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PRESEN TA CIÓN 

La Asociación Nacional Española de Distribuidores Automáticos (ANEDA) repre-

senta a nivel nacional al sector de la distribución automática (vending) en España, 

y de la que forman parte más del 95% de las empresas (entre, operadores de má-

quinas, fabricantes, distribuidores, proveedores y otros profesionales y colectivos 

implicados).

La distribución automática es un servicio que está disponible en todo momento, 

24 horas al día, 365 días del año. Además, como venta no asistida, la distribución 

automática disminuye sustancialmente el riesgo de contagio.

La mayoría de las empresas de distribución automática ya cuentan con exhausti-

vos procesos de auditorías externas en higiene y seguridad alimentaria que garan-

tizan el cumplimiento de unos estándares de calidad, pero siguiendo los protoco-

los contribuiremos a evitar el contagio entre todos.

Nuestro compromiso es ofrecer un servicio esencial y seguro, respetando y ex-

tremando las medidas higiénico-sanitarias. Para ello, presentamos esta GUIA DE 

PAUTAS-RECOMENDACIONES -PROTOCOLO DE MEDIDAS PREVENTIVAS EN EL 

SECTOR DEL VENDING.

Deseamos que esta guía sirva de herramienta para el buen hacer del sector y la 

consecución del objetivo para el que han sido elaborados. 
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INTROD U CCIÓN 

Este documento pretende recoger información útil y necesaria dirigida a todo el 

personal, tanto de plantilla como externo, de los distintos departamentos de las 

empresas operadoras de vending, para garantizar la salud de los trabajadores, 

clientes y usuarios ante los efectos del Coranavirus-Covid 19. 

En este contexto se hace especialmente importante el cumplimiento de las Bue-

nas Prácticas de Higiene y Manipulación de Alimentos ya implantados en el sector 

de la distribución automática y derivadas de los Sistemas de Autocontrol (APPCC, 

Guías de Buenas Prácticas), que establecen garantías de seguridad e higiene para 

los alimentos, evitando y minimizando los riesgos como consecuencia de unas 

malas prácticas.

Esta guía y las recomendaciones incluidas deberán ser revisadas en función de la 

evolución y nueva información que se disponga de la infección por el nuevo coro-

navirus COVID-19 (SARS-CoV-2). Pretende ser un documento vivo al que deberán 

ir incorporando instrucciones y recomendaciones en función de la nueva informa-

ción que se disponga al respecto.

En cumplimiento de los deberes en materia preventiva, cada empresa debe em-

prender las actuaciones recomendadas. Los instrumentos más adecuados son la 

evaluación, planificación y organización en cada centro de trabajo, en función 

del puesto de trabajo. 

La eficacia de este compendio de recomendaciones dependerá de la RESPOSA-

BILIDAD, CONCIENCIACIÓN Y DILIGENCIA de las empresas, personal y consu-

midores.

Entre todos podemos contribuir a frenar el avance de este virus. Y hacer frente a 

la pandemia.

CUMPLAMOS, en el desarrollo de la actividad, TODAS las recomendaciones y obli-

gaciones dictadas por las autoridades sanitarias en cada momento.

SIGAMOS, con total rigor, las medidas de protección establecidas, RECURRIENDO 

siempre a las fuentes oficiales.
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OBJET IVO

El objetivo es detallar las medidas preventivas a adoptar frente la exposición por 

COVID-19 para minimizar los riesgos de contagio y poder salvaguardar la salud 

de las personas.

Este documento, además de detallar información sobre los protocolos de  actua-

ción de los profesionales del vending, pretende aportar medidas de cómo actuar 

responsablemente en los emplazamientos donde se ubican nuestros equipos y 

prestamos nuestros servicios

La finalidad es proporcionar pautas y recomendaciones de actuación que sirvan 

para complementar las ya establecidas en las empresas y recogidas en sus Siste-

mas APPCC o Guía de Buenas Prácticas, definimiento procedimientos sencillos de 

limpieza y desinfección y aplicando medidas adecuadas para garantizar niveles 

adecuados de protección de la salud de los trabajadores y de los usuarios finales 

del servicio de vending.

