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Antecedentes

El mundo se enfrenta a una amenaza sin precedentes a raiz de la pandemia de COVID-19 causada por el
virus SARS-CoV-2 (conocido como el virus COVID-19). Muchos paises estén siguiendo los consejos de la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) en relacién con la introduccion de las medidas de distanciamiento
fisico como una de las formas en las que se puede reducir la transmisién de la enfermedad®. La aplicacién
de estas medidas ha provocado el cierre de muchas empresas, escuelas e institutos de educacién, asi como
restricciones en relacion con viajes y reuniones sociales. Para algunas personas, el hecho de trabajar desde
casa, teletrabajar, y tener reuniones y conversaciones en linea o en Internet se ha convertido en algo del
dia a dia. Sin embargo, el personal del sector alimentacién no tiene la capacidad de trabajar desde casa y
debe seguir presentandose en su puesto de trabajo habitual. Resulta clave mantener a todos los
trabajadores de las cadenas de produccién y suministro de alimentacién en buen estado de salud y
garantizar su seguridad si queremos sobrevivir a la pandemia actual. Es fundamental que los alimentos
sigan desplazandose por la cadena de alimentos y ello requiere el esfuerzo de todas las partes que
participan en ella. Esto resulta asimismo necesario para mantener la confianza del cliente en la seguridad y
la disponibilidad de los alimentos.

La industria alimentaria deberfa contar con Sistemas de Gestién de Seguridad Alimentaria (Food Safety
Management Systems-FSMS) basdndose en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (Hazard Analysis and Critical Control Point-HACCP) implementados para gestionar los riesgos en
materia de seguridad alimentaria y a fin de evitar que exista una contaminacién de los alimentos. Los
Sistemas de Gestion de Seguridad Alimentaria (FSMS) se encuentran respaldados por programas de
requisitos que incluyen buenas précticas de higiene, limpieza y saneamiento, divisidn en zonas de areas de
procesamiento, control de suministradores, almacenamiento, distribucién y transporte, higiene del
personal y capacidad para trabajar {todas las condiciones bdsicas y las actividades necesarias para
mantener un ambiente de procesamiento de alimentos higiénico). Los Principios Generales del Cddigo de
Higiene de los Alimentos (Codex General Principles of Food Hygiene)? establecen unos cimientos firmes a la
hora de implementar controles de higiene clave en cada fase del procesamiento de los alimentos y Ia
cadena de marketing para prevenir la contaminacién de los alimentos.

Si existe una empresa de alimentacién con un sistema FSMS y/o HACCP implantado, los miembros de estos
grupos deben participar en todos los debates para garantizar que las nuevas intervenciones se revisan
poniendo el foco sobre la seguridad de los alimentos. Si una empresa no tiene un equipo FSMS y/o HACCP
establecido, se debera nombrar a una persona para que se encargue de valorar si podrian surgir riesgos de
seguridad alimentaria como consecuencia de las medidas adicionales. Esta persona encargada debera
buscar asesoramiento por parte de las autoridades en materia de seguridad de los alimentos. A dia de hoy
existe una necesidad urgente de que la industria garantice que se cumplen las medidas para proteger a los
trabajadores de la alimentacién y evitar el contagio con el COVID-19, evitando que se expongan al virus y
que este se transmita, fortaleciendo a su vez las précticas en materia de higiene y saneamiento de los
alimentos.

El objetivo de estas directrices es subrayar estas medidas adicionales de tal forma que se mantenga la
integridad de la cadena de los alimentos y que se pongan a disposicién de los clientes suministros de
alimentacion seguros y adecuados.

Transmisién potencial del COVID-19 a través de los alimentos

Es muy poco probable que las personas puedan contraer el COVID-19 de los alimentos o de los envoltorios
de los alimentos. La COVID-19 es una enfermedad respiratoria y la via de transmisién primaria es mediante
un contacto de persona a persona, asi como mediante contacto directo con las gotitas respiratorias que se
generan cuando una persona infectada tose o estornuda.

No existen evidencias hasta la fecha de que los virus que provocan enfermedades respiratorias se
transmitan a través de los alimentos o de los envoltorios de los alimentos. Los coronavirus no pueden
multiplicarse en los alimentos. Necesitan un huésped animal o humano para multiplicarse.

