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Davant la situacid actual originada per la pandémia del virus SARS-CoV-2, el sector minorista
d’alimentacié i la restauracié comercial han de fer front a un nou repte. Tot i que actualment no hi ha
proves que els aliments siguin una font de contagi del virus, és més important que mai que les empreses
alimentaries implementin sistemes eficacos de gestid de la seguretat alimentaria inclosa I'aplicacié de
practiques higieniques freqients i exhaustives. També és molt important aplicar noves mesures per
assegurar el distanciament social per prevenir el contagi de la COVID-19.

Aguesta guia té per objectiu donar indicacions per adoptar mesures per garantir la seguretat alimentaria
en el subministrament d’aliments i, alhora, minimitzar la transmissié de la COVID-19 entre persones i
evitar el contacte del virus SARS-CoV-2 amb els aliments. Esta organitzada sota un seguit de preguntes
gue tots els operadors del sector alimentari haurien de fer-se per avaluar la seva capacitat
d’implementar els requisits per evitar la propagacié de la COVID-19 als seus locals i protegir les persones
front la infeccid.

Cal assenyalar que els operadors del sector alimentari que identifiquin insuficiencies en els seus
procediments actuals que no permetin la implementacié de les mesures descrites en aquesta guia, han
de considerar la necessitat d’aturar |'activitat i tancar la seva instal-lacié fins que resolguin aquestes
mancances.

La guia ha estat elaborada en base a la informacié i coneixements actuals pero aquest document s’anira
modificant i actualitzant en funcié de I'evolucié de la pandémia i de noves indicacions de les autoritats.

Cal tenir en compte també que aquest document no substitueix les guies i manuals de seguretat
alimentaria que s’estaven utilitzant fins al moment actual, siné que és un complement per adaptar
aspectes concrets a les circumstancies actuals.
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e Durant la manipulacié d’aliments cal netejar-se les mans sovint.

(0]
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La neteja de mans ha de ser amb aigua i sabd durant almenys 20 segons (seguint les
recomanacions de I'OMS)(1):

=  Abans de comencar a treballar.

= Després d’utilitzar els serveis higiénics.

= Després de manipular aliments crus i abans de manipular aliments llestos pel
consum.

= Després de tocar objectes com diners o estris personals.

= Després de tocar la brossa i els seus recipients.

= Sempre després de tocar-se la cara, ulls o mascareta de proteccié.

= (Cal tapar-se la boca i el nas en tossir o esternudar amb mocadors d’un sol Us i
després rentar-se les mans.

Es pot usar addicionalment desinfectants de mans a base d’alcohol. Atencid, I'Gs de gel
o solucid hidroalcoholica no pot substituir el rentat de mans.
Cal donar indicacions al personal respecte el bon procediment per a la higiene de mans.

e Cal disposar sempre de sabd i eixugamans d’un sol Us, en les zones de treball i serveis.

Addicionalment també es poden posar solucions desinfectants a base d’alcohol a I'abast dels
manipuladors.

0]

Cal revisar i reposar diariament la disponibilitat de sabd i paper d’un sol Us.

e Es poden usar _guants (2) per a la manipulacié d’aliments de consum en cru, manipulacio
d’aliments cuinats llestos per al consum i emplatats. Cal recordar que I'Us de guants no
substitueixen la neteja de mans. Si s’utilitzen, cal fer-ho correctament:

0}
o
o

S’han de canviar sovint.

Cal rentar-se les mans després de treure’s els guants i abans de posar-se els nous.

S’han de canviar els guants després de dur a terme activitats no relacionades amb la
manipulacié d’aliments (per exemple manipular diners, obrir portes, buidar
contenidors, tocar-se la cara, canviar-se la mascareta...).

Cal evitar tocar-se la boca i els ulls mentre es portin.
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Cal evitar tocar estris personals (mobil, cartera,...) .
Els guants han de ser de vinil o nitril.

e Es recomana usar mascaretes (3) per a la manipulacié d’aliments de consum en cru,
manipulacié d’aliments cuinats llestos per al consum i emplatats. Es recomana també usar
mascaretes per a I'atencid al public. L"Us ha de les mascaretes ha de ser correcte:

(0]

o

o

Les mascaretes poden ser un focus de contaminacid, ja que amb I'Gs van concentrant
secrecions respiratories i bruticia. Cal tenir especial cura en la seva manipulacié i
canviar-les amb suficient freqiiéncia.

Abans de posar-se la mascareta, rentar les mans amb aigua i sabd o amb solucions a
base d’alcohol.

