos.

. No comer ni beber durante las manipulaciones, habra que interrumpir el trabajo para ello y, si

es posible, hacer estas actividades en un espacio distinto. Antes de reiniciar el trabajo, lavarse
las manos.

‘ 2. SEPARE ALIMENTOS CRUDOS Y COCINADOS

= Separe siempre las materias primas crudas de los alimentos ya cocinados o de los listos
para comer.

» Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillos o tablas de cortar u otros enseres de
cocina para manipular carne, pollo, pescado, huevo batido y otros alimentos crudos.

= Conserve los alimentos protegidos en recipientes adecuados, separados y tapados para
evitar la contaminacién cruzada entre alimentos crudos y cocidos.

3. COCINA COMPLETAMENTE

= Cocina completamente especialmente carne, pollo, huevos y pescado y los alimentos
derivados de estos, de forma que se alcance al menos 70°C en su interior.

En patrticular:

o Paralaelaboracion de tortilla de patata, podemos utilizar huevos frescos o huevo
pasterizado, popularmente denominada huevina. La elaboracion poco cuajada, y la
exposicion a temperatura ambiente y sin proteccién es una practica de riesgo por
favorecer el desarrollo de microorganismos patdégenos, en especial de Salmonella.
De acuerdo con la legislacion, DEBERA GARANTIZARSE UNA TEMPERATURA
DE AL MENOS 75°C EN EL CENTRO DEL PRODUCTO

o La preparacion culinaria que se realiza con distintas especies de pescado en la
elaboracion de platos como el ceviche, sushi o sashimi, huevas de pescado
crudas o practicamente crudas, arenques Yy otros pescados crudos
preparados en salmuera o ahumados en frio y el plato mas comun en nuestra
comunidad que son los boquerones en vinagre es una practica de riesgo para
sufrir anisakiosis. Para prevenirlo, la legislacion obliga a CONGELAR EL
PESCADO HASTA QUE SE ALCANCE UNA TEMPERATURA IGUAL O
INFERIOR A -20 °C EN TODO EL PRODUCTO DURANTE CINCO DIAS, lo que
mata al parasito.
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4. MANTENGA LOS ALIMENTOS A TEMPERATURAS SEGURAS

» Las materias primas que necesiten mantenerse a temperatura regulada, deberan de
acondicionarse lo antes posible tras la recepcion de los mismas en los equipos de
refrigeracion (temperatura inferior a 4° C) o de congelacion (temperatura inferior a -18°C).

= No descongele alimentos a temperatura ambiente. Puede usar como método seguro:
o En el estante inferior del frigorifico durante 24 horas
o En el microondas utilizando la opcion "defrost” o "descongelar".

» Una vez descongelados, deberan usarse de manera inmediata.

= Los platos se elaboraran con la menor antelacién posible al tiempo de su consumo.

» Una vez cocinados, los alimentos que no se vayan a consumir_inmediatamente, deben
conservarse en frio.

= Para los platos que se preparan en caliente:

o Si se van a consumir en un corto espacio de tiempo, se mantendran a una
temperatura por encima de 65°C.

o Sino se van a consumir de forma inmediata, no deberan estar a temperatura
ambiente por un tiempo superior a 2 horas. Se tendran que refrigerar lo antes
posible, manteniéndolos a una temperatura inferior a 4°C.

= Para los platos que se preparen en frio, durante la preparacion se estara especialmente
atento a que las materias primas estén el menor tiempo posible a temperatura ambiente,
una vez terminada la preparacion, se refrigeraran lo antes posible, manteniéndose a una
temperatura inferior a 4°C.

Para mas informacién puede consultar este vinculo.

5. PRESENTACION DE LOS PINCHOS Y LAS TAPAS

La legislacion alimentaria obliga a mantener los alimentos en lugares protegidos (por ejemplo,
en una VITRINA CERRADA) y a temperaturas que dificulten el desarrollo de microorganismos
(ya sea REFRIGERADOS, POR DEBAJO DE 4 °C, O CALIENTES, POR ENCIMA DE 65 °C).

= La exposicién de alimentos sobre la barra sin proteccién alguna puede hacer que se
contaminen con patdgenos procedentes de diferentes fuentes (por ejemplo, si alguien
estornuda sobre ellos o si se posa un insecto en su superficie). Ademas, si los pinchos se
mantienen a temperatura ambiente, esos microorganismos pueden desarrollarse
rapidamente, con el consiguiente riesgo para nuestra salud.
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6. USE AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS

= Aseglrese que el agua de la red municipal relne garantias sanitarias, presencia de
desinfectante (cloro), ausencia de turbidez, no deteccion de olores 0 sabores extrafos.
En caso de duda, utilizar agua embotellada.

