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! '$-+3&1-#*-#&-*4-$0%########################+%7-,3&()*#/,#'$-7%%+-$#
#
#
#

#

#
#
#
#
#
#
#
#
#

$%&'()*+!

, $-./012.3!405!6.!53276!56!
1.6/818.653!9:28;<3!
, $-./012.3!/5!/0/.3<!
:-.15/568<!386!=<-<62><!

?%@'@A+!$)%B%CD'BA+!

, $-./012.3!56!:5-E512<3!
1.6/818.653!
, F.;:-.G<-!H<!
/.10;562<1896!I!5284052</.!
/5!H.3!:-./012.3!
, F.;:-.G<-!405!H<3!
1.6/818.653!J8=87681<3!I!/5!
25;:5-<20-<!/5H!2-<63:.-25!
35<6!H<3!</510</<3!
, %6K<353!I!5;G<H<L53!862<12.3!
I!H8;:8.3!

!"#$%& '()*+#,)& '()-""*)(& ./,%*)& 0)1*2#2)1"/&
,(%1/3)(,"&

!"#$%&
#%*+#2*%*&

45/"(-%#2)1"/&

MNMNOPPP! Q05K.3! Q05K5-><! R856! R856! OONMNOPPP! !
MNMNOPPP! F<-65! F<-6815-><! R856! STFU!R856! ! !
MNMNOPPP! $531</.! $531</5-><! %6K<35!

-.2.!
! ! @5K.H01896!
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, $-./012-34056!73482-0363!
, 9.683:0634056!4-;<3=3!
, 9.683:0634056!>;?:043!4.6!
=282-@2682AB!=2A0612483682AB!284C!

D%E'EF+!$)%G%HI'GF+!

, $-.82@2-!J!.-=263-!/.A!
K-.=;48.A!K.-!4382@.-?3A!

, &.A!K-.=;48.A!6.!K2-242=2-.A!
=2726!3/:34263-A2!26!
3:702682A!1-2A4.AB!A24.A!J!7026!
L2680/3=.A!

, &.A!3/0:268.A!4-;=.AB!
4.4063=.AB!4.6@2/3=.A!J!
;/8-34.6@2/3=.A!A2!3/:342636!
26!1-?.!MNO9!26!-21-0@2-34056B!
PQRO9!26!4.6@2/34056S!

, $/36!=2!/0:K02<3B!=2A061244056!J!
4.68-./!=2!K/3@3A!26!4T:3-3A!J!
3/:34262A!

, +2K3-34056!=2!3/0:268.A!4-;=.A!
J!4.4063=.AC!+2K3-34056!26!
3/8;-3B!26!2A83682A!.!K3/28A!
A;K2-0.-2A!3/:34263-!/3!
:382-03!K-0:3!J!26!/.A!
0612-0.-2A!2/!K-.=;48.!
82-:063=.!

, %A837/242-!;6!A0A82:3!=2!
-.834056!=2!A8.4UV!2/!K-.=;48.!
>;2!3682A!43=;43!2A!2/!>;2!
3682A!A2!4.6A;:2!

, 9.6@2/3-!/.A!3/0:268.A!/0:K0.AB!
A06!K3-82A!6.!4.:2A807/2AB!26!
-240K02682A!3=24;3=.A!2!
0=2680W043=.A!4.6!124X3!J!
K-.=;48.C!

, +2K3-3-!/.A!3/0:268.A!=2!.8-.A!
K-.=;48.A!>;2!K;2=36!
4.683:063-/.A!M=2A0612483682AB!
3-8?4;/.A!=2!/0:K02<3B!284CS!
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, -./0123/1435/!6.7!809/:3;3.:<!
:8697=3439:<!6;1>1:!.!
21/368;1?.79:!

, -./0123/1435/!478@1?1!
,  +8697A3A9/431!?9!>B729/9:!6.7!
?9:3/C94435/!3/4.779401!?9!
A9>901;9:!478?.:!.!8:.!?9!D89A.!
478?.!9/!21E./9:1:<!:1;:1:<!904F!

,  +8697A3A9/431!?9!>B729/9:!6.7!
16;341435/!3/4.779401!?9!03926.:!
EG.!09269710871:<!.!
21/09/3239/0.!?9!;.:!1;329/0.:!1!
09269710871!12H39/09!

I%J'JK+!$)%L%MN'LK+!

, K6;3417!8/!6;1/!1?9481?.!?9!
;32639@1<!?9:3/C94435/!E!4./07.;!?9!
6;1>1:!6171!;.41;9:<!9O836.:!E!
809/:3;3.:!

, P3>39/9!697:./1;!73>87.:1!E!
H89/1:!67Q40341:!?9!21/368;1435/!

,  +961717!;.:!1;329/0.:!478?.:!?9!
;.:!;3:0.:!6171!4./:8237!

, J9:3/C94435/!1?9481?1!?9!
A9>901;9:!478?.:!

, R:.!?9!.A.67.?840.:!
61:09873@1?.:!6171!21E./9:1:!E!
.071:!:1;:1:!

, -./07.;!?9!;.:!03926.:!E!
09269710871:!?9!07101239/0.!6171!
;.:!67.?840.:!:9/:3H;9:!S47921:<!
0.703;;1:<!904FT!

, -./:8237!;.:!6;10.:!?9!3/29?310.!
.!79C73>9717;.:!7Q63?129/09!

, J9:4./>9;1435/!:392679!9/!
C73>.7U=34.F!-./:8237!;.:!
67.?840.:!?9:4./>9;1?.:!;.!1/09:!
6.:3H;9!E!/.!A.;A97!1!4./>9;17F!
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, -./0123/1435/!6.7!8/91:8:!8/!
21;!8:01<.!

, -./0123/1435/!47=>1<1!

?%@'@A+!$)%B%CD'BA+!

, E03;3>17!:382678!8/91:8:!
167.631<.:!F!8/!G=8/!8:01<.H!

%/!41:.!<8!I=8!:81/!
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La	pandemia	de	COVID-19	causada	por	el	virus	SARS-CoV-	2	ha	puesto	al	mundo	
frente	una	amenaza	sin	precedentes.	Muchos	países	están	siguiendo	el	consejo	de	
la	Organización	Mundial	de	la	Salud	(OMS)	de	aplicar	medidas	de	distanciamiento	
físico	como	una	de	las	formas	de	reducir	la	transmisión	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	línea	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	 desplazándose	 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	 producción	
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	 función	esencial	 que	 se	debe	
mantener	y	es	también	necesaria	para	que	los	consumidores	continúen	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	protección	personal,	incluidas	
las	 mascarillas	 y	 los	 guantes,	 puede	 reducir	 eficazmente	 la	 propagación	 de	 los	
virus	 y	 las	 enfermedades	 en	 las	 empresas	 alimentarias,	 si	 se	 utiliza	 de	 modo	
correcto.	Además,	se	recomienda	encarecidamente	a	las	empresas	que	introduzcan	
medidas	 de	 distanciamiento	 físico	 y	 prácticas	 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	elaboración,	
producción	 y	 comercialización.	 Estas	 medidas	 prevendrán	 la	 transmisión	 de	
COVID-19	entre	el	personal,	protegerán	 la	salud	de	 los	trabajadores	y	permitirán	
detectar	a	los	manipuladores	de	alimentos	infectados	y	a	sus	contactos	inmediatos,	
que	podrán	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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Ver	 Anexo	 con	 el	 Documento	 de	 la	 Organización	 Mundial	 de	 la	
Salud.	COVID-19	e	inocuidad	de	los	alimentos:	orientaciones	para	las	
empresas	alimentarias.	
	
	

Medidas	específicas	en	restauración	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
Llevar	 a	 cabo	 estrictas	medidas	 de	 limpieza	 y	 desinfección	 es	 la	 clave	 para	
eliminar	 el	 virus	 o	 reducir	 su	 carga	 viral,	 disminuyendo	 su	 probabilidad	 de	
contagio.		
	
Además	de	los	programas	de	limpieza	y	desinfección	exigidos	por	el	RD	109/2010,	
del	 5	 de	 febrero,	 (que	 establece	 que	 es	 responsabilidad	 de	 las	 empresas	 de	
alimentación	 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	

Conocer	los	síntomas	de	la	COVID-19

Evitar	la	propagación	de	la	COVID-19	en	su	lugar	de	trabajo

Correcto	uso	de	guantes	desechables.	Sustitución	y	lavado	de	
manos	frecuente

Mantener	el	distanciamiento	físico	en	lugar	de	trabajo

Buenas	prácticas	en	los	establecimientos	de	venta	al	por	
menor.	Exposición	de	alimentos	sin	envasar

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

Respetar	las	buenas	prácticas	en	el	transporte	y	entrega	de	
productos	alimenticios
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de	 APPCC	 (Análisis	 de	 peligros	 y	 puntos	 de	 control	 crıt́icos),	 se	 añadirán	 las	
siguientes	medidas:		
	

 Se	ventilarán	periódicamente	las	instalaciones	y,	como	mıńimo,	de	forma	
diaria	y	por	espacio	de	cinco	minutos.		
 Se	 reforzarán	 la	 limpieza	 y	 la	 desinfección	 de	 las	 instalaciones,	 en	
especial	 las	 superficies	 de	 contacto	 habitual	 como	 manillas,	 pomos,	
interruptores,	 pasamanos,	 escaleras,	 carros,	 útiles	 de	 cocina,	 etc.;	 sin	
olvidar	las	áreas	de	descanso,	aseos	y	fuentes	de	agua.		
 Es	necesario	 limpiar	el	área	de	trabajo	usada	por	un	empleado	en	cada	
cambio	de	turno.		
 La	 superficies	 utilizadas	 por	 los	 clientes,	 serán	 limpiadas	 y	
desinfectadas	entre	uso	y	uso	 (barra,	mesas,	 reposabrazos	 de	 las	 sillas,	
menús	plastificados,	códigos	QR	plastificados,	TPV,	etc.)		
 Se	recomienda	el	uso	individualizado	de	herramientas	y	otros	equipos	de	
trabajo	 debiendo	 desinfectarse	 tras	 su	 utilización.	 Cuando	 el	 uso	 de	
herramientas	 u	 otros	 equipos	 no	 sea	 exclusivo	 de	 un	 solo	 trabajador,	 se	
desinfectarán	entre	usos.		
 Para	 la	 limpieza	 de	 superficies	 y	 objetos	 se	 evitará	 el	 uso	 de	 trapos,	
utilizando	en	todo	caso	papel	de	un	solo	uso	o	bayetas	desechables.		
 Los	 detergentes	 habituales	 son	 suficientes,	 aunque	 también	 se	 pueden	
contemplar	la	incorporación	de	lejıá	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.		
 Se	garantizará	que	el	proceso	de	desinfección	de	la	vajilla	y	cubertería	se	
lleva	a	cabo	a	temperaturas	superiores	a	80º	C	(lavavajillas).		
 En	el	caso	de	que	se	empleen	uniformes	o	ropa	de	trabajo,	se	procederá	al	
lavado	y	desinfección	de	los	mismos,	siguiendo	el	procedimiento	habitual.		
 Es	preciso	proveer	al	personal	de	los	productos	de	higiene	necesarios	para	
poder	 seguir	 las	 recomendaciones	 individuales,	 adaptándose	 a	 cada	
actividad	 concreta.	 Con	 carácter	 general,	 es	 necesario	 mantener	 un	
aprovisionamiento	 adecuado	 de	 jabón,	 solución	 hidroalcohólica	 y	
pañuelos	desechables.		

 Se	atenderá	a	las	recomendaciones	de	carácter	profesional	y	de	higiene	y	
limpieza	 que	 puedan	 establecer	 las	 autoridades	 sanitarias	 respecto	 a	
protocolos	 de	 trabajo,	 protección	 y	 limpieza	 y	 desinfección	 de	 espacios	
concretos	como	cocinas,	comedores,	aseos,	etc.	
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Se	reforzarán	las	siguientes	medidas	de	higiene	personal:		
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
En	relación	a	la	gestión	de	residuos	en	los	centros	de	trabajo:		
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

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

 El	 lavado	 frecuente	 de	 manos	 con	 agua	 y	 jabón	 o	 con	 una	 solución	
hidroalcohólica.		

