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PERSONAL QUE TIENE ACCESO AL DOCUMENTO

NOMBRE

CARGO

FECHA Y FIRMA

Xavier Roca

Responsable de Calidad y
de la compra de animales
vivos

Ver anexos del P-001 Control de la
documentacidn y los registros.

Elena Bosch

Responsable de Calidad

Ver anexos del P-001 Control de la
documentacion y los registros.

Idoia Soraluze
Anna Puig

Responsable de Ventas a
tercer pais

Ver anexos del P-001 Control de la
documentacion y los registros.

Vlad Casionic

Encargado General

Ver anexos del P-001 Control de la
documentacion y los registros.

Marinel Cita

Logistica

Ver anexos del P-001 Control de la
documentacion y los registros.
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ESTADO DE REVISION DEL DOCUMENTO

Cod: R-0104
Revision N2 Fecha de Pag/Capitulo Modificado Descripcion de la Modificacion
aprobacion
0 13/03/2020 Nueva creacion Creacion del protocolo a partir de las
recomendaciones del Ministerio de Sanidad de
Espaiia
1 30/03/2020 Revisién general Se anaden las desinfecciones y comunicaciones
internas y externas
2 19/05/2020 Distancia seguridad Se revisa de acuerdo con la Orden SND/399/2020 de
9 de mayo de 2020. BOE-A-2020-4911
3 09/07/2020 Apto.6.Mantenimiento Se incorpora este apartado de acuerdo con las
climatizacion y ventilacion | Recomendaciones sobre el uso de instalaciones de
climatizacion en edificios, elaborado por el
Ministerio de Trabajo y Economia Social.
09/07/2020
4 06/08/2020 Pag 3, se afiade aptdo 1.4 Se revisa todo el documento adaptandolo a las
Pag.8 se especifica la “Orientaciones para las empresas carnicas del
formacion control de Coronavirus” emitido por la Rep. Popular
China en fecha 21/07/2020 y enviado por el
Ministerio de Espaiia
5 14/12/2020 Pag 3, se afiade aptdo 1.4 | Se revisa todo el documento adaptandolo a las
Pag.8 se especifica la “Directrices de Buenas Practicas para su aplicacion
formacion de los protocolos de contingencia y control del
COVID-19 de las empresas de porcino autorizadas
para exportar a China” en fecha 30/11/2020. Se
actualiza el muestreo de ambientes
6 20/08/2021 Se afiade el Apartado 1-5 Prueba PCR, muestreo aleatorio semanal
7 17/08/2022 Aptdos. 1.4y 1.5 Se especifica el periodo de 3 meses de baja laboral
para solicitar prueba covid negativa antes de la
reincorporacion al trabajo. Se elimina el apartado
1.5
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1.-OBIJETIVO

Ante la situacidn de alerta sanitaria originada por la pandemia COVID 19, en CARNIQUES DE JUIA, S.A.
hemos establecido un protocolo de medidas preventivas que nos permita el funcionamiento de
nuestra actividad garantizando la seguridad alimentaria de nuestros productos y salvaguardando la
salud de los trabajadores de nuestra empresa.

2.-CAMPO DE APLICACION

Este procedimiento aplica a todas las areas, procesos y a todo el personal que trabaja en nuestra
empresa:
o Trabajadores propios de Carniques de Juia, S.A.
o Transportistas externos que tengan acceso a nuestras instalaciones para la entrega o recogida
de producto
o Empresas externas que realicen trabajos en nuestras instalaciones como control de plagas,
mantenimiento, equipos de frio, lavanderia u otros.