Cal cobrir-se la boca i el nas amb la mascareta i assegurar-se de qué no hi hagi espais
entre la cara i la mascareta.

No s’ha de tocar la mascareta mentre es fa servir, i si es fa s’han de rentar les mans
després.

Cal canviar-se de mascareta quan estigui humida i no reutilitzar-la si és d’un sol Us.

La mascareta s’ha de treure retirant les cintes pel darrere de les orelles, mantenint-la
allunyada de la cara i la roba.

Cal llencar la mascareta en un contenidor tancat immediatament després del seu Us.
S’han de rentar les mans després de tocar o llencar la mascareta.

e Larobai el calcat de treball han de ser nets i d’Us exclusiu:
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o

S’ha de guardar en armaris separats de la roba de carrer.

Cal canviar-se en el vestidor del lloc de treball (no es pot venir canviat des de casa) i no
es pot sortir a I'exterior amb roba de treball. Cal netejar-se les mans abans de sortir del
vestidor.

La roba de treball s’ha de netejar diariament minim durant 20 minuts a 602C.

Els manipuladors d’aliments han de cobrir-se els cabells.
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e Cal aplicar un procediment correcte de neteja i desinfeccio (4):

0 Ladesinfeccio s’ha de realitzar després de la neteja amb un detergent neutre.

O Per a la desinfeccié es recomana I'Us d'hipoclorit sodic a 0,1 % deixant actuar 1 minut
(dilucid 1:50 si s'utilitza lleixiu domestic en una concentracio inicial de 5 %).(6)

O Per a les superficies que podrien ser danyades per I'hipoclorit de sodi (aparells
electronics, alumini...), es pot usar productes a base d’etanol al 70%. La neteja i
desinfeccid ha de ser efectuada amb I’equip de proteccid personal.

O Quan s'utilitzen productes quimics per a la neteja, és important mantenir la instal-lacié
ventilada (per exemple, I'obertura de les finestres) per tal de protegir la salut del
personal de neteja.

e (Cal netejar i desinfectar, de forma freqiient i adequada, les superficies de treball i els estris de
treball que estan en contacte amb els aliments ( taules, ganivets, prestatgeries, mostradors,...).

e Cal incrementar la freqiiéncia de neteja i desinfeccié dels elements dels locals que puguin
entrar en contacte amb els consumidors i usuaris: cadires, taules, poms de les portes, timbres,
expositors, datafons, telefons, comandaments d’aixetes, maquines de café, carrets de la compra
i especialment les manetes d’aquests, la cinta de la zona de cobrament.

e (Cal augmentar la freqiiéncia de neteja i desinfeccié a les zones de pas o transit de persones o
mercaderies. També els vestidors i els serveis higienics (amb especial atencié a les manetes de
les portes i aixetes).

e Cal ventilar I'espai adequadament, minim a I'inici i final de la jornada (5).

e Les estovalles i tovallons de roba s’han de netejar minim durant 20 minuts a 60°C.

e En els mercats sedentaris, s’ha d’augmentar la neteja i desinfeccid a les zones de pas o transit
de persones, mercaderies i totes les parts comunes. També cal ventilar adequadament.

e Cal usar rentavaixelles industrial i rentar la vaixella minim a 802C.




D iputac i6 Reforg de les mesures d’higiene i manipulacié
er al sector minorista d’alimentacid i restauracié comercial
Barcelona P

en situacio de pandémia del virus SARS-CoV-2

Per evitar contaminacions, no es poden exposar els aliments sense protegir a I’abast del public,
en el comerg minorista i en la restauracio (bufets):

O Cal usar vitrines, plastics, metacrilats etc., per protegir els productes no envasats
(frescos, preparats i llestos pel consum). Cal tenir en compte la correcta higiene
d’aquests elements amb un programa de neteja i desinfeccié d’aquests.

0 No es poden vendre productes de fleca o brioxeria en vitrines amb autoservei no
envasats o protegits. Quan sén dispensats pel personal, es recomana dispensar-los amb
pinces i degudament protegits.

Cal realitzar una correcta desinfeccié de vegetals de consum en cru amb hipoclorit sodic (7). Els
vegetals que s’hagin de coure només caldra netejar-los correctament, ja que la coccid posterior
garantira la destruccié del virus i d’altres contaminants biologics que hi pugui haver.

En el comerg minorista s’ha d’aconsellar al consumidor que netegi les verdures i fruites de
consum en cru (7).

Els objectes personals, telefons mobils o altres estris, no poden estar presents en la zona de
manipulacid d’aliments: cal evitar la contaminacié creuada entre els aliments i qualsevol font de
contaminacio.