 El	lavado	y	desinfección	de	manos	se	realizará	antes	de	la	jornada	laboral,	
cada	vez	que	 se	 interrumpa	el	 trabajo,	 después	de	 ir	 al	 aseo,	 después	de	
fumar,	 después	 de	 usar	 un	 pañuelo	 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	desinfección	de	manos	 también	 se	 realizará	después	de	 tocar	
cualquier	 superficie	 u	 objeto	 utilizado	 por	 un	 cliente:	 dinero,	 vajilla,	
cristalerıá,	 cuberterıá,	 mantelerıá,	 cestas	 de	 pan,	 tazas	 de	 café,	 carta,	
códigos	QR,	productos	monodosis	no	utilizados,	mesas,	sillas,	etc.		

 Evitar	tocarse	la	cara,	la	nariz	y	los	ojos.		
 Evitar	el	saludo	con	contacto	 físico,	 tanto	al	resto	de	personal	como	a	 los	
clientes.	 Cubrirse	 la	 boca	 al	 toser	 o	 estornudar	 con	 el	 codo	 o	 con	 un	
pañuelo	desechable	que	se	tirará	tras	su	uso.		

 Extremar	el	aseo	personal.	Llevar	las	uñas	cortas	y	cuidadas.		
 Llevar	 el	 cabello	 recogido,	 no	 portar	 anillos,	 pulseras,	 pendientes	 o	
similares.		

	

 La	 gestión	 de	 los	 residuos	 ordinarios	 continuará	 realizándose	 del	 modo	
habitual,	respetando	los	protocolos	de	separación	de	residuos.		

 Se	recomienda	que	los	pañuelos	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	 látex,	 etc.—
debe	 depositarse	 en	 la	 fracción	 resto	 (agrupación	 de	 residuos	 de	 origen	
doméstico	que	se	obtiene	una	vez	efectuadas	las	recogidas	separadas).		

 En	caso	de	que	un	trabajador	presente	sıńtomas	mientras	se	encuentre	en	
su	 puesto	 de	 trabajo,	 una	 vez	 alejado	 del	 mismo	 y	 protegido	
adecuadamente,	se	aislará	el	contenedor	donde	haya	depositado	pañuelos	u	
otros	productos	usados.	Esa	bolsa	de	basura	deberá	ser	extraıd́a	y	colocada	
en	una	segunda	bolsa	de	basura,	con	cierre,	para	su	depósito	en	la	fracción	
resto.		
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Las	zonas	de	terraza	hay	que	organizarlas	manteniendo	la	distancia	de	seguridad,	
más	de	1,5	metros	entre	los	respaldos	de	las	sillas	y	el	aforo	que	en	cada	momento	
esté	permitiendo	la	legislación.	Es	aconsejable	una	densidad	máxima	de	4	clientes	
por	 cada	10	metros	 cuadrados.	 Se	 realizará	 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	
algún	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	petición	del	cliente.		
	
Se	deben	evitar	las	cartas	de	uso	común	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,	deberán	estar	plastificadas	para	
poder	ser	desinfectadas	después	de	cada	uso.	En	el	caso	de	que	el	cliente	utilice	un	
dispositivo	 digital	 común	 (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	 electrónicos,	 preferiblemente	 con	 tecnologıá	 contactless	
(solo	 es	 necesario	 acercar	 el	 dispositivo	 al	 terminal	 de	 pago	 como	 tarjetas,	
móviles...)	 evitando,	 en	 la	medida	 de	 lo	 posible,	 el	 uso	 de	 efectivo.	 Si	 se	 diera	 la	
oportunidad	de	realizar	el	pago	en	metálico,	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	 cafeterıá	 dispone	 de	 servicio	para	 llevar,	 el	 establecimiento	
debe	contar	con	un	espacio	habilitado	y	señalizado	para	la	recogida	de	los	pedidos	
(ej.	 mesa,	 mostrador,	 ventana	 abierta,	 etc.)	 donde	 se	 realizará	 el	 intercambio	 y	
pago	en	su	caso.	Se	debe	garantizar	 la	distancia	de	seguridad,	se	recomienda	que	
esta	operación	se	 realice	mediante	marcas	visibles	en	el	 suelo	o	similares	o	bien	
con	 la	 habilitación	 de	 pantallas	 protectoras,	 metacrilatos	 o	 similares	 y	 que	 el	
tiempo	que	el	cliente	permanece	en	el	establecimiento	para	recoger	su	pedido	sea	
el	mıńimo	 imprescindible.	Organizar	 la	espera	evitando	 la	aglomeración	y	cruces	
de	clientes.	Se	recomienda	que	se	señalice	la	distancia	de	seguridad	en	el	suelo	o	de	
forma	similar,	y	que	existan	paneles	/	cartelerıá	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	podrá	acceder	
en	ningún	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	podrá	acceder	en	
ningún	caso	a	la	zona	de	cocinas.		
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Para	 el	 servicio	 de	 entrega,	 la	 comida	 se	 depositará	 en	 bolsas	 cerradas,	
preferiblemente	 selladas.	 La	 bolsa	 utilizada	 para	 el	 reparto	 se	 limpiará	 y	
desinfectará	interior	y	exteriormente	tras	cada	entrega.	
	
	
	

	El	personal	encargado	del	reparto	de	pedidos	debe:		
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
En	el	caso	de	que	el	transporte	y	entrega	a	domicilio	lo	realice	personal	externo	al	
establecimiento	 (plataformas	 como	 Glovo,	 Uber	 Eats	 o	 similares),	 además	 de	 lo	
anterior	 se	 solicitará	 al	 proveedor	 del	 servicio	 su	 plan	 de	 contingencia	
respecto	al	COVID-19.		
	
Los	aseos	de	uso	público	deben	desinfectarse	un	mıńimo	de	6	veces	al	dıá.		
	
La	 cuberterıá,	 vajilla	 y	 elementos	 auxiliares	 necesarios	 para	 el	 servicio,	 se	
almacenarán	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.		
	

 Usar	los	equipos	de	protección	individual	determinados	tras	la	evaluación	
de	riesgos	y	en	el	plan	de	contingencia.	Si	este	servicio	se	presta	mediante	
plataformas	 digitales,	 el	 restaurante	 supervisará	 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	 transacción	 (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	 electrónicos,	 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	protección	individual	(mascarillas).		

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

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

 Avisará	 por	 telefonillo	 al	 cliente	 de	 su	 llegada,	 indicando	 que	 dejará	 el	
pedido	en	 la	puerta.	Se	recomienda	contar	con	manteles	de	un	 único	uso,	
desechables,	donde	los	depositará.		
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Medidas	específicas	en	distribución	alimentaria	

	
	

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

 Ventilación	adecuada	del	local		
 Proporcionar	 toallitas	 y	 productos	 desinfectantes	 para	 limpiar	
mostradores,	cintas	transportadoras	y	otros	equipos	como	cajas,	teléfonos,	
teclados	o	datáfonos.		

 Proporcionar	 a	 los	 clientes	 a	 la	 entrada	 del	 establecimiento	 guantes,	 ası	́
como	papel	 y	 gel	 hidroalcohólico	 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	manipulación	de	artículos	que	no	vayan	a	ser	
comprados.		

 Realizar	una	limpieza	exhaustiva	al	finalizar	la	jornada.	Se	reforzarán	la	
limpieza	y	la	desinfección	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	incorporación	de	lejıá	u	otros	productos	desinfectantes	a	las	
rutinas	de	limpieza,	siempre	en	condiciones	de	seguridad.		
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 La	 gestión	 de	 los	 residuos	 ordinarios	 continuará	 realizándose	 del	 modo	
habitual,	respetando	los	protocolos	de	separación	de	residuos.		

 Se	recomienda	que	los	pañuelos	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	látex,	etc—debe	
depositarse	 en	 la	 fracción	 resto	 (agrupación	 de	 residuos	 de	 origen	
doméstico	que	se	obtiene	una	vez	efectuadas	las	recogidas	separadas).		

 En	caso	de	que	un	trabajador	presente	sıńtomas	mientras	se	encuentre	en	
su	 puesto	 de	 trabajo,	 será	 preciso	 aislar	 el	 contenedor	 donde	 haya	
depositado	pañuelos	u	otros	productos	usados.	Esa	bolsa	de	basura	deberá	
ser	extraıd́a	y	colocada	en	una	segunda	bolsa	de	basura,	con	cierre,	para	su	
depósito	en	la	fracción	resto.		

	
	
		

	Se	reforzarán	las	siguientes	medidas	de	higiene	personal:		
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

En	relación	a	la	gestión	de	residuos	en	los	centros	de	trabajo:	
	
	
	
	
	

	 	

 Lavado	 frecuente	 de	 las	 manos	 con	 agua	 y	 jabón,	 o	 con	 una	 solución	
hidroalcohólica.	 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	Precaución”		

 Evitar	tocarse	la	cara,	la	nariz	y	los	ojos		
 Cubrirse	la	nariz	y	la	boca	con	un	pañuelo	desechable	al	toser	y	estornudar	
y	desecharlo	a	continuación	a	un	cubo	de	basura	que	cuente	con	cierre.	Si	
no	 dispones	 de	 pañuelos	 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	 desinfección	 y	 lavado	 de	manos	 de	 los	 trabajadores	
antes	del	acceso	a	la	sala	de	descanso.		
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Medidas	generales	de	precaución	
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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 países están siguiendo el consejo de la Organización 
Mundial de la Salud (OMS) de aplicar medidas de 
distanciamiento físico como una de las formas de reducir la 
transmisión de esta enfermedad.1 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 línea 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 desplazándose 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 producción 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 función esencial que 
se debe mantener y es también necesaria para que los 
consumidores continúen confiando en la salubridad y la 
disponibilidad de los alimentos. 

Las empresas alimentarias deben aplicar sistemas de gestión 
de la inocuidad de los alimentos que sigan los principios del 
análisis de peligros en puntos críticos 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 
gestión de los alimentos se basan en programas de requisitos 
previos que abarcan las prácticas de higiene correctas; la 
limpieza y el saneamiento; la delimitación de las zonas de 
elaboración de alimentos; el control de los proveedores; el 
almacenamiento, la distribución y el transporte, la higiene 
personal y la aptitud para el trabajo; es decir, el conjunto de 
condiciones y actividades básicas 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 Alimentarius2 son una 
base sólida que fundamenta la aplicación de controles básicos 
de la higiene en cada etapa de la cadena de elaboración, 
producción y comercialización de los alimentos, con el fin de 
evitar que se contaminen.  

En las empresas alimentarias que dispongan de un sistema de 
gestión de la inocuidad de los alimentos y/o un equipo de 
análisis de peligros en puntos críticos 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, deberán designar a una persona para que 

evalúe 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 reglamentación 
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 exposición y la 
transmisión del virus causante y reforzar las prácticas 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 gotículas 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 más recientes de la OMS,3 que 
se basan en pruebas científicas actuales, el virus de la 
COVID-19 se transmite por contacto estrecho a través de las 
gotículas expulsadas por las personas infectadas al toser o 
estornudar, o por contacto con fómites.4-10 El virus puede 
pasar directamente de una persona a otra directamente cuando 
las gotículas de la tos o el estornudo de una persona infectada 
entran en contacto con la nariz, la boca o los ojos de otra 
persona. Además, las gotículas 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 podría 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 
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capacidad de contagio en distintas superficies, y se ha 
indicado que este periodo puede ser de hasta 72 horas en el 
plástico y el acero inoxidable, de 4 horas en el cobre y de 24 
horas en el cartón.11 No obstante, este estudio se realizó en un 
laboratorio, controlando la humedad relativa y la temperatura, 
y, por consiguiente, conviene mantener cierta precaución 
antes de extrapolar estos datos a una situación 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 
alimentaria2 para evitar o reducir el riesgo de que contaminen 
la superficie de los alimentos o los envases con el virus. El 
equipo de protección personal, incluidas las mascarillas y los 
guantes, puede reducir eficazmente la propagación de los 
virus y las enfermedades en las empresas alimentarias, si se 
utiliza de modo correcto. Además, se recomienda 
encarecidamente a las empresas que introduzcan medidas de 
distanciamiento físico y prácticas 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 elaboración, producción y 
comercialización. Estas medidas prevendrán la transmisión 
de COVID-19 entre el personal, protegerán la salud de los 
trabajadores y permitirán detectar a los manipuladores de 
alimentos infectados y a sus contactos inmediatos, que podrán 
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,10 no se ha notificado ningún caso ni hay pruebas 
de transmisión fecal-oral. En cualquier caso, lavarse las 
manos después de usar el baño es una práctica básica, sobre 
todo si se trabaja con alimentos.  