3.- REFERENCIAS

e Recomendaciones y normas preventivas elaboradas por la FAO/OMS para hacer frente a la
pandemia COVID 19

e Protocolos de actuacion y recomendaciones elaboradas por el Ministerio de Sanidad de
Espafia para hacer frente a la pandemia COVID-19

e Protocolo de actuacion de la empresa de prevencion de Riesgos Laborales

e Orientaciones para las empresas carnicas del control del Coronavirus, emitido por la Republica
Popular China en fecha 21/07/2020

e Directrices de Buenas Practicas para su aplicacion de los protocolos de contingencia y control
del COVID-19 de las empresas de porcino autorizadas para exportar a China” en fecha
30/11/2020.

4.- RESPONSABILIDADES

La responsabilidad de la implantacién y correcta aplicacidn de este protocolo de medidas preventivas es de la
Direccién de la empresa.

Direccién procurard y facilitara de todos los recursos necesarios para que este protocolo se lleve a la practica y
se asegurara de que las medidas implantadas son eficaces.
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Desde las asociaciones Anafric, Anice y nuestra compania de Prevencién de Riesgos Laborales, Ergolaboris nos
mantienen informados de cualquier actualizacién en la normativa de actuacidn en referencia al Covid 19. El
Responsable de Calidad lo es de revisar en consecuencia este protocolo y los procedimientos correspondientes
que le afecten.

PROTOCOLO DE ACTUACION PREVENTIVA COVID-19

Los Responsables de produccidn lo son del cumplimiento de las medidas en las entradas del personal y acceso
a las instalaciones.

Cada trabajador lo es de ser consciente de la actual situacién y responsable de actuar de acuerdo con las
normas establecidas y las recomendaciones de Sanidad.

5.- ELABORACION

Nuestra empresa tiene implantado un Sistema de Gestién de la Seguridad Alimentaria de acuerdo con las
normas BRC, IFS, 1ISO 22000.

Se ha revisado el plan HACCP y se ha actualizado el Sistema de Gestién a esta nueva situacion de emergencia:
PANDEMIA COVID 19.
El equipo HACCP es el que se ha designado como equipo de GESTION DE LA CRISIS COVID-19

MIEMBROS Departamento

Mikel Soraluce Direccién

Xavier Roca Adjunto a Direccién

Idoia Soraluce Recursos Humanos

Elena Bosch Calidad

Jordi Pla Mantenimiento

Vlad Casionic Responsables de Producccidn

Para establecer un protocolo con las medidas preventivas hemos revisado todos los procedimientos que ya
teniamos implantados y que en estos momentos tienen especial relevancia y deben vigilarse y reforzarse en la
medida de los posible.

Se han revisado teniendo en cuenta a todo el personal que trabaja o tiene acceso a nuestras instalaciones por
ser proveedores o subcontratistas:

e PERSONAL DE PLANTA

e PERSONAL DE ADMINISTRACION

e PERSONAL DE MANTENIMIENTO

e EQUIPO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES

o TRANSPORTISTAS PROPIOS Y SUBCONTRATADOS

e PROVEEDORES DE MATERIALES DE ENVASADO

e SUBCONTRATISTAS: control de plagas, tintoreria, mantenimiento de instalaciones, gestién de los

residuos
e VISITAS
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Hemos revisado los siguientes puntos:

5-1 PERSONAL QUE TRABAJA EN NUESTRAS INSTALACIONES

1-

CONTROL DE ENTRADA DE OPERARIOS EN TODAS LAS AREAS

Hemos

establecido en fecha 15/03/2020 un nuevo control de entrada como principal medida preventiva

antes de permitir la entrada de nuestros propios operarios en las instalaciones. Afecta a todas las areas
incluida administracion:

1.1 Los

Responsables de Produccidn de cada turno supervisan la entrada del personal. Se comprueba que:
e Esperan el turno de entrada a las instalaciones manteniendo la distancia de seguridad de 2m
gue hemos marcado en el suelo.

e Cuando llega su turno de entrada, se desinfectan las manos usando el dispensador de gel
hidroalcohélico colocado en la entrada.

e Comprobamos que el trabajador no presenta sintomas visibles como tos, malestar o dificultad
al respirar.

e Se le pregunta si presenta sintomas y si ha estado en contacto con enfermos o sospechosos de
CoVID 19

e Se toma la temperatura corporal a cada uno de los operarios, con un sistema de control
automatizado de temperatura y de reconocimiento facial. No se admitira la entrada a ninguna
persona con temperaturas corporales > 37,12C.

