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UNIDAD 1

PRINCIPIOS
GENERALES



\/LA CADENA ALIMENTARIA: DEL CAMPO A LA MESA

1. La produccion primaria: Cria, produccién o cultivo de los productos de la

tierra, ganaderia, pesca, caza... Proporciona “la materia prima” de la cadena.

2. La industria alimentaria: Preparaciéon o elaboraciéon de los alimentos

utilizando la materia prima que llega desde la produccién primaria.

3. Comercializaciéon y venta: Los productos preparados en la industria se

ofrecen al consumidor en tiendas, supermercados...

4. Los consumidores: Constituyen el ultimo eslabdn de la cadena alimentaria.

7

ALTERACION DE LOS

ALIMENTOS

Solidificaciéon de miel o
aceite

Desecacion de la carne

Pérdida de vitaminas en
zumos y leche

Formacién de gases

Enranciamiento de grasas

Ablandamiento,
putrefaccion (carnes y
pescados)

Acidificacion

Los alimentos alterados generalmente se aprecian a simple vista

mediante el olfato o el gusto.
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\/CONTAMINACI(’)N DE LOS ALIMENTOS

CONTAMINANTES CONTAMINANTES CONTAMINANTES
FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
e Vidrio, madera, e Herbicidas, e Microorganimos,
plasticos, restos pesticidas, productos parasitos, insectos,
organicos ... de limpieza, roedores ...
lubricantes ...

e

. Frecuentemente un alimento puede estar contaminado sin mostrar
signos evidentes.

\/ (COMO LLEGAN LOS GERMENES A LOS ALIMENTOS?

Alimentos
crudos

El entornoy

los
Las personas elementos
ambientales
FUENTES DE’
CONTAMINACION

Los

\ utensilios
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\/CAUSAS FRECUENTES DE CONTAMINACION

Instrumentos

Utilizar agua no pequefios, fragiles Mgl]lplnlacloll
potable incorrecta
o en mal estado
- . Ambientes sucios o
Mala proteccién de Presencia de presencia de
los alimentos animales o plagas

sustancias toxicas

e Un portador sano (persona que ha entrado en contacto con un
patdgeno, enfermando o no) es especialmente peligroso cuando manipula
alimentos.

\/FACTORES DE CRECIMIENTO BACTERIANO

1. TIEMPO

e En condiciones favorables se reproducen muy rapidamente

2. TEMPERATURA

COCINADO
(>652C)
{— 652C ¢

Zona de
- temperaturas
mas

ZONA DE
PELIGRO |— LS
peligrosas
(20 - 402¢)

"

- 59C ¢&——
1| ° [ REFRIGERACION
Se retrasa o (0-52C)

paraliza la
reproduccién B
de las CONGELACION
bacterias (<-182()
\

¢ La humedad favorece el desarrolo de bacterias. La desecacion lo
dificulta.

3. HUMEDAD

4. ALIMENTOS

 Los alimentos ricos en sustancias nutritivas son un medio ideal para
el desarrollo de bacterias.
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\/5C()MO PREVENIR LAS INTOXICACIONES?

a R
Proteger los alimentos de la contaminacion

\ v

a R
Impedir que las bacterias se multipliquen

\ v

a R
Destruir las bacterias presentes en los alimentos

\ v

| Métodos de conservacién de alimentos y destruccién de bacterias

Pasteurizacion
. m CALOR Cocinado
Variacion de la — %
Esterilizacion
temperatura : o
p Refrigeracion
FRIO [
Congelacion
., Desecacion
Reduccion de la
humedad
Evaporacion
Ahumado
Salaz6n
Adicion de ¢ ' z
sustancias i ]
j Escabechado
Adobado

Conservas y semiconservas

il

Técnicas ==

industriales m i \

Envasado al vacio y Atmosfera
controlada
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UNIDAD 2

ENFERMEDADES
DE TRANSMISION
ALIMENTARIA



4 R ¢POR QUE T
[ PUEDEN CAUSAR y
\ ENFERMEDADES ( "~
A LOS ALIMENTOS? LA
\\ > o /
L o

! TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
Infecciéon alimentaria: Por ingestion de gérmenes con el
alimento
Intoxicacién alimentaria: Por ingestion de toxinas presentes en
el alimento o generadas por microorganismos

¢DE QUE DEPENDE LA GRAVEDAD DE UNA ENFERMEDAD
ALIMENTARIA?

* Tipo de germen

* Dosis de germen o toxina ingerida
* Caracteristicas del individuo (edad, constitucion, salud)
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\/PRINCIPALES CAUSAS DE APARICION DE ENFERMEDADES
ALIMENTARIAS:

1. Manipulacion y conservacion incorrecta de alimentos

* Preparacién de platos con excesiva antelacion.

* Mantenimiento de comidas en caliente a temperatura inferior
a 65°C.

* Enfriamiento lento de platos cocinados.

* Temperatura de refrigeracion
insuficiente.

* Cocinado insuficiente.

* Recalentamiento inapropiado.

* Descongelacion incorrecta.

2. Contaminacion cruzada

* El manipulador traslada gérmenes desde un area
contaminada a otra limpia, a través de:
o Su persona (manos, etc.).
o Utensilios.
o Ropa...

-

o Y
e

FRING

\Y,

#

* Un producto terminado se contamina al entrar en contacto
directa o indirectamente con una materia prima.

3. Higiene deficiente
* Falta de higiene en equipos y utensilios.
* Malos habitos higiénicos de los manipuladores.
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\/ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

* (Contienen gran cantidad de sustancias nutritivas
* (Contienen gran cantidad de agua

LACTEOS

HUEVOS

Alimentos
de alto
riesgo

CARNES
FRESCAS

PESCADOS

)

eC
— |100
. Las bacterias = |90
b se deterioran = 3
| ymueren [E |%| cOCINADO
\ = |, (>6520)
® = RECUERDA — g1 652C ¢——
Los ali i = Zona de
o imen W =
i Fbai II tos d‘ ‘“0 zoNA DE = ,,| temperaturas
mantenerse j, uera de PELIGRO = [l mas
la zona de peligro | ®| peligrosas
= (20 - 402C)
— . 5oC «——
— REFRIGERACION
Se retrasa o (0-52C)
paraliza la
reproduccion ,
de las CONGELACION

bacterias (<-182¢)
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Nombre

Salmonella
(Salmonelosis)

Estafilococos
(Intoxicacion
estafilocdcica)

Clostridium
botulinum
(Botulismo)

Listeria
(Listeriosis)

E.coli

Efectos

Fiebre alta, dolor
abdominal,
diarrea, nauseas,
vomitos e incluso
muerte.

Nauseas, vomitos,
dolor abdominal y
diarrea, sin fiebre.
Calambres
musculares,
escalofrios,
estados de shock.

Trastornos
nerviosos
(debilidad, vértigo,
alteraciones de la
vision), fallo
respiratorio e
incluso muerte.

Fiebre, dolor de
cabeza, a veces
meningitis, aborto,
coma muerte.

Voémitos, dolores
abdominales,
diarreas,
insuficiencia renal.

;Donde
encontrarlos?

* Intestino de las
personasy
animales

* Superficie de
los huevos.

e Verduras
regadas con
aguas
residuales.

* Piel y patas de
ratas, ratones e
insectos.

* Nariz, garganta
y piel de las
personas.

e Cortes,
aranazos,
granos,
orzuelos...

e Animales

e Sobre todo en
la tierra.

* Intestinos de
peces

* Tierra.

* Aguasno
potables.

* Algunas
personas.

e Animales.

* Tubo digestivo
de los animales
y las personas.

* Aguasno
potables.

Alimentos

Huevos, carne de
ave, pasteles, leche
y productos
lacteos.

Natas, cremas,
salsas, quesos.

Conservas caseras,
productos
carnicos
envasados.

Leche cruda,
quesos frescos,
productos
carnicos, verduras
y hortalizas.

Carne, productos
lacteos, frutas y
verduras,
pescados
ahumados,
almejas.
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Lava tus manos

y las superficies
de trabajo

Utiliza la PARA EVITAR ]-,‘A Impide la
temperatura CONTAMINACION contaminacion
adecuada DE ALIMENTOS cruzada

Refrigera

rapidamente

Reglas de Oro de la OMS para la preparacion Higiénica de
los Alimentos

1. Comprar siempre alimentos que tengan una garantia sanitaria
reconocida.

2. Cocinar bien los alimentos (652C minimo).

3. Consumir los alimentos inmediatamente después de cocinados.

4. Almacenar correctamente los alimentos cocinados.

5. Recalentar bien los alimentos a mas de 652C (minimo).

6. Evitar el contacto entre alimentos crudos y cocinados.

7. Lavarse las manos a menudo

8. Mantener escrupulosamente limpias las superficies de manipulacion
de alimentos.

9. Proteger los alimentos de insectos, roedores y otros animales.

10. Utilizar agua potable.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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UNIDAD 3

HIGIENE
PERSONAL



UNIDAD 3

Intestino y
organos
genitales

Nariz, boca

Objetos
personales

Cortesy
heridas

Ropa de
trabajo

,COMO LAVARSE LAS MANOS?

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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eMojar las
manos y los m ~N
antebrazos s N\ — = .

— eSecar con aire

caliente - || cCepillar : o toalla
. las unas desechable
Enjabonar eAclarar
desde el con agua
codo hasta potable
las uiias \le ‘ “



1. No hablar, toser o estornudar sobre los alimentos.

\

A e 2. Informar de cualquier enfermedad.
‘,7, ;

l\/

«

3. Cubrir y proteger las heridas.
t ¥

4. Utilizar cubrecabezas efectivo.

5. Evitar joyas y objetos personales (relojes ...)

6. Utilizar ropa de trabajo exclusiva y limpia.

* Todo manipulador de alimentos ha de recibir informacion y
formacion sobre las necesidades higiénicas badsicas de su
trabajo.
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UNIDAD 4

LIMPIEZA,
DESINFECCION Y
CONTROL DE
PLAGAS



UNIDAD 4

CARACTERISTICAS DE LOS LOCALES DE MANIPULACION DE

ALIMENTOS
* Impermeables, lavables, antideslizantes.
SUELOS * Sin grietas ni hendiduras.
* No barrer en seco.
* Impermeables, faciles de limpiar.
* Lisasy de colores claros.

* Que eviten las humedades y condensaciones de
TECHOS vapor.
* De facil mantenimiento.
* Con protecciéon removible contra insectos.

PAREDES

VENTANAS e Alféizar estrecho e inclinado.
PUERTAS ° Lisas. ..
* De cierre automatico.
EQUIPOS Y UTENSILIOS

¢ Materiales no absorbentes, resistentes a la corrosion,
lavables y desinfectables.

* No toxicos y que no transmiten olores
y sabores.

* Evitar utensilios y superficies de madera.

* (Guardas los utiles y equipos en estanterias.
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TEMPERATURA

ILUMINACION

VENTILACION

SUMINISTRO DE
AGUA

Utiliza utensilios diferentes
para alimentos crudos y

EVITA LA CONTAMINACION CRUZADA

cocinados

Evitar que los alimentos permanezcan a
temperatura ambiente:

Temperatura inferior a 152C en salas de
manipulacidn.

Camaras frigorificas y arcones congeladores
en numero suficiente y con los alimentos
ordenados y clasificados segiin variedades.
Suficiente.

Protegida, para evitar contaminacion en
caso de rotura.

Huecos y ventanas protegidas contra la
entrada de insectos.

No forzar la ventilacion desde lugares sucios
a zonas limpias.

Agua potable.

Lavamanos independientes de
accionamiento no manual, cerca del puesto
de trabajo.

Servicios higiénicos separados de las zonas
de manipulacion.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.

19



! RECUERDA
El manipulador de alimentos ha de lavarse las manos:
* Al comenzar el trabajo.
* Después de usar el W.C.
* Después de tocar alimentos crudos u objetos
contaminados.
* Alreiniciar el trabajo después de interrumpirlo por
cualquier causa.
* Tantas veces como sea necesario durante el propio
periodo de preparacién de alimentos.

Limpieza Desinfeccion
Elimina la Elimina
suciedad las
bacterias

PLAN DE ¢;Cuando hay que limpiar?
LIMPIEZA

;Qué se debe limpiar?
;Con qué se debe limpiar?
~ _ (Coémo se debe limpiar?

;Quien debe limpiar?

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION
* Productos adecuados.

* Segiin instrucciones del producto.
* Segiin el plan de limpieza.

,COMO LAVAR A MANO?

il )

eAclarar
eEliminar

con agua ) )
los muy eDesinfectar, si
residuos caliente procede. Dejar

eLavar en agua
caliente con
detergente \_

escurrir y secar en
una zona limpia

J

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.



JNIDAD 4

/QUE HACER CON LAS BASURAS Y RESIDUOS?

Almacenarlos en lugares aislados de las zonas de
manipulacion de alimentos y en recipientes apropiados

Lavar y desinfectar los contenedores con frecuencia

Utilizar contenedores exteriores con tapa que impida
el acceso a animales

Seleccionar y separar los residuos: papel y carton,
plasticos y envases, vidrio, materia organica

Eliminar corectamente los aceites usados: no tirar
directamente al alcantarillado, basura o suelo

Insectos, tales como oedores, tales

moscas, cucarachas, como ratasy
hormigas ... ratones

PLAGAS MAS COMUNES

Pajaros como
palomas o
gorriones

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias. 22
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UNIDAD 4

MEDIDAS PASIVAS DE LUCHA
o

e Mallas metalicas.

e Cubrir o sellar huecos.

e Impedir acceso a restos de alimentos y agua.
* Inspeccién periodica.

MEDIDAS ACTIVAS DE LUCHA

» Medidas fisicas. . Medidas quimicas.

®  RECUERDA

Los métodos utilizados para el control de plagas han de ser inocuos
para los alimentos.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias. 23



UNIDAD 5

AUTOCONTROLY
APPCC



UNIDAD 5

\/AN[\LISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(APPCC)

Sistema de
autocontrol que
permite a la propia
industria o
establecimiento
garantizar la
inocuidad de sus
productos

Analiza los
peligros

Identifica los
puntos de
control

Actua sobre
los peligros y
aplica
medidas de
prevencion

‘ .COMO SE APLICA UN SISTEMA APPCC?

1. Constituir un equipo de trabajo APPCC.

2. Definir las caracteristicas y aplicaciones del producto.

3. Elaborar el diagrama de flujo del proceso.

4. Analizar los peligros y describir medidas preventivas.

5. Determinar puntos de control critico.

6. Establecer limites, sistema de vigilancia y acciones correctoras.
7. Establecer sistema de registro y archivo..

8. Verificar que el sistema APPCC funciona correctamente.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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FORMACION Y MOTIVACION

Es importante que todo el personal participe activamente en
el mantenimiento y mejora del sistema: propuestas de
mejora, deteccion de anomalias, etc.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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UNIDAD 6

ALERGENOS E
INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS



\/ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

N 4

ALERGIA
ALIMENTARIA

< ‘
: <

Z

)

W

Intolerancia a un alimento o uno de sus componentes que
activa el sistema inmunolégico.

Alérgeno: proteina del alimento causante de la alergia (que
en la mayoria de la gente no produce reacciones adversas),
que provoca la activacion del sistema inmunologico

produccion de anticuerpos

Los anticuerpos producidos generan la segregacion de
sustancias quimicas que producen varios sintomas.