Las orientaciones mas recientes de la OMS® establecen que la evidencia actual apunta a que el virus COVID-
19 se transmitiria en contactos cercanos a través de gotitas respiratorias (que se forman al toser o al
estornudar) y mediante fémites™™. Los virus se pueden expandir directamente de persona a persona
cuando un caso de COVID-19 estornuda o tose, produciendo gotitas que alcanzan la nariz, la boca o los ojos
de otra persona. En caso contrario, puesto que las gotitas respiratorias son demasiado pesadas para
mantenerse suspendidas en el aire, aterrizan en superficies y objetos que estdn alrededor de la persona
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infectada. Es posible que alguien se infecte al tocar una superficie contaminada, un objeto o la mano de la
persona infectada llevdndose a continuacién la mano a la boca, nariz u ojos. Esto puede ocurrir, por
ejemplo, al tocar los tiradores de las puertas o al estrecharse la mano y después tocarse la cara.

En una investigacion reciente se evalué la supervivencia del COVID-19 en diferentes superficies y se
informo de que el virus podia seguir siendo viable hasta 72 horas sobre pldstico y acero inoxidable, hasta 4
horas sobre cobre y hasta 24 horas sobre cartén™ . Esta investigacion se llevé a cabo en condiciones de
laboratorio (humedad y temperatura relativas controladas) y deberia interpretarse con cierta precaucién
en el ambiente del mundo real.

Resulta vital que la industria de los alimentos refuerce sus medidas de higiéne personal y proporcione
formacién de repaso de los principios de higiene de los alimentos® a fin de eliminar o reducir el riesgo de
que las superficies y los envoltorios de los alimentos se contaminen con el virus a través de los trabajadores
de los alimentos. Los equipos de proteccidn individual (EP!), tales ¢omo mascarillas y guantes, pueden
resultar eficaces a la hora de reducir la propagacion de los virus y de la enfermedad dentro de la industria
de los alimentos si se utilizan correctamente. Asimismo, se aconseja firmemente a la industria de los
alimentos que introduzca medidas de distanciamiento social y de higiene y saneamiento estrictos, asi como
que fomente que los trabajadores se laven las manos con frecuencia y de manera eficaz y que se realice un
saneamiento en cada fase del procesamiento de los alimentos, su fabricacion y su marketing. Estas medidas
evitaran que el personal propague el COVID-19 entre los trabajadores, manteniendo una plantilla sana y
detectando y excluyendo a los manipuladores de alimentos infectados, asi como a sus contactos
inmediatos en el lugar de trabajo.

Si bien el material genético (ARN) del COVID-19 se ha aislado a partir de muestras fecales de pacientes
infectados™, no existen informes ni evidencias de transmisién oro-fecal. El hecho de lavarse las manos
después de utilizar el bafio resulta siempre una practica esencial, especialmente para trabajar con
alimentos.

Manipuladores de alimentos: concienciacion sobre los sintomas de la COVID-19

A efectos de esta guia se incluyen como manipuladores de alimentos, aquellas personas que tocan
directamente alimentos como parte de su trabajo. También incluye a miembros del personal que puedan
tocar superficies de contacto de los alimentos u otras superficies en salas donde se manipulen alimentos. El
término puede aplicarse, por tanto, a directores, limpiadores, contratas de mantenimiento, trabajadores
encargados de entregas e inspectores de sanidad.

La OMS recomienda que las personas que se encuentren mal se queden en casa™. El personal que trabaja
en el sector de los alimentos debe concienciarse sobre los sintomas que produce la COVID-19. Los
operadores de empresas de alimentaciéon necesitan producir directrices escritas para el personal a la hora
de informar sobre dichos sintomas y sobre la exclusion de las politicas de trabajo. El asunto mds importante
es que el personal reconozca los sintomas pronto, de tal modo que pueda recibir un cuidado médica
adecuado y hacerse las pruebas adecuadas, minimizando asi el riesgo de infectar a sus compafieros de
trabajo.