En caso que se detecten temperaturas corporales superiores a 37,12, de sintomas de enfermedad o
que el trabajador haya estado en contacto con personas con COVID 19, no se le permitira la entrada a
las instalaciones. Se enviard al trabajador al centro de médico que nos deriven contactando con el
teléfono 061 y se seguiran las indicaciones médicas.

1.2 La temperatura se registra, en el registro reg.: R-14-50

1.3 La entrada se realiza de forma gradual, de esta manera se facilita el acceso en grupos reducidos a los
vestuarios asegurando la distancia de seguridad entre operarios.

1.4. En fecha 04/08/2020 después de haber recibido las Recomendaciones para el control de COVID-19
elaboradas por la Rep. Popular China hemos puesta en marcha los siguientes controles:

Control de las entradas y salidas del personal.

Después de un periodo de ausencia por baja laboral superior a 3 meses, el operario esta obligado a
presentar el resultado de un test de deteccién de covid-19 antes de incorporarse al trabajo.

Solo se podra reincorporar si el resultado del test es negativo.

En caso de ser positivo, se seguiran las instrucciones médicas.

En Caso detectarse un aumento de casos significativos, se realizard un cribado por departamentos o
secciones que se determinardn conjuntamente con las autoridades sanitarias.

Se guarda registro de estos datos.
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e Control de los nuevos trabajadores
Todo nuevo trabajador debera presentar el resultado de un test de deteccién de COVID-19 antes de
incorporarse al trabajo. Solo se podra incorporar al trabajo si el resultado del test es negativo.
Se registran informaticamente todos estos datos.

2- EQUIPO DE PROTECCION Y UNIFORMES DEL PERSONAL

1. Unavez autorizada la entrada del operario a las instalaciones se hace entrega:
e De 2 mascarillas de proteccion quirurgica.
Es obligatorio su uso desde este momento y para acceder a los vestuarios.

2. Ropa de trabajo
Cada operario tiene una taquilla propia asignada en el vestuario donde estd separada la ropa de
trabajo de la de calle.
Cada dia se encuentra en el apartado de ropa de trabajo la ropa para ponerse, lavada y desinfectada
por Bugaderia Nuria.

Bugaderia Nuria es la empresa que nos realiza el servicio de limpieza y desinfeccion de la ropa de
trabajo. El cambio sigue siendo a diario y nos asegura un lavado a temperatura superior a 602 durante
un minimo de 10 minutos con detergente-desinfectante autorizado

3. Laropa de trabajo es colocada con guantes de proteccidon a diario en las taquillas de los vestuarios. En
este momento se hace revisién de que no hay ropa de calle ni otros efectos personales. En caso que
los hubiera son retirados.

4. Al acabar la jornada la ropa de trabajo se deja en el contenedor habilitado por Bugaderia Nuria en el
vestuario para su recogida diaria.

3- HIGIENE Y PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL
Nos aseguramos que ademas de las medidas que ya teniamos establecidas en el CBPH (cddigo de buenas
practicas Higiénicas) cumplimos con:

1. Todo el personal de planta debe pasar obligatoriamente por la sala de desinfeccién de manos y
calzado.

2. Supervisamos y nos aseguramos del correcto protocolo de lavado de manos, duracidn aproximada
de 40 segundos y que se realice siempre al
Inicio de la jornada
e Al reincorporarnos después de un paro o ausencia del lugar de trabajo
e Al reincorporarse después de ir al bafio
e Después de tocar material de envasado externo
Las instrucciones de lavado de manos estan en el plaféon del comedor y vestuarios.