Los trabajadores de las empresas alimentarias 
deben conocer los síntomas 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, así 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 gestión, la limpieza, 
el mantenimiento, la provisión, el reparto o la inspección de 
los alimentos.  

La OMS recomienda que las personas que no se sientan bien 
se queden en casa.12 El personal del sector alimentario debe 
conocer los síntomas de la COVID-19. Los empresarios del 
sector deben establecer orientaciones por escrito para 
informar a sus empleados al respecto de la notificación de 
síntomas y de la retirada temporal del trabajo. Sobre todo, es 
fundamental que los trabajadores aprendan a reconocer 
rápidamente estos síntomas para procurar asistencia sanitaria 
y someterse a las pruebas pertinentes, con el fin de reducir el 
riesgo de transmisión a los compañeros de trabajo.  

Los síntomas más comunes de la COVID-1913 son: 

x fiebre (temperatura igual o superior a 37,5 grados 
centígrados); 

x tos (de cualquier tipo, no solo la tos no productiva); 

x disnea; 
x dificultades para respirar; 
x cansancio. 

 

Los trabajadores de las empresas alimentarias 
deben evitar la propagación 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 propagación de la COVID-19, así como 
cursos de formación en esta materia. Los procedimientos 
normales de aptitud para el servicio aplicados por las 
empresas alimentarias como parte de sus sistemas de gestión 
de la inocuidad de los alimentos deberían prohibir el acceso 
de los trabajadores infectados a las instalaciones. Los 
empleados que no se sientan bien o tengan síntomas 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, podría 
contaminar con el virus los alimentos que manipula o las 
superficies de las instalaciones de la empresa. Además, puede 
haber personas infectadas que todavía no hayan presentado 
signos o síntomas de la enfermedad o que no los presenten 
nunca, sino solamente síntomas leves que pueden pasar 
desapercibidos con facilidad. Se ha demostrado que algunas 
personas infectadas que aún no presentaban síntomas pueden 
contagiar el virus y podrían haber contribuido a su 
propagación.14-19 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 protección 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 síntomas como si se ha confirmado que son 
portadores asintomáticos) 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 algún síntoma de COVID-19 no 
deben trabajar. Se debe establecer un procedimiento para que 
los trabajadores enfermos notifiquen su estado por teléfono o 
por correo electrónico, de modo que se brinde información 
fiable en las primeras etapas de la enfermedad y se les pueda 
retirar rápidamente del lugar de trabajo. 

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

El personal debe seguir las siguientes prácticas correctas de 
higiene:  

x realizar una buena higiene de las manos, 
lavándoselas con agua y jabón durante un mínimo de 
20 segundos (del modo recomendado por la OMS);20 

x utilizar frecuentemente un gel hidroalcohólico; 
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x realizar una buena higiene respiratoria (cubrirse la 
boca y la nariz al toser o estornudar, desechar los 
pañuelos de papel después de usarlos y lavarse las 
manos);  

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

x evitar el contacto cercano con cualquier persona que 
presente síntomas 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 alimentación, 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 quitárselos para no contaminar los 
alimentos. Además, 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 sensación de 
seguridad cuya consecuencia podría ser que el personal se 
lave las manos con menos frecuencia de la necesaria. 

Lavarse las manos es una barrera más 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 jabón convencional y agua caliente del 
grifo. Los geles hidroalcohólicos pueden utilizarse como 
complemento, pero no deben sustituir al lavado de las manos. 

Distanciamiento físico entre los trabajadores en 
las empresas alimentarias 

El distanciamiento físico es muy importante para frenar la 
propagación de la COVID-19. Se trata de reducir al mínimo 
el contacto entre las personas que pueden estar infectadas y 
las personas sanas. Todas las empresas alimentarias deberían 
aplicar medidas de distanciamiento físico, siempre que sea 
posible. En sus orientaciones en la materia,13 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 práctica, para mantener esa distancia se pueden adoptar 
medidas como las siguientes: 

x cambiar de lugar los puestos de trabajo en las líneas 
de producción para que los trabajadores no estén 
situados unos frente a los otros; 

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

x espaciar más los puestos de trabajo, a pesar de que 
se reduzca la velocidad de las líneas de producción;  

x limitar el número de empleados presentes 
simultáneamente en las zonas donde se preparan 
alimentos; 

x organizar al personal en grupos o equipos de trabajo 
para reducir la interacción 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 
gestión de la inocuidad de los alimentos proporcionarán 
orientación sobre el manejo de los enfermos en las empresas 
alimentarias, estableciendo el 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 formación sobre el uso de estas orientaciones y sobre 
el modo de cumplirlas, así como sobre la notificación 
temprana de que se ha contraído la COVID-19 para no 
transmitirla a otros trabajadores. Gracias a la aplicación de las 
normas de gestión de personal (que incluyen la notificación 
de síntomas y la prohibición de que los trabajadores enfermos 
acudan al lugar de trabajo), es poco probable que un 
trabajador presente síntomas de la COVID-19 en el lugar de 
trabajo. Sin embargo, debería elaborarse un plan de acción 
ante esta posibilidad. Una situación más probable es que un 
empleado llame a la empresa para avisar de que está enfermo. 
Los empleados deben saber que, si presentan síntomas 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 síntomas indicativos de COVID-19 en el 
lugar de trabajo, se le debe separar de las demás personas. Si 
es posible, se deberá aislar a esta persona en una habitación o 
en una zona con la puerta cerrada (por ejemplo, en un 
despacho). Si es posible, se debe abrir la ventana para ventilar 
la habitación. Asimismo, es necesario adoptar medidas para 
que el empleado abandone el lugar de trabajo rápidamente.  

Cualquier empleado que sienta malestar debe seguir las 
directrices nacionales en materia de notificación de los casos 
conocidos o sospechosos de COVID-19. Hasta que no reciba 
asesoramiento médico o se le envía 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 pañuelo no reutilizable al toser o estornudar; 
meter el pañuelo en una bolsa y desecharlo en un cubo de 
basura con tapa. En el caso de que no disponga de un pañuelo, 
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debe flexionar el codo y toser o estornudar en su parte interna. 
Si necesita ir al baño mientras espera recibir asistencia 
sanitaria, es preferible que utilice un baño que no empleen los 
demás 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 líquidos 
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 hidroalcohólicas o desinfectantes de superficies. 
En general, se ha comprobado que los desinfectantes a base 
de alcohol (etanol, propan-2-ol, propan-1-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 podrían tener propiedades viricidas. 
Todos los empleados deben lavarse bien las manos con agua 
y jabón durante 20 segundos tras haber estado en contacto con 
cualquier persona que presente síntomas indicativos de una 
infección por coronavirus. 

Si se confirma que un empleado tiene COVID-19, se debe 
informar a todos sus contactos próximos a fin de que también 
ellos puedan tomar medidas para reducir al mínimo el riesgo 
de propagación. La OMS ha establecido definiciones para los 
contactos de un caso de COVID-19, que se pueden consultar 
aquí.21 En las empresas alimentarias, los contactos pueden ser, 
por ejemplo: un empleado que ha estado trabajando frente a 
un caso confirmado o manteniendo contacto físico con el (por 
ejemplo, tocándolo); un empleado que ha estado a menos de 
un metro de un caso confirmado; una persona que ha limpiado 
líquidos corporales sin el equipo de protección personal 
adecuado (como guantes, mono y ropa de protección); 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 días a partir de la última exposición al caso 
confirmado.22 Como mínimo, se debe exigir a los empleados 
que hayan estado en contacto estrecho con un empleado 
infectado que permanezcan en sus casas durante 14 días a 
partir de la fecha en que tuvieron contacto por última vez con 
el caso confirmado, y que cumplan las normas de 
distanciamiento físico. Si se enferman durante el periodo de 
aislamiento de 14 días y dan positivo para la COVID-19, 
pasarán a ser casos confirmados y deberán ser tratados como 
tales.22 

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 síntomas de COVID-19, se puede procurar 
reducir al mínimo los efectos en los demás trabajadores 
agrupándolos en pequeños 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 
síntomas y haya dado negativo en dos pruebas de PCR 

consecutivas realizadas con un intervalo de 24 horas. Si no se 
pueden realizar estas pruebas, la OMS recomienda romper el 
aislamiento de un caso confirmado 14 días después de que 
hayan desaparecido los síntomas.23  

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 
sólo puede penetrar en las instalaciones si entra en ellas una 
persona infectada o si se traen productos o artículos 
contaminados.  

Los conductores y las demás personas que entreguen 
mercancías en instalaciones de empresas alimentarias no 
deben bajar de sus vehículos durante ese proceso. Se les debe 
proporcionar una solución hidroalcohólica, desinfectante y 
pañuelos de papel. Deben lavarse las manos con un 
desinfectante de base alcohólica concebido a tal efecto antes 
de entregar los albaranes al personal de la empresa. Para no 
tener que limpiar los artículos 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 mercancías 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 más frecuencia, como 
los volantes, las manijas de las puertas o los teléfonos móviles. 
Por consiguiente, la higiene de las manos, junto con el 
distanciamiento físico, es de suma importancia, y también es 
fundamental desinfectar las superficies con las que se esté en 
contacto para evitar la contaminación cruzada. 

Los conductores deben respetar las reglas de distanciamiento 
físico al recoger mercancías y al entregarlas a sus clientes. 
Además, 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 contaminación y separarlos de 
otras mercancías 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 más altos 
niveles de higiene, proteger a su personal del riesgo de 
infección, mantener el distanciamiento físico 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 prácticas correctas de higiene personal que 



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

-5- 

reducen el riesgo de transmisión de la mayoría 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 
propagación de la enfermedad. Los empresarios deben insistir 
en la importancia de lavarse las manos y de cumplir las 
normas de higiene con más frecuencia, así como de limpiar y 
desinfectar más a menudo las superficies que se tocan 
regularmente. Los trabajadores de estos comercios deben 
conocer los síntomas de la COVID-19 y, si creen que 
presentan síntomas, deben informar al empresario y procurar 
atención sanitaria. 

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

x limitar el número de clientes presentes 
simultáneamente en el establecimiento; 

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

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

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

x dibujar marcas en el suelo del establecimiento para 
que las distancias físicas se puedan mantener más 
fácilmente, sobre todo en las zonas de mucha 
afluencia, como los mostradores y las cajas; 

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

x instalar pantallas de plexiglás en las cajas y los 
mostradores para proteger aún más al personal; 

x fomentar los medios de pago sin contacto; 
x a medida 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. 
 