Entre los sintomas mas comunes de la COVID-19" se encuentran:

1. Fiebre (temperatura alta- 37,5 grados Celsius 0 mas)
2. Tos {puede ser cualquier tipo de tos, no solo seca).
3. Falta de aire
4. Dificultad para respirar
5. Fatiga

Manipuladores de alimentos: prevencidn de la propagacién dei COVID-19 en el ambiente de trabajo

Las personas que trabajan en instalaciones de alimentos deberian tener acceso a instrucciones escritas y a
formacién sobre cémo evitar la propagacién del COVID-19. Los procedimientos rutinarios habituales de
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idoneidad para trabajar utilizados en las empresas de alimentacion como parte de sus FSMS deberian
garantizar que se excluye a los trabajadores infectados de las instalaciones de alimentacién. El personal que
na se encuentre bien o que tenga sintomas de COVID-19 no deberia trabajar y se le deberia proporcionar
informacién sobre cdmo contactar con profesionales médicos. Esto resulta imperativo parque, si un
trabajador infectado manipula alimentos, este podria introducir el virus en los alimentos sobre los que esté
trabajando o sobre las superficies de la empresa de alimentacion tosiendo, estornudando o a través del
contacto con la mano. Ademas, en algunos casos, las personas infectadas pueden estar asintomaticas o
presintomaticas y no mostrar ningin sintoma de la enfermedad, o presentar sintomas leves que muchas
veces pasan desapercibidos. Se ha demostrado gue algunas de las personas infectadas que no manifiestan
adn los sintomas pueden contagiar a otras personas y expandir el virus***®. Esto pone de manifiesto la
necesidad de que todo el personal que trabaje en la industria alimentaria practique una higiene personal
adecuada y un uso adecuado del EPl independientemente de su estado de salud aparente. Las empresas de
alimentacién necesitan introducir un alto nivel de seguridad y gestién de personal para mantener un
ambiente de trabajo libre de enfermedades.

Los Programas de Requisitos deben garantizar que se excluye de las instalaciones de alimentacién a los
trabajadores infectados por COVID-19 (personas asintomaticas y portadores asintométicos confirmados) asi
como a sus contactos (aquellos con exposicidn a casos confirmados). Los miembros del personal que no se
encuentren bien o que tengan algun sintoma de COVID-19 no deberian trabajar. Se deberia establecer un
procedimiento para permitir que el personal informe sobre su enfermedad por teléfono (o por correo
electrénico) de tal modo que los trabajadores con fases tempranas de COVID-19 puedan acceder a
informacién veraz y que se les pueda apartar rapidamente de los ambientes de trabajo.

Las practicas en materia de seguridad de las instalaciones de alimentos deberian seguir implementandose
siguiendo los mas estrictos niveles de higiene en linea con los FSMS establecidos.

Entre las buenas prdcticas en materia de higiene para el personal se encuentran:

2. Una higiene de manos adecuada (lavado con agua y jab6n durante al menos 20 segundos siguiendo
las indicaciones de la OMS)°.

3. Uso frecuente de desinfectantes de manos a base de alcohol.

4. Buena higiene respiratoria {(cubrirse la nariz y la boca para toser o para estornudar. Desechar los
pafiuelos y lavarse las manos).

5. Limpieza/desinfeccion frecuente de las superficies de trabajo y los puntos de contacto como los
asideros de las puertas.

6. Evitar un contacto cercano con las personas que presenten sintomas de enfermedad respiratoria
tales como toses o estornudos.

Manipuladores de alimentos: uso de guantes desechables

Los manipuladores de alimentos podran usar guantes pero deberdn cambiarlos con frecuencia, lavandose
las manos con cada cambio de guantes y cuando estos se retiren definitivamente. Se debe cambiar de
guantes tras realizar actividades que no estén relacionadas con los alimentos, como por ejemplo al
abrir/cerrar puertas y al vaciar papeleras. Los manipuladores de alimentos deben tener en cuenta que el
hecho de llevar guantes puede hacer gque proliferen bacterias en la superficie de Jas manos, por lo que
resulta de vital importancia lavarse las manos al retirarse los guantes para evitar que se contaminen fos
alimentos en un momento posterior. Los manipuladores de alimentos deben evitar llevarse las manos a la
boca y a los ojos mientras se encuentren utilizando guantes.

Los guantes desechables no deberan usarse en el ambiente de trabajo con alimentos a modo de sustitucion
del lavado de manos. El virus COVID-19 puede contaminar guantes desechables del mismo modo que
puede contaminar las manos del trabdjador. Al retirarse los guantes se pueden contaminar las manos. El
hecho de usar guantes desechables puede inducir a un falso sentido de seguridad que puede hacer que los
trabajadores dejen de lavarse las manos con la frecuencia necesaria.
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El lavado de manos es una barrera de protecciéon muy superior al uso de guantes desechables frente a la
infeccion. Las empresas de alimentacidn necesitan asegurarse de que se aportan las instalaciones sanitarias
adecuadas y de que los manipuladores de alimentos se lavan las manos con frecuencia y con atencidn. El
agua de grifo templada y el jabon normal son suficientes para el lavado de manos. Los geles desinfectantes
de manos se pueden utifizar como medida adicional, pero na deberian sustituir el lavado de manos.