3. Después del lavado de manos, nos secamos con papel. Y nos desinfectamos con el desinfectante
de manos autorizado.
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4-

El personal de planta tiene los dispensadores de desinfectante automaticos en los lavamanos de
entrada y en los lavamanos de cada zona de trabajo.

El personal de administracidn, mantenimiento se les ha suministrado gel desinfectante. Lo deben
utilizan después del lavado.

Se mantiene la distancia minima de seguridad de 2 m entre operarios en los sitios de trabajo y
comedor.

La condicién de Industria esencial por parte de Carnicas de Juia, S.A. nos ha obligado a mantener
elevados niveles de producciéon para garantizar el suministro de carne a la Cadena Alimentaria.
Hemos debido adaptar los puestos y cadencia de trabajo a esta condicion.

Por dicha condicion existen puestos de trabajo donde no podemos mantener la distancia
aproximada de 2 metros, debido al disefio de los equipos y sistemas de produccién.

En estos casos se han suministrado a los trabajadores los EPIS necesarios para reforzar su
proteccion: mascarillas y guantes de usos diario.

Se han colocado en las mesas del comedor adhesivos para indicar en qué silla se pueden sentar
para respetar distancia de seguridad.

Cada operario tiene una taquilla en el comedor donde solo para guardar su comida personal. Esta
prohibido compartir comida o Utiles de comer.
Se realiza limpieza y desinfeccién diaria de estas taquillas.

Se han eliminado las tapas de las basuras del comedor para evitar ensuciarnos las manos.

Personal de administracion:

- No pueden compartir material de oficina, ni ordenadores ni teléfonos. Cada operario tiene su
propio material y solucién hidroalcohdlica para su desinfeccion.

- Eluso de mascarilla de proteccién es obligatorio
- Se han colocado las mesas a una distancia de 2m entre operarios.

OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Proquimia es la empresa que nos asesora y nos elabora el Plan de Limpieza y Desinfeccién de nuestras
instalaciones.
Con Proquimia hemos revisado el actual Protocolo de limpieza y Desinfeccién de nuestras instalaciones:

v

v

Todos los desinfectantes que estamos utilizando son virucidas de acuerdo con la clasificacién del
Ministerio de Sanidad del Gobierno Central .

Hemos reforzado el plan con las siguientes operaciones:

o Desinfeccién de comedor y sanitarios después de cada paro de trabajo. 4 veces al dia en cada
turno.
Quedan registradas en: REG.: R-14-02-06

o Desinfeccion ambiental una vez a la semana, de las zonas de mds riesgo por presencia o
transito de personas :

4
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- Sala de despiece y sala de envasado
- Comedor
- Vestuarios y pasillo de acceso
con el producto viricida ASEP-TA-35 de PROQUIMIA; Autorizado por el Ministerio de Sanidad
del Gobierno de Espafia.
Quedan registradas en: REG. R-14-08

PROTOCOLO DE ACTUACION PREVENTIVA COVID-19

o Desinfeccion adicional de zona de administracidon: teclados, mesas y material.
Ademas de la limpieza diaria de esta zona y equipos realizada por el personal de limpieza y
desinfeccién de las instalaciones, cada usuario es responsable de desinfectar su propio
material, lo limpia y desinfecta 2 veces durante la jornada laboral con desinfectante
autorizado.

El equipo de Limpieza y Desinfeccion de nuestras instalaciones es interno y formado anualmente por
Proquimia. Esta formacion se realiza anualmente en el mes de febrero.

Realizamos una SUPERVISION Y VERIFICACION DE LA EFICACIA DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION para
garantizar su eficacia. Se realizan los siguientes controles:

1. Supervision diaria de la limpieza antes de empezar la jornada laboral: control visual del
estado de limpieza e integridad de las areas, equipos, superficies y utensilios

2. Verificacién microbioldgica semanal de lo equipos, utensilios y manos del personal.
recuento de aerobios totales, enterobacterias y Listeria monocytogenes para
verificar la correcta limpieza y desinfeccion.