El riesgo de transmisión de la COVID-19 debe reducirse al 
mínimo determinando cuáles son los puntos del 
establecimiento que se tocan más a menudo y limpiándolos y 
desinfectándolos 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:  

x proporcionar toallitas húmedas (u otros artículos de 
limpieza similares) para que los clientes limpien los 
mangos de los carritos y las cestas, o asignar a 
personal para que realice esta desinfección después 
de cada uso; 

x lavar y desinfectar con frecuencia determinados 
artículos como los cucharones, las pinzas y las cajas 
donde se ubican los condimentos; 

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

Exposición 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 infección por 
el virus de la COVID-19, por el momento no hay pruebas 
científicas que indiquen que este virus se pueda transmitir a 
través de los alimentos. Es importante seguir respetando las 
prácticas 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 panadería y confitería). 
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 transmisión 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: 

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

x 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; 

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

x poner a disposición de los clientes una solución 
hidroalcohólica a la entrada a la salida del 
establecimiento; 

x considerar la posibilidad de no exhibir en 
expositores de autoservicio o de no vender 
productos de panadería y pastelería sin envolver. 
Estos productos se deben envolver en plástico, 
celofán o papel. Los productos de panadería y 
pastelería que se venden a granel deben situarse bajo 
vitrinas de plexiglás, 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 básicos y 
necesarios para las empresas, del mismo modo que los 
establecimientos de fabricación y de venta de alimentos. Por 
esta razón, deben permanecer abiertos si los empleados no 
disponen de alternativas para comer. En ellos se deben 
respetar estrictamente las medidas de salud pública relativas 
al lavado de las manos y la higiene respiratoria. Las normas 
de funcionamiento de los restaurantes de empresa son las 
siguientes:  

x mantener una distancia física de al menos un metro 
entre cada persona, incluidas las que están sentadas; 

x repartir las horas de trabajo y los tiempos de 
descanso del personal para reducir el número de 
personas que se encuentran simultáneamente en el 
restaurante; 
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x limitar de lo posible el contacto físico no esencial; 
x colocar mensajes visibles para el personal que 

promuevan la higiene de las manos y el 
distanciamiento físico; 

x aplicar procedimientos de limpieza y desinfección 
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 continúa siguiendo atentamente la situación por si 
se producen cambios que puedan afectar a estas orientaciones 
provisionales. Si algún factor cambia, la OMS publicará una 
actualización. En caso contrario, la validez de estas 
orientaciones provisionales será de dos años. 

 

Referencias  

1. Medidas críticas de preparación, disposición y 
respuesta para la COVID-19. Orientaciones 
provisionales. 19 de marzo de 2020. 
https://www.who.int/publications-detail/critical-
preparedness-readiness-and-response-actions-for-
covid-19. 

2. Codex Alimentarius. Higiene de los alimentos: 
textos básicos. 
http://www.fao.org/3/a1552s/A1552S00.pdf. 

3. Informe de situación de la enfermedad por 
coronavirus 2019 (COVID-19) - 66 
https://www.who.int/docs/default-
source/coronaviruse/situation-reports/20200326-
sitrep-66-covid-19.pdf?sfvrsn=81b94e61_2  

4. Liu J, Liao X, Qian S et al. Community 
transmission of severe acute respiratory syndrome 
coronavirus 2, Shenzhen, China, 2020. Emerg 
Infect Dis 2020 doi.org/10.3201/eid2606.200239 

5. Chan J, Yuan S, Kok K et al. A familial cluster of 
pneumonia associated with the 2019 novel 
coronavirus indicating person-to-person 
transmission: a study of a family cluster. Lancet 
2020 doi: 10.1016/S0140-6736(20)30154-9 

6. Li Q, Guan X, Wu P, et al. Early transmission 
dynamics in Wuhan, China, of novel coronavirus-
infected pneumonia. N Engl J Med 2020; 
doi:10.1056/NEJMoa2001316. 

7. Huang C, Wang Y, Li X, et al. Clinical features of 
patients infected with 2019 novel coronavirus in 
Wuhan, China. Lancet 2020; 395: 497-506.  

8. Burke RM, Midgley CM, Dratch A, Fenstersheib 
M, Haupt T, Holshue M,et al. Active monitoring of 
persons exposed to patients with confirmed 
COVID-19 — Estados Unidos, enero-febrero de 
2020. MMWR Morb Mortal Wkly Rep. 2020 doi : 
10.15585/mmwr.mm6909e1external icon. 

9. Organización Mundial de la Salud. Informe de la 
misión conjunta OMS-China sobre la enfermedad 

por coronavirus 2019 (COVID-19) 16-24 de 
febrero de 2020 [Internet]. Ginebra, Organización 
Mundial de la Salud; 2020. Disponible en 
https://www.who.int/docs/default- 
source/coronaviruse/who-china-joint-mission-on-
covid-19-final-report.pdf. 

10. Ong SW, Tan YK, Chia PY, Lee TH, Ng OT, 
Wong MS, et al. Air, surface environmental, and 
personal protective equipment contamination by 
severe acute respiratory syndrome coronavirus 2 
(SARS-CoV-2) from a symptomatic patient. 
JAMA. 2020 Mar 4 [epub previo a su impresión]. 

11. van Doremalen N, Bushmaker T, Morris DH et al. 
Aerosol and Surface Stability of SARS-CoV-2 as 
Compared with SARS-CoV-1. N Engl J Med. 2020 
Mar 17. doi: 10.1056/NEJMc2004973. 

12. Enfermedad por coronavirus 2019 (COVID-19): 
orientaciones para el público.  
https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel
-coronavirus-2019/advice-for-public.  

13. Preguntas y respuestas sobre la enfermedad por 
coronavirus 2019 (COVID-19). 
https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel
-coronavirus-2019/advice-for-public/q-a-
coronaviruses.  

14. Yu P, Zhu J, Zhang Z, Han Y. A familial cluster of 
infection associated with the 2019 novel 
coronavirus indicating possible person-to-person 
transmission during the incubation period. J Infect 
2020 doi: 10.1093/jiaa077.  

15. Huang R, Xia J, Chen Y, Shan C, Wu C. A family 
cluster of SARS-CoV-2 infection involving 11 
patients in Nanjing, China Lancet Infect Dis 2020 
doi: 10.1016/ S1473-3099(20)30147-X.  

16. Pan X, Chen D, Xia Y et al. Asymptomatic cases in 
a family cluster with SARS-CoV-2 infection. 
Lancet Infect Dis 2020 doi : 10.1016/ S1473-
3099(20)30114-6.  

17. Tong Z-D, Tang A, Li K-F, Li P, Wang H-L, Yi J-
P, et al. Potential presymptomatic transmission of 
SARS-CoV-2, Zhejiang Province, China, 2020. 
Emerg Infect Dis. 2020 doi : 
10.3201/eid2605.200198.  

18. Wei WE, Li Z, Chiew CJ, Yong SE, et al. 
Presymptomatic Transmission of SARS-CoV-2 — 
Singapore, January 23–March 16, 2020. MMWR, 1 
April 2020/69.  

19. Kimball A, Hatfield KM, Arons M, James A, et al. 
Asymptomatic and Presymptomatic SARS-CoV-2 
Infections in Residents of a Long-Term Care 
Skilled Nursing Facility — King County, 
Washington, March 2020. MMWR, 3 April 2020, 
69(13);377–38. 

20. Prevención y control de las infecciones. SALVE 
VIDAS: límpiese las manos. 
https://www.who.int/infection-
prevention/campaigns/clean-hands/en/. 

21. Vigilancia mundial de la infección humana por la 
enfermedad por el coronavirus 2019 (COVID-19)  



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

-7- 

https://www.who.int/publications-detail/global-
surveillance-for-human-infection-with-novel-
coronavirus-(2019-ncov).  

22. Consideraciones para la investigación de casos y 
grupos de casos de COVID-19 
https://www.who.int/publications-
detail/considerations-in-the-investigation-of-cases-
and-clusters-of-covid-19.  

23. Atención en el domicilio a pacientes con COVID-
19 que presentan síntomas leves, y gestión de sus 
contactos.  
https://apps.who.int/iris/handle/10665/331528.  

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Organización Mundial de la Salud y Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, 2020. 
Algunos derechos reservados. Esta obra está disponible en virtud de la licencia Atribución-NoComercial-
CompartirIgual 3.0 Organizaciones intergubernamentales (CC BY-NC-SA 3.0 IGO). 

 

 

 

WHO reference number: WHO/2019-nCoV/Food_Safety/2020.1 

 



 



	

Curso	de	PRL.	Nivel	Básico	60	h.	Sector	Alimentación	y	Hostelería.																																																																																																																		
RESUMEN																																																																																																																																																					1	

MÓDULO	I.	CONCEPTOS	BÁSICOS	SOBRE	SEGURIDAD	Y	SALUD	EN	EL	
TRABAJO	
CAPÍTULO	I.	El	trabajo	y	la	salud:	los	riesgos	profesionales.	Factores	de	
riesgo	

CONCEPTOS	BÁSICOS	..................................................................................................................	3	
CONDICIONES	DE	TRABAJO	Y	FACTORES	DE	RIESGO	.................................................	5	
LA	PREVENCIÓN	EN	EL	CENTRO	DE	TRABAJO	...............................................................	7	

CAPÍTULO	II.	Daños	derivados	del	trabajo.	Los	accidentes	de	trabajo	y	las	
enfermedades	profesionales.	Otras	patologías	derivadas	del	trabajo	

DAÑOS	DERIVADOS	DEL	TRABAJO	.......................................................................................	8	
CAPÍTULO	III.	Marco	Normativo	Básico	en	Materia	de	Prevención	de	Riesgos	
Laborales.	Derechos	y	Deberes	Básicos	en	esta	Materia	

MARCO	NORMATIVO	EN	PREVENCIÓN	DE	RIESGOS	LABORALES	......................	10	
LA	NORMATIVA	DE	PREVENCIÓN	DE	RIESGOS	LABORALES	 EN	ESPAÑA.	
NORMATIVA	TÉCNICA…………………………………………………………….	........................	12	

	
MÓDULO	II.	RIESGOS	GENERALES	Y	SU	PREVENCIÓN	
CAPÍTULO	IV.	Riesgos	Ligados	a	las	Condiciones	de	Seguridad	

RIESGOS	LIGADOS	A	LAS	CONDICIONES	DE	SEGURIDAD	........................................	13	
CAPÍTULO	V.	Riesgos	Ligados	al	Medio	Ambiente	de	Trabajo	

RIESGOS	LIGADOS	AL	MEDIO	AMBIENTE	DE	TRABAJO	...........................................	15	
CAPÍTULO	VI.	La	Carga	de	Trabajo,	la	Fatiga	y	la	Insatisfacción	Laboral	

LA	CARGA	DE	TRABAJO,	LA	FATIGA	Y	LA	INSATISFACCIÓN	LABORAL	............	16	
CAPÍTULO	VII.	Sistemas	Elementales	de	Control	del	Riesgo.	Protección	
Individual	y	Colectiva	

SISTEMAS	ELEMENTALES	DE	CONTROL	DEL	RIESGO.	PROTECCIÓN	
INDIVIDUAL	Y	COLECTIVA	....................................................................................................	18	

CAPÍTULO	VIII.	Planes	de	Emergencia	y	Evacuación	
PLANES	DE	EMERGENCIA	Y	EVACUACIÓN	.....................................................................	19	

CAPÍTULO	IX.	El	Control	de	la	Salud	de	los	Trabajadores	
EL	CONTROL	DE	LA	SALUD	DE	LOS	TRABAJADORES	................................................	20	

	
MÓDULO	III.	RIESGOS	ESPECÍFICOS	Y	SU	PREVENCIÓN	EN	EL	SECTOR	
CORRESPONDIENTE	A	LA	ACTIVIDAD	DE	LA	EMPRESA	
CAPÍTULO	X.	Riesgos	específicos	y	su	prevención	en	el	sector	
correspondiente	a	la	actividad	de	la	empresa	

LA	PREVENCIÓN	EN	ALIMENTACIÓN	Y	HOSTELERÍA	..............................................	21	
	
MÓDULO	IV.	ELEMENTOS	BÁSICOS	DE	GESTIÓN	DE	PREVENCIÓN	DE	RIESGOS	
CAPÍTULO	XI.	Organismos	Públicos	Relacionados	con	la	Seguridad	y	Salud	en	
el	Trabajo	

ORGANISMOS	PÚBLICOS	RELACIONADOS	CON	LA	SEGURIDAD	Y	SALUD	EN	
EL	TRABAJO	..................................................................................................................................	23	

CAPÍTULO	XII.	Organización	del	trabajo	preventivo:	«rutinas»	básicas	
ASPECTOS	GENERALES.	MODELOS	DE	ORGANIZACIÓN	..........................................	24	
ÓRGANOS	DE	ASESORAMIENTO	Y	PARTICIPACIÓN	..................................................	25	
PLANES	Y	PROGRAMAS	DE	ACCIÓN	PREVENTIVA	.....................................................	26	
EVALUACIÓN	DE	RIESGOS	(I)	...............................................................................................	28	
EVALUACIÓN	DE	RIESGOS	(II)	.............................................................................................	29	



	

Curso	de	PRL.	Nivel	Básico	60	h.	Sector	Alimentación	y	Hostelería.																																																																																																																		
RESUMEN																																																																																																																																																					2	

CAPÍTULO	XIII.	Documentación:	recogida,	elaboración	y	archivo	
LA	DOCUMENTACIÓN	..............................................................................................................	30	

	
MÓDULO	V.	PRIMEROS	AUXILIOS	
CAPÍTULO	XIV.	Primeros	Auxilios	

PRIMEROS	AUXILIOS	................................................................................................................	32	
	 	



	

Curso	de	PRL.	Nivel	Básico	60	h.	Sector	Alimentación	y	Hostelería.																																																																																																																		
RESUMEN																																																																																																																																																					3	

RESUMEN		
CONCEPTOS	BÁSICOS	

	
1. El	 trabajo	 es	 un	 bien	 social	 que	 permite	 la	 transformación	 de	 los	

elementos	que	hay	en	la	naturaleza	en	beneficio	de	las	personas.	
	