Sintomas producidos: urticaria, hinchazén, moqueo, tos,
transtornos respiratorios, mareo o desmayo, etc. Estos
sintomas suelen ser mas agudos que los producidos por las

- N intolerancias.
Normalmente las alergias alimentarias se heredan, y se
manifiestan en los primeros afos de vida.
Se produce cuando el cuerpo no puede digerir
INTOLERANCIA correctamente un alimento o uno de sus componentes. Afecta
ALIMENTARIA al metabolismo, pero NO al sistema inmunolégico.

.“»k |

-,

Sintomas producidos: nauseas, diarrea y dolor abdominal
son los mas frecuentes.

Las personas intolerantes pueden consumir pequenas
cantidades del alimento o componente alimenticio en
cuestion, sin producir sintomas.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias. 28



\/REGLAMENTO 1169/2011 SOBRE LA INFORMACION
ALIMENTARIA FACILITADA AL CONSUMIDOR. PUNTOS CLAVE.

1. LISTADO DE 14 ALERGENOS DE OBLIGADA DECLARACION

1. CEREALES que contengan gluten: trigo, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades
hibridas y productos derivados, salvo:
* Jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa. L

* Maltodextrinas a base de trigo. 3‘ : S
* Jarabes de glucosa a base de cebada. %’{
* Cereales utilizados para hacer destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de origen
agricola.
2. CRUSTACEOS y productos a base de crustaceos. S L.
yp L b ﬁ)‘ ) ﬁ#
3. HUEVOS y productos a base de huevo. N |‘i ,

4. PESCADO y productos a base de pescado, salvo:
* Gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o preparados de
carotenoides.

* Gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la cervezay el vino.
5. CACAHUETES y productos a base de cacahuetes.

6. SOJAy productos a base de soja, salvo:
*  Aceite y grasa de semilla de soja totalmente refinados
* Tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfatocoferol natural, acetato de d-alfa
tocoferol natural y succinato de d-alfa tocoferol natural derivados de la soja.
* Fitosteroles y ésteres de fitosterol derivados de aceites vegetales de soja
»  Esteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de semilla de soja.
7. LECHE y sus derivados (incluida la lactosa), salvo:
* Lactosuero utilizado para hacer destilados alcohélicos, incluido el alcohol
etilico de origen agricola j v
* Lactitol
8. FRUTOS DE CASCARA, es decir: almendras, avellanas, nueces,
anacardos, pacanas, nueces de Brasil, alfoncigos, nueces macadamia o nueces de
Australia, y productos derivados, salvo los frutos de cascara utilizados para hacer
destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de origen agricola.
9. APIO y productos derivados.

10. MOSTAZA y productos derivados.

11. GRANOS DE SESAMO y productos a base de granos de sésamo.
12. DIOXIDO DE AZUFRE y SULFITOS en concentraciones superiores
a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO, total, para los productos

listos para el consumo o reconstituidos conforme a las instrucciones del fabricante.
13. ALTRAMUCES y productos a base de altramuces. .gfg .

14. MOLUSCOS y productos a base de moluscos. »

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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UNIDAD 6

CRUSTACEOS HUEVOS

PESCADO

@ CACAHUETES

&’ SOJA

FRUTOS DE
CASCARA

GLUTEN

ALTRAMUCES

MOLUSCOS @ Alérgenos

DIOXIDO DE Ty

AZUFRE Y SULFITOS 'Y
&4

L)

GRANOS DE
SESAMO

“@"

MOSTAZA APIO

2. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS

Identificar clientes/consumidores alérgicos.
£ £

Listado de etiquetas/fichas técnicas de materias primas empleadas con indicacién de
alérgenos.

N £
Identificar para cada plato o producto los alérgenos que contienen sus ingredientes.
N £

Minimizar la contaminacion cruzada:

¢ Almacenamiento: Separacion fisica de los alimentos con alérgenos.
¢ Preparacion:
» Separacion en el espacio (fisica, distintas superficies/utensilios)
 Separacion en el tiempo (limpiezas intermedias tras manipular ingredientes
alergénicos)
» Expediciéon: Separacion fisica

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.



UNIDAD 6

3. INFORMACION AL CONSUMIDOR OBLIGATORIA.
(COMO DEBE FACILITARSE LA INFORMACION DE PRESENCIA
DE ALERGENOS Y SUS TRAZAS?

Informar sobre los 14 alérgenos es obligatorio, y también es
recomendable informar sobre la presencia de sus posibles trazas.

Para alimentos envasados
A

¢ En etiquetas (comercio autoservicio, venta sin vendedor). La
informacion sobre alérgenos ha de incluirse en alguno de los
siguientes puntos:

e Nombre

e Listado de ingredientes
e Apartado

e Trazas

Para venta asistida
‘ A

e Rotulada en carteles colocados donde los alimentos se presenten
para su venta, tanto para alimentos previamente envasados, sin
envasar, o se envasan en el lugar de venta.

Para restauracion

e Un menu o carta, un recetario de productos que se comercializan
en el establecimiento, informacion oral, etc.;(hosteleria,
restauracion).

S—
=3

|

Py

L gragany & 7 A=_
@l Para venta a distancia
A

 antes de que se realice la compra (por teléfono o en la pagina web)
¢ y de forma escrita en el momento de la entrega del alimento.

“
-
-
-

L4
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UNIDAD

&)

La informacion sobre alérgenos debe de:

mmmd Ser accesible y bien visible —

o

Disponer de indicacién de dénde y a quien dirigirse para obtener la

informacion.
v,

No son necesarios carteles/indicaciones en:

« establecimientos con comensales fijos con matricula (ej. comedores
escolares o comida a personas ingresadas en hospital). Necesario recabar
informacion previa de las alergias o intolerancias de dichos comensales
para elaborar el plan de gestion de alérgenos.

Disponer de registro escrito o electronico del plan de gestion de
alérgenos y ser accesibles para las autoridades de control y para
los consumidores que la soliciten.

4, INFORMACION Y FORMACION INTERNA EN LA EMPRESA.
Todo el personal de la empresa ha de recibir informacion y
formacion acerca de todos los alérgenos presentes en los diferentes
platos o productos con los que trabaja la empresa, asi como del plan
de gestion de los mismos, con el fin de poder facilitar dicha
informacién a cualquier cliente o consumidor que la reclame.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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o IMPORTANTE

Desde el 13 de diciembre de 2014 la informacidn sobre ingredientes
alérgenos es también obligatoria en los establecimientos que suministran
alimentos sin envasar.
* NO se puede informar que desconocen los alérgenos presentes
en los alimentos que se ofrecen.
* NO se puede informar de forma genérica que todos los alimentos
que se suministran en el establecimiento pueden contener alérgenos.
* Siun consumidor alérgico solicita un alimento que no contenga un
ingrediente concreto, no le informe que se lo puede suministrar a
menos que esté absolutamente seguro de que ese ingrediente
no estard en el alimento, ni siquiera por contaminacion
cruzada

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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UNIDAD 7

COMIDAS
PREPARADAS



PRODUCTO
Carne

Aves

Pescado

Moluscos
(mejillones,
ostras, almejas
)
Crustaceos
(cigalas,
gambas,
nécoras)

Lechey
productos
lacteos

Huevos

Vegetales y
hortalizas

ACEPTABLE
Color rojo brillante, rojo o rosa palido,
segun sea de ternera, cordero o cerdo,
respectivamente.
Grasa blanca o amarillenta.
Textura firme y elastica.
Olor caracteristico.
Color y olor caracteristicos.
Textura firme.

Agallas humedas de color rojo brillante.
Ojos saltones, limpios, transparentes y
brillantes.

Carne firme.

Olor caracteristico.

Libre de parasitos (Anisakis)

Color y olor caracteristicos.

Textura firme.

Color caracteristico y olor a marisco.
Textura firme.

Limpios y con el sello oval en la etiqueta.

Limpios y con la cascara entera

Limpios, con coloracién y textura
diferentes.

NO ACEPTABLE
Color verdoso o marrén oscuro.
Olor rancio.

Color verdoso o amoratado.

Textura blanca y pegajosa bajo las alas.

Olor anormal.

Agallas secas, de color verde o gris.

Ojos hundidos y opacos con los bordes rojos.
Carne flaccida.

Olor agrio o a amoniaco.

Olor agrio o a amoniaco.
Textura viscosa y apariencia opaca.

Textura flaccida.

Color opaco, con manchas oscuras entre las
articulaciones.

Perdida de tension en las articulaciones.

Sin etiquetar, manchados o con colores anormales.

Con la cascara rota o resquebrajada, manchados o

con la fecha de caducidad vencida.

Con mohos, parasitos, coloraciones extrafas,
magulladuras o mal olor.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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48-72 h en frio.
Cocinar completamente hasta 70 2C en el centro del producto.

24 h en frio.

Descongelar en frigorifico.

Cocinar completamente 70 2C

Pescado servido en crudo congelar a -18 2C al menos durante 24 h.

Verificar que disponen de etiqueta de depuracidn y que se
encuentran en fecha de consumo.

Han de llegar vivos al momento de la compra y sacrificio.

Almacenar en frio.

Manipulacién cuidadosa de los lacteos en la estiba y movimientos de
cargas.

Verificar fechas de caducidad y consumo preferente.

Sélo emplear aquello con cascara integra.

Nunca lavarlos bajo el agua.

Evitar la contaminacién cruzada de sus cascaras y cartones.
Cuajarlos completamente.

24 h en frio.

No utilizar huevo fresco para productos que no vayan a ser cocinados
>75 2C (no valido para preparar mayonesa).

Almacenar en frio en bolsas perforadas.

Para su consumo en crudo lavarlos con un producto especifico para
la desinfeccidn de verduras y hortalizas.

Afiadir vinagre o zumo de limén a las ensaladas en el momento de su
preparacion.
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1. RECEPCION DE LOS ALIMENTOS Y MATERIA PRIMAS

* Productos que no estén en » Productos en perfectas
condiciones 6ptimas condiciones

e Productos de dudosa e Comprobar la
procedenia sin garantia documentacion y etiquetado

de los productos

e Comprobar que las
condiciones higiénicas y de
temperatura del transporte
sean las adecuadas

* Envases y embalajes intactos
y limpios

\/PRODUCTO CONFORME |:> ALMACEN Y CAMARAS DE
CONSERVACION

\/PRODUCTO NO CONFORME |:> DEVOLUCION AL PROVEEDOR

Fecha Producto Proveedor Estado Condiciones Fecha Observaciones
transporte  caducidad

1/1/2000 Huevos Hueveria Bien Bien 22/1/2000

1/1/2000 Carne Carniceria Bien 7°C, Bien

1/1/2000 Pescado Pescaderia  Envase Devolucién

roto

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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2. ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

e Proliferacién bacteriana  Proteger y ordenar los
e Contaminacion cruzada productos por categorias
e Contaminacién quimica con e Los productos no perecederos
detergentes, desinfectantes, etc. deben almacenarse en
ambientes frescos, secos y bien
ventilados

e Los alimentos crudos,
cocinados, congelados y
ultracongelados se almacenan
en frio (52C en refrigeracion,
-182C en congelacién)

e Plan de limpieza, desinfeccion y
control de plagas en camaras y
almacenes

 Separacion de alimentos crudos
y cocinados. Separaciéon en
altura, en estantes o palets
superiores almacenar la
materia primay en los
inferiores el producto
terminado

e Establecer un sistema de
rotacion de stock: el producto
que antes caduca es el que
antes se consume

 Congelar los alimentos limpios,
sin partes no comestibles, en
recipientes adecuados e
identificados con fecha y
producto.

e Separar los alimentos de otros
productos que puedan
contaminarlos (desinfectantes,
articulos de limpieza, etc.)
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3. PREPARACION Y ELABORACION DE ALIMENTOS

e Contaminacion por utensilios,
superficies, plagas o
manipuladores

e Contaminacion cruzada

 Supervivencia de gérmenes por
desinfeccién incorrecta de
vegetales crudos o uso de huevo
crudo en mayonesas, salsas, etc.

 Supervivencia de gérmenes por
aplicacion incorrecta de tiempos
y/o temperaturas, o
mantenimiento de los alimentos a
temperatura ambiente

4{'] 'I.WF @ ]

e Aplicar un plan adecuado de
limpieza, desinfeccion y control de
plagas para locales, equipos y
utensilios

 Higiene personal rigurosa y
buenas practicas de manipulacién

e Separar los alimentos crudos de
los listos para consumir

e Desinfeccidon adecuada de
vegetales crudos

e Uso de ovoproductos
pasteurizados para mayonesas y
otras salsas

e Control de los tiempos y
temperaturas de tratamiento para
los productos sensibles (cremas,
tortillas, etc.)

e Consumir los platos de inmediato
o refrigerarlos rapidamente

e Descongelacién siempre en
frigorifico. Consumir los
productos descongelados lo antes
posible y no volver a congelar.

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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4. ENVASADO

e Contaminacién por envases en
mal estado

e Contaminacion cruzada

5. TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

e Proliferacion de gérmenes
por temperaturas
inapropiadas

e Contaminacion cruzada

« Utilizar siempre envases
apropiados y en buen estado.
En caso de que sean
retornables (bandejas,
termos ...) lavarlos y
desinfectarlos adecuadamente

e Almacenar siempre los envases
en lugares aislados y limpios

e Extremar las medidas de
higiene y evitar tocar los
alimentos con las manos

e Etiquetar correctamente, en su
caso

e Utilizar vehiculos isotermos
o refrigerados para los
productos que requieran frio
y termos o equipos que
aseguren una temperatura
de 652C para el transporte de
alimentos calientes

e Transportar los alimentos
siempre protegidos y
aislados de productos que
puedan contaminarlos

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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6. EXPOSICION Y SERVICIO

e Proliferacion de gérmenes
por temperaturas
inapropiadas

e Contaminacion cruzada

e Proteger los alimentos con
vitrinas y mantenerlos a
temperaturas adecuadas
(refrigeracion o en caliente)

e Mantener un alto grado de
higiene personal y las
superficies y utensilios
limpios y desinfectados

e Buenas practicas de
manipulaciéon durante el
servicio de comidas

Curso de Manipulador de Alimentos. Alergias e Intolerancias Alimentarias.
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COVID-19
Medidas de Prevencion

Medidas de Prevencion ante la COVID-19



La pandemia de COVID-19 causada por el virus SARS-CoV- 2 ha puesto al mundo
frente una amenaza sin precedentes. Muchos paises estan siguiendo el consejo de
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) de aplicar medidas de distanciamiento
fisico como una de las formas de reducir la transmisién de esta enfermedad. Como
consecuencia de ello, se han cerrado muchas empresas, escuelas e instituciones
educativas, y se han restringido viajes y reuniones. Para algunas personas, el
teletrabajo y las conversaciones y reuniones en linea se han convertido en parte de
la vida cotidiana. Sin embargo, el personal de las empresas alimentarias no puede
trabajar desde su domicilio y se les pide que sigan desplazandose a sus lugares
habituales de trabajo. Para superar esta pandemia, es fundamental que protejamos
la salud y la seguridad de todas las personas que trabajan en la produccién
alimentaria y en las cadenas de suministro de alimentos. Todas las partes que
participan en esta cadena deben contribuir a que los productos alimentarios
avancen a lo largo de esa cadena, pues esta es una funcion esencial que se debe
mantener y es también necesaria para que los consumidores continden confiando
en la salubridad y la disponibilidad de los alimentos.