Cal aplicar mesures per evitar la contaminacié creuada a través d’elements habituals:

0 Cal guardar la vaixella i els utensilis de cuina protegits.

0 Esrecomana presentar la carta o menu en sistemes que no s’hagin de tocar pel servei ni
pels clients (exposar la carta verbalment, usar pissarres, pantalles, ...).

0 No es poden tenir les taules del menjador parades pel servei.

S’han de mantenir la resta de practiques correctes de manipulacié d’aliments i amb especial
cura el control de temperatures i contaminacions creuades:

O Assegurar una temperatura de coccié de 652C en el centre del producte (minim 4
minuts).

0 Conservar els aliments a temperatures adequades (els refrigerats entre 0 i 4C i els
congelats a maxim -182C).

0 Separar els aliments crus del cuinats i evitar contaminacions creuades.
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Es recomana no_entrar en contacte directe amb els proveidors d’aliments ni amb els seus
vehicles. S’ha de garantir una distancia d'almenys 2 metres entre les persones.

Cal retirar els embalatges exteriors de plastic o cartré que protegeixen els aliments abans de
ser emmagatzemats en els magatzems d’aliments o en les cambres de refrigeracid/congelacio.
En cap cas poden entrar en la zona de manipulacié d’aliments.

Cal desinfectar els envasos petits amb alcohol al 70%.

Cal aplicar mesures d’higiene especifica quan hi ha devolucié d’algun producte: desinfectar els
envasos del productes retornats adequadament abans de tornar-los a posar a disposicié de nous
clients.

Cal evitar que el personal manipuli diners i fomentar el pagament amb targeta o altres sistemes
electronics o sistemes que evitin el contacte dels treballadors amb els diners.

Es recomana reforgar o instaurar I'entrega a domicili i el pagament on-line.
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Els repartidors d’aliments han de disposar d’equips de proteccid: guants i mascareta. Cal tenir
especial cura en la seva manipulacid i eliminacié d’aquests aixi com canviar-los amb suficient
frequencia.

Els repartidors han de rentar-se les mans abans d’iniciar un repartiment i a la tornada d’aquest,
disposar d’un sistema de desinfeccidé a base d’alcohol per possibilitar la higiene freqlient de les
mans durant el repartiment.

Cal protegir els aliments :

0 Tots els aliments i en especial fruites i verdures, es lliuraran degudament protegits per
evitar qualsevol contaminacio.

0 S’han d’usar contenidors i envasos d’un sol Us, aptes per a Us alimentari el cas dels
contenidors reutilitzables, s’han d’establir protocols d’higiene i desinfeccié adequats.

El sistema de transport ha de ser net i d’us exclusiu. S’ha de netejar i desinfectar en acabar la
jornada, i sempre que es consideri necessari.

Cal assegurar la cadena de fred en cas de servir menjars preparats, aliments refrigerats o
aliments congelats. Les temperatures de sortida dels aliments refrigerats hauran de ser inferiors
o iguals 42 per poder assegurar el manteniment de temperatures correctes. Els productes es
repartiran en el menor temps possible, utilitzant sistemes per mantenir temperatures correctes.

Cal assegurar el servei de menjars preparats en calent a temperatura controlada. Cal assegurar
el manteniment de la temperatura a 652C fins el moment del lliurament al consumidor,
utilitzant sistemes per mantenir temperatures correctes. Els productes es repartiran en el menor
temps possible.

Cal evitar el contagi entre els repartidors i entre partidors i clients:

0 L'entrega del menjar, si és possible, s'ha de fer en un espai ventilat (preferiblement al
carrer, a I'entrada del domicili, etc.) guardant una distancia d'almenys 2 metres amb el
client.

0 Esrecomanable deixar el menjar en bosses de plastic a la porta dels domicilis i respectar
sempre la distancia entre persones de 2 metres.

0 Esrecomana el pagament previ al realitzar la comanda o utilitzar el datafon.

0 Les empreses que realitzin aquesta activitat hauran de garantir que els repartidors, quan
esperen les comandes per repartir respecten la distancia entre persones de 2 metres a
la cua.
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e Pla de neteja i desinfeccid de les instal-lacions i equipaments ha d’incloure almenys:

(0]

(0]

o
o

Productes i dosis utilitzades per a la neteja i desinfeccio de les instal-lacions i
equipaments.

Relacié dels elements a netejar i desinfectar. Cal tenir en compte els elements en els
quals cal reforcar la neteja.

Freqliencia de les operacions.