2. La	 necesidad	 de	 optimizar	 el	 trabajo	 hace	 que	 se	 utilicen	 medios	
materiales	 y	 organización	 que	 pueden	 desbordar	 la	 capacidad	 del	
individuo,	 dando	 lugar	 a	 situaciones	 potenciales	 de	 daño,	 es	 decir	 a	
situaciones	de	peligro.	
	

3. Cuando	 la	 situación	 de	 peligro	 se	 asocia	 la	 probabilidad	 de	 que	 se	
materialice	 y	 las	 consecuencias	 que	 se	 pueden	 producir,	 estamos	 ante	
una	situación	de	riesgo.	
a) PELIGRO,	potencialidad	de	daño.	
b) RIESGO,	 probabilidad	 y	 consecuencias	 de	 que	 se	 materialice	 el	

peligro.	
	

4. La	materialización	del	riesgo	para	las	personas	se	manifiesta	como	daño	
para	 su	 salud,	 entendiendo	 ésta	 en	 el	 concepto	 de	 la	 Organización	
Mundial	de	la	Salud.	
	

5. “La	salud	es	el	estado	de	bienestar	 físico	mental	y	social	completo	y	no	
meramente	la	ausencia	de	daño	o	enfermedad”.	

	
6. En	la	salud	como	se	distinguen	tres	factores:	

a) Bienestar	físico.	
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.	

	
7. La	materialización	del	riesgo	en	las	personas	puede	producirse	en	forma	

de	accidente	o	enfermedad:	
a) En	el	ACCIDENTE,	el	daño	para	la	salud	se	presenta	de	forma	brusca	e	

inesperada.	
b) En	 la	 ENFERMEDAD,	 el	 daño	 lo	 constituye	 un	 deterioro	 lento	 y	

paulatino	 de	 la	 salud	 del	 trabajador	 producido	 por	 una	 exposición	
crónica	a	condiciones	adversas	durante	la	realización	del	trabajo.	

	
8. En	cualquier	caso,	los	daños	derivados	de	los	riesgos,	no	solo	repercuten	

sobre	el	trabajador	afectado,	lo	hacen	además	sobre:	
a) La	familia.	
b) La	empresa.	
c) La	sociedad.	

	
9. Se	ha	de	tener	presente	que	ni	peligro	ni	riesgo	son	sinónimos	de	daño,	
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éste	ha	de	producirse	ante	situaciones	de	riesgo	si	llega	a	materializarse	
y	será	el	control	de	estas	situaciones	de	riesgo	el	objetivo	a	cubrir	desde	
la	prevención.	
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RESUMEN	
CONDICIONES	DE	TRABAJO	Y	FACTORES	DE	RIESGO	

	
1. 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.	

	
2. Las	condiciones	que	dan	origen	a	los	riesgos	están	relacionadas	con:	

a) locales	
b) equipos	
c) útiles	
d) agentes	químicos	
e) procedimientos	(	procesos)	
f) instalaciones	
g) productos	
h) agentes	físicos	
i) agentes	biológicos	juntos	
j) organización	
	

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

4. 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.	
	

5. 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		

	
6. Y	pueden	tener	su	origen	en	agentes:	

a) meteorológicos	
b) tecnológicos	
c) biológicos	
d) antisociales	
	

7. Para	mantener	 bajo	 control	 las	 condiciones	 que	 determinan	 los	 riesgos	
laborales,	 se	 aplican	 diferentes	 técnicas	 que	 se	 enmarcan	 en	 tres	
especialidades	básicas:	
a) seguridad	en	el	trabajo	
b) ergonomía	y	psicosociología	
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	 físico	 químico	 o	 biológico	 del	 trabajo,	
previene	 la	 aparición	 de	 enfermedades	 derivadas	 del	 trabajo	 a	 los	
trabajadores	expuestos.	

	
10. La	 ERGONOMÍA	 y	 PSICOSOCIOLOGÍA	 es	 la	 técnica	 que	 estudia	 la	

adecuación	 entre	 el	 trabajo	 y	 la	 persona	 como	 la	 interrelación	 entre	 el	
trabajador	y	su	puesto	de	trabajo.	
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RESUMEN	
LA	PREVENCIÓN	EN	EL	CENTRO	DE	TRABAJO	

	
1. La	 prevención	 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	mínimas	que	determinan	las	condiciones	de	trabajo.	

	
3. La	normativa	hace	que	la	prevención	no	sea	en	ningún	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	categoría	 laboral,	y	por	consiguiente	cuando	alguien	 	 incumple	su	
obligación	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	daños	y	reclamación.	
c) en	el	 orden	penal,	 cuando	 la	 conducta	 está	 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	física	o	jurídica	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	reclamación.	

	
8. Las	 sanciones	 en	 el	 orden	 penal	 tiene	 carácter	 personalísimo	 y	

responderá	 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	
DAÑOS	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	lesión	
c) Relación	causal	entre	trabajo	y	lesión	

	
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	
prácticas	de	trabajo.		

c) Factor	humano.	Conjunto	de	actuaciones	humanas,	actos	peligrosos	o	
prácticas	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	 actuación	

incorrecta	en	materia	de	PRL	
c) Económicas:	costes	de	los	accidentes	y	enfermedades	profesionales	
Por	lo	que	es	necesario	“EVITARLOS	O	MINIMIZARLOS”	
	

4. La	 ENFERMEDAD	 PROFESIONAL	 se	 entiende	 como	 la	 enfermedad	
contraída	a	 consecuencia	del	 trabajo	ejecutado	por	 cuenta	ajena	en	 las	
actividades	 que	 se	 especifiquen	 en	 el	 artículo	 157	 del	 RD.	 Legislativo	
8/2015	 de	 30	 de	 octubre.	 Si	 	 la	 enfermedad	 no	 está	 incluida	 en	 dicho	
artículo	y	se	demuestra	que	se	ha	contraído	por	la	ejecución	del	trabajo,	
se	contempla	como	ACCIDENTE	DE	TRABAJO.	
	

5. Clasificación	de	las	enfermedades	profesionales:	
a) Grupo	1:	Enfermedades	profesionales	causadas	por	agentes	químicos		
b) Grupo	2:	Enfermedades	profesionales	causadas	por	agentes	físicos			
c) Grupo	 3:	 Enfermedades	 profesionales	 causadas	 por	 agentes	

biológicos			
d) Grupo	 4:	 Enfermedades	 profesionales	 causadas	 por	 inhalación	 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	concentración	del	agente	contaminante	en	el	ambiente	de	trabajo			
b) El	tiempo	de	exposición		
c) Características	personales	de	cada	individuo	
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d) Presencia	de	varios	contaminantes	al	mismo	tiempo		
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RESUMEN		
MARCO	NORMATIVO	EN	PREVENCIÓN	DE	RIESGOS	LABORALES	

	
1. La	Prevención	de	Riesgos	Laborales	 trata	de	proteger	el	derecho	de	 las	

personas	a	su	integridad	física	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	 aquí	 lograr	 el	
objetivo	de	proteger	a	las	personas.	
	

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

■ prevención	de	riesgos	
■ adaptación	del	trabajo	a	la	persona	
■ formación	del	trabajador	
■ etc.	

○ Ordenación	del	tiempo	de	trabajo:	
■ limitación	de	la	jornada	
■ flexibilidad.	
■ adaptación	de	horarios	
■ etc.	

○ Mejora	de	condiciones	de	trabajo:	
■ mejoras	de	los	métodos	
■ consideraciones	sobre	la	cultura	social	del	trabajador.	
■ etc.	

○ 	Organización	y	contenido	del	trabajo:	
■ promoción	personal	
■ satisfacción	
■ colaboración	
■ etc.	

○ Mejora	de		la	calidad	de	vida	y	de	trabajo:	
■ servicios	sociales	
■ ocio	
■ sanidad	
■ educación	
■ etc.	

	
4. Por	 otra	 parte	 la	 Unión	 Europea	 a	 la	 que	 pertenece	 España,	 establece,	

como	principios	que	regule	su	funcionamiento,	la	mejora	de	la	calidad	de	
vida	de	los	ciudadanos	de	los	Estados	miembros	con	especial	atención	al	
trabajador	en	su	entorno	de	trabajo.	
	

5. Dicta	directivas	normas	de	Derecho	comunitario	aplicables	a	los	Estados	
de	la	Unión	Europea	tras	su	incorporación	al	derecho	propio	a	través	de	
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la	transposición.	
	

6. Para	 facilitar	 el	 desarrollo	 en	 esta	 línea	 en	 el	 Acta	 Única	 Europea	 se	
redactan	 los	 artículos,	 el	 100	A	del	 que	derivan	 las	 normas	que	 tienen	
que	ver	con	el	 comercio	de	bienes	y	el	118	A	que	contempla	 la	política	
social	relacionada	con	las	condiciones	en	las	que	el	trabajador		realiza	su	
tarea.		
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RESUMEN	

LA	NORMATIVA	DE	PREVENCIÓN	DE	RIESGOS	LABORALES	 EN	

ESPAÑA.	NORMATIVA	TÉCNICA.	

	

1. La	acción	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	Unión	Europea,	como	
sucede	con	España,	está	marcada	por	una	mejora	en	la	calidad	de	vida	de	

los	 trabajadores	mediante	 una	 armonización	 de	 la	 legislación	 en	 estos	

estados	a	 las	normas	que	 la	propia	Unión	Europea	establece	por	medio	

de	las	Directivas.	

	

3. En	España	está	armonización	establece	como	base	para	 las	condiciones	
de	 trabajo	 la	 ley	 31/1995,	 de	 8	 de	 noviembre	 Ley	 de	 Prevención	 de	

Riesgos	Laborales,	que	si	bien	tiene	los	mismos	objetivos	que	se	marcaba	

la	 anterior	 legislación,	 introduce	 la	 organización,	 el	 formalismo	 y	 la	

participación	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	
legislación	 en	 materia	 de	 prevención,	 son	 las	 normas	 técnicas,	 que	 si	

bien	 no	 son	 de	 obligado	 cumplimiento,	 permiten	 que	 se	 de	 la	

construcción	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	difícil	accidentarse.	
	
2. El	lugar	y	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	básicos	que	propician	la	seguridad.	

	
3. Las	herramientas:	

o Un	uso	adecuado	de	las	herramientas	repercutirá	tanto	en	un	trabajo	
bien	hecho	como	en	nuestra	integridad	física.	

o Las	 principales	 causas	 de	 lesiones	 son:	 uso	 no	 apropiado,	
inadecuación	 de	 las	 herramientas	 al	 trabajo,	 herramientas	
defectuosas,	transporte	y	almacenamiento	incorrecto.	

	
4. Las	máquinas:	

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

o Para	evitar	estos	accidentes,	el	empresario	deberá	llevar	a	cabo	dos	
actuaciones:	
• Adquirir	máquinas	seguras	
• Instalar,	 utilizar	 y	 mantener	 adecuadamente	 la	 máquina,	

siguiendo	las	instrucciones	del	fabricante.	
	