Las empresas alimentarias deben intensificar las medidas de higiene personal y
ofrecer cursos de reciclaje a sus trabajadores acerca de los principios de la higiene
alimentaria para evitar o reducir el riesgo de que contaminen la superficie de los
alimentos o los envases con el virus. El equipo de proteccion personal, incluidas
las mascarillas y los guantes, puede reducir eficazmente la propagacion de los
virus y las enfermedades en las empresas alimentarias, si se utiliza de modo
correcto. Ademas, se recomienda encarecidamente a las empresas que introduzcan
medidas de distanciamiento fisico y practicas estrictas de higiene y
saneamiento, y que exijan a su personal que se lave las manos y apliquen medidas
de saneamiento con regularidad y eficacia en todas las etapas de la elaboracion,
produccién y comercializacion. Estas medidas prevendrdn la transmision de
COVID-19 entre el personal, protegeran la salud de los trabajadores y permitiran
detectar a los manipuladores de alimentos infectados y a sus contactos inmediatos,
que podran ser retirados del lugar de trabajo.

La finalidad de las presentes orientaciones es explicar las medidas adicionales que
se pueden adoptar para preservar la integridad de la cadena alimentaria y
garantizar el acceso de los consumidores a alimentos que satisfagan sus
necesidades, sin poner en riesgo su salud:
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=1 Conocer los sintomas de la COVID-19

BB Evitar la propagacion de la COVID-19 en su lugar de trabajo

Correcto uso de guantes desechables. Sustitucion y lavado de
mmm Manos frecuente

Mantener el distanciamiento fisico en lugar de trabajo

Buenas practicas en los establecimientos de venta al por
menor. Exposicion de alimentos sin envasar

Conocer el procedimiento ante un caso de COVID-19 en la
=Y empresa alimentaria

Respetar las buenas practicas en el transporte y entrega de
S productos alimenticios

Ver Anexo con el Documento de la Organizacion Mundial de la
Salud. COVID-19 e inocuidad de los alimentos: orientaciones para las
empresas alimentarias.

Medidas especificas en restauracion

ARE=ARN

4

Llevar a cabo estrictas medidas de limpieza y desinfeccion es la clave para
eliminar el virus o reducir su carga viral, disminuyendo su probabilidad de
contagio.

Ademas de los programas de limpieza y desinfeccion exigidos por el RD 109/2010,
del 5 de febrero, (que establece que es responsabilidad de las empresas de
alimentacién la higiene de sus instalaciones y de sus productos alimenticios y la
puesta en marcha de un sistema de control adecuado de acuerdo con los sistemas
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de APPCC (Anadlisis de peligros y puntos de control criticos), se afiadiran las
siguientes medidas:

v Se ventilaran periddicamente las instalaciones y, como minimo, de forma
diaria y por espacio de cinco minutos.

Se reforzaran la limpieza y la desinfeccion de las instalaciones, en
especial las superficies de contacto habitual como manillas, pomos,
interruptores, pasamanos, escaleras, carros, utiles de cocina, etc; sin
olvidar las areas de descanso, aseos y fuentes de agua.

v Es necesario limpiar el area de trabajo usada por un empleado en cada
cambio de turno.

v La superficies utilizadas por los clientes, seran limpiadas y
desinfectadas entre uso y uso (barra, mesas, reposabrazos de las sillas,
menus plastificados, cédigos QR plastificados, TPV, etc.)

v Se recomienda el uso individualizado de herramientas y otros equipos de
trabajo debiendo desinfectarse tras su utilizacién. Cuando el uso de
herramientas u otros equipos no sea exclusivo de un solo trabajador, se
desinfectaran entre usos.

v Para la limpieza de superficies y objetos se evitara el uso de trapos,
utilizando en todo caso papel de un solo uso o bayetas desechables.

v Los detergentes habituales son suficientes, aunque también se pueden
contemplar la incorporacion de lejia u otros productos desinfectantes a las
rutinas de limpieza, siempre que sea compatible con el uso alimentario
cuando se utilice sobre superficies en las que vaya a haber presencia de
alimentos.

v Se garantizara que el proceso de desinfeccion de la vajilla y cuberteria se
lleva a cabo a temperaturas superiores a 802 C (lavavajillas).

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

v Es preciso proveer al personal de los productos de higiene necesarios para
poder seguir las recomendaciones individuales, adaptandose a cada
actividad concreta. Con caracter general, es necesario mantener un
aprovisionamiento adecuado de jabo6n, solucion hidroalcohdlica y
pafiuelos desechables.

v Se atendera a las recomendaciones de caracter profesional y de higiene y
limpieza que puedan establecer las autoridades sanitarias respecto a
protocolos de trabajo, protecciéon y limpieza y desinfeccién de espacios
concretos como cocinas, comedores, aseos, etc.
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\V
Se reforzaran las siguientes medidas de higiene personal:

Utilizaciéon de la ropa de trabajo obligatoria y en perfecto estado de
limpieza.

El lavado frecuente de manos con agua y jabén o con una solucion
hidroalcohdlica.

El lavado y desinfecciéon de manos se realizara antes de la jornada laboral,
cada vez que se interrumpa el trabajo, después de ir al aseo, después de
fumar, después de usar un pafiuelo para toser, estornudar o sonarse la
nariz, después de comer, después de tocar basura o desechos de alimentos,
antes de tocar alimentos que vayan a servirse en crudo y antes y después
de acceder a la zona de descanso o comedores.

El lavado y desinfeccion de manos también se realizara después de tocar
cualquier superficie u objeto utilizado por un cliente: dinero, vajilla,
cristaleria, cuberteria, manteleria, cestas de pan, tazas de café, carta,
codigos QR, productos monodosis no utilizados, mesas, sillas, etc.

Evitar tocarse la cara, la nariz y los ojos.

Evitar el saludo con contacto fisico, tanto al resto de personal como a los
clientes. Cubrirse la boca al toser o estornudar con el codo o con un
pafiuelo desechable que se tirara tras su uso.

Extremar el aseo personal. Llevar las ufias cortas y cuidadas.

Llevar el cabello recogido, no portar anillos, pulseras, pendientes o
similares.

\l,
En relacién a la gestion de residuos en los centros de trabajo:

La gestidon de los residuos ordinarios continuara realizandose del modo
habitual, respetando los protocolos de separacion de residuos.

Se recomienda que los pafiuelos desechables que el personal emplee para
el secado de manos o para el cumplimiento de la “etiqueta respiratoria”
sean desechados en papeleras o contenedores protegidos con tapa y, a ser
posible, accionados por pedal.

Todo material de higiene personal -mascarillas, guantes de latex, etc.—
debe depositarse en la fraccion resto (agrupacion de residuos de origen
doméstico que se obtiene una vez efectuadas las recogidas separadas).

En caso de que un trabajador presente sintomas mientras se encuentre en
su puesto de trabajo, una vez alejado del mismo y protegido
adecuadamente, se aislara el contenedor donde haya depositado pafiuelos u
otros productos usados. Esa bolsa de basura debera ser extraida y colocada
en una segunda bolsa de basura, con cierre, para su depdsito en la fraccion
resto.
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Las zonas de terraza hay que organizarlas manteniendo la distancia de seguridad,
mas de 1,5 metros entre los respaldos de las sillas y el aforo que en cada momento
esté permitiendo la legislacion. Es aconsejable una densidad maxima de 4 clientes
por cada 10 metros cuadrados. Se realizara la limpieza de mesas y sillas con los
productos adecuados cada vez que cambie la mesa de clientes, invitando a la
clientela que espere sin sentarse hasta que esté perfectamente desinfectado por
algiin miembro de la plantilla.

Se deben eliminar productos de autoservicio (servilleteros, palilleros,
vinagreras, aceiteras, etc.) priorizando monodosis desechables o su servicio en
otros formatos por parte de los camareros bajo peticion del cliente.

Se deben evitar las cartas de uso comun para evitar el riesgo de contagio por este
medio, pudiendo utilizar otros sistemas como pizarra, cartas de un solo uso, QR,
cartas digitalizada... si no fuera posible, las cartas, deberan estar plastificadas para
poder ser desinfectadas después de cada uso. En el caso de que el cliente utilice un
dispositivo digital comun (tablets por ejemplo), éste debe ser desinfectado para
realizar el pedido. Debe disponerse de dispensadores con desinfectante en estas
zonas.

En referencia a los sistemas de pago se ha de fomentar el pago con tarjeta de
crédito u otros medios electronicos, preferiblemente con tecnologia contactless
(solo es necesario acercar el dispositivo al terminal de pago como tarjetas,
moviles...) evitando, en la medida de lo posible, el uso de efectivo. Si se diera la
oportunidad de realizar el pago en metalico, se aconseja que sea un solo trabajador
y utilice un medio de soporte como bandejas, vaso o recipiente, evitando posibles
contaminaciones.

Si el restaurante o cafeteria dispone de servicio para llevar, el establecimiento
debe contar con un espacio habilitado y sefializado para la recogida de los pedidos
(ej. mesa, mostrador, ventana abierta, etc.) donde se realizara el intercambio y
pago en su caso. Se debe garantizar la distancia de seguridad, se recomienda que
esta operacidn se realice mediante marcas visibles en el suelo o similares o bien
con la habilitacion de pantallas protectoras, metacrilatos o similares y que el
tiempo que el cliente permanece en el establecimiento para recoger su pedido sea
el minimo imprescindible. Organizar la espera evitando la aglomeracién y cruces
de clientes. Se recomienda que se sefialice la distancia de seguridad en el suelo o de
forma similar, y que existan paneles / carteleria explicativos del procedimiento de
recogida.

En el reparto a domicilio tendremos en cuenta las siguientes consideraciones:

El establecimiento debe contar con un espacio habilitado para la entrega del
pedido al repartidor (barra, mesa, etc.). El personal de reparto no podra acceder
en ningun caso a la zona de cocinas.

El establecimiento debe contar con un espacio habilitado para la entrega del

pedido al repartidor (barra, mesa, etc.). El personal de reparto no podra acceder en
ningun caso a la zona de cocinas.
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Para el servicio de entrega, la comida se depositard en bolsas cerradas,
preferiblemente selladas. La bolsa utilizada para el reparto se limpiara y
desinfectara interior y exteriormente tras cada entrega.

\V
El personal encargado del reparto de pedidos debe:

Usar los equipos de proteccidn individual determinados tras la evaluaciéon
de riesgos y en el plan de contingencia. Si este servicio se presta mediante
plataformas digitales, el restaurante supervisara que el personal de
reparto cuenta con estos equipos.

Se debe evitar el contacto entre el personal de entrega de pedido y el
repartidor en la transaccion (muestra de hoja de pedido, etc.). Una vez
entregado el pedido al repartidor en la zona habilitada para ello, el
personal que entrega el pedido debe lavarse las manos.

Debe establecerse un sistema para evitar las aglomeraciones de personal
de reparto.

Se debe fomentar el uso de pago por medios electrdnicos, que eviten
establecer contacto entre cliente y personal de reparto y el manejo de
dinero en efectivo.

Durante la entrega al cliente se debe mantener la distancia seguridad en
caso de no contar con equipos de proteccion individual (mascarillas).

El repartidor debe higienizarse las manos correctamente con solucion
desinfectante durante todo el proceso de entrega.

El personal de reparto no compartira ascensores en los domicilios de
entrega.

Avisara por telefonillo al cliente de su llegada, indicando que dejara el
pedido en la puerta. Se recomienda contar con manteles de un unico uso,
desechables, donde los depositara.

En el caso de que el transporte y entrega a domicilio lo realice personal externo al
establecimiento (plataformas como Glovo, Uber Eats o similares), ademas de lo
anterior se solicitara al proveedor del servicio su plan de contingencia
respecto al COVID-19.

Los aseos de uso publico deben desinfectarse un minimo de 6 veces al dia.
La cuberteria, vajilla y elementos auxiliares necesarios para el servicio, se
almacenaran en zonas cerradas o por lo menos lejos del paso tanto del personal de

trabajo como de la clientela.

Los elementos decorativos se deben de evitar, es decir no tendremos encima de las
mesas estos elementos.
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Medidas especificas en distribucion alimentaria

La cantidad de tiempo que el coronavirus sobrevive en objetos inanimados y
superficies es variable. Llevar a cabo estrictas medidas de limpieza y
desinfeccion es la clave para eliminar el virus o reducir su carga viral
disminuyendo su probabilidad de contagio.

Entre estas medidas se encuentran:

v Ventilacion adecuada del local

v

v

Proporcionar toallitas y productos desinfectantes para limpiar
mostradores, cintas transportadoras y otros equipos como cajas, teléfonos,
teclados o datafonos.

Proporcionar a los clientes a la entrada del establecimiento guantes, asi
como papel y gel hidroalcohdlico para desinfectar previamente el carro o
cesta que van a utilizar.

Limpiar y desinfectar con frecuencia todas aquellas superficies de
contacto continuo, como puertas, pasamanos o los propios productos de
consumo.

Solicitar a los clientes la no manipulacion de articulos que no vayan a ser
comprados.

Realizar una limpieza exhaustiva al finalizar la jornada. Se reforzaran la
limpieza y la desinfeccion de las instalaciones, en especial las superficies de
contacto habitual como manillas, interruptores, pasamanos, escaleras, etc.
Los detergentes habituales son suficientes, aunque también se pueden
contemplar la incorporacion de lejia u otros productos desinfectantes a las
rutinas de limpieza, siempre en condiciones de seguridad.
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Se reforzaran las siguientes medidas de higiene personal:

Lavado frecuente de las manos con agua y jabdn, o con una solucion
hidroalcohdlica. Es especialmente importante lavarse después de toser o
estornudar o después de tocar superficies potencialmente contaminadas.

Trata de que cada lavado dure al menos 40 segundos. Ver “Medidas
Generales de Precaucion”

Evitar tocarse la cara, la nariz y los ojos

Cubrirse la nariz y la boca con un pafiuelo desechable al toser y estornudar
y desecharlo a continuacién a un cubo de basura que cuente con cierre. Si
no dispones de pafiuelos emplea la parte interna del codo para no
contaminar las manos.

Evitar que el mismo trabajador manipule dinero y despache también
alimentos. Si no fuera posible, lavarse antes y después de atender a cada
cliente.

Realizar medidas de desinfeccion y lavado de manos de los trabajadores
antes del acceso a la sala de descanso.

En relacion a la gestion de residuos en los centros de trabajo:

La gestion de los residuos ordinarios continuara realizdndose del modo
habitual, respetando los protocolos de separacion de residuos.

Se recomienda que los pafiuelos desechables que el personal emplee para el
secado de manos o para el cumplimiento de la “etiqueta respiratoria” sean
desechados en papeleras o contenedores protegidos con tapa y, a ser
posible, accionados por pedal.

Todo material de higiene personal -mascarillas, guantes de latex, etc—debe
depositarse en la fracciéon resto (agrupacion de residuos de origen
doméstico que se obtiene una vez efectuadas las recogidas separadas).

En caso de que un trabajador presente sintomas mientras se encuentre en
su puesto de trabajo, sera preciso aislar el contenedor donde haya
depositado pafiuelos u otros productos usados. Esa bolsa de basura debera
ser extraida y colocada en una segunda bolsa de basura, con cierre, para su
depoésito en la fraccion resto.
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Medidas generales de precaucion

¢ Qué puedo hacer para

protegerme del nuevo coronavirus
y otros virus respiratorios?

