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INTRODUCCION

La EFSA ( European Food Safety Authority)
estd realizando un seguimiento estrecho :
de la pandemia provocada por el SARS- ‘
COV-2 ( COVID-19), que esta afectando a —

un gran numero de paises de todo el INDICE
mundo. En la actualidad no hay pruebas
que los alimentos puedan ser una fuente
0 una via de transmision probable del
virus.
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RECEPCION DE MERCANCIAS 2 A
PRODUCCION
TRANSPORTE
El presente documento no pretende EN NUESTROS ESPACIOS
sustituir al manual de APPCC o a cualquier SERVICIO
otro requisito higiénico-sanitario que ‘ RECOGIDA DEL PUESTO DE
cada empresa deba cumplir con - TRABAJO
independencia de las sugerencias que BUENAS PRACTICAS
aqui se detallan, son recomendaciones CONCLUSIONES

realizadas por la Asociacion Empresarial ) z /
de Catering AEC. L X /
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RECEPCION DE MERCANCIAS

Habilitar una zona “sucia”, a ser posible en el exterior de nuestras instalaciones.

Siempre que sea posible, es importante definir un horario de entrega de los proveedores

Se instalardn dosificadores de geles hidroalcohdélicos, preferiblemente automaticos.

Se recomienda instalar una alfombra de desinfeccién de calzado para evitar pisar en la zona
sucia y entrar a nuestras instalaciones. También es posible utilizar calzas desechables.

En ningun caso se permitira el acceso de un proveedor al interior de las instalaciones de
cocina.

La manipulacién de los articulos se realizara con guantes y mascarillas desechables.

Todas las mercancias deberan ser desinfectadas antes de la entrada a las instalaciones.

Con ciertos articulos se podra utilizar un trapo con lejia diluida (2 cucharas en 1 litro de agua)
o con alcohol mayor o igual de 70 2 y luego aclarar.

Los articulos que no puedan ser desinfectados, como los frescos, cambiaran del contenedor
del proveedor a uno nuestro en la zona sucia.

Los articulos que vengan envueltos con plastico y/o cartdon, siempre que sea posible se
sacaran de su embalaje original, el cual tiraremos y los productos los colocaremos en un
envase propio.

La conformacion de albaranes se realizara exclusivamente con sellos o medios electrdnicos,
evitando boligrafos. Se intentara evitar en la medida de lo posible la manipulacién de papel,
la documentacion se tratara con desinfectantes y se pondra en cuarentena 3 dias antes de
manipular administrativamente. En todo caso se realizara con material propio del receptor.
Estas medidas se tendrdn en cuenta también en los venues cuando se reciben proveedores
en el propio evento como hielo, flores, etc.

Se recomienda comunicar a los proveedores la metodologia de trabajo empleada.
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PRODUCCION

Cumplimiento estricto de las medidas de APPCC
en todo lo relacionado con el Protocolo
Manipulacién Alimentos y Elaboraciones.

Al inicio de la jornada, se debe desinfectar de
nuevo todas las zonas de trabajo. PRECAUCION
con los geles hidroalcohdlicos y el uso de fogones.
Uso de mascarilla, gorro, bata y guantes, los cuales
se desecharan después de cada cambio de
actividad. Se valorard el uso de viseras de
proteccion.

Instalacion de geles hidroalcohdlicos en cada
obrador y evitar el uso del movil.

Organizacion exhaustiva de “Mise in place”. La
planificacion evitara movimientos innecesarios
que disminuira la probabilidad de
contaminaciones cruzadas.

Desinfeccidon de las zonas de trabajo con cada
cambio de actividad.

Esterilizacion de herramientas de trabajo después
de cada cambio de actividad.

Identificacion de utensilios por zona de trabajo
para evitar el uso compartido.

Utilizacién en lo posible de técnicas de envasados
al vacio, abatidores de temperatura,
pasteurizacion y esterilizacion.

Asegurarse que los trenes de lavado funcionan a
mas de 802 en la fase de aclarado.

IMPORTANTE: Tras cada pausa volver al protocolo
de inicio de trabajo.

SEGURIDAD
/" SANITARIA PARA EL
' CUIDADO DE LOS
TRABAJADORES Y
CLIENTES QUE
CONFIAN EN

7’

FORMACION

USO DE EPIS

DESINFECCION DE ZONA DE TRABAJO

ESTERILIZACION DE HERRAMIENTAS
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TRANSPORTE

El vehiculo debe ir equipado con gel hidroalcohdlico para los ocupantes, pulverizador con
desinfectante y papel de un solo uso.

Desinfeccidn de vehiculos de transporte con productos certificados después de cada utilizacion.
Repaso de desinfeccion de las superficies de la cabina en cada cambio de turno: volante, levas,
pulsadores de ventanillas, palanca de cambios, pantallas tactiles, llaves del garaje.

Prestar atencion a las ruedas de los transportes que se utilizan para la carga y descarga de
materiales y mercancias.

Todos los productos y materiales deberan ir en contenedores herméticos y desinfectados
previamente.

En la medida de lo posible, designacion Unica e individual del personal que realice la carga del
vehiculo

Se evitara trasportar productos y materiales al descubierto, incluyendo secos y conservas.

Se paletizaran, flejaran o agrupardn los articulos en contenedores dentro de nuestras
instalaciones antes de la carga.

Se evitara en la medida de lo posible que el vehiculo haga cualquier parada en el recorrido para
la carga de cualquier material o producto con el objetivo de no abrir nuestros vehiculos en otras
instalaciones.