5. La	electricidad:	
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	instalación.	
o Contacto	indirecto:	se	produce	con	masas	puestas	en	tensión.		
o Para	evitar	los	contactos	directos:	

• Alejar	los	cables	y	conexiones	de	los	lugares	de	trabajo	y	de	paso.	
• Usar	equipamientos	de	protección	individual.	
• Recubrir	las	partes	en	tensión	con	material	aislante.		

o Para	evitar	los	contactos	indirectos:	
• Puesta	a	tierra	
• Interruptor	diferencial.	
	

6. Los	incendios:	
o La	prevención	e	 incendios	es	el	 conjunto	de	acciones	que	 tienden	a	

evitar	el	inicio	del	incendio	mediante	la	eliminación	de	alguno	de	los	
factores	del	fuego.	

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

	
7. Almacenamiento,	manipulación	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	 más	 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	epígrafes:	normas	
básicas,	método	de	trabajo	y	transporte	interior.	

o Para	levantar	cargas	manualmente	se	empleará	una	técnica	adecuada	
a	su	forma	y	a	su	peso.	

1. 	
8. La	señalización:	

o La	 señalización	 correcta	 resulta	 eficaz	 como	 	 técnica	 de	 seguridad	
complementaria,	pero	nunca	por	sí	misma	elimina	el	riesgo.	

o Dependiendo	del	significado	de	la	señal,	se	pueden	clasificar	en:	
• De	prohibición,	obligación,	advertencia,	salvamento,	indicación.	

	
9. Trabajos	de	mantenimiento:	

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

o Aspectos	que	hay	que	considerar:		
• Consignación	de	máquinas	
• Permiso	de	trabajo	
• Espacio	confinado	

2. 	
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RESUMEN		
RIESGOS	LIGADOS	AL	MEDIO	AMBIENTE	DE	TRABAJO	

	
1. El	hombre	en	su	relación	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	engañado	por	la	
ausencia	de	olor	de	ciertos	agentes	químicos	(el	monóxido	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	
biológicos.	

	
3. Por	todo	lo	anterior	citado,	es	necesario	identificar	el	agente.		
	
4. Para	identificar	el	agente	contamos	con	información	que	puede	ser	útil	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	producción,	los	riesgos	que	de	su	manejo	derivan	
y	los	consejos	para	su	utilización	segura.	

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

o Si	se	manipulan	agentes	biológicos	de	manera	intencionada,	se	puede	
acudir	 a	 la	 legislación	 donde	 se	 indican	 los	 niveles	 mínimos	 de	
protección	que	se	deben	adoptar.	

	
5. Para	conocer	si	la	situación	de	exposición	a	estos	agentes	está	dentro	de	

los	márgenes	aconsejables	se	puede	acudir	a	la	legislación,	en	el	caso	del	
plomo,	 cloruro	 de	 vinilo,	 amianto,	 ruido,	 vibraciones,	 iluminación,	
radiaciones	 ionizantes	 y	 agentes	 biológicos	 (si	 su	 manipulación	 es	
intencionada)	 y	 acudir	 a	 normas	 técnicas	 o	 criterios	 de	 valoración	
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	INSATISFACCIÓN	

LABORAL	
	

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

	
2. Como	 carga	 física,	 son	 los	 esfuerzos	 físicos,	 la	 postura	 de	 trabajo	 y	 la	

manipulación	manual	de	cargas	los	que	pueden	suponer	un	riesgo	para	
los	trabajadores.	

	
3. Un	 diseño	 ergonómico	 de	 una	 actividad	 laboral	 donde	 predomina	 el	

trabajo	físico,	exige:	
o Combinar	los	esfuerzos	estáticos	y	dinámicos	en	el	desarrollo	de	las	

tareas,	 para	 favorecer	que	 el	 consumo	de	 energía	 y	 el	 aumento	del	
ritmo	 cardíaco	 de	 los	 trabajadores	 se	 mantenga	 dentro	 de	 unos	
valores	razonables.	

o Combinar	las	posturas	de	trabajo,	de	pie	y	sentado,	así	como	adecuar	
la	altura	del	plano	de	trabajo	y	del	diseño	de	la	silla	y	la	mesa	al	tipo	
de	 tarea	 que	 se	 tiene	 que	 desempeñar	 y	 las	 características	 del	
operario.	

o Para	el	cálculo	del	peso	máximo	recomendable	de	la	carga	cuando	su	
manipulación	tenga	que	ser	manual,	por	falta	de	medios	mecánicos,	
valorar	 factores	 como	 la	 forma	 de	 la	 carga,	 la	 frecuencia	 de	
manipulación,	 las	 distancias	 que	 recorren	 y	 las	 características	
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	 diseño	 del	 puesto,	
especialmente	de	las	herramientas	manuales.	

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

recomienda:	
o Que	 el	 diseño	 del	 trabajo	 tenga	 en	 cuenta	 la	 calidad	 de	 las	 señales	

con	 que	 se	 presenta	 la	 información	 que	 el	 trabajador	 tiene	 que	
procesar.	

o Que	se	incluyan	pausas	en	número	y	duración	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	física	y	mental	aparece	
la	 fatiga.	Ésta	 se	 convierte	en	 crónica	 cuando	 las	exigencias	de	 la	 tarea	
están	 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	dañada	y	su	capacidad	de	
trabajo	 se	 resiente.	 La	 adopción	 de	 ciertas	 medidas	 preventivas	 en	 la	
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planificación	de	las	tareas	(control	de	tiempos,	contenido	interesante	del	
trabajo	para	desarrollar,	participación,	etc.…)	debería	evitar	llegar	a	esta	
situación.	

	
7. Otra	fuente	de	riesgo	en	el	mundo	laboral	es	la	misma	organización	del	

trabajo.	 Factores	 como	 el	 salario,	 las	 malas	 relaciones	 laborales,	 los	
trabajos	 de	 poco	 contenido,	 y	 la	 falta	 de	 responsabilidades	 o	 de	
participación	pueden	generar	el	sentimiento	de	malestar	que	se	conoce	
como	 insatisfacción	 laboral.	 Su	 prevención	 pasa	 por	 actuar	 sobre	 la	
organización	 del	 trabajo,	 adoptando	 nuevos	 modos	 de	 planificar	 las	
tareas	que	potencien	la	aplicación	de	las	aptitudes	de	los	trabajadores	y,	
con	esto,	la	promoción	de	la	salud.	
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RESUMEN		
SISTEMAS	ELEMENTALES	DE	CONTROL	DEL	RIESGO.	PROTECCIÓN	

INDIVIDUAL	Y	COLECTIVA	
	

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

	
2. Cuando	 el	 resultado	 de	 la	 evaluación	 inicial	 ponga	 de	 manifiesto	 la	

necesidad	 de	 planificar	 la	 actividad	 preventiva	 en	 la	 empresa,	 ésta	
deberá	 tener	en	 cuenta	 los	principios	 generales	de	prevención	y,	 entre	
ellos,	se	considerará	el	deber	de	ADOPTAR	MEDIDAS	QUE	ANTEPONGAN	
LA	PROTECCIÓN	COLECTIVA	A	LA	INDIVIDUAL.	
	

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

	
4. En	la	PROTECCIÓN	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	 sólo	 deben	 ser	 utilizados	 cuando	 los	 riesgos	 no	 se	 puedan	
eliminar	o	controlar	suficientemente	por	medios	de	protección	colectiva.	
	

6. Los	 equipamientos	 de	 protección	 individual	 se	 clasifican	 en	 tres	
categorías,	en	función	del	tipo	de	riesgo	contra	el	cual	protegen.	

	
7. El	 cumplimiento	de	 los	 requisitos	mínimos	de	 seguridad	y	 salud	de	 los	

EPI	 se	 identifica	 por	 la	 marcación	 CE,	 esto	 implica	 que	 usar	 una	
protección	 no	 certificada	 o	 caducada	 equivale	 legalmente	 a	 no	 usar	
ninguna.	
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RESUMEN		
PLANES	DE	EMERGENCIA	Y	EVACUACIÓN	

	
1. En	una	actividad	laboral	se	pueden	presentar	circunstancias	(accidentes	

tales	 como	 nubes	 de	 gases	 tóxicos,	 derramamientos	 de	 sustancias	
nocivas	o	incidentes	como	inundaciones,	amenazas	de	bomba,	…)	que	les	
pueden	 generar	 daños	 a	 las	 personas,	 a	 las	 instalaciones	 y	 al	 medio;	
cuando	esto	ocurre,	se	origina	una	situación	de	emergencia.	

	
2. Cualquier	 empresa	 tendría	 que	 tener	 prevista	 una	 actuación	 mínima	

para	emergencias	con	la	correspondiente	información	y	formación	para	
los	 trabajadores.	 Algunas	 empresas	 necesitan	 autoprotección,	 que	
supone	 identificación	 y	 evaluación	 de	 riesgos,	 plan	 de	 emergencia	
interior	 (PEI)	 y	 formación,	 información	 y	 equipamiento	 de	 los	
trabajadores.	

	
3. El	Plan	de	emergencia	interior	es	la	organización	y	el	conjunto	de	medios	

y	 procedimientos	 de	 actuación,	 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	evacuación	prevé	el	traslado	del	personal	de	manera	ordenada	
y	 controlada	 a	 lugares	 seguros	 interiores	 (evacuación	 parcial)	 o	
exteriores	(evacuación	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	
evacuación.	
	

6. Cada	 situación	 de	 emergencia	 tiene	 un	 plan	 de	 evacuación,	 una	
organización	y	unos	medios	de	lucha.	
	

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

8. Las	 actuaciones	 de	 entrenamiento	 para	 emergencias	 son	 ensayos	
periódicos	de	supuestos	de	emergencia	que	se	denominan	simulacros	y	
que	podrían	ser	realizados	un	mínimo	de	dos	veces	al	año.	
	

9. La	 elaboración	 de	 un	 Plan	 de	 Autoprotección	 consiste	 en	 el	 análisis,	
diseño	 e	 implantación	 de	 un	 método	 de	 actuación	 que	 permita	 estar	
preparado	ante	una	emergencia	o	suceso	inesperado,	saber	qué	acciones	
hay	que	realizar	y	quién	y	cómo	debe	hacerlas.		
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RESUMEN		
EL	CONTROL	DE	LA	SALUD	DE	LOS	TRABAJADORES	

	
1. La	vigilancia	médica	periódica	es	uno	de	los	instrumentos	que	utiliza	la	

medicina	 del	 trabajo	 para	 vigilar	 la	 repercusión	 de	 las	 condiciones	 de	
trabajo	sobre	la	salud	de	la	población	trabajadora.	

	
2. La	Ley	de	Prevención	de	Riesgos	Laborales	recoge	el	control	de	la	salud	

como	una	obligación	del	empresario.	En	su	artículo	22	dice	que	éste	les	
garantizará	a	los	trabajadores	a	su	servicio	la	vigilancia	periódica	de	su	
estado	de	 salud,	 confiriéndole	 a	 esta	 el	 carácter	de	específica,	 es	decir,	
ajustada	a	los	riesgos	existentes	en	la	empresa.	
	

3. El	 trabajador	 no	 está	 obligado	 a	 pasar	 ningún	 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	disposición	legal	en	relación	con	la	protección	de	riesgos	

específicos	y	actividades	de	especial	peligro.	
	

4. Las	 conclusiones	 de	 los	 reconocimientos	 médicos	 deberán	 ser	
comunicadas	 al	 empresario	 en	 términos	 de	 aptitud	 y	 de	mejora	 de	 las	
medidas	 de	 protección	 o	 prevención.	 Cualquier	 otro	 dato	 individual	 o	
concreto	 no	 estará	 disponible	 más	 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	 relación	 con	 el	 trabajo,	 mientras	 que	 los	
colectivos	 nos	 permiten	 valorar	 el	 estado	 de	 salud	 del	 cuadro	 de	
personal,	 establecer	 las	 prioridades	 de	 actuación	 preventiva,	 motivar	
una	 nueva	 evaluación	 de	 riesgos	 y	 contrastar	 la	 eficacia	 del	 Plan	 de	
prevención	de	riesgos	laborales	de	la	empresa.	