Evita tocarte los ojos,

Yo - )) 'L( i
> Lavate las manos @ la nalrlz yla bocfa, s.ﬁ
b " que las manos facilitan

su transmision

Al toser o estornudar, : Usa pafiuelos
- cubrete la boca y la desechables para
-V 2 nari'z con el codo eliminar secreciones
flexionado respiratorias y tiralo tras
Su uso
o) Si presentas sintomas

respiratorios evita el contacto
o O
— cercano con otras personas
() P
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LAVARSE LAS MANOS

PARA PROTEGERSE Y
PROTEGER A LOS DEMAS

La correcta
higiene de
manos es
una medida
esencial para
la prevencion
de todas las
infecciones,
también las
provocadas
por el nuevo
coronavirus

Y

Frotate las
palmas de las
manos entre si

Méjate las manos
con agua y aplica
suficiente jabén

F

\_L\;

o
nd
-

Frétate el dorso
de los dedos de

una mano con la
palma de la otra

Enjudgate las manos
con agua

Frétate las palmas
de las manos entre
si con los dedos
entrelazados

Frotate los dedos
de una mano con

la palma de la otra
con movimientos de
rotacién
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40-60"

Frotate la palma de
una mano contra el

dorso de la otra
entrelazando dedos

Con un movimiento

de rotacién, frétate el
pulgar atrapdndolo con
la palma de la otra mano

Sécate las manos con
una toalla de un solo
uso
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¢ COMO DEBO LAVARME LAS MANOS? i
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COVID-19 e inocuidad de los alimentos: orientaciones para

las empresas alimentarias

Orientaciones provisionales
7 de abril de 2020

Antecedentes

La pandemia de COVID-19 causada por el virus SARS-CoV-
2 ha puesto al mundo frente una amenaza sin precedentes.
Muchos paises estan siguiendo el consejo de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) de aplicar medidas de
distanciamiento fisico como una de las formas de reducir la
transmision de esta enfermedad.! Como consecuencia de ello,
se han cerrado muchas empresas, escuelas e instituciones
educativas, y se han restringido viajes y reuniones. Para
algunas personas, el teletrabajo y las conversaciones y
reuniones en linea se han convertido en parte de la vida
cotidiana. Sin embargo, el personal de las empresas
alimentarias no puede trabajar desde su domicilio y se les pide
que sigan desplazandose a sus lugares habituales de trabajo.
Para superar esta pandemia, es fundamental que protejamos
la salud y la seguridad de todas las personas que trabajan en
la produccion alimentaria y en las cadenas de suministro de
alimentos. Todas las partes que participan en esta cadena
deben contribuir a que los productos alimentarios avancen a
lo largo de esa cadena, pues esta es una funcion esencial que
se debe mantener y es también necesaria para que los
consumidores continien confiando en la salubridad y la
disponibilidad de los alimentos.

Las empresas alimentarias deben aplicar sistemas de gestion
de la inocuidad de los alimentos que sigan los principios del
analisis de peligros en puntos criticos de control con el fin de
gestionar los riesgos que puedan afectar a la inocuidad de los
alimentos y de evitar que se contaminen. Estos sistemas de
gestion de los alimentos se basan en programas de requisitos
previos que abarcan las practicas de higiene correctas; la
limpieza y el saneamiento; la delimitacion de las zonas de
elaboracion de alimentos; el control de los proveedores; el
almacenamiento, la distribucion y el transporte, la higiene
personal y la aptitud para el trabajo; es decir, el conjunto de
condiciones y actividades basicas necesarias para mantener la
higiene en los lugares donde se elaboran productos
alimenticios. Los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos establecidos por el Codex Alimentarius® son una
base solida que fundamenta la aplicacion de controles basicos
de la higiene en cada etapa de la cadena de elaboracion,
produccién y comercializacion de los alimentos, con el fin de
evitar que se contaminen.

En las empresas alimentarias que dispongan de un sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos y/o un equipo de
analisis de peligros en puntos criticos de control, los
miembros de estos grupos deben participar en todos los
debates para garantizar que las nuevas intervenciones se
consideren desde la perspectiva de la inocuidad de los
alimentos. En cuanto a las empresas que no cuentan con ese
sistema y ese equipo, deberan designar a una persona para que
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evalue si las medidas adicionales que se puedan adoptar
ponen en riesgo la inocuidad de los alimentos. Esta persona
debe estar en contacto con los organismos de reglamentacion
pertinentes y seguir sus recomendaciones. Las empresas
alimentarias deben aplicar urgentemente las medidas
necesarias para impedir que los trabajadores del sector
contraigan la COVID-19, evitar la exposicion y la
transmision del virus causante y reforzar las practicas de
higiene y saneamiento de los alimentos.

La finalidad de las presentes orientaciones es explicar las
medidas adicionales que se pueden adoptar para preservar la
integridad de la cadena alimentaria y garantizar el acceso de
los consumidores a alimentos que satisfagan sus necesidades,
sin poner en riesgo su salud.

¢, Puede transmitirse la COVID-19 a través de
los alimentos?

Es muy poco probable que la COVID-19 se transmita a través
de los alimentos o de envases de productos alimenticios. La
COVID-19 es una enfermedad respiratoria que se transmite
principalmente a través del contacto entre personas y del
contacto directo con las goticulas expulsadas al toser o
estornudar por una persona infectada.

Hasta la fecha, no se ha demostrado que los virus que causan
enfermedades respiratorias puedan transmitirse a través de los
alimentos o de los envases que los contienen. Los coronavirus
no pueden multiplicarse en los alimentos, pues necesitan un
huésped animal o humano para hacerlo.

De acuerdo con las directrices mas recientes de la OMS,? que
se basan en pruebas cientificas actuales, el virus de la
COVID-19 se transmite por contacto estrecho a través de las
goticulas expulsadas por las personas infectadas al toser o
estornudar, o por contacto con fomites.*'® El virus puede
pasar directamente de una persona a otra directamente cuando
las goticulas de la tos o el estornudo de una persona infectada
entran en contacto con la nariz, la boca o los ojos de otra
persona. Ademads, las goticulas respiratorias no se pueden
transmitir a través del aire porque son demasiado pesadas y
caen sobre los objetos o las superficies que rodean a la
persona que los expulsa. Sin embargo, una persona se puede
infectar si, tras tocar una superficie u objeto contaminados o
la mano de una persona infectada, se lleva la mano a la boca,
la nariz o los ojos. Por ejemplo, ello podria ocurrir al tocar el
pomo de una puerta o estrechar la mano a otra persona y,
posteriormente, tocarse la cara.

De acuerdo con un estudio reciente sobre la supervivencia del
virus que causa la COVID-19, este se puede mantener con



capacidad de contagio en distintas superficies, y se ha
indicado que este periodo puede ser de hasta 72 horas en el
plastico y el acero inoxidable, de 4 horas en el cobre y de 24
horas en el carton.'! No obstante, este estudio se realiz6 en un
laboratorio, controlando la humedad relativa y la temperatura,
y, por consiguiente, conviene mantener cierta precaucion
antes de extrapolar estos datos a una situacion real.

Las empresas alimentarias deben intensificar las medidas de
higiene personal y ofrecer cursos de reciclaje a sus
trabajadores acerca de los principios de la higiene
alimentaria’ para evitar o reducir el riesgo de que contaminen
la superficie de los alimentos o los envases con el virus. El
equipo de proteccion personal, incluidas las mascarillas y los
guantes, puede reducir eficazmente la propagacion de los
virus y las enfermedades en las empresas alimentarias, si se
utiliza de modo correcto. Ademds, se recomienda
encarecidamente a las empresas que introduzcan medidas de
distanciamiento fisico y practicas estrictas de higiene y
saneamiento, y que exijan a su personal que se lave las manos
y apliquen medidas de saneamiento con regularidad y eficacia
en todas las etapas de la elaboracion, produccion y
comercializacion. Estas medidas prevendran la transmision
de COVID-19 entre el personal, protegeran la salud de los
trabajadores y permitiran detectar a los manipuladores de
alimentos infectados y a sus contactos inmediatos, que podran
ser retirados del lugar de trabajo.

Aunque se ha aislado material genético (ARN) del virus de la
COVID-19 a partir de muestras de heces de pacientes
infectados,'® no se ha notificado ninglin caso ni hay pruebas
de transmision fecal-oral. En cualquier caso, lavarse las
manos después de usar el bafio es una practica basica, sobre
todo si se trabaja con alimentos.

Los trabajadores de las empresas alimentarias
deben conocer los sintomas de la COVID-19

A los efectos de las presentes orientaciones, el término
«trabajadores de las empresas alimentarias» se refiere a los
manipuladores de alimentos, es decir, a los trabajadores que
tocan directamente los alimentos no envasados, asi como al
personal que pueda tocar las superficies que hayan estado en
contacto con alimentos u otras superficies en las zonas donde
se manipulan alimentos sin envasar. Por tanto, este término
no incluye al personal que se ocupa de la gestion, la limpieza,
el mantenimiento, la provision, el reparto o la inspeccion de
los alimentos.

La OMS recomienda que las personas que no se sientan bien
se queden en casa.'? El personal del sector alimentario debe
conocer los sintomas de la COVID-19. Los empresarios del
sector deben establecer orientaciones por escrito para
informar a sus empleados al respecto de la notificacion de
sintomas y de la retirada temporal del trabajo. Sobre todo, es
fundamental que los trabajadores aprendan a reconocer
rapidamente estos sintomas para procurar asistencia sanitaria
y someterse a las pruebas pertinentes, con el fin de reducir el
riesgo de transmision a los compaieros de trabajo.

Los sintomas mas comunes de la COVID-19'3 son:

o fiebre (temperatura igual o superior a 37,5 grados
centigrados);
e tos (de cualquier tipo, no solo la tos no productiva);
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e disnea;
e dificultades para respirar;
e  cansancio.

Los trabajadores de las empresas alimentarias
deben evitar la propagacion de la COVID-19 en
su lugar de trabajo

El personal que trabaja en las instalaciones de las empresas
alimentarias debe recibir instrucciones por escrito sobre el
modo de evitar la propagacion de la COVID-19, asi como
cursos de formacion en esta materia. Los procedimientos
normales de aptitud para el servicio aplicados por las
empresas alimentarias como parte de sus sistemas de gestion
de la inocuidad de los alimentos deberian prohibir el acceso
de los trabajadores infectados a las instalaciones. Los
empleados que no se sientan bien o tengan sintomas de la
COVID-19 no deben acudir a su lugar de trabajo ni
permanecer en él, y se les debe informar del modo en que se
pueden poner en contacto con profesionales de la salud. Estas
medidas son imprescindibles, porque un trabajador infectado,
al toser o estornudar o al tocarlos con las manos, podria
contaminar con el virus los alimentos que manipula o las
superficies de las instalaciones de la empresa. Ademas, puede
haber personas infectadas que todavia no hayan presentado
signos o sintomas de la enfermedad o que no los presenten
nunca, sino solamente sintomas leves que pueden pasar
desapercibidos con facilidad. Se ha demostrado que algunas
personas infectadas que atin no presentaban sintomas pueden
contagiar el virus y podrian haber contribuido a su
propagacion.'*!° Por consiguiente, todos los empleados de las
empresas alimentarias, independientemente de su aparente
estado de salud, deben seguir las normas de higiene personal
y utilizar correctamente los equipos de proteccion personal.
Las empresas alimentarias deben garantizar que en el lugar de
trabajo se mantiene un nivel elevado de seguridad y se
gestiona al personal para evitar el contagio de enfermedades.

Los programas de requisitos previos deben impedir que los
trabajadores infectados por el virus de la COVID-19 (tanto si
presentan sintomas como si se ha confirmado que son
portadores asintomaticos) y sus contactos (es decir, las
personas que han estado expuestas a casos confirmados)
accedan a las instalaciones. Los empleados que sientan
malestar o que presenten algin sintoma de COVID-19 no
deben trabajar. Se debe establecer un procedimiento para que
los trabajadores enfermos notifiquen su estado por teléfono o
por correo electronico, de modo que se brinde informacion
fiable en las primeras etapas de la enfermedad y se les pueda
retirar rapidamente del lugar de trabajo.

Las empresas alimentarias deben seguir aplicando
estrictamente practicas que garanticen la higiene de los
alimentos en sus instalaciones, de acuerdo con los sistemas
existentes de gestion de la inocuidad de los alimentos.

El personal debe seguir las siguientes practicas correctas de
higiene:

e realizar una buena higiene de las manos,
lavandoselas con agua y jabon durante un minimo de
20 segundos (del modo recomendado por la OMS);?°

e utilizar frecuentemente un gel hidroalcohélico;



e realizar una buena higiene respiratoria (cubrirse la
boca y la nariz al toser o estornudar, desechar los
paiiuelos de papel después de usarlos y lavarse las
manos);

e lavar o desinfectar a menudo las superficies de
trabajo y los puntos de contacto (por ejemplo, los
pomos de las puertas);

e  cvitar el contacto cercano con cualquier persona que
presente sintomas respiratorios (por ejemplo, tos o
estornudos).

Uso de guantes desechables por los
trabajadores de las empresas alimentarias

Los trabajadores de las empresas alimentarias pueden utilizar
guantes, pero deben sustituirlos a menudo y lavarse las manos
después de usarlos, incluso antes de ponerse un nuevo par.
Los guantes deben cambiarse después de realizar cualquier
actividad no relacionada con la alimentacion, como abrir o
cerrar una puerta o vaciar una papelera. Las personas que
manipulan alimentos deben tener en cuenta que el uso de
guantes puede hacer que se acumulen bacterias en la
superficie de las manos, por lo que es esencial lavarse las
manos después de quitarselos para no contaminar los
alimentos. Ademads, no deben tocarse la boca y los ojos
cuando usen guantes.

A pesar de que se lleven guantes desechables en el trabajo,
lavarse las manos sigue siendo necesario. El virus que causa
la COVID-19 puede contaminar los guantes desechables de
la misma manera que contaminan las manos y, cuando una
persona se quita los guantes, puede contaminarse las manos.
El uso de guantes puede crear una falsa sensacion de
seguridad cuya consecuencia podria ser que el personal se
lave las manos con menos frecuencia de la necesaria.

Lavarse las manos es una barrera mas eficaz contra las
infecciones que usar guantes desechables. Las empresas
alimentarias deben proporcionar instalaciones adecuadas para
la higiene y asegurarse de que los trabajadores se lavan las
manos a fondo y con regularidad. Ello se puede conseguir
correctamente con jabon convencional y agua caliente del
grifo. Los geles hidroalcohdlicos pueden utilizarse como
complemento, pero no deben sustituir al lavado de las manos.

Distanciamiento fisico entre los trabajadores en
las empresas alimentarias

El distanciamiento fisico es muy importante para frenar la
propagacion de la COVID-19. Se trata de reducir al minimo
el contacto entre las personas que pueden estar infectadas y
las personas sanas. Todas las empresas alimentarias deberian
aplicar medidas de distanciamiento fisico, siempre que sea
posible. En sus orientaciones en la materia,'> la OMS
recomienda mantener una distancia de al menos un metro
(tres pies) entre los trabajadores. Cuando resulte complicado
aplicar esta medida en los lugares donde se elaboran los
productos alimentarios, los empresarios deben prever otras
medidas para proteger a sus empleados.