Manipuladores de alimentos: el distanciamiento fisico en el ambiente de trabajo

El distanciamiento fisico es muy importante para ayudar a ralentizar la propagacién del COVID-19. Esto se
consigue minimizando el contacto entre personas potencialmente contagiadas y personas sanas. Todas las
empresas de alimentacién deberian seguir las directrices de distanciamiento social dentro de lo
razonablemente posible. Las directrices de la OMS®® consisten en mantener al menos una distancia de un
metro (3 pies) entre los compafieros de trabajo. Cuando el ambiente de produccién de los alimentos
dificulte actuar de esta forma, la empresa debera valorar qué medidas implementar para proteger a los
empleados.

A continuacidn, figuran ejemplos de medidas précticas para adherirse a las directrices de distanciamiento
fisico en ambientes de procesamiento de alimentos:

6. Intercalar puestos de trabajo a cada lado de las lineas de procesamiento para que los trabajadores
no estén los unos frente a los otros.
7. Proporcionar EPI, tales tomo mascaras, redecillas de pelo, guantes desechables, monos limpios y

calzado antideslizante: para el personal. El uso de EPI se realizaria en areas de alto riesgo dentro de
las instalaciones de alimentos que producen alimentos cocinados y listos para su consumo. Cuando
se vista el personal con los EPI se puede redugir [a distancia entre trabajadores.

8. Espaciar puestos de trabajo, lo cual puede ralentizar la velocidad de las lineas de produccién.
9. Limitar el nimero de miembros de personal en el drea de preparacién de alimentos en todo
momento.

10. QOrganizar al personal en grupos de trabajo o equipo para facilitar que se reduzca la interaccion
entre grupos.

Manipuladores de alimentos: COVID-19: enfermedad en el puesto de trabajo

Los Programas de Requisitos que respaldan el FSMS de las empresas de alimentacion incluiran directrices
para gestionar la enfermedad del personal dentro de las instalaciones de alimentos. Se incluird en estas
directrices la instruccién para reportar la enfermedad del personal y las politicas de regreso al trabajo
cuando el personal se recupere de la enfermedad. Debe formarse al personal en el uso y el cumplimiento
de estas directrices e informar de la enfermedad lo antes posible para evitar que se transmita el COVID-19
entre los comparieros de trabajo. Las practicas de gestién de personal (por ejemplo, comunicacién de la
enfermedad y exclusion de los trabajadores enfermas) haran que resulte poco probable que se encuentre
mal un trabajador de alimentos en el puesto de trabajo con sintomas de COVID-19. No obstante, resulta
necesario desarrollar un plan de accién para gestionar un evento tal. Algo que puede ocurrir can mayor
frecuencia es la comunicacién de la enfermedad por parte de un trabajador por teléfono. El persanal
necesita ser consciente de que no deberian presentarse al puesto de trabajo con sintomas de COVID-19,
sino que deben notificar la enfermedad por teléfono.

El personal que no se encuentre bien debera ausentarse del puesto de trabajo y recabar ayuda médica. No
obstante, en el caso de que el trabajador de alimentos se encuentre mal en el puesto de trabajo con
sintomas tipicos de COVID-19, debera retirarse a una zona alejada del resto de personas. En la medida de lo
posible, se debera encontrar una sala o una zona donde se les pueda aislar tras una puerta cerrada, corno
por ejemplo un despacho de oficina. Sies posible abrir una ventana, debe procederse a abrirla a efectos de
ventilacion.

Se deberfan establecer acuerdos para los empleados que nho se encuentren bien de tal modo que se les
retire de las instalaciones de alimentos.

El empleado que no se encuentre bien debera seguir las directrices nacionales de comunicacién de
casos/sospechas de casos del COVID-19. Mientras esperan ayuda médica o esperan 2 ser enviados a casa,
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deberan evitar el contacto con el resto de empleados. Deberan evitar tocar a otras personas, superficies y
objetos y se aconseja que se cubran la boca y la nariz con un pafiuelo desechable cuando tosan o
estornuden, asi como que pongan el pafiuelo en un bolso o bolsillo para después depositarlo en una
papelera con tapa. En el caso de que no tengan pafiuelos a su disposicion, deberdn estornudar o toser en el
hueco del codo. En el caso de que necesiten utilizar el bafio mientras esperan ayuda médica, deberdn
utilizar un bafio separado, en caso de que se encuentre disponible.