Relacié dels estris usats per a la neteja i desinfeccid.

e Pla de formacié. Ha d’incloure:

0]

Formacid en relacié a les mesures d’higiene, manipulacié reforcades per la COVID-19:
correcta neteja de mans, Us de mascaretes, Us de guants, neteja correcta de la roba de
treball, mesures a la recepcié de mercaderies... (veure apartat 9).

e Pla de control de proveidors. Ha de contenir informacié concreta de les condicions d’arribada

dels productes:

0]

o
o
o

Estat dels envasos.

Proteccié adequada dels aliments.

Temperatura d’arribada.

Condicions del transport (neteja) i del transportista (equips de proteccid).

e El pla de control de temperatures, el pla de control de plagues i el pla de control de 'aigua son

imprescindibles tot i que no cal efectuar cap adaptacio concreta per prevenir la COVID-19.

10
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Cal aplicar mesures de distanciament social:

(0]

(0]

Cal garantir el distanciament entre persones 2 m a les cues dins i fora dels locals.

Cal reduir I'aforament maxim de I'establiment per garantir el distanciament fisic dins
I’establiment.

Es recomana utilitzar senyalitzaciéd al terra dins de les botigues per facilitar el
compliment del distanciament fisic, especialment en mostradors i zona de pagament.

Es recomana disposar de barreres de plexiglas a les caixes enregistradores i taulells com
a nivell addicional de proteccid per al personal.

Cal distanciar les taules de la zona de degustacié per garantir un distanciament minim
de 2 m entre taula i taula.

En cas d’usar la barra cal mantenir el distanciament de 2 m entre persones i desinfectar
la superficie de la barra amb elevada frequiéncia.

Cal promoure I'Us de pagaments mitjancant sistemes sense contacte.

En la mesura que sigui possible, cal establir el distanciament social entre els
treballadors.

Cal aplicar mesures higieéniques especifiques:

(0]

Cal disposar de gels hidroalcoholics per a les mans i paper d’un sol Us en els punts
d’entrada a les botigues o en locals de restauracio.

Cal disposar de guants pels clients a I’entrada del el comerg minorista i recipients de
rebuig de guants a la sortida.

Cal facilitar I'Gs de carrets i cistells propis per realitzar la compra i/o proporcionar
tovalloletes per als clients per netejar els manecs i les nanses de carretons i cistells de
I’establiment.

Cal aconsellar als clients que netegin les seves bosses reutilitzables que utilitzen per a la
compra abans de cada Us en les botigues d’aliments.

Cal mantenir les portes obertes o disposar de sistemes d’obertura automatica de portes
on sigui possible per evitar que es toquin les portes.

Cal verificar amb freqiieéncia que els serveis higiénics dels establiments de restauracié
comercial tenen sabd i/o solucions hidroalcoholiques, paper d’un sol Us o assecador de
mans i un cubell per a les deixalles amb tapa i pedal.

11
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0 El personal que manipuli vaixella usada ha de tenir especial atencid i cura en la higiene
de mans.

e Cal informacié adequada als clients de les mesures d’higiene i distanciament social que han de
prendre:

0 Cal informar als clients de I'obligatorietat d’us de guants i gel desinfectant per accedir a
I’establiment de comer¢ minorista o restauracio.

0 Cal posar rétols als punts d’entrada per demanar als clients que no accedeixin en les
botigues o en locals de restauracio si estan malalts o tenen simptomes de la COVID-19.

12
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e Les persones que presentin simptomes respiratoris o febre han de romandre a casa i no han
d’anar al seu lloc de treball.

e En cas d’aparicié de simptomatologia sospitosa de COVID-19 a un treballador cal trucar al 061, i
retirar-se de I'activitat laboral i separar-lo de les altres persones en un espai aillat mentre
s’espera el consell medic, posar-se una mascareta quirdrgica i rentar-se les mans. Seguidament
procedir a la neteja i desinfeccié dels espais, superficies de treball i utensilis de forma
immediata i ventilar els espais.

e Siapareix un cas de COVID-19 entre els treballadors, s’haura de notificar aquesta situacio a tots
els contactes per tal que extremin les mesures de precaucié per minimitzar la propagacié de la
malaltia.

e Cal tenir en compte les consideracions de les autoritats sanitaries per procedir (determinar qui
es considera contacte estret, qui s’ha de separar de I'activitat laboral, etc...). L'OMS recomana
gue els contactes es mantinguin en quarantena durant 14 dies al seu domicili.

e Si un treballador ha estat contacte estret d’un cas confirmat, cal tenir en compte les
consideracions de les autoritats sanitaries per procedir.

e En qualsevol cas, els contactes puntuals en els quals no s’hagi considerat la quarantena haura

de seguir estretament les mesures de prevencié de propagacié de la COVID-19 (rentat de mans,
Us de mascareta, guants, roba de treball).