En la practica, para mantener esa distancia se pueden adoptar
medidas como las siguientes:
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e cambiar de lugar los puestos de trabajo en las lineas
de produccion para que los trabajadores no estén
situados unos frente a los otros;

e proporcionar al personal equipos de proteccion
personal como mascarillas, redecillas para el pelo,
guantes desechables, monos o batas limpios y
zapatos antideslizantes. Estos articulos se deben
utilizar sistematicamente en las zonas de alto riesgo
de las instalaciones de las empresas que elaboran
alimentos listos para el consumo o comidas
preparadas. Si los trabajadores utilizan equipos de
proteccion personal, la distancia entre ellos se puede
reducir;

e  espaciar mas los puestos de trabajo, a pesar de que
se reduzca la velocidad de las lineas de produccion;

e limitar el numero de empleados presentes
simultdneamente en las zonas donde se preparan
alimentos;

e organizar al personal en grupos o equipos de trabajo
para reducir la interaccion entre ellos.

Procedimiento que se debe seguir ante un caso
de COVID-19 en una empresa alimentaria

Los programas de requisitos previos para los sistemas de
gestion de la inocuidad de los alimentos proporcionaran
orientacion sobre el manejo de los enfermos en las empresas
alimentarias, estableciendo ¢l modo de notificar los casos en
1 miembro del personal y procedimientos para que se
reincorporen al trabajo 1 vez recuperados. El personal debe
recibir formacidn sobre el uso de estas orientaciones y sobre
el modo de cumplirlas, asi como sobre la notificacion
temprana de que se ha contraido la COVID-19 para no
transmitirla a otros trabajadores. Gracias a la aplicacion de las
normas de gestion de personal (que incluyen la notificacion
de sintomas y la prohibicion de que los trabajadores enfermos
acudan al lugar de trabajo), es poco probable que un
trabajador presente sintomas de la COVID-19 en el lugar de
trabajo. Sin embargo, deberia elaborarse un plan de accion
ante esta posibilidad. Una situacion mas probable es que un
empleado llame a la empresa para avisar de que esta enfermo.
Los empleados deben saber que, si presentan sintomas de la
COVID-19, no deben acudir al lugar de trabajo, sino que han
de notificarlo por teléfono a la empresa.

Los trabajadores de las empresas alimentarias que no se
sientan bien deben quedarse en casa y solicitar asistencia
sanitaria. Sin embargo, en el caso de que un empleado
empiece a presentar sintomas indicativos de COVID-19 en el
lugar de trabajo, se le debe separar de las demas personas. Si
es posible, se deberd aislar a esta persona en una habitacion o
en una zona con la puerta cerrada (por ejemplo, en un
despacho). Si es posible, se debe abrir la ventana para ventilar
la habitacion. Asimismo, es necesario adoptar medidas para
que el empleado abandone el lugar de trabajo rapidamente.

Cualquier empleado que sienta malestar debe seguir las
directrices nacionales en materia de notificacion de los casos
conocidos o sospechosos de COVID-19. Hasta que no reciba
asesoramiento médico o se le envia su domicilio, no debe
tener contacto con otros empleados. Ha de evitar tocar a las
personas, las superficies y los objetos; cubrirse la boca y la
nariz con un pafiuelo no reutilizable al toser o estornudar;
meter el pafiuelo en una bolsa y desecharlo en un cubo de
basura con tapa. En el caso de que no disponga de un pafiuelo,



debe flexionar el codo y toser o estornudar en su parte interna.
Si necesita ir al bafio mientras espera recibir asistencia
sanitaria, es preferible que utilice un bafio que no empleen los
demas trabajadores.

Se deben limpiar todas las superficies con las que el empleado
infectado haya estado en contacto, incluidas todas las
superficies y objetos visiblemente contaminados con liquidos
corporales o secreciones respiratorias y todas las superficies
que puedan estar contaminadas y que se toquen con
frecuencia (por ejemplo, los inodoros, los pomos de las
puertas y los teléfonos). En la limpieza deben utilizarse
soluciones hidroalcohdlicas o desinfectantes de superficies.
En general, se ha comprobado que los desinfectantes a base
de alcohol (etanol, propan-2-ol, propan-l1-ol), a
concentraciones del 70% al 80%, reducen significativamente
la infecciosidad de los virus con envoltura, como el que causa
la COVID-19. Los desinfectantes comunes que contienen
principios activos basados en compuestos de amonio y cloro
cuaternarios también podrian tener propiedades viricidas.
Todos los empleados deben lavarse bien las manos con agua
y jabon durante 20 segundos tras haber estado en contacto con
cualquier persona que presente sintomas indicativos de una
infeccidn por coronavirus.

Si se confirma que un empleado tiene COVID-19, se debe
informar a todos sus contactos proximos a fin de que también
ellos puedan tomar medidas para reducir al minimo el riesgo
de propagacién. La OMS ha establecido definiciones para los
contactos de un caso de COVID-19, que se pueden consultar
aqui.?! En las empresas alimentarias, los contactos pueden ser,
por ejemplo: un empleado que ha estado trabajando frente a
un caso confirmado o manteniendo contacto fisico con el (por
ejemplo, tocandolo); un empleado que ha estado a menos de
un metro de un caso confirmado; una persona que ha limpiado
liquidos corporales sin el equipo de proteccion personal
adecuado (como guantes, mono y ropa de proteccion); los
empleados que trabajen en el mismo turno o grupo que un
caso confirmado, y cualquier empleado que viva en mismo
domicilio que un caso confirmado.

La OMS recomienda poner en cuarentena a los contactos
durante 14 dias a partir de la ultima exposicion al caso
confirmado.?? Como minimo, se debe exigir a los empleados
que hayan estado en contacto estrecho con un empleado
infectado que permanezcan en sus casas durante 14 dias a
partir de la fecha en que tuvieron contacto por tltima vez con
el caso confirmado, y que cumplan las normas de
distanciamiento fisico. Si se enferman durante el periodo de
aislamiento de 14 dias y dan positivo para la COVID-19,
pasaran a ser casos confirmados y deberan ser tratados como
tales.?

Los empleados que no hayan estado en contacto cercano con
el caso inicial confirmado deben seguir tomando las
precauciones habituales y trabajar con normalidad. Si un
empleado presenta sintomas de COVID-19, se puede procurar
reducir al minimo los efectos en los demas trabajadores
agrupandolos en pequefios equipos. No se recomienda cerrar
el lugar de trabajo.

Asimismo, se deben establecer normas para que los
empleados infectados que se han recuperado de la COVID-19
se reincorporen al trabajo. La OMS recomienda interrumpir
el aislamiento de un caso confirmado cuando ya no tenga
sintomas y haya dado negativo en dos pruebas de PCR
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consecutivas realizadas con un intervalo de 24 horas. Sino se
pueden realizar estas pruebas, la OMS recomienda romper el
aislamiento de un caso confirmado 14 dias después de que
hayan desaparecido los sintomas.?

Transporte y entrega de ingredientes y
productos alimenticios en las empresas
alimentarias

El objetivo principal de las medidas adicionales de higiene y
saneamiento aplicadas por las empresas alimentarias es
proteger sus instalaciones del virus de la COVID-19. El virus
s6lo puede penetrar en las instalaciones si entra en ellas una
persona infectada o si se traen productos o articulos
contaminados.

Los conductores y las demas personas que entreguen
mercancias en instalaciones de empresas alimentarias no
deben bajar de sus vehiculos durante ese proceso. Se les debe
proporcionar una solucion hidroalcohdlica, desinfectante y
pafiuelos de papel. Deben lavarse las manos con un
desinfectante de base alcohodlica concebido a tal efecto antes
de entregar los albaranes al personal de la empresa. Para no
tener que limpiar los articulos que se vayan a devolver, se han
de utilizar envases y embalajes desechables. Si se utilizan
contenedores reutilizables, deben seguirse los protocolos de
higiene y saneamiento adecuados.

Los conductores que entreguen mercancias a las empresas
alimentarias deben saber que la COVID-19 se puede
transmitir por contacto. El virus se puede contagiar al tocar
una superficie contaminada o al dar la mano a una persona
infectada, si esta tiene virus en las manos. Las superficies que
pueden estar contaminadas por este virus con mayor
probabilidad son las que se tocan con mas frecuencia, como
los volantes, las manijas de las puertas o los teléfonos moviles.
Por consiguiente, la higiene de las manos, junto con el
distanciamiento fisico, es de suma importancia, y también es
fundamental desinfectar las superficies con las que se esté en
contacto para evitar la contaminacion cruzada.

Los conductores deben respetar las reglas de distanciamiento
fisico al recoger mercancias y al entregarlas a sus clientes.
Ademas, deben cuidar escrupulosamente su higiene personal
y usar ropa protectora limpia. También deben tener en cuenta
que todos los contenedores utilizados para el transporte se
deben limpiar y desinfectar con frecuencia y que es necesario
proteger los alimentos de la contaminacion y separarlos de
otras mercancias que puedan provocarla.

Establecimientos de venta de alimentos al por
menor

Durante la pandemia de la COVID-19, los establecimientos
de venta de alimentos al por menor se ven obligados a realizar
grandes esfuerzos para seguir garantizando los mas altos
niveles de higiene, proteger a su personal del riesgo de
infeccion, mantener el distanciamiento fisico en momentos de
gran afluencia de clientes, permanecer abiertos y asegurarse
recibir diariamente suficientes suministros.

Es poco probable que los empleados de los establecimientos
de venta de alimentos al por menor contaminen los productos
si siguen las practicas correctas de higiene personal que



reducen el riesgo de transmision de la mayoria de las
enfermedades transmitidas por los alimentos. Las medidas
como lavarse las manos con frecuencia, desinfectarse las
manos, utilizar ropa protectora y seguir las precauciones
relativas a la higiene respiratoria permiten reducir el riesgo de
propagacion de la enfermedad. Los empresarios deben insistir
en la importancia de lavarse las manos y de cumplir las
normas de higiene con mas frecuencia, asi como de limpiar y
desinfectar mas a menudo las superficies que se tocan
regularmente. Los trabajadores de estos comercios deben
conocer los sintomas de la COVID-19 y, si creen que
presentan sintomas, deben informar al empresario y procurar
atencion sanitaria.

En los establecimientos de venta de alimentos al por menor
es fundamental mantener la distancia fisica para reducir el
riesgo de transmitir enfermedades. Estas son algunas medidas
practicas que se pueden adoptar:

e limitar el numero de clientes
simultaneamente en el establecimiento;

e  colgar carteles en la entrada para pedir a los clientes
que no accedan al establecimiento si no se sienten
bien o si tienen sintomas de la COVID-19;

e asegurarse de que se respete la distancia fisica en las
colas, tanto dentro del establecimiento como fuera
de él;

e ofrecer soluciones hidroalcohoélicas, desinfectantes
en aerosol y toallitas de papel desechables en la
entrada del establecimiento;

e dibujar marcas en el suelo del establecimiento para
que las distancias fisicas se puedan mantener mas
facilmente, sobre todo en las zonas de mucha
afluencia, como los mostradores y las cajas;

e emitir anuncios con regularidad para recordar a los
clientes que respeten las distancias fisicas y que se
laven las manos con regularidad;

e instalar pantallas de plexiglas en las cajas y los
mostradores para proteger ain mas al personal;

o fomentar los medios de pago sin contacto;

e amedida que los clientes traigan de forma creciente
sus propias bolsas de la compra, colocar mensajes en
los establecimientos (tiendas, almacenes,
supermercados) para aconsejarles que limpien sus
bolsas antes de cada uso.

presentes

El riesgo de transmision de la COVID-19 debe reducirse al
minimo determinando cudles son los puntos del
establecimiento que se tocan mas a menudo y limpiandolos y
desinfectandolos con regularidad. Por ejemplo, se puede
hacer con los carritos de la compra, las manijas o pomos de
las puertas y las balanzas que utilizan los clientes. A este
respecto, se pueden adoptar las siguientes medidas:

e proporcionar toallitas himedas (u otros articulos de
limpieza similares) para que los clientes limpien los
mangos de los carritos y las cestas, o asignar a
personal para que realice esta desinfeccion después
de cada uso;

e Jlavar y desinfectar con frecuencia determinados
articulos como los cucharones, las pinzas y las cajas
donde se ubican los condimentos;

e si es posible, mantener abiertas las puertas para
evitar que los clientes las toquen.

COVID-19 e inocuidad de los alimentos: orientaciones para el sector alimentario

Exposicion de alimentos sin envasar en
establecimientos de venta de alimentos al por
menor

Aunque algunos consumidores creen que los expositores de
alimentos sin envasar pueden ser una fuente de infeccion por
el virus de la COVID-19, por el momento no hay pruebas
cientificas que indiquen que este virus se pueda transmitir a
través de los alimentos. Es importante seguir respetando las
practicas de higiene en torno a los mostradores de alimentos
sin envasar (como los bufés de ensaladas o los mostradores
de alimentos frescos y de productos de panaderia y confiteria).
Se debe aconsejar a los clientes que laven siempre las frutas
y hortalizas con agua potable antes de comerlas. Tanto los
clientes como el personal deben cumplir estrictamente las
normas de higiene personal en todo momento cuando se
encuentren cerca de los expositores de alimentos sin envolver.
Para garantizar la higiene en los expositores de alimentos sin
envasar y evitar la transmision de la COVID-19 a través del
contacto con su superficie, los establecimientos de venta de
alimentos al por menor deben seguir las recomendaciones
siguientes:

e lavar y desinfectar con frecuencia todas las
superficies y utensilios que estén en contacto con
alimentos;

e exigir a los empleados que se laven las manos a
menudo y, si usan guantes, que se los cambien antes
y después de tocar la comida;

e exigir al personal que limpie y desinfecte con
frecuencia los mostradores y los utensilios de
autoservicio que utilizan los clientes;

e poner a disposicion de los clientes una solucion
hidroalcohdlica a la entrada a la salida del
establecimiento;

e considerar la posibilidad de no exhibir en
expositores de autoservicio o de no vender
productos de panaderia y pasteleria sin envolver.
Estos productos se deben envolver en plastico,
celofan o papel. Los productos de panaderia y
pasteleria que se venden a granel deben situarse bajo
vitrinas de plexiglas, y los clientes deben utilizar
pinzas para tomarlos y colocarlos en una bolsa.

Orientaciones para los trabajadores de los
restaurantes de personal de las empresas

Los restaurantes para el personal son servicios basicos y
necesarios para las empresas, del mismo modo que los
establecimientos de fabricacion y de venta de alimentos. Por
esta razon, deben permanecer abiertos si los empleados no
disponen de alternativas para comer. En ellos se deben
respetar estrictamente las medidas de salud publica relativas
al lavado de las manos y la higiene respiratoria. Las normas
de funcionamiento de los restaurantes de empresa son las
siguientes:

e mantener una distancia fisica de al menos un metro
entre cada persona, incluidas las que estan sentadas;

e repartir las horas de trabajo y los tiempos de
descanso del personal para reducir el nimero de
personas que se encuentran simultineamente en el
restaurante;
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limitar de lo posible el contacto fisico no esencial;
colocar mensajes visibles para el personal que
promuevan la higiene de las manos y el
distanciamiento fisico;

aplicar procedimientos de limpieza y desinfeccion
de los equipos, las instalaciones, las superficies de
contacto y las zonas que se tocan con frecuencia (por
ejemplo, las superficies de los mostradores, las
pinzas, los utensilios utilizados para servir los
alimentos, los mostradores de autoservicio y los
pomos o manijas de las puertas).

La OMS continta siguiendo atentamente la situacion por si
se producen cambios que puedan afectar a estas orientaciones
provisionales. Si algin factor cambia, la OMS publicara una

actualizacion. En caso contrario,

la validez de estas

orientaciones provisionales serd de dos afios.
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RESUMEN
CONCEPTOS BASICOS

9.

El trabajo es un bien social que permite la transformaciéon de los
elementos que hay en la naturaleza en beneficio de las personas.

