
SEGURIDAD ALIMENTARIA EN TIEMPOS DEL 
CORONAVIRUS. 

“HAZ QUE TUS CONSUMIDORES SIGAN 
CONFIANDO EN TI. AHORA MAS QUE 

NUNCA NO BAJES LA GUARDIA” 



METODOLOGIAS 

• PONENCIA 
• Seguridad alimentaria en general. 
• Seguridad en relación a la Covid-19 
• RESPUESTA A PREGUNTAS 
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•¿ Que se entiende por seguridad 
alimentaria? 



SEGURIDAD 
ALIMENTARIA 

Definición:  



• La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria 
(EFSA) ha dictaminado que no existen pruebas 
actualmente de que los alimentos planteen un 
riesgo para la salud pública en relación con el 
COVID-19. Hasta la fecha no se ha notificado 
transmisión alguna de COVID-19 a través            
del consumo de alimentos. 

El coronavirus no puede multiplicarse en los alimentos;  
necesita un huésped animal o humano para su multiplicación. 



• No obstante, el virus permanece viable en los envases y en las 
superficies (fomite) 
 
 







 
El coronavirus no se transmite por 

alimentos  
 
 
 

Pero otros patógenos  

SI 
 



2. Tenemos una responsabilidad que atender 

*Fuente de la información Elika 2017 

A nivel nacional la realiza la Agencia Española de 
Consumo Seguridad Alimentaria y Nutrición 
(A.E.C.O.S.A.N.) a través del Sistema Coordinado de 

Intercambio Rápido de Información (S.C.I.R.I.) 



*Fuente de la información Elika 2017 

El Confidencial 2019 

2. Tenemos una responsabilidad que atender 



•   

2. Tenemos una responsabilidad que atender 



Hablando de brotes y Covid-19… 

Finnish Institute for Health and Welfare 
(THL) 

Finlandia  
De 130 brotes a 42 en el mismo período 

Debido principalmente a:  
 
• MAYOR HIGIENE 

 
 
• Preparación alimentos para 

menor número de comensales. 
 

• ETC.  
 



 

¿QUE REQUISITOS TIENEN QUE CUMPLIR 
MIS PRODUCTOS? 

 

• TIENEN QUE SER PRODUCTOS SEGUROS.  

2. Tenemos una responsabilidad que atender 



LOS PRODUCTORES TIENEN QUE SER CONSCIENTE DE.... 

• Que están trabajando con alimentos.  

     Una vez que el producto llega al mercado, no se sabe:  

•¿Quien se lo va a comer? 

•¿Qué va a hacer con el? 

 

• Que cuente con sistemas de calidad alimentaría proporciona cierta tranquilidad 
(ISO, IFS, BRC, etc.). Nos indican que juegan en una liga, en la que cuentan con 
las herramientas y controles concretos.  

    Nos garantizan que el producto cumple con unas características concretas. 

2.TENEMOS UNA RESPONSABILIDAD QUE ATENDER.  



• APPCC 
• PLANES SIMPLIFICADOS (Hostelería, Pastelería, 

Carnicería....)  
• MANUALES DE BUENAS PRÁCTICAS  
• Nuevas directrices (Directrices sobre los sistemas de gestión de la 

seguridad alimentaria para las actividades de los minoristas del sector de la 
alimentación, incluida la donación de alimentos). 

 

3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 

Dependiendo de la naturaleza y el tamaño de la 
empresa, cuentan con:  

 



Es un método eficaz para 
prevenir riesgos derivados del 
consumo de alimentos y es, una 
de las principales estrategias del 
Departamento de Salud para 
mejorar la seguridad alimentaria. 

3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



3. Vamos a 
anticiparnos... 

3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



EL APPCC SE APOYA EN UNA SERIE DE PLANES 

• La correcta aplicación del sistema APPCC es la vía para 
garantizar alimentos seguros en el mercado.  
 

• Quien mas quien menos, las empresas alimentarias que 
siguen  abiertas están aplicándolo en parte o en su 
totalidad.  

 

3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



Utiliza como base una serie de requisitos que 
abarcan muy diversas acciones, todas ellas 
importantes que toman parte en la seguridad 
de los productos.  

 

EL APPCC SE APOYA EN UNA SERIE DE PLANES 

3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



EL APPCC SE APOYA EN UNA SERIE DE PLANES 
3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



EL APPCC SE APOYA EN UNA SERIE DE PLANES 
3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



EL APPCC SE APOYA EN UNA SERIE DE PLANES 
3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 

Y ahora… 
 
Plan Covid 



No vale con decir que se está                           
trabajando bien,  

 

Hay que demostrarlo 

Lo que no esta escrito no existe 

Registros derivados del sistema 

¿Como demuestro que lo estoy haciendo 
bien? 