CORON A VIRUS  C OVID- 19 . 

El 31 de diciembre de 2019 las Autoridades de la República Popular China, comuni-

caron a la OMS varios casos de neumonía de etiología desconocida en Wuhan, una 

ciudad situada en la provincia china de Hubei. Una semana más tarde confirmaron 

que se trataba de un nuevo coronavirus que ha sido denominado SARS-CoV-2. Al 

igual que otros de la familia de los coronavirus, este virus causa diversas manifes-

taciones clínicas englobadas bajo el término COVID-19, que incluyen cuadros res-

piratorios que varían desde el resfriado común hasta cuadros de neumonía grave 

con síndrome de distrés respiratorio, shock séptico y fallo multiorgánico. 

Al tratarse de una enfermedad transmisible se deben extremar todas las medidas 

de precaución. (fuente Ministerio de Sanidad).

Con la información disponible hasta ahora se conoce que las vías de transmisión 

del COVID-19 entre humanos se produce a través de las secreciones de personas 

infectadas, principalmente por contacto directo con gotas respiratorias de más 

de 5 micras (capaces de transmitirse a distancias de hasta 2 metros) y las manos 

o los objetos contaminados con estas secreciones seguido del contacto con la 

mucosa de la boca, nariz u ojos.



PROTOCOL OS  DE
A CT U A CIÓN

Medidas generales

Limpieza y desinfección. Producto 

desinfectante

Medidas específicas

Medidas específicas en emplazamientos y 

puntos de venta

Material gráfico

Otros datos
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Es importante informar, formar y concienciar al personal de la empresa y a las 

visitas que accedan a las instalaciones de las pautas y protocolos establecidos 

dentro de la empresa, mediante divulgación de material o guías (como este docu-

mento) entre los trabajadores.

Es imprescindible REFORZAR las Medidas de Higiene Personal y de Limpieza y 

Desinfección en todos los en todos los ámbitos de trabajo.

•	� Si tienes síntomas como tos, fiebre, dificultad respiratoria u otros similares, 

avisa a la empresa, no acudas al trabajo y contacta con los servicios médi-

cos.

•	� Si has estado o estas en contacto con un caso confirmado, avisa a la em-

presa, no acudir al trabajo y contacta con los servicios médicos.

Muy importante detallar las recomendaciones:

•	� Distanciamiento interpersonal, de aproximadamente dos metros, y el uso 

de mascarilla cuando no se puede mantener la distancia interpersonal.

•	� Higiene de manos con jabón, como medida más sencilla y eficaz para pre-

venir la transmisión siendo la alternativa, si no se tuviera acceso, usar solu-

ción hidroalcohólica

•	� Limpieza y desinfección de los objetos de uso personal como gafas, móvi-

les, teclados, ratón, tarjetas, llaves etc.

•	� Las medidas a adoptar en zonas comunes como son la adecuada venti-

lación, la limpieza diaria, utilizando agua y jabón para las superficies de 

contacto frecuente o la utilización de guantes de un solo uso en las zonas 

comunes.

•	� Lavado frecuente de manos (con agua y jabón) y de 40 segundos mínimo, 

especialmente:

		  - Al inicio de la jornada

		  - Antes de manipular la carga (carretillas, toro, etc.)

		  - Después de usar el baño

		  -Tras manipular residuos



9

		  - �Después de estornudar, tocarse la nariz, oídos, ojos, boca, rascarse 

la cabeza, tocar o manipular pañuelos 

		  - Tras manipular objetos como el móvil,

		  - Cada vez que se interrumpe el trabajo para ir a fumar, comer, etc

		  - �Después de usar o compartir equipos como maquinaria, ordenado-

res, materiales, etc.

		  - Después de tocar o limpiar superficies que puedan estar contaminadas

		  - �En caso de que el contacto con superficies, equipos que puedan 

estar contaminadas (recepción de productos, picking, colocación 

y carga de vehículos, etc) sea continuado y no se pueda evitar, se 

podrán utilizar guantes desechables, procediendo a un correcto la-

vado de manos posterior.