. La necesidad de optimizar el trabajo hace que se utilicen medios

materiales y organizacion que pueden desbordar la capacidad del
individuo, dando lugar a situaciones potenciales de dafio, es decir a
situaciones de peligro.

. Cuando la situacion de peligro se asocia la probabilidad de que se

materialice y las consecuencias que se pueden producir, estamos ante

una situacion de riesgo.

a) PELIGRO, potencialidad de dafio.

b) RIESGO, probabilidad y consecuencias de que se materialice el
peligro.

La materializacion del riesgo para las personas se manifiesta como dafio
para su salud, entendiendo ésta en el concepto de la Organizacion
Mundial de la Salud.

. “La salud es el estado de bienestar fisico mental y social completo y no

meramente la ausencia de daio o enfermedad”.

En la salud como se distinguen tres factores:

a) Bienestar fisico.

b) Bienestar mental.

c) Bienestar social.

d) Estos factores de la salud pueden verse amenazados en el trabajo,
debido a que el trabajo, por emplear medios que desbordan la
capacidad de las personas, se constituye como origen o fuente de
riesgos.

La materializacion del riesgo en las personas puede producirse en forma

de accidente o enfermedad:

a) En el ACCIDENTE, el dafio para la salud se presenta de forma brusca e
inesperada.

b) En la ENFERMEDAD, el dafo lo constituye un deterioro lento y
paulatino de la salud del trabajador producido por una exposicion
cronica a condiciones adversas durante la realizacion del trabajo.

En cualquier caso, los dafos derivados de los riesgos, no solo repercuten
sobre el trabajador afectado, lo hacen ademas sobre:

a) La familia.

b) La empresa.

c) Lasociedad.

Se ha de tener presente que ni peligro ni riesgo son sinénimos de dafio,
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éste ha de producirse ante situaciones de riesgo si llega a materializarse
y sera el control de estas situaciones de riesgo el objetivo a cubrir desde
la prevencion.
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RESUMEN
CONDICIONES DE TRABAJO Y FACTORES DE RIESGO

. Los riesgos a los que dan lugar el trabajo se conocen como RIESGOS
LABORALES, los cuales se manifiestan a través de las condiciones en las
que el trabajo se realiza.

. Las condiciones que dan origen a los riesgos estan relacionadas con:
a) locales

b) equipos

c) utiles

d) agentes quimicos

e) procedimientos ( procesos)
f) instalaciones

g) productos

h) agentes fisicos

i) agentes biologicos juntos

j) organizacion

. Estos elementos del trabajo pueden ser complementados con otros
elementos externos en la empresa como son los derivados del
emplazamiento, accesos y empresas colindantes.

. Los riesgos que determinan las condiciones normales de trabajo, se
pueden ver incrementados por aspectos inesperados o que siendo
previsibles, no se controlan plenamente dando lugar a las emergencias.

. Las emergencias se manifiestan como:

a) incendios

b) fugas de gases nocivos

c) radiaciones ionizantes

d) radiaciones no ionizantes

e) explosiones

f) derrames incontrolados de productos peligrosos

. Y pueden tener su origen en agentes:
a) meteoroldgicos

b) tecnoldgicos

c) biolégicos

d) antisociales

. Para mantener bajo control las condiciones que determinan los riesgos
laborales, se aplican diferentes técnicas que se enmarcan en tres
especialidades basicas:

a) seguridad en el trabajo

b) ergonomia y psicosociologia

c) higiene industrial

8. La SEGURIDAD es la técnica que se encarga de eliminar o disminuir el
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riesgo de accidentes.

9. La HIGIENE INDUSTRIAL es la técnica que estudiando, evaluando y
controlando el medio ambiente fisico quimico o bioldgico del trabajo,
previene la aparicion de enfermedades derivadas del trabajo a los
trabajadores expuestos.

10.La ERGONOMIA y PSICOSOCIOLOGIA es la técnica que estudia la
adecuacion entre el trabajo y la persona como la interrelacion entre el
trabajador y su puesto de trabajo.
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RESUMEN
LA PREVENCION EN EL CENTRO DE TRABAJO

1. La prevencion es la respuesta de la sociedad para el control de los
riesgos derivados del trabajo, con el fin de preservar derechos que
resultan fundamentales:

a) el derecho de la persona a su seguridad y salud.
b) el derecho de la sociedad a su desarrollo.

2. El control se realiza mediante normas que modulan el comportamiento
de empresarios y trabajadores y para ellos se parte de los lugares de
trabajo y de los puestos de trabajo hacia los que se dirigen unas
actuaciones minimas que determinan las condiciones de trabajo.

3. La normativa hace que la prevencion no sea en ningdin caso un juicio de
valor, las condiciones se encuentran bajo control, en primer lugar,
cuando se cumple la normativa elaborada al efecto y en el supuesto de
incumplimiento de estas normas, la sociedad reacciona exigiendo
responsabilidades.

4. Las obligaciones en materia preventiva alcanzan a todos los que
intervienen en el trabajo, empresario y trabajadores con independencia
de la categoria laboral, y por consiguiente cuando alguien incumple su
obligacion ha de responder por ello.

5. La exigencia de la responsabilidad se realiza:
a) en el orden administrativo cuando hay mero incumplimiento.
b) en el orden civil cuando se producen dafios y reclamacion.
c) en el orden penal, cuando la conducta esta tipificada como delito y
aparece el reproche social en forma de pena.

6. De las infracciones que recaen en el orden administrativo, es el
empresario, persona fisica o juridica el que responde.

7. Las reclamaciones en el orden civil pueden afectar a empresario o
trabajadores, si bien el empresario tiene una responsabilidad solidaria
pudiendo dirigirse a éste la reclamacion.

8. Las sanciones en el orden penal tiene caracter personalisimo y
respondera de ella el que se ha declarado culpable del hecho que la
motiva, sin que se pueda transferir a terceros.
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RESUMEN
DANOS DERIVADOS DEL TRABAJO

1. Para que un accidente de trabajo sea considerado como tal se deben dar
los siguientes requisitos:
a) Trabajo por cuenta ajena
b) Existencia de lesion
c) Relacion causal entre trabajo y lesion

2. Las causas de los accidentes de trabajo se pueden deber a:
a) Factor técnico. Conjunto de circunstancias o condiciones materiales
que pueden ser origen del accidente.
b) Factor organizacional. Conjunto de protocolos, procedimientos y
practicas de trabajo.
c) Factor humano. Conjunto de actuaciones humanas, actos peligrosos o
practicas inseguras, que pueden ser origen del accidente.

3. Los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales pueden tener
repercusiones:
a) Humanas: pérdida de salud de la persona trabajadora
b) Legales: responsabilidades y sanciones que derivan de la actuacion
incorrecta en materia de PRL
c) Econdmicas: costes de los accidentes y enfermedades profesionales
Por lo que es necesario “EVITARLOS O MINIMIZARLOS”

4. La ENFERMEDAD PROFESIONAL se entiende como la enfermedad
contraida a consecuencia del trabajo ejecutado por cuenta ajena en las
actividades que se especifiquen en el articulo 157 del RD. Legislativo
8/2015 de 30 de octubre. Si la enfermedad no esta incluida en dicho
articulo y se demuestra que se ha contraido por la ejecucion del trabajo,
se contempla como ACCIDENTE DE TRABA]JO.

5. Clasificacion de las enfermedades profesionales:

a) Grupo 1: Enfermedades profesionales causadas por agentes quimicos

b) Grupo 2: Enfermedades profesionales causadas por agentes fisicos

c) Grupo 3: Enfermedades profesionales causadas por agentes
bioldgicos

d) Grupo 4: Enfermedades profesionales causadas por inhalacion de
sustancias y agentes no comprendidas en otros apartados

e) Grupo 5: Enfermedades profesionales de la piel causadas por
sustancias y agentes no comprendidos en alguno de los otros

apartados
f) Grupo 6: Enfermedades profesionales causadas por agentes
carcinogénicos

6. Factores que determinan una enfermedad profesional:
a) La concentracion del agente contaminante en el ambiente de trabajo
b) El tiempo de exposicion
c) Caracteristicas personales de cada individuo
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d) Presencia de varios contaminantes al mismo tiempo
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RESUMEN
MARCO NORMATIVO EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

1. La Prevencion de Riesgos Laborales trata de proteger el derecho de las
personas a su integridad fisica y su salud. Para ello la sociedad trata de
dictar normas que modulan el comportamiento de los actores
empresarios y trabajadores en el mundo del trabajo y mantener bajo
control los riesgos que el trabajo conlleva y a partir de aqui lograr el
objetivo de proteger a las personas.

2. En este campo ha tomado un papel muy destacado la Organizacion
Internacional del Trabajo, cuyos principios sirven de referencia para el
resto de la normativa en el ambito mundial.

3. Dentro de los aspectos que destaca como elementos que permiten una
mejor calidad de vida de los trabajadores, tenemos:
© Condiciones de salud y seguridad en el trabajo:
m prevencion de riesgos
m adaptacion del trabajo a la persona
m formacion del trabajador
m etc.
Ordenacion del tiempo de trabajo:
m limitacion de la jornada
m flexibilidad.
m adaptacion de horarios
m etc.
Mejora de condiciones de trabajo:
m mejoras de los métodos
m consideraciones sobre la cultura social del trabajador.
m etc.
Organizacion y contenido del trabajo:
m promocion personal
m satisfaccion
m colaboracion
m etc.
Mejora de la calidad de vida y de trabajo:
m servicios sociales
ocio
sanidad
educacion
etc.

o

o

o

o

4. Por otra parte la Uniéon Europea a la que pertenece Espaiia, establece,
como principios que regule su funcionamiento, la mejora de la calidad de
vida de los ciudadanos de los Estados miembros con especial atencion al
trabajador en su entorno de trabajo.

5. Dicta directivas normas de Derecho comunitario aplicables a los Estados
de la Union Europea tras su incorporacion al derecho propio a través de
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la transposicion.

6. Para facilitar el desarrollo en esta linea en el Acta Unica Europea se
redactan los articulos, el 100 A del que derivan las normas que tienen
que ver con el comercio de bienes y el 118 A que contempla la politica
social relacionada con las condiciones en las que el trabajador realiza su
tarea.
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RESUMEN
LA NORMATIVA DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN
ESPANA. NORMATIVA TECNICA.

1. La accion preventiva en la empresa, lejos de ser un juicio de valor, viene
marcada por Normativas legales que determinan la forma de actuar de
los empresarios y los trabajadores.

2. Esta Normativa legal en los Estados miembros de la Unién Europea, como
sucede con Espaiia, estd marcada por una mejora en la calidad de vida de
los trabajadores mediante una armonizacion de la legislacion en estos
estados a las normas que la propia Unién Europea establece por medio
de las Directivas.

3. En Espaiia esta armonizacion establece como base para las condiciones
de trabajo la ley 31/1995, de 8 de noviembre Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales, que si bien tiene los mismos objetivos que se marcaba
la anterior legislacion, introduce la organizacion, el formalismo y la
participacion de los trabajadores como hechos diferenciadores y en los
que se basa para lograr una mejora de la calidad de vida de los
trabajadores que pasa por evitar o disminuir los riesgos derivados del
trabajo.

4. Un complemento importante para lograr los objetivos que marca la
legislacion en materia de prevencion, son las normas técnicas, que si
bien no son de obligado cumplimiento, permiten que se de la
construccion de un correcto proceder quien las utiliza.
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RESUMEN
RIESGOS LIGADOS A LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD

1. El objetivo de la SEGURIDAD es mejorar las condiciones de trabajo hasta
el punto de que sea imposible o, por lo menos, muy dificil accidentarse.

2. Ellugary la superficie de trabajo:
o Muchos de los accidentes pueden ser evitados con medidas
elementales y de poco coste.
o Ejemplo: almacenamiento adecuado de materiales, pasillos y
escaleras de dimensiones adecuadas. El orden y la limpieza son
principios basicos que propician la seguridad.

3. Las herramientas:
o Un uso adecuado de las herramientas repercutira tanto en un trabajo
bien hecho como en nuestra integridad fisica.
o Las principales causas de lesiones son: uso no apropiado,
inadecuacion de las herramientas al trabajo, herramientas
defectuosas, transporte y almacenamiento incorrecto.

4. Las maquinas:

o La seguridad en las maquinas tiene una importancia vital para
mantener la integridad fisica y salud de los trabajadores.

o Para evitar estos accidentes, el empresario debera llevar a cabo dos
actuaciones:
* Adquirir maquinas seguras
* Instalar, utilizar y mantener adecuadamente la maquina,

siguiendo las instrucciones del fabricante.

5. Laelectricidad:

o La electricidad presenta importantes riesgos que es necesario
conocer y prever. Tipos de contacto eléctrico:

o Contacto directo: se produce con las partes activas de la instalacion.

o Contacto indirecto: se produce con masas puestas en tension.

o Para evitar los contactos directos:
* Alejar los cables y conexiones de los lugares de trabajo y de paso.
* Usar equipamientos de proteccion individual.
* Recubrir las partes en tension con material aislante.

o Para evitar los contactos indirectos:
* Puestaatierra
* Interruptor diferencial.

6. Los incendios:

o La prevencion e incendios es el conjunto de acciones que tienden a
evitar el inicio del incendio mediante la eliminacion de alguno de los
factores del fuego.

o La proteccion contra incendios es el conjunto de acciones destinadas
a completar la accion preventiva para que, en caso de que se inicie el
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incendio, éste quede reducido en su propagacion y en sus
consecuencias.

7. Almacenamiento, manipulacion y transporte:

o Desde el punto de vista prevencionista hay que considerar:

* Los almacenes generales.
* Los puestos de trabajo.
* El transporte y manejo de materiales.

o El peligro mas frecuente que presentan los equipamientos de
levantamiento de cargas es el mal funcionamiento de alguno de sus
elementos.

o Las medidas preventivas las clasificaremos en tres epigrafes: normas
basicas, método de trabajo y transporte interior.

o Paralevantar cargas manualmente se empleara una técnica adecuada
a su forma y a su peso.

8. La seializacion:
o La seializacion correcta resulta eficaz como técnica de seguridad
complementaria, pero nunca por si misma elimina el riesgo.
o Dependiendo del significado de la sefial, se pueden clasificar en:
* De prohibicion, obligacion, advertencia, salvamento, indicacion.

9. Trabajos de mantenimiento:

o Los trabajos de mantenimiento deben ser planificados, eliminando la
realizacion de operaciones puntuales y por personal no
especializado.

o Aspectos que hay que considerar:

* Consignacion de maquinas
* Permiso de trabajo
¢ Espacio confinado
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RESUMEN
RIESGOS LIGADOS AL MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

1. El hombre en su relacion con el medio de trabajo puede ver perjudicado
su estado de salud.

2. Los agentes que causan la pérdida de salud no siempre son detectables
por los sentidos, tal es el caso del olfato que puede verse engafado por la
ausencia de olor de ciertos agentes quimicos (el monoéxido de carbono es
mortal para el hombre), o en el caso de la vista que no puede detectar
ninguna de las radiaciones ionizantes ni las ultravioleta ni tampoco las
infrarrojas, y no puede ver sin instrumental especial los agentes
biolégicos.