Todas las superficies con las que haya entrado en contacto el empleado deberdn limpiarse, incluidas todas
las superficies y objetos visiblemente contaminados con fluidos corporales/secreciones respiratorias y
dreas de alto contacto potencialmente contaminadas, tales como aseos, manecillas de puertas y teléfonos.
Los desinfectantes a base de alcohol/desinfectantes de superficie deberdn utilizarse con fines de limpieza.
En general los desinfectantes a base de alcohol {etanol, 2-propanol, 1-propanol) han demostrado reducir
significativamente la infectividad de los virus envueltos como el COVID-19 en concentraciones del 70-80%.
Los desinfectantes comunes con ingredientes activos basados en compuestos de amonio cuatérnario y
clorina tendrian también propiedades virucidas. Todos los empleados deberan lavarse las manos de forma
exhaustiva durante 20 segundos con jabén y agua tras cualquier contacto con alguien que no se encuentre
bien y cuyos sintomas sean compatibles con una infeccion por coronavirus.

En el caso de que se confirme que un empleado tiene COVID-19, sera necesario notificirselo a todos sus
contactos cercanos de forma que puedan también adoptar las medidas necesarias para evitar que se siga
propagando el virus. Las definiciones que utiliza la OMS de un contacto de caso de COVID-19 pueden
consultarse aqui’’. Los ejemplos de contactos en la industria alimentaria pueden incluir a cualquier
empleado que estuviera cara a cara o en contacto fisico (por ejemplo, tocandose), asi como cualquier
empleado que haya estado a un metro del caso confirmado, cualquiera que haya limpiado fluidos
corporales sin el EPl adecuado (es decir, guantes, monos, ropa de proteccién), empleados en el mismo
equipo de trabajo o grupo de trabajo gue el caso confirmado y cualquier empleado que viva en el mismo
domicilio que el caso confirmado.

La OMS recomienda que los contactos se pongan en cuarentena durante 14 dias desde el iltimo punto de
exposicién al caso confirmado®. Como minimo, el personal gue ha estado en contacto cercano con el
empleado infectado deberia quedarse en casa durante 14 dias desde la Gltima vez que estuvo en contacto
con el caso confirmado y realizar distanciamiento social. En el caso de que empiecen a no sentirse hien en
algin momento dentro de su periodo de aislamiento de 14 dias y en el caso de que dieran positivo para el
COVID-19, pasardn a ser un caso confirmado que debera gestionarse como tal®.

Los miembros del personal que no hayan estado én contacto cercano con el caso confirmado original
deberan seguir adoptando las precauciones habituales y acudir al trabajo como siempre. El hecho de
organizar a los empleados en equipos o grupos de trabajo pequefios contribuird a minimizar la alteracién
de la plantilla en caso de que un empleado informe de que estd enfermo con sintomas de COVID-19. No se
recomienda cerrar el lugar de trabajo.

Deberd implantarse una politica de reincorporacién al puesto de trabajo para el personal que se haya
infectado y recuperado del COVID-19. La OMS recomienda que se levante el aislamiento del caso
confirmado una vez se resuelvan los sintomas y cuenten con dos PCR negativas con un intervalo de 24
horas. Si no puede realizarse la prueba, la OMS recomienda que se pueda levantar el aislamiento de un
paciente confirmado 14 dias después de que se resuelvan los sintomas®.

Manipuladores de alimentos: transporte y entrega de ingredientes alimenticios y productos alimenticios

Toda medida de higiene y limpieza adicional implementada por empresas de alimentacién tiene pdr
objetivo principal mantener al virus COVID-19 lejos de su actividad. El virus entrard en las instalaciones de
la empresa Unicamente cuando entre una persona infectada o cuando se entreguen en-las instalaciones
productos u objetos contaminados.