» Use alimentos frescos, en buen estado, en el caso de alimentos envasados, tienen que
presentar el envase integro, no oxidado, etiquetado completo y correcto. Los productos
siempre estaran dentro de su periodo de caducidad o vida util.

NO UTILICE ALIMENTOS DESPUES DE LA FECHA DE CADUCIDAD

» Lave las frutas y las hortalizas, y en caso necesario (vegetales que vayan a consumirse
crudos) desinfecte con productos autorizados (para uso alimentario).

» El uso de lejia es un método facil y al alcance de todo el mundo para la desinfeccién de
frutas y vegetales, pero se debe utilizar de manera adecuada, segin se indica a
continuacion:

o Hay que utilizar lejia "APTA PARA LA DESINFECCION DEL AGUA DE
BEBIDA".

o Elfabricante indicara en su etiquetado la dosis y dilucién que hay que hacer, por
lo que es recomendable que se revise las indicaciones que se dan. No obstante,
teniendo en cuenta que la concentracion de hipoclorito en estas lejias es similar,
de forma orientativa se puede indicar que la cantidad de lejia que se ha de afiadir
es de 1,5 ml por litro de agua. Esto equivale a una cucharilla de postre (4,5 ml.)
de lejia por 3 litros de agua.

o Procedimiento:
1. Limpie los vegetales bajo el chorro de agua.
2. Llene con agua el recipiente donde desinfectara las verduras y afiada la lejia
en la cantidad necesaria en funcion del volumen de agua.
3. Sumerja las frutas y los vegetales a desinfectar.
4. Espere como maximo 5 minutos.
5. Retire las frutas y verduras y aclarelas bien con agua corriente bajo el grifo.

Para ver informacién complementaria puede pinchar el siguiente vinculo
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7. ENVASADO.

= Consideramos envase como el recipiente destinado a contener alimentos y el embalaje
como el material utilizado para proteger el envase.

» Los envases se ajustaran a las disposiciones relativas a las condiciones generales de los
materiales en contacto con los alimentos. %I No podran alterar las caracteristicas
organolépticas de los alimentos, no contendran sustancias nocivas para la salud y tendran
la resistencia necesaria. Seran los adecuados para el uso esperado de los mismos (por
ejemplo: calentamiento en microondas). Para mas informacion pinche el siguiente
vinculo.

= El envasado se hard en condiciones higiénicas satisfactorias.

» No podran ser reutilizados salvo que estén disefiados para ello, en tal caso deberan ser
adecuadamente limpiados y desinfectados.

» El material de envasado y embalado que no se esté usando debe almacenarse en una zona
protegida y separada del area de elaboracion.

| 8. CONTROL DE ALERGENOS

= | 0s establecimientos de restauracién tienen, desde diciembre de 2014, la obligacion legal
de proporcionar informacién exacta a los consumidores sobre las sustancias o los
alimentos que pueden provocar alergias o intolerancias con el fin de prevenir cualquier
reaccion adversa. Para ello, deben tener implantado un sistema que les permita controlar
y conocer todas las materias primas utilizadas y el etiquetado de las mismas, recetas de
cada palto, manipulaciones correctas que eviten contaminaciones cruzadas de alérgenos,
etc.

» Actualmente, la situacion que estamos viviendo derivada de la pandemia por COVID 19
obliga a extremar las medidas que garanticen la seguridad de las personas con problemas
de alergias o intolerancias alimentarias. Por lo que nos centraremos en aspectos a
reforzar:

o Recetas cerradas, hay que tener la relacion de ingredientes que componen
cada plato. No se deben de cambiar los ingredientes porque ello puede suponer
un cambio de las sustancias que pueden causar intolerancias o de los alérgenos
presentes.

o Control de materias primas, se debe conocer la composicion exacta de las
materias primas que se van a utilizar en cada receta, en concreto las sustancias
gue pueden ocasionar intolerancias o alergias que contienen. Para ello, es
conveniente que no se cambien las marcas comerciales de los ingredientes, los
fabricantes pueden utilizar distintas formulas para la elaboracion del mismo tipo
de producto. Ante la duda de si un ingrediente puede contener alergenos o
gluten, no utilizarlo.
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o Buenas préacticas de manipulacion: deben extremarse las medidas que
impidan la contaminacién cruzada, asi:

i. el almacenamiento de materias primas, productos intermedios y
productos acabados se realizara de forma que se garantice que no hay
contaminacion, separando los productos y guardandolos en recipientes
cerrados.

