22720 OBJETIVOS PROTOCOLOS COVID 19. MANIPULADOR DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

e El objetivo principal es proporcionar una informacién clara y de facil comprensiéon que

permita a las personas que manipulan alimentos de alto riesgo realizar correctamente su

trabajo con las mdaximas garantias higiénicas y llevando a cabo los protocolos de

prevencién COVID-19.

e Se informa de qué protocolos de actuacion se realizaran para prevenir los riesgos bioldgicos, entre

los que destaca la preparacién de planes de incorporaciéon al trabajo, plantes de limpieza,

organizacion del personal por turnos, acciones de entrada y salida al trabajo, la correcta actuacién en

caso de un trabajador infectado de COVID-19, la correcta manipulacién de alimentos y servicio en

cocina, mesas, barra, etc.

e Se muestran los peligros que conlleva la falta de higiene personal y el desconocimiento de

las enfermedades infecciosas que afectan la manipulacién de alimentos.

e Se ensefia a evitar la contaminacion alimentaria, como se realiza la limpieza y desinfeccidon

de los utensilios e instalaciones. Se dan nociones basicas sobre la cadena alimentaria, la

conservacion de alimentos, el etiquetado, su transporte y almacenaje.

e Seinforma con detalle qué es el sistema APPCC y su importancia, en relacién con lo que es el

coronavirus, la enfermedad COVID-19, los conceptos elementales que tienen que ver con los riesgos

laborales, los riesgos bioldgicos, la prevencién y la salud en el trabajo.

e  Se detallan los protocolos de limpieza COVID-19, detallando la higiene personal, el correcto lavado de

manos y cdmo ponerse y quitarse los EPIs.

e Se informa de las infracciones y sanciones por incumplimiento de la Ley de Prevencion de Riesgos

Bioldgicos.