3. Deteccién de presencia virus SARS-COV-2 en el producto y materiales de envasado.
De acuerdo con la FAO/OMS han calificado que el riesgo asociado es muy bajo.
Se muestrean aleatoriamente 5 muestras/mes:
- Producto (carne de cerdo / visceras de cerdo)
- Material de envasado: caja carton
- Material de envasado: material de plastico
Estos andlisis se realizan en laboratorio externo acreditado, siguiendo el protocolo de toma de
muestras elaborado por la empresa MICROBIAL.
En caso de detectarse un resultado positivo se informaria inmediatamente y se reforzaria el plan
de limpieza y desinfeccion.

5- OPERACIONES DE MANTENIMIENTO

1. El personal de mantenimiento tiene sus propias herramientas y en caso de compartir herramienta esta
se desinfectara antes de usarla con el desinfectante autorizado.

2. Elequipo de mantenimiento estd dividido en EQUIPO INTERNO y EXTERNO.
El equipo interno realiza las operaciones de mantenimiento en el interior de las instalaciones y
durante su turno de trabajo no sale al exterior.
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El externo no entra si no es IMPRESCINDIBLE por averia. En caso de entrar lo hara pasando por los
controles de entrada y de limpieza y desinfeccién.

Las averias en el interior de las instalaciones se realizardan siempre que sea posible al final de la
jornada. Cuando no haya personal trabajando en esa area.

Si es necesario realizar la reparacidn durante la jornada, se llevaran los EPIs correspondientes y se
mantendran las distancias de seguridad minima de 2 metros aproximadamente.

Después de realizar las tareas de mantenimiento se deberd lavar y desinfectar esa area, equipo y
utensilios . No se reanudara el trabajo hasta que no lo supervise el Resp. de Produccion.
Queda reflejada la actuacién y la decision final en el registro Listado de Averias.

OPERACIONES DE MANTENIMIENTO DE SISTEMAS DE CLIMATIZACION Y VENTILACION DE EDIFICIOS

La empresa FRITECNO, S.L. es la responsable del mantenimiento del sistema de climatizacion y ventilacion
de nuestras instalaciones.

Han actualizado las condiciones de uso y de mantenimiento a las recomendaciones de uso de
instalaciones de climatizacién en edificios elaboradas por Subdireccién General de Sanidad Ambiental y
Salud Laboral, Subdireccién General de Eficiencia Energética e IDAE — Ministerio para la Transicion
Ecoldgica y el Reto Demogréfico junto con el Ministerio de Trabajo y economia social en julio 2020.

Se ha establecido un sistema de ventilacion que garantiza la renovacién del aire con un sistema de
mantenimiento, limpieza y desinfeccidn adecuado a las caracteristicas e intensidad de uso de estos
equipos.

RECEPCION DE MATERIALES Y DOCUMENTACION

1-

La recepcion de materiales de envasado se realiza evitando el contacto directo entre la persona que lo
recibe y la empresa externa. El material recibido se deposita en el area asignada en recepcién vy
posteriormente es recogido por el personal de la empresa.

Este material cuando ha pasado el control de recepcidn y es aceptado, se coloca en un almacén solo
para material de envasado y cerrado con llave.

Solo se manipulara por personal que usa EPIs y se desinfecta con gel hidroalcohdlico.

Se solicita a todos los proveedores el envio de la documentacidn siempre que sea posible via
telematica.

En recepcion de administracion se ha colocado en el suelo una cinta que nos indica donde se debe
esperar la persona externa. En caso de entrega de paquetes en administracion, los dejaran en el area
marcada para ello y serdn recogidos por nuestro personal con EPIs y desinfectandonos con gel
hidroalcdéholico.