3. Por todo lo anterior citado, es necesario identificar el agente.

4. Para identificar el agente contamos con informacion que puede ser tutil a
la hora de conocer la presencia de alguno de estos agentes en el lugar de
trabajo.

o Mediante el etiquetado y la ficha de seguridad del fabricante se
pueden saber las sustancias que forman para de los compuestos
involucrados en la produccién, los riesgos que de su manejo derivan
y los consejos para su utilizacion segura.

o Mediante la ficha técnica de la maquinaria se puede saber cual es el
nivel de ruido que provocan o de las radiaciones que emiten.

o Sise manipulan agentes bioldgicos de manera intencionada, se puede
acudir a la legislacion donde se indican los niveles minimos de
proteccion que se deben adoptar.

5. Para conocer si la situacion de exposicion a estos agentes esta dentro de
los margenes aconsejables se puede acudir a la legislacion, en el caso del
plomo, cloruro de vinilo, amianto, ruido, vibraciones, iluminacion,
radiaciones ionizantes y agentes bioldgicos (si su manipulacion es
intencionada) y acudir a normas técnicas o criterios de valoracion
dictados por instituciones de reconocido prestigio para el resto de los
agentes.
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RESUMEN
LA CARGA DE TRABAJO, LA FATIGA Y LA INSATISFACCION
LABORAL

1. La carga de trabajo es un factor de riesgo mas a tener un cuenta en la
prevencion de riesgos laborales.

2. Como carga fisica, son los esfuerzos fisicos, la postura de trabajo y la
manipulacion manual de cargas los que pueden suponer un riesgo para
los trabajadores.

3. Un disefio ergonémico de una actividad laboral donde predomina el
trabajo fisico, exige:

o Combinar los esfuerzos estaticos y dinamicos en el desarrollo de las
tareas, para favorecer que el consumo de energia y el aumento del
ritmo cardiaco de los trabajadores se mantenga dentro de unos
valores razonables.

o Combinar las posturas de trabajo, de pie y sentado, asi como adecuar
la altura del plano de trabajo y del disefio de la silla y l1a mesa al tipo
de tarea que se tiene que desempeifiar y las caracteristicas del
operario.

o Para el calculo del peso maximo recomendable de la carga cuando su
manipulacion tenga que ser manual, por falta de medios mecanicos,
valorar factores como la forma de la carga, la frecuencia de
manipulacion, las distancias que recorren y las caracteristicas
personales de los trabajadores. Y, en cualquier caso, no superar los
25 Kg de peso si es posible.

o Reducir en lo posible los movimientos repetidos en el puesto,
intentando que no sean siempre los mismos grupos musculares los
que intervienen en la actividad. Disminuir los niveles de esfuerzo
requeridos en estos movimientos y cuidar el disefio del puesto,
especialmente de las herramientas manuales.

4. Para las actividades laborales donde predomina la carga mental, se
recomienda:

o Que el disefio del trabajo tenga en cuenta la calidad de las sefnales
con que se presenta la informacion que el trabajador tiene que
procesar.

o Que se incluyan pausas en numero y duracion suficiente.

o Y que, en definitiva, no se planifiquen las tareas sin adecuarlas a las
capacidades individuales de los sujetos.

5. Como consecuencia directa de la carga de trabajo fisica y mental aparece
la fatiga. Esta se convierte en crénica cuando las exigencias de la tarea
estan por encima de las posibilidades de respuesta del trabajador y
existe una sobrecarga repetida a la cual no puede hacer frente.

6. De esta manera, la salud del trabajador se ve dafiada y su capacidad de
trabajo se resiente. La adopcién de ciertas medidas preventivas en la
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planificacion de las tareas (control de tiempos, contenido interesante del
trabajo para desarrollar, participacion, etc....) deberia evitar llegar a esta
situacion.

7. Otra fuente de riesgo en el mundo laboral es la misma organizacion del
trabajo. Factores como el salario, las malas relaciones laborales, los
trabajos de poco contenido, y la falta de responsabilidades o de
participacion pueden generar el sentimiento de malestar que se conoce
como insatisfaccion laboral. Su prevencion pasa por actuar sobre la
organizacion del trabajo, adoptando nuevos modos de planificar las
tareas que potencien la aplicacion de las aptitudes de los trabajadores y,
con esto, la promocion de la salud.
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RESUMEN
SISTEMAS ELEMENTALES DE CONTROL DEL RIESGO. PROTECCION
INDIVIDUAL Y COLECTIVA

1. El objetivo fundamental de la Ley de Prevencion de Riesgos laborales es
la proteccion de la seguridad y la salud de los trabajadores en el trabajo.

2. Cuando el resultado de la evaluacién inicial ponga de manifiesto la
necesidad de planificar la actividad preventiva en la empresa, ésta
debera tener en cuenta los principios generales de prevencion y, entre
ellos, se considerara el deber de ADOPTAR MEDIDAS QUE ANTEPONGAN
LA PROTECCION COLECTIVA A LA INDIVIDUAL.

3. Entendemos por PROTECCION COLECTIVA aquella que nos protege frente
a los riesgos que no se pudieron evitar o reducir, ejemplos: barandillas,
refugios, interruptor diferencial, ventilacion general, ventilacion
localizada, etc.

4. En la PROTECCION INDIVIDUAL el equipamiento es llevado o sujeto por
el trabajador para que lo proteja de uno o varios riesgos que puedan
amenazar su seguridad o su salud en el trabajo.

5. Los EPI so6lo deben ser utilizados cuando los riesgos no se puedan
eliminar o controlar suficientemente por medios de proteccion colectiva.

6. Los equipamientos de proteccion individual se clasifican en tres
categorias, en funcion del tipo de riesgo contra el cual protegen.

7. El cumplimiento de los requisitos minimos de seguridad y salud de los
EPI se identifica por la marcaciéon CE, esto implica que usar una
proteccion no certificada o caducada equivale legalmente a no usar
ninguna.
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RESUMEN
PLANES DE EMERGENCIA Y EVACUACION

1. En una actividad laboral se pueden presentar circunstancias (accidentes
tales como nubes de gases toxicos, derramamientos de sustancias
nocivas o incidentes como inundaciones, amenazas de bomba, ...) que les
pueden generar dafios a las personas, a las instalaciones y al medio;
cuando esto ocurre, se origina una situacion de emergencia.

2. Cualquier empresa tendria que tener prevista una actuacion minima
para emergencias con la correspondiente informacion y formacion para
los trabajadores. Algunas empresas necesitan autoproteccion, que
supone identificacion y evaluacion de riesgos, plan de emergencia
interior (PEI) y formaciéon, informacion y equipamiento de los
trabajadores.

3. El Plan de emergencia interior es la organizacion y el conjunto de medios
y procedimientos de actuacion, previstos en una empresa o empresas
contiguas con el fin de prevenir los accidentes de cualquier tipo y, si es el
caso, mitigar sus efectos en el interior de las instalaciones de trabajo.
Protege a las personas y las instalaciones.

4. El plan de evacuacion prevé el traslado del personal de manera ordenada
y controlada a lugares seguros interiores (evacuacion parcial) o
exteriores (evacuacion total). Protege solamente a las personas.

5. Las situaciones de emergencia se clasifican de acuerdo a su gravedad, en:
conato de emergencia, emergencia parcial, emergencia general y
evacuacion.

6. Cada situacion de emergencia tiene un plan de evacuacidon, una
organizacion y unos medios de lucha.

7. La informacion de apoyo para la actuacion en emergencia se basa en
documentos tales como la ficha individual de actuacion, los centros
divulgativos y las tarjetas de control de presencia.

8. Las actuaciones de entrenamiento para emergencias son ensayos
periodicos de supuestos de emergencia que se denominan simulacros y
que podrian ser realizados un minimo de dos veces al afio.

9. La elaboracion de un Plan de Autoproteccion consiste en el analisis,
disefio e implantacion de un método de actuaciéon que permita estar
preparado ante una emergencia o suceso inesperado, saber qué acciones
hay que realizar y quién y como debe hacerlas.
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RESUMEN
EL CONTROL DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES

1. La vigilancia médica periddica es uno de los instrumentos que utiliza la
medicina del trabajo para vigilar la repercusion de las condiciones de
trabajo sobre la salud de la poblacion trabajadora.

2. La Ley de Prevencion de Riesgos Laborales recoge el control de la salud
como una obligacion del empresario. En su articulo 22 dice que éste les
garantizara a los trabajadores a su servicio la vigilancia periddica de su
estado de salud, confiriéndole a esta el caracter de especifica, es decir,
ajustada a los riesgos existentes en la empresa.

3. El trabajador no esta obligado a pasar ningun reconocimiento médico

excepto que:

o Los reconocimientos sean indispensables para evaluar los efectos de
las condiciones de trabajo sobre la salud de los trabajadores.

o El estado de salud del trabajador pueda constituir un peligro para él
o para terceros.

o Exista una disposicion legal en relacion con la proteccion de riesgos
especificos y actividades de especial peligro.

4. Las conclusiones de los reconocimientos médicos deberan ser
comunicadas al empresario en términos de aptitud y de mejora de las
medidas de proteccion o prevencion. Cualquier otro dato individual o
concreto no estara disponible mas que para el propio trabajador, el
servicio médico responsable de su salud y la autoridad sanitaria.

5. Los objetivos de la vigilancia de la salud son de dos tipos: individuales y
colectivos. Los individuales tienden a detectar de forma precoz las
alteraciones sufridas en relacion con el trabajo, mientras que los
colectivos nos permiten valorar el estado de salud del cuadro de
personal, establecer las prioridades de actuaciéon preventiva, motivar
una nueva evaluacion de riesgos y contrastar la eficacia del Plan de
prevencion de riesgos laborales de la empresa.

6. Los instrumentos con los que cuenta la vigilancia de la salud son el
control bioldgico y la deteccion precoz.

7. La vigilancia de la salud no tiene sentido como instrumento aislado de
prevencion: debera integrarse en el Plan de prevencion global de la
empresa.
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RESUMEN
LA PREVENCION EN ALIMENTACION Y HOSTELERIA

1. Adaptar el puesto de trabajo a las caracteristicas de cada persona (edad,
estatura, etc.) y a las tareas que realiza, para trabajar con comodidad y
evitar los sobresfuerzos. La altura de las superficies de trabajo estara
entre 87 y 97 cm. Si la tarea requiere manipular cargas pesadas, la altura
se situara entre 70 y 90 cm. También es recomendable que la altura de
las mesas de trinchar oscile entre los 75 y los 100 cm con una inclinacién
regulable de 10°.

2. Evitar permanecer mucho tiempo de pie en una misma posiciéon. Hay que
favorecer la alternancia de posturas y los descansos. Conviene apoyar
una pierna en una banqueta (alternar las dos piernas) para mantener la
espalda mas descansada.

3. Colocar los hornos, los calientaplatos, los microondas, etc. a una altura
que esté entre 87 y 97 cm en relacion con el suelo, de manera que se
puedan usar sin doblar la espalda.

4. Utilizar medios mecanicos de transporte, con preferencia al transporte
manual, para manipular cargas. Disponer de carritos altos que permitan
llevar y colocar las bandejas en los hornos, al igual que los grandes
recipientes (ollas, cazuelas, etc.) en los fogones. Es recomendable que
estos ultimos dispongan de un grifo que facilite el vaciado sin necesidad
de moverlo.

5. Seguir las normas basicas de manipulacion manual de cargas como son:
doblar las rodillas para coger el peso, mantener la espalda recta, llevar la
carga cerca del cuerpo, etc.

6. Limpiar los derrames de aceite y grasas con productos desengrasantes.
Eliminar la suciedad, papeles, desperdicios y obstaculos con los que se
pueda tropezar.

7. Instalar suelos que sean antideslizantes y limpiarlos periédicamente.
Poner especial atencion en no formar charcos de agua en las zonas de
fregar. Es recomendable poner alfombrillas de goma, para evitar los
resbalones. Hay que utilizar calzado con la suela antideslizante y que
quede bien sujeto a los pies, no aconsejandose el uso de los zuecos
porque favorecen las torce- duras y los resbalones.

8. Comprar maquinas y utensilios seguros, que tengan el marcado CE.
Utilizar equipos de trabajo (picadoras, batidoras, cortadoras de fiambre,
etc.) que tengan las zonas de corte protegidas. Usar empujadores para
introducir los alimentos en ellas y jamas realizar esta operacion con las
manos directamente.

9. Manejar los cuchillos con suma precaucion. Los tutiles de corte deben
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tener el mango antideslizante y estar correctamente afilados para evitar
movimientos descontrolados. Después de usarlos, hay que limpiarlos y
guardarlos en un lugar seguro (soportes especificos para cuchillos).

10.Recoger los trozos rotos de objetos de cristal, loza, etc. con los equipos de
limpieza pertinentes y nunca hacerlo con las manos. Los materiales rotos
deben desecharse envueltos con alguna proteccion (papeles, carton, etc.)
para evitar que otras personas puedan cortarse. Igualmente, no
presionar con las manos las bolsas de desperdicios como precaucion
frente a posibles objetos cortantes de su interior.

11.Limpiar los fogones, cocinas y planchas cuando estén frios y alejar del
fuego los productos inflamables ( bolsas de plastico, papeles, etc.).
Orientar los mangos de las sartenes hacia el interior de los fogones para
evitar que vuelquen y no llenar los recipientes hasta arriba.

12.Respetar todas las medidas de seguridad relacionadas con los contactos
eléctricos, la iluminacion y la temperatura. Tener una buena ventilacion
en los locales, a poder ser natural, que favorezca la disminucion de
humos y del calor.

13.Planificar el trabajo teniendo en cuenta los imprevistos, organizando las
tareas extras y no prolongando en exceso el horario laboral. Respetar los
turnos de trabajo y establecer pausas y descansos. El estrés y la fatiga
son determinantes en la aparicion de los accidentes.

14.Informar y formar periddicamente a todos los trabajadores sobre los
riesgos laborales asociados a sus tareas y sobre las medidas preventivas
y de proteccion que se deben adoptar.
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RESUMEN
ORGANISMOS PUBLICOS RELACIONALDOS CON LA SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO

1. El Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo es el 6rgano
cientifico técnico especializado de la Administracion General del Estado
que tiene como mision el analisis y estudio de las condiciones de
seguridad y salud en el trabajo, asi como la promocion y apoyo a la
mejora de las mismas.

2. El Instituto Autondmico de Seguridad y Salud en el Trabajo, es un
organismo autéonomo de caracter administrativo, que se configura como
el organo cientifico-técnico en materia de prevencion de riesgos
laborales de la Administracion de las comunidades auténomas y de sus
organismos autonomos. Cooperador del Instituto Nacional de Seguridad
e Higiene en el Trabajo.

3. Inspeccion de Trabajo y Seguridad Social es el servicio publico que ejerce
la vigilancia del cumplimiento de las normas y exige las
responsabilidades pertinentes, asi como el asesoramiento en dichas
materias.

4. La Comision Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo como d6rgano
colegiado asesor de las Administraciones publicas en la formulacion de
las politicas de prevencion y organo de participacion institucional en
materia de seguridad y salud en el trabajo.

5. Las mutuas de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales de la
Seguridad Social son asociaciones debidamente autorizadas por el
Ministerio de Empleo y Seguridad Social con el principal objeto de
colaborar en:

a) Gestion accidentes de trabajo y enfermedades profesionales
b) Realizacion de actividades de prevencion
c) Gestion de la prestacion econémica de incapacidad temporal

6. Organismos Internacionales:

a) La Agencia Europea de Seguridad y Salud en el Trabajo (EU-OSHA).
Fomenta la cultura de la prevencion de riesgos para mejorar las
condiciones de trabajo en Europa.

b) La Organizacion Internacional del Trabajo (OIT). Dedicada a
promover la justicia social y los derechos humanos y laborales
reconocidos a nivel internacional
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RESUMEN
ASPECTOS GENERALES. MODELOS DE ORGANIZACION

. Entre los aspectos mas destacados que presenta la Ley 31/1995 de
Prevencion de Riesgos Laborales, es su caracter organizador, que se
concreta en la necesidad de disponer de un érgano técnico que asesore
en materia de prevencion a todos los miembros de la empresa.