	
6. Los	 instrumentos	 con	 los	 que	 cuenta	 la	 vigilancia	 de	 la	 salud	 son	 el	

control	biológico	y	la	detección	precoz.	
	

7. La	 vigilancia	de	 la	 salud	no	 tiene	 sentido	 como	 instrumento	 aislado	de	
prevención:	 deberá	 integrarse	 en	 el	 Plan	 de	 prevención	 global	 de	 la	
empresa.	
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RESUMEN	
LA	PREVENCIÓN	EN	ALIMENTACIÓN	Y	HOSTELERÍA	

	
1. Adaptar	el	puesto	de	trabajo	a	las	características	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	 estará	
entre	87	y	97	cm.	Si	la	tarea	requiere	manipular	cargas	pesadas,	la	altura	
se	situará	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	inclinación	
regulable	de	10º.	

	
2. Evitar	permanecer	mucho	tiempo	de	pie	en	una	misma	posición.	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	más	descansada.	

	
3. Colocar	 los	hornos,	 los	 calientaplatos,	 los	microondas,	 etc.	 a	una	altura	

que	 esté	 entre	 87	 y	 97	 cm	 en	 relación	 con	 el	 suelo,	 de	manera	 que	 se	
puedan	usar	sin	doblar	la	espalda.		

	
4. Utilizar	medios	mecánicos	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	últimos	dispongan	de	un	grifo	que	facilite	el	vaciado	sin	necesidad	
de	moverlo.	
	

5. Seguir	las	normas	básicas	de	manipulación	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	 obstáculos	 con	 los	que	 se	
pueda	tropezar.	

	
7. Instalar	 suelos	 que	 sean	 antideslizantes	 y	 limpiarlos	 periódicamente.	

Poner	 especial	 atención	 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	 aconsejándose	 el	 uso	 de	 los	 zuecos	
porque	favorecen	las	torce-	duras	y	los	resbalones.	

	
8. Comprar	 máquinas	 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	jamás	realizar	esta	operación	con	las	
manos	directamente.	

	
9. Manejar	 los	 cuchillos	 con	 suma	 precaución.	 Los	 útiles	 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	específicos	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	protección	(papeles,	cartón,	etc.)	
para	 evitar	 que	 otras	 personas	 puedan	 cortarse.	 Igualmente,	 no	
presionar	 con	 las	 manos	 las	 bolsas	 de	 desperdicios	 como	 precaución	
frente	a	posibles	objetos	cortantes	de	su	interior.	
	

11. Limpiar	 los	 fogones,	 cocinas	 y	 planchas	 cuando	 estén	 fríos	 y	 alejar	 del	
fuego	 los	 productos	 inflamables	 (	 bolsas	 de	 plástico,	 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	iluminación	y	la	temperatura.	Tener	una	buena	ventilación	
en	 los	 locales,	 a	 poder	 ser	 natural,	 que	 favorezca	 la	 disminución	 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	aparición	de	los	accidentes.	
	

14. Informar	 y	 formar	 periódicamente	 a	 todos	 los	 trabajadores	 sobre	 los	
riesgos	laborales	asociados	a	sus	tareas	y	sobre	las	medidas	preventivas	
y	de	protección	que	se	deben	adoptar.	
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RESUMEN	
ORGANISMOS	PÚBLICOS	RELACIONALDOS	CON	LA	SEGURIDAD	Y	

SALUD	EN	EL	TRABAJO	
	

1. El	 Instituto	Nacional	de	Seguridad	e	Higiene	en	el	Trabajo	es	el	órgano	
científico	técnico	especializado	de	la	Administración	General	del	Estado	
que	 tiene	 como	 misión	 el	 análisis	 y	 estudio	 de	 las	 condiciones	 de	
seguridad	 y	 salud	 en	 el	 trabajo,	 así	 como	 la	 promoción	 y	 apoyo	 a	 la	
mejora	de	las	mismas.		
	

2. El	 Instituto	 Autonómico	 de	 Seguridad	 y	 Salud	 en	 el	 Trabajo,	 es	 un	
organismo	autónomo	de	carácter	administrativo,	que	se	configura	como	
el	 órgano	 científico-técnico	 en	 materia	 de	 prevención	 de	 riesgos	
laborales	de	 la	Administración	de	 las	comunidades	autónomas	y	de	sus	
organismos	autónomos.	Cooperador	del	Instituto	Nacional	de	Seguridad	
e	Higiene	en	el	Trabajo.	
	

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

4. La	Comisión	Nacional	 de	 Seguridad	 y	 Salud	 en	 el	Trabajo	 como	órgano	
colegiado	asesor	de	 las	Administraciones	públicas	en	 la	 formulación	de	
las	 políticas	 de	 prevención	 y	 órgano	 de	 participación	 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) Gestión	accidentes	de	trabajo	y	enfermedades	profesionales		
b) Realización	de	actividades	de	prevención		
c) Gestión	de	la	prestación	económica	de	incapacidad	temporal	

	
6. Organismos	Internacionales:	

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

b) La	 Organización	 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	ORGANIZACIÓN	

	
1. Entre	 los	 aspectos	 más	 destacados	 que	 presenta	 la	 Ley	 31/1995	 de	

Prevención	 de	 Riesgos	 Laborales,	 es	 su	 carácter	 organizador,	 que	 se	
concreta	en	la	necesidad	de	disponer	de	un	órgano	técnico	que	asesore	
en	materia	de	prevención	a	todos	los	miembros	de	la	empresa.	

	

2. Las	 diferentes	 alternativas	 que	 ofrece	 la	 Ley	 al	 empresario	 para	 esta	
organización	son:	
a) Asumiendo	personalmente	la	actividad	
b) Designando	a	uno	o	varios	trabajadores	para	llevarlo	a	cabo	
c) Constituyendo	un	Servicio	de	Prevención	propio	
d) Recurriendo	a	un	Servicio	de	Prevención	ajeno	
	

3. Pero	 no	 en	 todos	 los	 casos	 la	 modalidad	 organizativa	 puede	 ser	
completamente	elegida	por	el	propio	empresario,	sino	que	en	ocasiones	
depende	 del	 tamaño	 (número	 de	 trabajadores)	 o	 actividad	 de	 la	
empresa.	Así,	el	Reglamento	de	los	Servicios	de	Prevención	establece:	

	
4. El	 empresario	 deberá	 constituir	 un	 servicio	 de	 prevención	 propio	

cuando	concurra	alguno	de	los	siguientes	supuestos:	
a) Que	se	trate	de	empresas	que	cuenten	con	más	de	500	trabajadores.	
b) Que	tratándose	de	empresas	de	más	de	250	trabajadores	desarrollen	

alguna	de	 las	actividades	 incluidas	en	el	Anexo	 I	del	Reglamento	de	
los	Servicios	de	Prevención.	

	
5. Las	 actuaciones	 a	 desarrollar	 en	 cada	 caso	 por	 la	 organización	 elegida	

versarán	fundamentalmente	sobre:	
a) evaluación	de	riesgos	
b) planificación	de	la	acción	preventiva	
c) programación	de	la	acción	preventiva	
d) control	de	la	ejecución	y	resultados	de	la	acción	preventiva	
e) determinación	y	ejecución	de	medidas	correctoras	
f) vigilancia	de	la	salud	
g) control	de	la	accidentalidad	
h) investigación	de	accidentes	
i) formación	
j) documentación	

						Por	 ello	 será	 necesario	 ver	 al	 alcance	 previo	 de	 estas	 a	 una	 elección			
definitiva	del	modelo.	
	
6. Cualquiera	que	sea	el	modelo	elegido,	llevará	consigo:	
							Personas	con	adecuada	capacidad	que	han	de	contar	con:	

a) recursos	materiales	suficientes	
b) tiempo	suficiente	
c) información	suficiente		
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RESUMEN		
ÓRGANOS	DE	ASESORAMIENTO	Y	PARTICIPACIÓN	 	

	
1. Una	 vez	 conocidas	 las	 necesidades	 de	 la	 empresa	 en	 materia	 de	

Prevención	de	Riesgos	Laborales	se	puede	establecer	la	organización	que	
de	respuesta	a	dichas	necesidades.	

	
2. En	 la	 organización	 se	ha	de	 incluir	 como	mínimo	un	órgano	 técnico	de	

asesoramiento	 de	 acuerdo	 a	 las	 diferentes	 posibilidades	 que	marca	 la	
ley:	
a) trabajadores	designados	
b) servicios	de	prevención	propio	o	ajeno	
	

3. La	 decisión	 de	 utilizar	 trabajadores	 designados	 estará	 basada	 en	 la	
consideración	de	que	una	dedicación	parcial	de	uno	varios	trabajadores	
puede	dar	la	respuesta	adecuada	a	las	necesidades	de	la	empresa	en	este	
campo.	

	
4. Por	 su	 parte	 la	 elección	 de	 los	 servicios	 de	 prevención	 como	 modelo	

técnico	 estará	 basada	 en	 una	 exigencia	 legal	 o	 estratégica	 de	 la	
compañía.		

	
5. Además	 de	 los	 órganos	 técnicos	 de	 asesoramiento	 intervienen	 de	

manera	 importante	 todo	 lo	 relativo	 a	 la	 prevención	 los	 órganos	 de	
representación	 de	 los	 trabajadores,	 y	 en	 especial	 los	 Delegados	 de	
Prevención	 como	 figura	 fundamental	 para	 que	 puedan	 ejercer	 su	
derecho	de	consulta	y	participación	de	los	trabajadores.	

	

6. Como	 órgano	 de	 encuentro	 del	 empresario	 y	 los	 trabajadores,	 la	 ley	
prevé	 la	 formación	de	 los	Comités	de	Seguridad	y	Salud	en	centros	con	
más	de	50	trabajadores.	

	
7. Dado	el	grado	de	participación	que	tienen	 los	Delegados	de	Prevención	

por	imperativo	legal,	 los	Comités	de	Seguridad	y	Salud	resultan	el	lugar	
adecuado	 para	 canalizar	 la	 acción	 preventiva	 de	 forma	 unificada	 en	 la	
empresa.	

	

8. Los	 Comités	 de	 Seguridad	 y	 Salud	 funcionan	 según	 las	 reglas	 que	 ellos	
mismos	 establecen,	 por	 lo	 que	 un	 buen	 reglamento	 puede	 llegar	 a	
permitir	 que	 aquellos	 se	 integren	 dentro	 de	 la	 organización	 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	servirían	para	aunar	
criterios	en	la	forma	de	actuación	de	aquéllos.	
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RESUMEN		
PLANES	Y	PROGRAMAS	DE	ACCIÓN	PREVENTIVA	

	 	
1. La	planificación	de	la	acción	preventiva	es	el	marco	que	prevé	la	Ley	de	

Prevención	 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	planificación	están	vinculadas	a	la	propia	empresa	en	este	campo.	
Así	,	
a) En	el	caso	de	que	la	política	centre	las	acciones	en	dar	respuesta	a	las	

exigencias	 legales,	 las	 acciones	 que	 se	 incluyen	 en	 la	 planificación	
vendrán	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	 política	 comprometida	 con	 la	
prevención,	 las	 necesidades	 de	 la	 planificación	 marcadas	 por	 la	
evaluación	de	riesgos	se	complementarán	con	aquellas	acciones	que	
determinan	los	objetivos	internos	de	la	empresa.	
	

4. Para	 facilitar	 la	decisión	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	clasificación	es:	
a) acciones	de	innovación	
b) acciones	de	mejora	
c) acciones	de	reposición	
d) acciones	coyunturales	
e) acciones	de	formación	
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	llevarán	a	efecto.	

	
6. La	 ejecución	 de	 las	 acciones	 se	 realiza	 mediante	 programas	 donde	 se	

establecerá:	
a) un	objetivo	
b) las	acciones	que	lo	componen	
c) las		áreas	afectadas	
d) las	personas	responsables	de	la	ejecución	
e) los	recursos	humanos	y	materiales	
f) el	presupuesto	
g) el	plazo	
h) los	elementos	de	seguimiento	control	y	actualización	
i) informe	de	resultados.	