Los conductores y demds personal que realicen entregas a las instalaciones de alimentos no deben bajarse
de sus vehiculos durante la entrega. Se deberd proporcionar a los conductores desinfectante de manos con
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base de alcohol un desinfectante y toallitas de papel. Los conductores deben utilizar un desinfectante de
manos antes de entregar los documentos de entrega al personal de las instalaciones de alimentos. Se
deberdn utilizar envoltorios y envases desechables para evitar limpiezas innecesarias de cualquier
devolucidén. En caso de envases reutilizables, se deben implementar protocolos adecuados de higiene y
limpieza.

Los conductores gue realicen entregas a las instalaciones de alimentos deberdn ser conscientes de los
riesgas que supone la transmisién por contacta del COVID-19. El virus puede transmitirse si los conductores
tocan una superficie contaminada o saludan estrechando la mano a una persona que tenga las manos
contaminadas. Las superficies que mds se pueden contaminar con el virus incluyen las superficies que se
tocan con frecuencia coma volantes, manecillas de puertas, dispositivos méviles, etc. Este es el motivo por
el cual la higiene de manos, en conjuncién con el distanciamiento social es de vital importancia y el motivo
por el cual resulta necesario limpiar la superficie de contacto para evitar una contaminacign cruzada.

Los conductores necesitan ser conscientes del distanciamiento fisico cuando recojan entregas y se las
pasen a los clientes, asi como de la necesidad de mantener un alto nivel de limpieza personal y llevar
vestimenta de proteccion limpia. Los conductores también necesitan tomar consciencia de la necesidad de
garantizar que todos los contenedores de transporte se mantienen limpios y que se desinfectan
frecuentemente. Los alimentos deben protegerse de la contaminacién y deben separarse de otros
productos que puedan originar una contaminacién.

Instalaciones de alimentacién minoristas

Durante la pandemia del COVID-19, el sector minorista de alimentacion se enfrenta a uno de los mayores
retos a la hora de mantener los maximos estdndares de higiene, protegiendo al personal del riesgo de
infeccidn, manteniendo el distanciamiento fisico a la hora de tratar con cifras altas de clientes,
permaneciendo abiertos y garantizando que existen suficientes suministros de alimentos de forma diaria.

Es poco probable que los manipuladores de alimentos en instalaciones minoristas contaminen los
alimentos si siguen buenas practicas de higiene personal esténdar, que reduzcan el riesgo de transmisién
de las enfermedades que se transmiten a través de los alimentos. Las medidas como el lavado frecuente de
manos, el uso de desinfectantes, ropa de proteccién, una buena higiene respiratoria, etc., reduce el riesgo
de propagar la enfermedad. Las empresas deben subrayar la importancia de lavarse las manos con una
mayor frecuencia y de mantener buenas practicas de higiene, asi como de limpiar y desinfectar con mas
frecuencia las superficies que se tocan de forma habitual. Los manipuladores de alimentos necesitan ser
conscientes de Iqs sintomas del COVID-19 e informar a sus empresas, asi como buscar asistencia médica si
creen que tienen los sintomas dé la enfermedad.

Mantener la distancia fisica en [as instalaciones de alimentacién minoristas resulta esencial para reducir el
riesgo de transmisién de la enfermedad. Entre las medidas practicas que pueden utilizar los minoristas
figuran:

11. Regular el nimero de clientes que pueden entrar al comercio minorista para evitar aglomeraciones.

12, Situar carteles en puntos de entrada donde se solicite a los clientes que no accedan a la tienda si se
encuentran mal o si experimentan sintomas de COVID-19.

13. Gestionar el control de colas de forma consistente con los consejos de distanciamiento social tanto
dentro como fuera de las tiendas.

14, Proporcionar desinfectantes de manos, desinfectantes en spray, toallitas de papel desechables y
puntos de entrada a la tienda.

15. Utilizar marcas del suelo dentro de la tienda minorista para facilitar que se cumpla el
distanciamiento social, principalmente en las dreas mds frecuentadas, tales como en Ias cajas y en
los puestos de servicio.

16. Realizar anuncios frecuentes recordando a los clientes que sigan los consejos de distanciamiento
fisico y que se limpien las manos de forma habitual.
17. Introducir barreras de plexiglass en las cajas y en los mostradores como un nivel de proteccidn

adicional para el personal.
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18. Fomentar el uso de métodos de pago contactless.

19, Puesto que cada vez son mds los clientes que llevan sus propias bolsas de la compra, se deben
emplazar alertas para que los clientes limpien sus bolsas de la compra antes de cada uso dentro de
las instalaciones minoristas de alimentos (tiendas, outlets y supermercados).