. Las diferentes alternativas que ofrece la Ley al empresario para esta
organizacion son:

a) Asumiendo personalmente la actividad

b) Designando a uno o varios trabajadores para llevarlo a cabo

c) Constituyendo un Servicio de Prevencion propio

d) Recurriendo a un Servicio de Prevencion ajeno

. Pero no en todos los casos la modalidad organizativa puede ser
completamente elegida por el propio empresario, sino que en ocasiones
depende del tamafio (nimero de trabajadores) o actividad de la
empresa. Asi, el Reglamento de los Servicios de Prevencion establece:

. El empresario debera constituir un servicio de prevencion propio

cuando concurra alguno de los siguientes supuestos:

a) Que se trate de empresas que cuenten con mas de 500 trabajadores.

b) Que tratandose de empresas de mas de 250 trabajadores desarrollen
alguna de las actividades incluidas en el Anexo I del Reglamento de
los Servicios de Prevencion.

. Las actuaciones a desarrollar en cada caso por la organizacion elegida
versaran fundamentalmente sobre:

a) evaluacion de riesgos

b) planificacion de la accion preventiva

c) programacion de la accion preventiva

d) control de la ejecucion y resultados de la accion preventiva

e) determinacion y ejecucion de medidas correctoras

f) vigilancia de la salud

g) control de la accidentalidad

h) investigacion de accidentes

i) formacion

j) documentacion

Por ello sera necesario ver al alcance previo de estas a una eleccion

definitiva del modelo.

6. Cualquiera que sea el modelo elegido, llevara consigo:

Personas con adecuada capacidad que han de contar con:
a) recursos materiales suficientes

b) tiempo suficiente

c) informacion suficiente
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RESUMEN
ORGANOS DE ASESORAMIENTO Y PARTICIPACION

1. Una vez conocidas las necesidades de la empresa en materia de
Prevencion de Riesgos Laborales se puede establecer la organizacion que
de respuesta a dichas necesidades.

2. En la organizacion se ha de incluir como minimo un érgano técnico de
asesoramiento de acuerdo a las diferentes posibilidades que marca la
ley:

a) trabajadores designados
b) servicios de prevencion propio o ajeno

3. La decision de utilizar trabajadores designados estara basada en la
consideracion de que una dedicacion parcial de uno varios trabajadores
puede dar la respuesta adecuada a las necesidades de la empresa en este
campo.

4. Por su parte la eleccion de los servicios de prevenciéon como modelo
técnico estara basada en una exigencia legal o estratégica de la
compaiiia.

5. Ademas de los Organos técnicos de asesoramiento intervienen de
manera importante todo lo relativo a la prevencion los 6rganos de
representacion de los trabajadores, y en especial los Delegados de
Prevencion como figura fundamental para que puedan ejercer su
derecho de consulta y participacion de los trabajadores.

6. Como organo de encuentro del empresario y los trabajadores, la ley
prevé la formacion de los Comités de Seguridad y Salud en centros con
mas de 50 trabajadores.

7. Dado el grado de participaciéon que tienen los Delegados de Prevencion
por imperativo legal, los Comités de Seguridad y Salud resultan el lugar
adecuado para canalizar la accion preventiva de forma unificada en la
empresa.

8. Los Comités de Seguridad y Salud funcionan segun las reglas que ellos
mismos establecen, por lo que un buen reglamento puede llegar a
permitir que aquellos se integren dentro de la organizacion que el
empresario determina para resolver los aspectos preventivos.

9. Para las empresas que disponen de varios centros, la Ley prevé la
posibilidad de constituir Comités Intercentros, que servirian para aunar
criterios en la forma de actuacion de aquéllos.
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RESUMEN
PLANES Y PROGRAMAS DE ACCION PREVENTIVA

1. La planificacion de la accién preventiva es el marco que prevé la Ley de
Prevencion de Riesgos Laborales para desarrollar las actividades que
den como resultado el control de los riesgos en la empresa.

2. Planificar es definir y documentar las acciones que hay que realizar para
conseguir unos objetivos determinados.

3. Las acciones a desarrollar y que por consiguiente van a ser el contenido
de la planificacion estan vinculadas a la propia empresa en este campo.
Asi,

a) En el caso de que la politica centre las acciones en dar respuesta a las
exigencias legales, las acciones que se incluyen en la planificacion
vendran impuestas por los resultados de las evaluaciones de riesgos
y las requeridas para la vigilancia de la salud impuesta por la ley.

b) Para el supuesto de que haya una politica comprometida con la
prevencion, las necesidades de la planificacion marcadas por la
evaluacion de riesgos se complementaran con aquellas acciones que
determinan los objetivos internos de la empresa.

4. Para facilitar la decision empresarial sobre las actuaciones a planificar
es conveniente clasificar las acciones de modo que resulte comprensible
su alcance a quién toma decisiones. Un ejemplo de esta clasificacion es:
a) acciones de innovacion
b) acciones de mejora
c) acciones de reposicion
d) acciones coyunturales
e) acciones de formacion
f) acciones de vigilancia de la salud

5. Una vez seleccionadas las acciones que se quiere realizar es necesario
determinar el periodo de tiempo en que se llevaran a efecto.

6. La ejecucion de las acciones se realiza mediante programas donde se
establecera:
a) un objetivo
b) las acciones que lo componen
c) las areas afectadas
d) las personas responsables de la ejecucion
e) los recursos humanos y materiales
f) el presupuesto
g) el plazo
h) los elementos de seguimiento control y actualizacion
i) informe de resultados.

7. Puesto en marcha los programas, hay que controlar la ejecucion de cada
una de las acciones que lo componen, estableciendo en su caso las
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medidas correctoras pertinentes cuando existen desviaciones o0 no se
logren los objetivos propuestos al iniciar la accion.
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RESUMEN
EVALUACION DE RIESGOS (I)

1. Se entendera como riesgo laboral la posibilidad de que un trabajador
sufra un determinado dafio derivado del trabajo. Para calificar un riesgo
desde el punto de vista de su gravedad, se valoraran conjuntamente la
probabilidad de que se produzca el dafio y la severidad del mismo.

2. La evaluacion de riesgos laborales es el proceso dirigido a estimar la
magnitud de aquellos riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo
la informacioén necesaria para que el empresario esté en condiciones de
tomar una decisiéon apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas
preventivas y, en tal caso sobre el tipo de medidas que deben adoptarse.

3. La acciéon preventiva en la empresa se planificara por el empresario a
partir de una evaluacion inicial de los riesgos para la seguridad y la salud
de los trabajadores, que se realizara con caracter general, teniendo en
cuenta la naturaleza de la actividad, y relacion con aquellos que estén
expuestos a riesgos especiales. igual evaluacion debera hacerse con
ocasion de la eleccion de los equipos de trabajo, de las sustancias o
preparados quimicos y del acondicionamiento de los lugares de trabajo.

4. Corresponde a los técnicos de nivel intermedio las siguientes funciones
relacionadas con la evaluacion de riesgos:
o Realizar evaluaciones de riesgos, salvo las especificamente
reservadas al nivel superior.
o Proponer medidas para el control y reduccion de los riesgos o
plantear la necesidad de recurrir a nivel superior, a la vista de los
resultados de la evaluacion.

5. En la documentacion a que hace referencia la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales debera reflejarse, para cada puesto de trabajo cuya
evaluaciéon ponga de manifiesto la necesidad de tomar alguna medida
preventiva, los siguientes datos:

La identificacion del puesto de trabajo.

El riesgo riesgos existentes y la relacion de trabajadores afectados.

El resultado de la evaluaciéon y las medidas preventivas procedentes

La referencia de los criterios y procedimientos de evaluacién y de los

métodos de medicion, analisis o ensayos utilizados.

O O O O
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RESUMEN
EVALUACION DE RIESGOS (II)

1. Para llevar a cabo la evaluacion de riesgos que exige la Ley de
Prevencion de Riesgos Laborales existen varios tipos de evaluaciones
posibles:

o Evaluacion de riesgos impuestas por la legislacion.

o Evaluacion de riesgos para la que no existe legislacion especifica.

o Evaluacion de riesgos que precisa de métodos especializados de
analisis.

o Evaluacion general de riesgos.

2. Un paso preliminar a la evaluacién de riesgos es preparar una lista de
actividades de trabajo, agrupandolas de forma racional y manejable.

3. Laidentificacion de peligros es el proceso mediante el cual se reconoce la
existencia de un peligro y se definen sus caracteristicas. Se define el
peligro como aquella situacion que tiene capacidad para generar
lesiones en los trabajadores, dafios materiales o dafos al medio
ambiente.

4. Para determinar la severidad del dafio, el método propuesto por el
Instituto de Seguridad e Higiene en el Trabajo establece tres posibles
niveles:

o Ligeramente daiino.
o Daiiino.
o Extremadamente daiiino.

5. La probabilidad de que pueda ocurrir el dafio se gradia también en tres
niveles :
o Baja.
o Media.
o Alta.

6. La estimacion del riesgo que corresponde a cada uno de los peligros
identificados se lleva a cabo atendiendo a la severidad del dafio y a la
probabilidad de que ocurra. Se establecen los siguientes niveles de
riesgo:

o Riesgo trivial.

o Riesgo tolerable.
o Riesgo moderado.
o Riesgo importante.
o Riesgo intolerable.

7. A partir del nivel de riesgo estimado, el método proporciona los criterios
para determinar si la situacion es aceptable o por el contrario se
requiere llevar a cabo acciones de control, asi como la urgencia de su
ejecucion.
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RESUMEN
LA DOCUMENTACION

1. El caracter formal de la Ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos Laborales
hace de la documentaciéon un elemento obligado en la gestion de los
riesgos laborales en la empresa que se convierte ademas en fundamental
cuando hacemos de los documentos e incluimos en ellos las
herramientas para llevar a cabo la accion preventiva.

2. Los documentos como herramientas para la gestion los podemos dividir
en:
a) organizativos
b) administrativos
c) técnicos

3. Dentro de los documentos de tipo organizativo podemos destacar:
a) sistema de prevencion
b) manual de prevencion
c) plan de prevencion

4. En el grupo de los documentos técnicos tenemos:
a) condiciones de trabajo
b) vigilancia de la salud
c) accidentes
d) normas y procedimientos

5. Pertenecen a los documentos administrativos:
a) cartas
b) comunicaciones

6. Se deben destacar como documentos formales, siendo motivo de sancion
el no contar con ellos:
a) evaluacion de riesgos
b) planificacion de la accion preventiva
c) programacion de la accion preventiva
d) medidas de prevencion y proteccion a adoptar
e) material de proteccion que debe utilizarse
f) controles periddicos de las condiciones de trabajo y actividad de los
trabajadores
g) controles del estado de salud de los trabajadores
h) relacion de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales
i) informes sobre accidentes y enfermedades

7. Como documento que hace de herramienta general para la gestion de los
riesgos laborales existe el manual de prevencion donde se recoge la
politica, organizacion, responsabilidades y modo de actuacion y las
normas y procedimientos que hacen posible una actuaciéon uniforme y
coherente
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8. Partiendo de la importancia que tiene la documentacion en la
prevencion de riesgos y considerando el caracter finalista de la Ley, la
documentacion ha de ser:

o clara sencilla y concreta.
o Su contenido ha de responder a los parametros:
a) necesario
b) realizable
c) exigible
debiendo en todo caso pensar en su necesidad de conservacion.

9. Por ultimo hay que considerar no sélo la documentacion que se genera
dentro de la empresa, sino aquella otra que procedente del exterior
resulta conveniente y que se recoge en la necesaria biblioteca. A esta
documentacion pertenece:

a) normativa
b) legal

c) técnica
d) revistas
e) libros
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RESUMEN
PRIMEROS AUXILIOS

Los primeros auxilios son aquellas medidas que se adoptan sobre un
accidentado tan pronto se conoce el hecho y son tendentes a salvar
vidas como evitar que se empeore la situacion o aliviar el sufrimiento
hasta que llegan las asistencias sanitarias.

Las actuaciones de los primeros auxilios no pretenden en ningin caso
sustituir a la labor de los médicos.

Solo se debera actuar en primeros auxilios cuando se esta seguro de lo
que se esta realizando. En otro caso, la simple compaiiia al herido
dandole animos hasta que llegue la asistencia sanitaria sera de gran
ayuda.

Los primeros auxilios se realizan en funciéon de las manifestaciones que
presenta el accidentado, siendo las mas caracteristicas:

a) paro cardiorrespiratorio

b) traumatismos

c) fracturas

d) amputaciones

e) hemorragias

f) quemaduras

g) electrocuciones

h) intoxicaciones

Ante estas manifestaciones se debe actuar controlando primero los
signos vitales para lo cual se utiliza el P.A.S. que es un sistema de
actuacion ante las emergencias qué consiste en :

a) P:Proteger

b) A: Avisar

c) S:Socorrer

PROTEGER: pretende crear una situacion de seguridad para la atencion
tanto para el accidentado como para las personas que van a practicar los
primeros auxilios.

AVISAR: representa la accion encaminada a solicitar la asistencia
sanitaria profesional. Para ello, no debe abandonarse al accidentado y
se debera esperar a que alguien pueda hacerlo. Si no queda otro
remedio que dejar al herido para pedir ayuda, si estuviera consciente,
habra que informarle de nuestras intenciones, dejandola en condiciones
de maxima seguridad en todo caso.

SOCORRER: es la parte del plan en la que se actda sobre el herido.

En primer lugar se debe hacer una valoracion respecto de los signos
vitales de la persona:
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1) conciencia
2) respiracion
3) circulacion sanguinea

10.Si el herido esta consciente, seguro, respira y el corazén funciona.

11.Si el herido esta inconsciente se comprobara la respiracion. Para ello se
aproxima a la boca o nariz del accidentado la mejilla o dorso de la mano
y se observara el pecho y abdomen tratando de descubrir los
movimientos respiratorios.

12.Si no respira se procedera a practicar la respiracion artificial boca a boca
o boca a nariz, para lo cual se mantendran abiertas las vias aéreas y se
observara si hay algun obstaculo en cuyo caso se extraera con cuidado
para impedir su desplazamiento en el sentido de obstruccion de las vias
aéreas.

13.El siguiente paso consistira en determinar que hay circulacion
sanguinea, es decir, si el corazon funciona. para ello se tomara el pulso
carotideo.

14.Si descubrimos que no hay movimiento del corazon, hay que practicar
inmediatamente la reanimacion cardiovascular.

15.En cualquier caso si apreciamos una hemorragia abundante, trataremos
de contenerla lo antes posible.

16.Se pondra especial cuidado a las hemorragias exteriorizadas, nos indican
posibles dafios internas graves.

17.En cuanto a las hemorragias externas se tratan de controlar por
aplicacioén de:

12 Compresion directa
22 compresion arterial
32 torniquete

siempre en este orden.

18.Controladas las manifestaciones vitales se procedera a realizar una
valoracion secundaria dando un repaso a las diferentes partes del
organismo para descubrir posibles dafios y actuar para que no empeoren
hasta que lleguen las asistencias
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