3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



La verificación tiene que englobar todo el sistema. 

Mediante auditorias 
  - internas 
  - externas  

3. ¿Qué podemos hacer para que 
nuestros clientes confíen en 
nosotros? 



Análisis de: 
~  Producto 
~ Superficies  

3. ¿Qué podemos hacer para que nuestros clientes confíen en nosotros? 



 4. No es el momento de bajar la guardia.  
 o Los peligros siguen acechando. Al igual que el 

“Covid-19 sigue conviviendo con nosotros” el 
restos de bacterias que ya estaban antes 
también.  

 
o El sistema sanitario ha estado sobrecargado y 

sigue alerta  
 

o La función de las empresas 
alimentarias ante la situación de 
pandemia es doblemente importante,  
 

 
 

 

• por un lado, para disminuir al máximo el riesgo de contagios y propagación del virus y, por otro, 
 
 

• para garantizar el suministro de alimentos. Ya que la cadena alimentaria no puede fallar en esta 
situación de pandemia, siendo un servicio esencial.  



Covid-19 

4. No es el momento de bajar la guardia.  
 



4. No es el momento de bajar la 
guardia en general.  
 



No compartir 

4. No es el momento de bajar la 
guardia en hostelería   
 



Orden SND/386/2020, de 3 de mayo, los aseos de uso común deben limpiarse y desinfectarse como mínimo 6 veces al día.  

Los establecimientos y locales que abran al público al menos dos veces al día 

4. No es el momento de bajar la guardia.  
 



 

4. No es el momento de bajar la 
guardia.  
 



4. No es el momento de bajar la 
guardia.  
 



• ¿Como ponerse y 
quitarse la mascarilla? 

Fuente: Gacetín de Madrid 

4. No es el momento de bajar la 
guardia.  
 



Uso de lejía y viricidas  

4. No es el momento de bajar la 
guardia.  
 



EN INDUSTRIA 
ALIMENTARIA, CADA 
EMPRESA HA TENIDO 
QUE…  

 

 

 

 

 

 

PLAN DE CONTINGENCIA  

FRENTE AL COVID-19 EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA  

Ó 

 PLAN DE ACTUACION Y DE APLICACIÓN DE LAS 
MEDIDAS PREVENTIVAS EXTRAORDINARIAS 
RECOMENDADAS POR LAS AUTORIDADES SANITARIAS.  

4. No es el momento de bajar la guardia.  
 



APLICAR EL APPCC, 
PLANES, MANUALES, 
PROTOCOLOS...  

Formación/Información  

Sistema de BPFs 

Plan L+D 

Mantenimiento  

Controlar los puntos críticos  

Trazabilidad y gestión de alergenos  

 
REFORZANDO CIERTAS 
ACTUACIONES 

Materia prima y proveedores  

4. No es el momento 
de bajar la guardia.  
 



5.PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad alimentaria e higiene de los alimentos 

1. Se deben mantener con el mismo rigor e intensidad de control los sistemas APPCC, incluidos 
los registros y documentos. 
 

2. Mantenimiento de toda la instalación en condiciones adecuadas. 
 

3. L+D. Incidir en limpiezas de manillas, botones, mobiliario y maquinaria, cintas 
transportadoras, utillaje de trabajo, lavabos, suelos, etc. Limpieza y desinfección de zonas 
comunes.  
 

4. Limpieza diariamente la ropa de trabajo. Las prendas textiles deben lavarse de forma 
mecánica con detergentes habituales en ciclos de lavado a 60/90ºC. 
 

5. Lavavajillas o túneles de lavado, usar de ciclos de lavado a 60/90ºC. 
  

 
 



6. Recipientes  con tapa y pedal para depositar pañuelos y otro  
material desechable. (Bolsa en su interior). 
 

7. Puertas abiertas o que se abran sin utilizar las manos. 
 

8. Mantenimiento de la cadena de frío y de los                  
tratamientos térmicos.                                                                                 
(4 minutos a 63ºC Agencia de seguridad alimentaria de Francia ANSES) 
 

9. Control sobre la distribución de los productos, con especial 
relevancia en la aparición de nuevos distribuidores o canales de 
distribución. 

 

5.PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad alimentaria e higiene de los alimentos 



PERSONAL 
1. Las personas que presentan síntomas respiratorios o fiebre deben permanecer 

en casa y no acudir al puesto de trabajo. Avisar en el trabajo. 
2. Mantenerse en cuarentena de 14 días si ha tenido relación con un enfermo 

sintomático. 
3. LIMPIEZA DE MANOS repetidamente y a fondo. 
4. Al toser o estornudar, cubrirse bien la boca y la nariz con el codo o con un 

pañuelo desechable. 
5. Distancia de seguridad mínima. 
6. El personal de limpieza debe utilizar material de protección adecuado. 
 

5. PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad alimentaria e higiene de los alimentos 



ORGANIZACIÓN 
1. Planificación de un comité de crisis, que tenga previstos planes de 

contingencia ante: 
• posibles brotes,  
• bajas por la enfermedad,  
• incremento del absentismo por cuarentenas forzosas,  
• problemas de suministros y  
• servicios de apoyo de proveedores esenciales, etc. 
 

2. Asegurar la disponibilidad de material necesario:  
• Pañuelos  desechables,  
• mascarillas,  
• guantes,  
• recipientes con tapa y pedal,  
• material y productos de limpieza y desinfección,  
• soluciones hidroalcohólicas,  
• ropa de trabajo suficiente, etc. 
 

5. PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad alimentaria e higiene de los alimentos 



3. Medidas organizativas para garantizar la distancia de seguridad:  
• Análisis de distribución espacial y de procesos de trabajo en planta;  
• Organización de turnos para reducción de aforo real.  
• Utilización de vestuarios. 
• Sistema para fichar. 

4. Analizar la presencia de trabajadores vulnerables  
• Personas con enfermedad cardiovascular, incluida hipertensión, 
•  enfermedad pulmonar crónica,  
• diabetes,  
• insuficiencia renal crónica,  
• inmunodepresión,  
• cáncer en fase de tratamiento activo,  
• enfermedad hepática crónica severa,  
• obesidad mórbida (IMC>40), 
•  embarazo y  
• mayores de 60 años 

5. PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad alimentaria e higiene de los alimentos 



5. PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad 
alimentaria e higiene de los alimentos 

MEDIDAS ESPECÍFICAS RELACIONADAS CON LA 
SEGURIDADALIMENTARIA Y EL AUTOCONTROL 
Mantenimiento de las medidas preventivas, controles, 
registros y verificaciones tanto para los procesos habituales, 
como para las nuevas medidas adoptadas. 

Estricto cumplimiento de las medidas de higiene en los 
procesos. Así como el uso de mascarilla 

Proveedores:  

• Adquisición de materias primas y productos auxiliares, con 
especial relevancia en la existencia de nuevos 
proveedores. 

 

• Condiciones de higiene y de seguridad de las materias 
primas, entre ellas las fechas de caducidad o consumo 
preferente, así como, los marcados sanitarios en su caso. 

 

• Capacidad de almacenamiento de materias primas, 
productos intermedios y productos finales, especialmente 
en aquellos casos de aumentos de producción y/o 
distribución o acopio de materias primas. 



• Es vital que el personal este formado en 
aspectos de seguridad alimentaria y de 
las medidas a tener en cuenta debido a la 
pandemia.  

• Actualizar la información  
• Especial atención a la hora de la 

incorporación de nuevos manipuladores. 

5. PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad alimentaria e higiene de los alimentos 



 
Es de vital importancia hacer cumplir las medidas 

 

5. PLAN DE CONTINGENCIA.  
Extremar las normas generales de seguridad alimentaria e higiene de los alimentos 



No queremos hacernos famosos por…. 



¿A ti como consumidor 
que te gustaría? 

• ¿Donde comprarías 
con mayor 
tranquilidad? 



De postre 

• Adivinanzas:  

1- Si las guarderías han abierto, los parques públicos han abierto, ¿se 
podría abrir la zona de juegos en de una cafetería? 

 

2- Supongamos un restaurante en el que el cliente elige los alimentos que 
va a llevar a la plancha, las pinzas son desinfectadas entre cliente y cliente 
y se van a cocinar todos los productos seleccionados, ¿Se podría permitir 
que los clientes seleccionaran sus alimentos? 

 

3- ¿Como se debe operar con los alimentos en una empresa en la que 
puede haber un operario que ha podido estar en contacto con un caso 
positivo? 



Jon Badiola Totorikaguena / Esther Plagaro Sierra 
Consultoría alimentaria Laiatek  
Jon@laiatek.com 
Esther@laitek.com 
 



CONTACTO 

943 491630  
 

laiatek@laiatek.com 

 
https://www.facebook.com/laiatek/ 

 

 
• Dirección:  
    Astigarrako bidea, 2; Edificio Mamut, 4º izq., 
oficina 16 

    20180 Oiartzun, Gipuzkoa 

mailto:laiatek@laiatek.com�
https://www.facebook.com/laiatek/�
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