13
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Els manipuladors d’aliments han de rebre formacid respecte les noves mesures per a la prevencié de
la transmissio de la COVID-19. Aquesta formacié ha d’incloure:

Mesures d’higiene personal especifiques per |la prevencié del COVID-19.

O Procediment de neteja de mans (recomanacions de 'OMS).

0 Us correcte dels equips de proteccid: mascaretes i guants (tipus, correcte Us i

eliminacio).
0 Practiques d’higiene correctes de les vies respiratories, roba de treball.

Mesures d’higiene d’instal:-lacions reforcades per la prevencié del COVID-19:

0 Productes de neteja i desinfeccio (tipus, dosis...).

0 Procediments de neteja i desinfeccié.

0 Freqieéncia dels procediments de neteja i desinfeccid.

0 Instal-lacions i equipaments en els que cal reforcar la neteja i desinfeccio.

Mesures de manipulacié d’aliments especifiques per la prevencié del COVID-19

0 Desinfeccio de vegetals.
0 Contaminacions encreuades.

Autocontrols imprescindibles

O Pla de neteja i desinfeccio.
0 Pla de control de temperatures dels equips de fred.
O Pla de control de proveidors.

Mesures de prevenciéo de la transmissié del COVID-19 entre persones en un establiment

minorista d’alimentacid i en un establiment de restauracié comercial.

Mesures d’actuacid en cas de presentar simptomatologia compatible amb COVID-19

14
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Cal aplicar mesures de distanciament social:

O Les parades se situaran entre elles a una distancia minima de 2 metres a banda i banda, i
caldra garantir prou distancia entre parades cap endavant (es recomana almenys 20
metres) per tal que es puguin fer cues i les persones puguin estar entre elles a 2 metres
de distancia.

0 Cal mantenir una distancia minima de 2 metres entre el venedor-client i entre el client-
producte (col-locar tanques o senyalitzar el terra).

0 Els clients hauran de respectar la distancia de 2 metres i esperar el seu torn formant una
cua de manera que només hi hagi 1 persona a primera linia de la parada.

Cal aplicar mesures higieéniques especifiques:

O Cal rentar-se les mans a l'inici de I'activitat, al final i sempre que sigui necessari durant
la jornada:

® Laneteja de mans ha de ser amb aigua i sabd durant almenys 20 segons (seguint
les recomanacions de 'OMS)(1).

0 Esrecomana que els paradistes del mercat utilitzin guants per manipular els aliments:

= S’han de canviar sovint.

= Cal desinfectar-se les mans amb gels hidroalcoholics després de treure’s els
guants i abans de posar-se els nous.

= S’han de canviar els guants després de dur a terme activitats no relacionades
amb la manipulacié d’aliments (per ex manipular diners, buidar contenidors,
tocar-se la cara, canviar-se la mascareta...).

= (Cal evitar tocar-se la boca i els ulls mentre es portin.

=  Cal evitar tocar estris personals (mobil, cartera,...)

= Els guants han de ser de vinil o nitril.

0 Esrecomanar que els paradistes utilitzin mascaretes (3):

= Les mascaretes poden ser un focus de contaminacidé, ja que amb I'Us van
concentrant secrecions respiratories i bruticia. Cal tenir especial cura en la seva
manipulacid i canviar-les amb suficient freqiéncia.

O Laroba de treball ha de ser neta i d’Us exclusiu. Cal rentar-la i desinfectar-la diariament
minim durant 20 minuts a 60°C.
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0 Cal netejar i desinfectar la parada sovint i almenys a I'inici i finalitzacié de I'activitat, aixi

como qualsevol superficie que hagi pogut ser tocada amb les mans (estructures
metal-liques, faldons, etc.). Es recomana I'Us d'hipoclorit sodic al 0,1 %. o etanol al 70%
(veure pag......).

0 S’han de netejar i desinfectar totes les superficies dels vehicles de transport d'aliments

i les manetes de les portes, en acabar la jornada.

Cal disposar de gels hidroalcoholics per a les mans, paper d’un sol i cubells per a les deixalles
amb tapa i pedal a les parades.

Cal disposar de productes per a la neteja i desinfeccié adequada dels elements de la parada
(superficies de treball i exposicid, balances, datafon,....).

Cal aplicar mesures de manipulacid especifiques:

0 No es permetra tocar els productes per part dels clients, excepte quan el paradista
pugui facilitar guants d’un sol Us.
0 Cal fomentar el pagament amb targeta.