ii. lapreparacion de la comida, se debe evitar la contaminacion cruzada
entre los alimentos y entre estos y los equipos y utensilios, por este
motivo no hay que utilizar los mismos utensilios, ni las mismas
superficies de trabajo para elaborar alimentos con distintos tipos de
alérgenos y/o gluten o de alimentos libres de ellos, sin realizar previa
limpieza. Mejor si los enseres son exclusivos para el alérgico/celiaco.
Poner cuidado en las contaminaciones derivadas del uso de la plancha
o la reutilizacion de aceites.

Se debe cocinar primero la comida del alérgico/celiaco para evitar
contaminaciones y contactos.

ii. lalimpieza de utensilios y equipo de cocina se realizara con la frecuencia
adecuada y siempre entre la elaboracion de platos que puedan dar lugar
a contaminacién, sera meticulosa, se desmontaran piezas de equipos y
se comprobara que no queda ningun resto en recodos, etc.

iv. reparto de la comida a las familias, para agilizar el trabajo de los
establecimientos de restauracion, podra darse la informacion relativa a
las sustancias o alimentos que pueden causar intolerancia o alergias
presentes en los platos suministrados, en un Unico documento, siempre
y cuando, en el mismo se desglose de forma clara la informacion relativa
a cada plato que forme parte de la comida repartida.

e Para mas informacién sobre este apartado, se facilitan los siguientes vinculos:
o Saludcantabria
o AESAN (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion)

EFP @0 & 40T e &

GLUTEN CRUSTACEOS HUEVOS  PESCADO CACAHUETES SOJA LECHE FSREL":T MOSTAZA  SESAMO SULFITOS APIO  MOLUSCOS  ALTRAMUCES
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| 9. ETIQUETADO

En el caso de servicios en las terrazas del propio establecimiento, la informacién alimentaria al
consumidor se facilitar4 a través de los medios habituales, carteles, pizarras, dispositivos
electrénicos dado que en esta especial situacién de alarma por COVID 19 se evitara el uso de
cartas de uso comun.

En el caso de servicio de comidas preparadas a domicilio, 0 que sean recogidas en el propio
establecimiento, habra que distinguir:

1. Alimentos sin envasar o envasados en los lugares de venta a peticion del
consumidor, incluira al menos la siguiente informacion:

= Denominacién de cada plato.

» Cantidad de un ingrediente o una categoria de ingredientes.

= Referencia clara de las sustancias o productos que puedan causar
intolerancias o alergias

La informacién alimentaria debe facilitarse de forma escrita en etiquetas adheridas al
alimento o rotulada en carteles colocados en el lugar donde los alimentos se presentan
para su venta, sobre el alimento o proximo a él.

2. Alimentos envasados o envasados por los titulares del comercio al por menor para
su venta inmediata en el establecimiento o establecimientos de su propiedad.

Entendiendo como alimentos envasado cualquier unidad de venta destinada a ser
presentada sin ulterior transformacién al consumidor final y a las colectividades,
constituida por el alimento y el envase en el cual haya sido acondicionado antes de ser
puesto a la venta ya recubra el envase al alimento por entero o solo parcialmente, pero
de tal forma que no pueda modificarse el contenido sin abrir o maodificar dicho envase.
En este caso, incluird al menos la siguiente informacion:

» Denominacion de cada plato.

= Lista de ingredientes.

» Cantidad de un ingrediente o una categoria de ingredientes.

» La fecha de duracién minima o la fecha de caducidad.

» Las condiciones especiales de conservacién y/o las condiciones de
utilizacion.

*» El modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta informacion fuera
dificil hacer un uso adecuado del alimento.

= Nombre o razén social y la direccion del envasador.

= Referencia clara de las sustancias o productos que puedan causar
intolerancias o alergias.

La informacién alimentaria debe facilitarse de forma escrita en etiquetas adheridas al
alimento.
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Cuando los alimentos se vendan mediante métodos de comunicacién a distancia (teléfono,
pagina web) la informacién debe estar disponible antes de que finalice la compra sin que
suponga costes suplementarios para los consumidores. En cualquier caso, la informacion
requerida debera acompanfar los productos alimenticios en el momento de su entrega.