Minimizar el riesgo de transmisién del COVID-19 identificando los puntos de alto contacto en instalaciones
minaristas y asegurar gue se limpian y se desinfectan de farma regular. Como ejemplos de puntos de alto
contacto estan los carritos de la compra, las manecillas de las puertas y las pesas de medicién a disposicidn
de los clientes. Entre las acciones que se deben adoptar estédn:

20. Proporcionar servilletas (u otras formas de limpieza) para que los clientes puedan limpiar las asas
de los carritos y las cestas, o designar personal para que los desinfecte después de cada uso.

21. Lavar y limpiar frecuentemente los objetas tales como los cazos, las pinzas y los soportes de
condimentos.

22. Mantener las puertas abiertas en la medida de lo posible para minimizar el contacto.

Muestra de alimentos abiertos en instalaciones minoristas

Si bien algunos clientes perciben que existe un riesgo de infeccidn por COVID-19 a través de las muestras
de alimentos abiertos, a dia de hoy no existen evidencias cientificas que sugieran que los alimentos estan
asociados a la transmisién del virus COVID-19. Es importante mantener unas buenas practicas de higiene en
torno a las muestras de alimentos abiertos, tales como barras de ensaladas, muestras de productos frescos,
panaderia, etc. Se deberd aconsejar siempre a los consumidores que laven la fruta y la verdura con agua
potable antes de su consumo. Tanto los clientes como el personal deberdn observar practicas de higiene
personal adecuadas en todo momento en torno a las dreas de alimentos abiertos.

Para gestionar de forma higiénica las muestras de alimentos abiertos y evitar la transmisién del COVID-19 a
través de la superficie de contacto, los minoristas de alimentacién deben:

23. Mantener un lavade y limpieza frecuentes de todas las superficies de contacto de los alimentos y
utensilios.

24. Solicitar a los trabajadores del servicio de alimentos que se laven con frecuencia las manos v, si
utilizan guantes, que se los cambien antes y después de preparar los alimentos.

25. Solicitar a los trabajadores del servicio de alimentos que limpien e higienicen los mostradores, los
utensilios para servir y los contenedores de condimentos con frecuencia.

26. Poner a disposicion de los clientes desinfectante de manos a su paso hacia la salida y la entrada de
las instalaciones de alimentacion.

27. No se debe presentar de forma abierta o vender productos de panaderia no envueltos en los
mostradores de autoservicio. Los productos de panaderia con presentaciones abiertas en el
autoservicio de tiendas minoristas deberdn colocarse en pldstico/celofan o envoltorio de papel.
Cuando se presenten productos de panaderia sueltos en tiendas minoristas, deben colocarse en
secciones de presentacion de plexiglass y meterse dentro de las bolsas utilizando pinzas a la hora de
servir a los clientes.

Manipuladores de alimentos: comedores del personal

Los comedores del personal en servicios esenciales de primera linea, tales como el procesamiento de
alimentos o los establecimientos de alimentacidn minoristas deben seguir abiertos cuando no existen otras
alternativas para que el personal pueda obtener sus comidas. Deben observarse los maximos estindares de
medidas de salud pdblica en lavado de manos y comportamiento respiratorio en los comedores de los
trabajadores. Los estandares operativos de los comedores de los trabajadores deberdn incluir:

28. Mantener una distancia fisica de al menos un metro entre una persona y el resto de los
trabajadores, incluida la disposicién de los asientos.
29. Escalonar los horarios de trabajo y de descanso de los trabajadores para reducir el nimero de

trabajadores que estdn en el comedor al mismo tiempo.
30. Restringir todo contacto fisico no esencial al maximo.
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Situar notificaciones visibles que incentiven la higiene de manos y el distanciamiento fisico entre los
trabajadores.

Procedimientos de limpieza y desinfeccidn de equipos, instalaciones, superficies de contacto/puntos
de gran frecuencia de tacto, por ejemplo, las superficies de los mostradores/pinzas/utensilios para
servir/presentaciones de autoservicio abiertas/manecillas de puertas.

La OMS sigue observando de cerca la situacion a la espera de cualquier cambio que pueda afectar a esta
guia provisional. En caso de que algin factor cambie, la OMS publicara la correspondiente actualizacién. En
caso contrario, la presente guia provisional dejard de tener validez en el plazo de 2 afios tras su fecha de
publicacion.
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