Los choéferes que nos entregan documentacién lo haran desde detras de las ventanillas que hay en las
oficinas y el muelle de carga. Se recogera por parte de nuestro personal con guantes y usando la
mascarilla de proteccion.
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8- FORMACION Y COMUNICACION INTERNA

Todo el personal de la empresa, incluyendo a los nuevos trabajadores recibird formacién en Medidas
Preventivas de Proteccion frente el COVID-19. Esta formacidn esta elaborada y realizada por la empresa
de Prevencién de Riesgos Laborales Ergolaboris.

Se evalla y se registra su eficacia.

En el tablén de anuncios y en recepcion se colocara el protocolo y las instrucciones que se consideren
necesarias como como lavarnos y desinfectarnos las manos o bien como colocar la mascarilla de
proteccion.

Se mantendra a todo el personal informado de la evolucidn de la pandemia y de las decisiones internas
gue puedan afectarles

5-2 PERSONAL EXTERNO, SERVICIOS ESENCIALES, VISITAS

De forma general se evitaran cualquier tipo de visita a nuestras instalaciones como medida preventiva.
Por este motivo:

= Se prohibe recibir visitas externas

= Solo podran entran en nuestras instalaciones los servicios que son esenciales para garantizar el
funcionamiento de nuestra actividad.
Para entrar en el interior de las instalaciones:
1. Rellenaran el cuestionario de salud R15-02-01 vy
2. se le tomara la temperatura corporal.
Se autorizara su entrada si el cuestionario es correcto y la temperatura corporal < 37,19C.
Si se autoriza la entrada, debera seguir las mismas pautas que el control de entrada para nuestros
trabajadores.

= En recepcion de oficinas se establecerd medida de seguridad para evitar contacto con la persona. Se ha
marcado linea en el suelo.

= Limitacion de acceso de proveedores externos.
Los transportistas que nos entreguen material de envasado, de mantenimiento, de oficinas u de otro
tipo deberan respetar las medidas de seguridad y hacer uso de la mascarilla de proteccion. Se les
solicitara el envio de la documentacién siempre que sea posible en formato electrdnico.

= |nformaciéna:

o Clientes: se informara inmediatamente si hay cambios que afecten al transporte/entrega de
sus pedidos
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o Proveedores: se informa de las limitaciones de entrada en nuestras instalaciones y solo se
permite la entrega de material siguiendo las instrucciones internas
o General: se informa de la prohibicidon de entrada en la empresa

PROTOCOLO DE ACTUACION PREVENTIVA COVID-19

5.3. COMO ACTUAR EN CASO DE UN POSITIVO POR CORONAVIRUS

En caso de detectarse un positivo por COVID-19, se seguiran las instrucciones médicas.

Se realizara una investigacién y seguimiento de su entorno laboral, que incluird informacidon de sus
contactos: companeros de trabajo, de vivienda y de transporte hasta lugar de trabajo.
Se definirdn conjuntamente con las autoridades sanitarias cuales son los contractos estrechos a quienes se les
debe aplicar la cuarentena.
No se podra volver al trabajo hasta obtener la alta médica con el correspondiente test negativo en COVID-19.

En caso de detectarse un incremento de casos significativo, conjuntamente con la autoridad sanitaria
procederiamos a realizar un cribado de test SARS-COV-2 por secciones con una periodicidad inicial quincenal.
En funcion del resultado se cambiaria esta periodicidad.

6.- ANEXOS / REGISTROS

Todos los registros son archivados por un periodo minimo de 3 afios en el Dept. de Calidad de la empresa.
- Registros de la temperatura corporal de los operarios; R-14-50
- Registro de la limpieza y desinfeccion adicional diaria del comedor y vestuarios. R-14-02-06
- Registro de las desinfecciones ambientales; R-14-08
- Listado de averias
- Registros de autorizacién de entradas imprescindibles; R-15-02-01
- Comunicados a clientes y proveedores
- Anexo: como colocar la mascarilla de proteccion
- Anexo: como retirar los guantes de proteccion
- Anexo: Como limpiar las manos correctamente