La informacién sobre ingredientes que causan alergias o intolerancias siempre debe
facilitarse al consumidor antes de que se realice la compra y debe acompafiar de forma
escrita alos productos en el momento de su entrega a domicilio.

MEDIDAS DE HIGIENE Y DE PREVENCION DE RIESGOS PARA EL PERSONAL
TRABAJADOR QUE PRESTE SERVICIOS DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA Y RESTAURACION.

1. Sin perjuicio del cumplimiento de la normativa de prevencion de riesgos laborales y de

la normativa laboral, el titular de la actividad econémica debera adoptar las acciones
necesarias para cumplir las medidas de higiene y prevencién para el personal trabajador
de los sectores de actividad establecidos en esta orden.
En este sentido, se asegurara que todos los trabajadores tengan permanentemente a
su disposiciébn en el lugar de trabajo agua y jabon o geles hidroalcohdlicos o
desinfectantes con actividad virucida autorizados y registrados por el Ministerio de
Sanidad para la limpieza de manos. Asimismo, cuando no pueda garantizarse la
distancia de seguridad interpersonal de aproximadamente dos metros, se asegurara que
los trabajadores dispongan de equipos de proteccion adecuados al nivel de riesgo. En
este caso, todo el personal debera estar formado e informado sobre el correcto uso de
los citados equipos de proteccion.

2. No podran incorporarse a sus puestos de trabajo en los establecimientos comerciales
los siguientes trabajadores:

a) Trabajadores que en el momento de la reapertura del establecimiento
comercial estén en aislamiento domiciliario por tener diagnostico de COVID-19 o
tengan alguno de los sintomas compatibles con el COVID-19.

b) Trabajadores que, no teniendo sintomas, se encuentren en periodo de
cuarentena domiciliaria por haber tenido contacto con alguna persona con
sintomas o diagnosticada de COVID-19.

3. Si un trabajador comenzara a tener sintomas compatibles con la enfermedad, se
contactara con el teléfono 900 612 112 o centro de salud correspondiente. Siempre que
sea posible, el trabajador se colocard una mascarilla, debiendo abandonar, en todo
caso, su puesto de trabajo hasta que su situacion médica sea valorada por un
profesional sanitario.

4. Elfichaje con huella dactilar sera sustituido por cualquier otro sistema de control horario
gue garantice las medidas higiénicas adecuadas para la proteccion de la salud y la
seguridad de los trabajadores, o bien se deberd desinfectar el dispositivo de fichaje
antes y después de cada uso, advirtiendo a los trabajadores de esta medida.

5. La disposicion de los puestos de trabajo, la organizacion de los turnos y el resto de
condiciones de trabajo existentes en los centros, entidades, locales se modificarén, en
la medida necesaria, para garantizar la posibilidad de mantener la distancia de
seguridad interpersonal minima de dos metros entre los trabajadores.
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6. Asimismo, las medidas de distancia previstas en esta orden deberan cumplirse, en su
caso, en los vestuarios, taquillas y aseos de los trabajadores, asi como en cualquier otra
zona de uso comun.

7. Se registrara la organizacion de los turnos o grupos del personal, de forma que, ante
una baja, se conozcan las personas con las que se ha mantenido un contacto estrecho.
Se recomienda no modificar los grupos, de forma que se reduzca el niumero de
contactos de cada trabajador (como medida para el seguimiento de contactos de
posibles positivos)

8. Se facilitard un documento a los trabajadores que acredite mediante la firma, que se
han leido y entendido estas medidas, que asumen su responsabilidad y se
comprometen con su implantacion.

MEDIDAS PARA PREVENIR EL RIESGO DE COINCIDENCIA MASIVA DE PERSONAS EN
EL AMBITO LABORAL.

1. Sin perjuicio de la adopcion de las necesarias medidas de proteccién colectiva e
individual, los centros deberan realizar los ajustes en la organizacién horaria que
resulten necesarios para evitar el riesgo de coincidencia masiva de personas,
trabajadoras o no, en espacios o centros de trabajo durante las franjas horarias de
previsible maxima afluencia o concentracion.

2. Se considerara que existe riesgo de coincidencia masiva de personas cuando no haya
expectativas razonables de que se respeten las distancias minimas de seguridad,
particularmente en las entradas y salidas al trabajo, teniendo en cuenta tanto la
probabilidad de coincidencia masiva de las personas trabajadoras como la afluencia de
otras personas que sea previsible o periddica.
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La seguridad alimentaria es cosa de todos

De sobra es conocida la frase de la “granja a la mesa” en la que queda patente que la seguridad
alimentaria corresponde a todos los eslabones de la cadena, desde la produccién primaria hasta los
establecimientos de restauracion colectiva, pasando por la industria de transformacion y la
distribucion.