Controlar I'aforament i la concentracid de persones al voltant del mercat.

Abans d’iniciar i un cop finalitzat el mercat, els serveis municipals de neteja hauran de procedir a
la neteja i desinfeccid de I'espai public.

FAQ'S Mercats setmanals i COVID-19. Oficina de Mercats i Fires locals. Diputacio de Barcelona.

https://www.diba.cat/documents/153833/768487/Mercats+setmanals+i+Covid+19.pdf/0016db
8b-bca8-458f-ad17-82a8c858f82d
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Cal netejar i desinfectar tots els espais i superficies d’acord amb els procediments descrits
anteriorment, inclosos els petits objectes.

Cal revisar_el bon funcionament de tots els aparell i equipaments, amb especial atencid als
elements per a la conservacid dels aliments en fred.

Cal revisar els productes emmagatzemats i eliminar els no aptes per al consum.

Cal reorganitzar I’espai i les instal-lacions per assegurar el distanciament social de 2 m entre
persones:

O Separar les taules de la zona de degustacié/ menjador.
O Substituir els sistemes de presentacid de la carta per sistemes que no entrin en contacte
amb els clients.

Cal eliminar elements de decoracié innecessaris que poden ser font de contaminacio i dificultar
les tasques de neteja.

Es recomana preveure el repartiment a domicili o la recollida d’apats per emportar.

Cal disposar de tot allo necessari, d’acord amb el descrit en aquesta guia: mascaretes, guants
d’un sol Us, armariets per al vestidor, gel hidroalcoholic, productes de neteja i desinfeccid...

En cas d’haver de realitzar obres o millores cal tenir en compte i considerar tot allo que pot
minimitzar la propagacié de la COVID-19. Es recomana que totes les aixetes de les zones de
manipulacié d’aliments siguin d’accionament no manual. També es recomana que les aixetes als
serveis siguin d’accionament no manual o de pulsid. Cal tenir en compte que l'aixeta de les
piques per a la higiene de mans de les zones de manipulacié d’aliments han de ser
d’accionament no manual.
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1- Mesures d’higiene personal reforgades per a la prevencié de la COVID-19
S’ha reforgat la higiene de mans?
Es disposa de sabd i eixugamans d’un sol Us als serveis i zones de manipulacié?
Es disposa de guants d’un sol Us i aquests s’usen correctament ?
Es disposa de mascaretes i aquestes s’usen correctament ?
S’usa roba d’Us exclusiu i aquesta es neteja correctament?
2- Mesures d’higiene d’instal-lacions reforgades per a la prevencié de la COVID-19
El pla de neteja s’ha reforgat i adaptat a les mesures de prevencid de la COVID-19?
S’usa rentavaixelles industrial a la temperatura adequada?
3- Mesures de manipulacié d’aliments especifiques per a la de prevencié de la COVID-19

Es protegeixen adequadament els productes exposats directament sense envasar (frescos o preparats
i lestos pel consum)?

S’han reforgat les mesures de manipulacié habituals ?
4- Maesures organitzatives especifiques per a la de prevencié de la COVID-19
S’han implantat mesures de prevencié en la recepcié de mercaderies?
Es fomenta el pagament amb sistemes electronics i el repartiment a domicili?
5- Mesures concretes pel repartiment a domicili d’aliments per a la de prevencié de la COVID-19
S’apliquen mesures de prevencid de transmissid de la COVID-19 al repartiment a domicili?
6- Autocontrols

S’han adaptat els plans de control per garantir les mesures de prevencio de transmissié de la COVID-
19?

7- Mesures de prevencio de la transmissio de la COVID-19 entre persones (treballadors i clients)

S’apliquen mesures correctes de distanciament social per prevenir la transmissié de la COVID-19 entre
persones (clients i treballadors)?

S’apliqguen mesures higieniques concretes per prevenir la transmissié de la COVID-19 entre persones
(clients i treballadors)?

S’informa adequadament als clients de les mesures per evitar la transmissié de la COVID-197?
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8- Actuacio en cas de sospita/ confirmacié d’un cas de la COVID-19 en els treballadors

S’ha elaborat una instruccié d’actuacié en cas d’aparicié de simptomes compatibles amb COVID-19 en
un treballador?

S’ha elaborat una instruccié d’actuacié en cas de deteccié d’un cas d’infecci6 amb COVID-19 entre els
treballadors?

S’ha elaborat una instruccié d’actuacié en cas que algun treballador hagi estat contacte directe d’un
cas?