En cualquier caso se podra desinfectar de nuevo toda la carga cuando la situacion asi lo requiera..
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EN NUESTROS ESPACIOS = FORMACION

Certificacién de aplicacién de EPIS en su personal de | DESINFECCION DE VEHICULOS
acuerdo con lo establecio por las autoridades. o

Limpieza y desinfeccién inicial y final del espacio.

Gestidn de residuos generados.

Personal de limpieza durante el evento.

Instalacidn de dosificadores de gel hidroalcohdlico.

Se realizara la desinfeccidn constante de superficies

tales como mostradores, barandillas, interruptores,

pasamanos y picaportes.
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SERVICIO

OFFICE

Asegurarse que las zonas de trabajo han sido previamente desinfectadas.

Uso de mascarilla, gorro, bata y guantes, los cuales se desechardn después de cada cambio de
actividad.

Sefializar y comunicar a todo el personal que interviene en el evento las indicaciones sobre cual
serd la zona donde podrdn reponer sus guantes, mascarillas y el uso de gel hidroalcohdlico.

Se establecerd distancia de seguridad entre puestos de trabajo.

Si hay equipamiento, material alquilado o materias primas que se recepcionan en el lugar del
evento, planificarlo con antelacidn para poder desinfectar todo el material seguin procedimiento.
Solicitar a las empresas de alquiler de materiales las medidas higiénicas con las que gestionan su
material, los EPIs de su personal, etc.

Asegurarse que el material para el servicio se ha lavado a mas de 802 y llega filmado a las
instalaciones.

Planificar la “mise en place” lo mas sencilla posible para evitar manipulaciones innecesarias.
Insistir en la prohibicidn del uso de trapos de cocina.

El personal de cocina y montaje de platos no abandonara su zona de trabajo. De hacerlo reiniciara
su trabajo con los procedimientos establecidos desde el principio.

Delimitar la zona de pase para evitar contaminaciones con la sala.

Alejar lo maximo posible la zona de montaje de la zona de retorno de material.

Extremar las precauciones de “cocinas en vivo” protegiéndolas sin que pueda haber contacto
directo con el comensal.

SALA

v" Todo el personal de sala estara equipado con los EPIs necesarios y obligatorios segun el disefio y
criterio de cada empresa.
El limite de comensales por mesa y la distancia de seguridad se realizaran de acuerdo con las
recomendaciones de las autoridades competentes.
Se dispondra de una zona de dosificacion de gel hidroalcohdlico, donde cada 20 min de actividad
se haga una desinfeccién de guantes.
Se tratard de realizar descansos de 5 min de los equipos cada cierto tiempo para evitar que el
cansancio impida mantener las practicas sanitarias.
Se recomienda utilizar dispensadores de servilletas en su mayor parte cerrados. Si no es posible,
la carga de servilleteros o la dispensacidn libre se realizara de manera gradual segliin necesidades.
Se recomienda el uso de formatos individuales.
Recomendar los tiempos de servicios ajustados para no alargar demasiado los eventos.
Recomendar realizar eventos en espacios al exterior en la medida de lo posible.
Evitar el trabajo en gueridones y aglomeraciones de camareros alrededor con manipulacion.
Se limitaran los servicios de buffet y cocktail con acceso directo del comensal a las bandejas de
productos.

Maac
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RECOGIDA DEL PUESTO DE TRABAJO

Todo excedente de materias primeras debera volver segiin el APPCC vigente y gestionarse de la
misma manera que lo hariamos con cualquier recepcién de mercancias.

Todo el material de higiene personal, mascarillas, guantes, etc. deberan depositarse en bolsas
independientes destinadas solo para este efecto.

En caso de no haber utilizado dispensadores de servilletas, desechar las que han estado en zona
de clientes.

Todo el material, tanto si se ha utilizado como si no, debera ser desinfectado una vez llegue a las
instalaciones propias.

Todos los EPIs reutilizables, se trataran en lavanderia a temperatura superior a 602 tras cada
jornada laboral.

En espacios no propios se establecerd previamente la recogida de residuos: tanto la manera de
realizarse como los medios que va a poner a disposicidn el espacio.

FORMACION

COLOCACION DE EPIS
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BUENAS PRACTICAS AEC - CATERING COVID FREE

1. COMUNICACION de medidas y procesos que generen seguridad y confianza al cliente en todas las
fases del proceso de catering.

2. Cumplimiento y control estricto de la normativa HIGIENICO SANITARIA tanto en el producto como
en personal y la gestion del servicio.

3. Implicacién, adaptacién, concienciacién y FORMACION de los empleados en los nuevos procesos
de acuerdo con la normativa vigente.

4. TRANSFORMACION del catering a una nueva disposicion con el uso intensivo y bio responsable de
dosis tapadas en alimentos frios y calientes.

5. Adaptacién de la SALA con control a la entrada y medidas higiénicas para clientes y empleados, asi
como disminucidn de plazas de acuerdo a la normativa vigente.

6. Adaptacion y controles en ESPACIOS DE USO INTERNO como vestuarios, bafos, offices, cocinas y
zona de recepcion de mercancias.

7. Acuerdos con PROVEEDORES respecto a embalaje, trazabilidad del producto y procesos de
recepcion de mercancias.

8. PRODUCCION de cocina, vajillas y utensilios a costes razonables y con el menor impacto
medioambiental.

9. TRANSPORTE de mercancias de acuerdo con una politica de gestiéon que tenga como objetivo la
seguridad higiénico sanitaria de mercancias y personal.
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CONCLUSIONES

Esta informacion ha sido aprobada por la Asociacién
Empresarial de Catering AEC con el fin de seguir
avanzando en el servicio. Se ha tenido en cuenta los
puntos de vista de representantes de las diferentes
funciones implicadas, con la idea de adaptarlo a los
escenarios que nos vamos encontrando en el ambito
temporal de la situacién actual.