	
7. Puesto	en	marcha	los	programas,	hay	que	controlar	la	ejecución	de	cada	

una	 de	 las	 acciones	 que	 lo	 componen,	 estableciendo	 en	 su	 caso	 las	
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medidas	 correctoras	 pertinentes	 cuando	 existen	 desviaciones	 o	 no	 se	
logren	los	objetivos	propuestos	al	iniciar	la	acción.	
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RESUMEN		
EVALUACIÓN	DE	RIESGOS	(I)	

	
1. Se	 entenderá	 como	 riesgo	 laboral	 la	 posibilidad	 de	 que	 un	 trabajador	

sufra	un	determinado	daño	derivado	del	trabajo.	Para	calificar	un	riesgo	
desde	el	 punto	de	 vista	de	 su	 gravedad,	 se	 valorarán	 conjuntamente	 la	
probabilidad	de	que	se	produzca	el	daño	y	la	severidad	del	mismo.	

	
2. La	 evaluación	 de	 riesgos	 laborales	 es	 el	 proceso	 dirigido	 a	 estimar	 la	

magnitud	de	aquellos	riesgos	que	no	hayan	podido	evitarse,	obteniendo	
la	información	necesaria	para	que	el	empresario	esté	en	condiciones	de	
tomar	 una	 decisión	 apropiada	 sobre	 la	 necesidad	 de	 adoptar	medidas	
preventivas	y,	en	tal	caso	sobre	el	tipo	de	medidas	que	deben	adoptarse.	
	

3. La	 acción	 preventiva	 en	 la	 empresa	 se	 planificará	 por	 el	 empresario	 a	
partir	de	una	evaluación	inicial	de	los	riesgos	para	la	seguridad	y	la	salud	
de	 los	 trabajadores,	 que	 se	 realizará	 con	 carácter	 general,	 teniendo	 en	
cuenta	 la	 naturaleza	 de	 la	 actividad,	 y	 relación	 con	 aquellos	 que	 estén	
expuestos	 a	 riesgos	 especiales.	 igual	 evaluación	 deberá	 hacerse	 con	
ocasión	 de	 la	 elección	 de	 los	 equipos	 de	 trabajo,	 de	 las	 sustancias	 o	
preparados	químicos	y	del	acondicionamiento	de	los	lugares	de	trabajo.		
	

4. Corresponde	a	 los	técnicos	de	nivel	 intermedio	 las	siguientes	 funciones	
relacionadas	con	la	evaluación	de	riesgos:	
o Realizar	 evaluaciones	 de	 riesgos,	 salvo	 las	 específicamente	

reservadas	al	nivel	superior.		
o Proponer	 medidas	 para	 el	 control	 y	 reducción	 de	 los	 riesgos	 o	

plantear	 la	 necesidad	 de	 recurrir	 a	 nivel	 superior,	 a	 la	 vista	 de	 los	
resultados	de	la	evaluación.	

	
5. En	 la	 documentación	 a	 que	 hace	 referencia	 la	 Ley	 de	 Prevención	 de	

Riesgos	 Laborales	 deberá	 reflejarse,	 para	 cada	 puesto	 de	 trabajo	 cuya	
evaluación	 ponga	 de	 manifiesto	 la	 necesidad	 de	 tomar	 alguna	 medida	
preventiva,	los	siguientes	datos:	
o La	identificación	del	puesto	de	trabajo.	
o El	riesgo	riesgos	existentes	y	la	relación	de	trabajadores	afectados.	
o El	resultado	de	la	evaluación	y	las	medidas	preventivas	procedentes	
o La	referencia	de	los	criterios	y	procedimientos	de	evaluación	y	de	los	

métodos	de	medición,	análisis	o	ensayos	utilizados.	
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RESUMEN	
EVALUACIÓN	DE	RIESGOS	(II)	

	
1. Para	 llevar	 a	 cabo	 la	 evaluación	 de	 riesgos	 que	 exige	 la	 Ley	 de	

Prevención	 de	 Riesgos	 Laborales	 existen	 varios	 tipos	 de	 evaluaciones	
posibles:		
o Evaluación	de	riesgos	impuestas	por	la	legislación.		
o Evaluación	de	riesgos	para	la	que	no	existe	legislación	específica.	
o Evaluación	 de	 riesgos	 que	 precisa	 de	 métodos	 especializados	 de	

análisis.	
o Evaluación	general	de	riesgos.	
	

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

3. La	identificación	de	peligros	es	el	proceso	mediante	el	cual	se	reconoce	la	
existencia	 de	 un	 peligro	 y	 se	 definen	 sus	 características.	 Se	 define	 el	
peligro	 como	 aquella	 situación	 que	 tiene	 capacidad	 para	 generar	
lesiones	 en	 los	 trabajadores,	 daños	 materiales	 o	 daños	 al	 medio	
ambiente.	
	

4. Para	 determinar	 la	 severidad	 del	 daño,	 el	 método	 propuesto	 por	 el	
Instituto	 de	 Seguridad	 e	 Higiene	 en	 el	 Trabajo	 establece	 tres	 posibles	
niveles:	
o Ligeramente	dañino.	
o Dañino.	
o Extremadamente	dañino.	
	

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

6. La	 estimación	 del	 riesgo	 que	 corresponde	 a	 cada	 uno	 de	 los	 peligros	
identificados	 se	 lleva	 a	 cabo	 atendiendo	 a	 la	 severidad	 del	 daño	 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	 situación	 es	 aceptable	 o	 por	 el	 contrario	 se	
requiere	 llevar	 a	 cabo	 acciones	 de	 control,	 así	 como	 la	 urgencia	 de	 su	
ejecución.		
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RESUMEN		
LA	DOCUMENTACIÓN	 	

	
1. El	carácter	formal	de	la	Ley	31/1995	de	Prevención	de	Riesgos	Laborales	

hace	 de	 la	 documentación	 un	 elemento	 obligado	 en	 la	 gestión	 de	 los	
riesgos	laborales	en	la	empresa	que	se	convierte	además	en	fundamental	
cuando	 hacemos	 de	 los	 documentos	 e	 incluimos	 en	 ellos	 las	
herramientas	para	llevar	a	cabo	la	acción	preventiva.	

	
2. Los	documentos	como	herramientas	para	la	gestión	los	podemos	dividir	

en:	
a) organizativos	
b) administrativos	
c) técnicos	
	

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

	
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	sanción	
el	no	contar	con	ellos:	
a) evaluación	de	riesgos	
b) planificación	de	la	acción	preventiva	
c) programación	de	la	acción	preventiva	
d) medidas	de	prevención	y	protección	a	adoptar	
e) material	de	protección	que	debe	utilizarse	
f) controles	periódicos	de	las	condiciones	de	trabajo	y	actividad	de	los	

trabajadores	
g) controles	del	estado	de	salud	de	los	trabajadores	
h) relación	de	accidentes	de	trabajo	y	enfermedades	profesionales	
i) informes	sobre	accidentes	y	enfermedades	

	
7. Como	documento	que	hace	de	herramienta	general	para	la	gestión	de	los	

riesgos	 laborales	 existe	 el	 manual	 de	 prevención	 donde	 se	 recoge	 la	
política,	 organización,	 responsabilidades	 y	 modo	 de	 actuación	 y	 las	
normas	 y	 procedimientos	 que	 hacen	 posible	 una	 actuación	 uniforme	 y	
coherente	
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8. Partiendo	 de	 la	 importancia	 que	 tiene	 la	 documentación	 en	 la	
prevención	de	 riesgos	 y	 considerando	 el	 carácter	 finalista	 de	 la	 Ley,	 la	
documentación	ha	de	ser:	
o clara	sencilla	y	concreta.	
o Su	contenido	ha	de	responder	a	los	parámetros:	

a) necesario	
b) realizable	
c) exigible	

debiendo	en	todo	caso	pensar	en	su	necesidad	de	conservación.	
	

9. Por	último	hay	que	considerar	no	sólo	 la	documentación	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	
documentación	pertenece:	
a) normativa	
b) legal	
c) técnica	
d) revistas	
e) libros	
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RESUMEN	
PRIMEROS	AUXILIOS	

	
1. Los	 primeros	 auxilios	 son	 aquellas	 medidas	 que	 se	 adoptan	 sobre	 un	

accidentado	 tan	 pronto	 se	 conoce	 el	 hecho	 y	 	 son	 tendentes	 a	 salvar	
vidas	 cómo	evitar	que	 se	 empeore	 la	 situación	o	 aliviar	 el	 sufrimiento	
hasta	que	llegan	las	asistencias	sanitarias.	
	

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

3. Sólo	se	deberá	actuar	en	primeros	auxilios	cuando	se	está	seguro	de	lo	
que	 se	 está	 realizando.	 	 En	 otro	 caso,	 la	 simple	 compañía	 al	 herido	
dándole	 ánimos	 hasta	 que	 llegue	 la	 asistencia	 sanitaria	 será	 de	 gran	
ayuda.	
	

4. Los	primeros	auxilios	se	realizan	en	función	de	las	manifestaciones	que	
presenta	el	accidentado,	siendo	las	más	características:	
a) paro	cardiorrespiratorio	
b) traumatismos	
c) fracturas	
d) amputaciones	
e) hemorragias		
f) quemaduras	
g) electrocuciones	
h) intoxicaciones	
	

5. 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	
actuación	ante	las	emergencias	qué	consiste	en	:	
a) P:	Proteger	
b) A:	Avisar	
c) S:	Socorrer	

	
6. PROTEGER:	pretende	crear	una	situación	de	seguridad	para	la	atención	

tanto	para	el	accidentado	como	para	las	personas	que	van	a	practicar	los	
primeros	auxilios.	
	

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

	
8. SOCORRER:	es	la	parte	del	plan	en	la	que	se	actúa	sobre	el	herido.	
	
9. En	 primer	 lugar	 se	 debe	 hacer	 una	 valoración	 respecto	 de	 los	 signos	

vitales	de	la	persona:	
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1) conciencia	
2) respiración		
3) circulación	sanguínea	
	
10. Si	el	herido	está	consciente,	seguro,	respira	y	el	corazón	funciona.	
	
11. Si	el	herido	está	inconsciente	se	comprobará	la	respiración.	Para	ello	se	

aproxima	a	la	boca	o	nariz	del	accidentado	la	mejilla	o	dorso	de	la	mano	
y	 se	 observará	 el	 pecho	 y	 abdomen	 tratando	 de	 descubrir	 los	
movimientos	respiratorios.	

	
12. Si	no	respira	se	procederá	a	practicar	la	respiración	artificial	boca	a	boca	

o	boca	a	nariz,	para	lo	cual	se	 	mantendrán	abiertas	las	vías	aéreas	y	se	
observará	 si	hay	algún	obstáculo	en	 cuyo	 caso	 se	extraerá	 con	 cuidado	
para	impedir	su	desplazamiento	en	el	sentido	de	obstrucción	de	las	vías	
aéreas.	

	
13. El	 siguiente	 paso	 consistirá	 en	 determinar	 que	 hay	 circulación	

sanguínea,	es	decir,	si	el	corazón	 funciona.	para	ello	se	 tomará	el	pulso	
carotideo.	
	

14. Si	 descubrimos	 que	 no	 hay	movimiento	 del	 corazón,	 hay	 que	 practicar	
inmediatamente	la	reanimación	cardiovascular.	

	
15. En	cualquier	caso	si	apreciamos	una	hemorragia	abundante,	trataremos	

de	contenerla	lo	antes	posible.	
	
16. Se	pondrá	especial	cuidado	a	las	hemorragias	exteriorizadas,	nos	indican	

posibles	daños	internas	graves.	
	

17. En	 cuanto	 a	 las	 hemorragias	 externas	 se	 tratan	 de	 controlar	 por	
aplicación	de:	
	
1º	Compresión	directa	
2º		compresión	arterial	
3º		torniquete	

							siempre	en	este	orden.	
	
18. Controladas	 las	 manifestaciones	 vitales	 se	 procederá	 a	 realizar	 una	

valoración	 secundaria	 dando	 un	 repaso	 a	 las	 diferentes	 partes	 del	
organismo	para	descubrir	posibles	daños	y	actuar	para	que	no	empeoren	
hasta	que	lleguen	las	asistencias	
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