9- Pla de formacioé especifica per prevencié de la COVID-19

S’han adaptat el pla de formacié del personal per garantir les mesures de prevencié de transmissio de
la COVID-19?

10- Mesures especifiques per a mercats no sedentaris per a la prevencié de la COVID-19
S’apliquen mesures correctes de distanciament social per prevenir la transmissié de la COVID-19?
S’apliquen mesures higiéniques concretes per prevenir la transmissié de la COVID-19?

Es disposa dels productes necessaris per a la neteja i desinfeccié de mans i elements de la parada?

S’apliquen mesures de manipulacié concretes per prevenir la transmissié de la COVID-19?
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D iputac i6 Reforg de les mesures d’higiene i manipulacié
per al sector minorista d’alimentacio i restauracié comercial

Barcelona en situacio de pandémia del virus SARS-CoV-2

(1) Higiene de mans:

e Cartell “Com us heu de rentar les mans correctament”. Diputaci6 de Barcelona.
https://www.diba.cat/documents/713456/306805655/Com+Rentar-
se+les+Mans+Correctament.pdf/53727fb1-f87a-4b7c-a5aa-b85302d8d1c0

e Infection prevention and control SAVE LIVES: Clean Your Hands https://www.who.int/infection-
prevention/campaigns/clean-hands/en/

e Rentat de mans amb sabé. Canal Salut. Generalitat de Catalunya.
https://canalsalut.gencat.cat/web/.content/ A-Z/C/coronavirus-2019-ncov/material-
divulgatiu/rentat-de-mans-sabo.pdf

e Rentat de mans amb preparats a base d’alcohol. Canal Salut. Generalitat de Catalunya.
https://canalsalut.gencat.cat/web/.content/ A-Z/C/coronavirus-2019-ncov/material-
divulgatiu/rentat-de-mans-alcohol.pdf

(2) Us correcte de guants:

e Recomanacions per a |'Us correcte dels equips de proteccid individual (EPI). Diputacié de
Barcelona.
https://www.diba.cat/documents/713456/306805655/equips EPI web.pdf/c9fbfa25-2fe8-
4826-be9e-edc2el56f7el

e Us dels guants en la manipulacié d’aliments. Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria:
http://acsa.gencat.cat/ca/actualitat/butlletins/acsa-brief/guants/index.html#bloc2

(3) Us correcte de mascaretes:

e Recomanacions per a |'Us correcte dels equips de proteccié individual (EPI). Diputacié de
Barcelona.
https://www.diba.cat/documents/713456/306805655/equips EPI web.pdf/c9fbfa25-2fe8-
4826-be9e-edc2el156f7el

e Recomanacions per a I'dUs de mascaretes . Canal Salut. Generalitat de Catalunya. 16 d’abril del
2020.
https://canalsalut.gencat.cat/web/.content/ A-Z/C/coronavirus-2019-ncov/material-
divulgatiu/recomanacions-us-mascaretes.pdf
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e Coronavirus disease (COVID-19) advice for the public: When and how to use masks. World
Health Organization.
https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public/when-
and-how-to-use-masks

(4) Procediment de desinfeccid i neteja:

e Guia provisional per a la neteja ambiental en instal-lacions no sanitaries exposades a SARS-CoV-2
del Centre Europeu per a la Prevencid i Control de Malalties (ECDC):
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/coronavirus-SARS-CoV-2-guidance-
environmental-cleaning-non-healthcare-facilities.pdf

(5) Mecanismes de transmissio i mesures de ventilacié dels espais.

e How to operate and use building services in order to prevent the spread of the coronavirus
disease (COVID-19) virus (SARS-CoV-2) in workplaces. REHVA COVID-19 guidance document,
March 17, 2020.

https://www.rehva.eu/fileadmin/user upload/REHVA COVID guidance document 2020-03-
17 final.pdf
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Figure 1. WHO reported exposure mechanisms of COVID-19 SARS-CoV-2 droplets {dark blue colour). Light blue colour: airborne

mechanism that is known from SARS-CoV-1 and other flu, currently there is no reported evidence specifically for SARS-CoW-2
(figure: courtesy Francesco Franchimon).

En blau fosc, mecanismes de transmissio descrits amb evidéncia de la COVID-19 SARS-CoV-2. En blau clar
mecanismes de transmissié coneguts per SARS-CoV-1 i altres virus respiratoris.
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DiputaCié Reforg de les mesures d’higiene i manipulacié
per al sector minorista d’alimentacié i restauracié comercial

(6) Recomanacio per a la preparacié de solucions per a la desinfeccié de superficies front a
coronavirus SARS-CoV-2.