El personal debera lavarse las manos adecuadamente al inicio de la jornada laboral y en especial:

e Al cambiar entre diferentes tipos de productos crudos, o de crudo a cocinado, o alimentos
con alérgenos.

Después de manipular desperdicios y basuras, cartones, envases o embalajes sucios.
Tras una ausencia.

Después de haber hecho uso del WC.

Tras toser, estornudar, tocase la boca, nariz, fumar, comer.

Tras haber tocado objetos como teléfono, dinero, etc.

= > Lavarse las manos con agua segura y jabon
‘sabes |aval‘te previene enfermedades.

Es por ello que debemos realizarlo
Ias manos correctamente antes de comer, de preparar

correctamente? alimentos, después de ir al bafo y cada vez

que lo consideremos necesario.

Al comenzar,
| humedecer
| las manos
| con agua

:

|y jabén

2‘ Palma 3 4 | Detras de 5  Pulgares
con palma | las manos

£

Detras de 7 | Unas

9 Enjuagar
los dedos Yy secar

No debemos olvidar también el papel que tenemos en la seguridad alimentaria los propios
ciudadanos. De nada sirve seguir todas las normas por parte de los eslabones anteriores en la
cadena alimentaria, si al final no cumplimos, como ciudadanos con cosas tan basicas como lavarse
las manos.
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Como quitarse los Guantes de forma adecuada

IMPORTANTE 12 PELUZCAR POR EL EXTERIOR DEL 22 RETIRAR SIN TOCAR LA PARTE 39 RETIRAR EL GUANTE EN 5U
PRIMER GUANTE INTERIOR DEL GUANTE TOYAUDAD

Retirarse los guantes de forma
correcta para que no exista un
posible contagio del funcionario.
Tras su uso, desecharlos en el
contenedor habilitado.

Lavado de manos posteriora la
retirada de los guantes,

i Rsmszi;fug:‘n‘; N .;mm&zgu&gs POR 6% RECOGER EL GUANTE SIN TOCAR  7° DESECHAR LOS DOS GUANTES EN
EL INTERIOR LA PARTE EXTERNA DEL MISMO EL CONTENEDOR ADECUADO

https://www.h50.es/la-policia-nacional-informa-como-quitar-los-guantes-para-no-asumir-riesgos-de-

contagios/
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Como ponerse, usar, quitarse y desechar una
mascarilla

e Sinecesita llevar una mascarilla, aprenda a usarla y eliminarla correctamente.

e Recuerde que las mascarillas solo son eficaces si se combinan con el lavado frecuente de manos
con una solucién hidroalcohélica o con agua y jabon.

e Antes de ponerse una mascarilla, lavese las manos con un desinfectante a base de alcohol o con
aguay jabon.

e Cubrase la bocay la nariz con la mascarilla y asegurese de que no haya espacios entre su caray
la mascara.

e Evite tocar la mascarilla mientras la usa; si lo hace, lavese las manos con un desinfectante a base
de alcohol o con aguay jabon.

e Cdmbiese de mascarilla tan pronto como esté hiumeda y no reutilice las mascarillas de un solo
uso.

e Para quitarse la mascarilla: quitesela por detras (no toque la parte delantera de la mascarilla);
deséchela inmediatamente en un recipiente cerrado.

e Finalmente, lavese las manos con un desinfectante a base de alcohol o con aguay jabdn.

¢Como usar correctamente la mascarilla?
Sigue los siguientes pasos para ponerte y quitarte correctamente la mascarilla

Ldvate las manos con agua y jahdn
antes de ponerte la mascarilla

.

Colocate la mascarilla en la cara,
localiza la tira metalica de la
mascarilla y colocala sobre tu nariz

Asegurate de que la mascarilla no
esté danada

Sujeta las gomas de las mascarilla
alrededor de las orejas o en la parte
posterior de la cabeza

Asegurate de que el lado correcto de
la mascarilla quede hacia afuera

P
7
P

Cubre completamente tu nariz y tu
boca con la mascarilla y asegtrate de
que no queden huecos entre la cara y
la mascarilla

-~

PN
Vi
PA
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Fuente: Organizacién Mundial de |a Salud.
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