Concentracié d’hipoclorit sodic (g/1) en el producte de neteja
35 g/l | 40 g/l ‘ 45 g/l | 50 g/I ‘ 55 g/I
Volum d’aigua | Volum del producte de neteja (ml) que cal afegir al volum d’aigua (l), en funcié de la
(litres) concentracid d’hipoclorit sodic en el producte comercial
11 30 25 23 20 19
21 60 50 46 40 38
31 90 75 69 60 57
4| 120 100 92 80 76
51 150 125 115 100 95
101 300 250 230 200 190
151 450 375 345 300 285
201 600 500 460 400 380
Concentracié d’hipoclorit sodic del 0,1% en la solucid final

(7) Recomanacié per a la preparacié de solucions per a la desinfeccié de vegetals i fruites de
consum en cru.

Concentracié d’hipoclorit sodic (g/1) en el producte de neteja
35 g/l | 40 g/l | 45 g/l | 50 g/| | 55 g/I
Volum d’aigua | Volum del producte de neteja (ml) que cal afegir al volum d’aigua (l), en funcié de la
(litres) concentracid d’hipoclorit sodic en el producte comercial
11 2 1,8 1,6 1,4 1,3
21 q 3,5 3,1 2,8 2,6
31 6 5,5 4,7 4,2 3,9
4] 8 7 6,2 5,6 5,5
51 10 8,8 7,8 7 6,4
101 20 18 16 14 13
151 30 26 23 21 20
201 40 35 31 28 26
Concentracié d’hipoclorit sodic del 0,007% en la solucio final

¢ Infografia “Com fer servir el lleixiu per a la desinfeccié de vegetals a la restauracié”. Ageéncia

Catalana de Seguretat Alimentaria.
http://salutpublicalocal.diba.cat/sites/salutpublicalocal.diba.cat/files/com-fer-servir-el-lleixiu-

en-la-desinfeccio-de-vegetals.pdf
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Referéncies genériques:

e Guia de buenas practicas para los establecimientos del sector comercial del Ministerio de
Sanidad.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2020/Buenas _practic
as_establecimientos sector _comercial.pdf

e Recomanacions per al repartiment a domicili d’aliments. Mesures per a la contencié de la
transmissié de COVID-19. Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria. 20 de mar¢ de 2020.
http://acsa.gencat.cat/web/.content/ Seguretat-alimentaria/Mesures-de-contencio-de-la-
transmissio-de-COVID-19/Recomanacions-repartiment-a-domicili.pdf

e Recomanacions d’higiene per a les empreses alimentaries. Mesures de contencid de la
transmissié de la COVID-19. Agéencia Catalana de Seguretat Alimentaria. 18 de marg¢ de 2020.
http://acsa.gencat.cat/web/.content/ Seguretat-alimentaria/Mesures-de-contencio-de-la-
transmissio-de-COVID-19/Recomanacions-higiene-per-empreses-CAT.pdf

e Recomanacions per establiments del sector alimentari amb servei directe al public. Mesures de
contencio de la transmissiéo de COVID-19. Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria.17 de marg
2020.
http://acsa.gencat.cat/web/.content/ Seguretat-alimentaria/Mesures-de-contencio-de-la-
transmissio-de-COVID-19/Recomanacions-per-establiments-del-sector-alimentari-amb-servei-
directe-al-public_CA.pdf

e Recomanacions de neteja i desinfeccid d’instal-lacions en empreses alimentaries per a la
prevencido de coronavirus. Mesures de contencié de la transmissié de COVID-19. Agencia
Catalana de Seguretat Alimentaria. 19 de marg de 2020.
http://acsa.gencat.cat/web/.content/ Seguretat-alimentaria/Mesures-de-contencio-de-la-
transmissio-de-COVID-19/Recomanacions-de-neteja-i-desinfeccio-establiments-
alimentaris CAT.pdf

e COVID-19 and food safety Questions and Answers .EUROPEAN COMMISSION DIRECTORATE-
GENERAL FOR HEALTH AND FOOD SAFETY. 8 April 2020.
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety crisis COVID19 gandas.pdf

e COVID-19 and Food Safety: Guidance for Food Businesses: interim guidance. Food and
Agricultures Organization of the United Nations. World Health Organization. 7 April 2020.
https://www.who.int/publications-detail/COVID-19-and-food-safety-guidance-for-food-
businesses
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Recinte Mundet - Edifici Serradell Trabal - 2a planta
08035 Barcelona

www.diba.cat/salutpublica
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