		  - Siempre que las manos hayan podido ensuciarse

https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/

nCov-China/img/PosterA5_HigieneManos.jpg

•	� Al toser o estornudar, cubrirse bien la boca y la nariz con el codo o con un 

pañuelo desechable para retener las secreciones respiratorias.

•	� Usar pañuelos desechables y tirarlos inmediatamente al recipiente apropia-

do, recomendado cubo con tapa y pedal,

•	� Se recomienda evitar el uso de anillos, pulseras y relojes, así como maqui-

llaje y lentillas. Las uñas deben llevarse cortas.

•	 Evitar tocar la cara, nariz, ojos y boca

•	� Para desplazamientos al centro de trabajo seguir las instrucciones gene-

rales, de la distancia interpersonal de 2 metros y prestar atención especial 

al regresar del centro de trabajo a sus domicilios, los trabajadores deberán 

cuidar las distancias y las medidas de higiene en el hogar, máxime si convi-

ven con personas de grupos de riesgo.

https://www.mscbs.gob.es/gabinete/notasPrensa.do?id=4857

https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/img/PosterA5_HigieneManos.jpg
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/img/PosterA5_HigieneManos.jpg
https://www.mscbs.gob.es/gabinete/notasPrensa.do?id=4857

https://www.mscbs.gob.es/gabinete/notasPrensa.do?id=4857
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•	� La disposición de los puestos de trabajo, la organización de la circulación 

de personas y la distribución de espacios (mobiliario, estanterías, pasillos, 

etc.) en el centro de trabajo debe modificarse, en la medida de lo posible, 

con el objetivo de garantizar el mantenimiento de la distancia de seguridad 

de 2 metros.

•	� Incentivar lavado frecuente de manos a través de pausas programadas 

(megafonía, alarmas, etc.)

•	� A todas las visitas (personal externo) que accedan a las instalaciones, 

se les explicará las normas generales de acceso, higiene de manos y vesti-

menta en cuanto uso de objetos personales. En caso de que, por el tipo de 

instalación, la visita deba acceder a la zona de almacenamiento, cámaras, 

preparación de pedidos, se le facilitará un kit de visita desechable, com-

puesto por bata, mascarilla, guantes y patucos. NO debe permitirse la en-

trada a estas zonas sin ropa de protección distinta a la de calle

•	� Si fuera posible, disponer de felpudos humedecidos con una solución de 

agua y una dilución de lejía al 1:50 en las entradas y salidas al centro de 

trabajo.

•	� La ropa de trabajo se lavará y cambiará con frecuencia diaria. Siguiendo el 

siguiente protocolo para el lavado y transporte de ropa:

		  - Se lavará por separado en la lavadora

		  - Se usarán detergentes

		  - Programa de lavado de agua caliente entre 60-90ºC

		  - �Una vez limpio se trasladará al centro de trabajo en una bolsa lim-

pia, cerrada y separada de otros enseres y alimentos.

Con carácter general deben tomarse en consideración las recomendaciones reco-

gidas en el documento “Buenas prácticas en los centros de trabajo”

https://www.mscbs.gob.es/gabinetePrensa/notaPrensa/pdf/

GUIA110420172227802.pdf

https://www.mscbs.gob.es/gabinete/notasPrensa.do?id=4857



L IMPIEZ A  Y 
DES IN FECCIÓN.
PROD UCTOS 
DES IN FECTA NTES
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Las normas recogidas en los sistemas de Autocontrol de Seguridad Alimentaria 

de las empresas deberán reforzarse a través de las recomendaciones.

Para tareas de limpieza y desinfección se deberá consultar los productos auto-

rizados por el Ministerio 

Los productos virucidas autorizados y registrados en España que han demostrado 

eficacia frente a virus atendiendo a la norma UNE-EN 14476 figuran en el enlace 

siguiente:

https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/

nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf

La limpieza es un pilar básico para garantizar la seguridad de todos los procesos 

de la actividad de vending.

	 - �LIMPIEZA: operación mediante la cual se eliminan todos los residuos visi-

bles (restos orgánicos de los envases, embalajes, etc.), los cuales favore-

cen el desarrollo de microorganismos contaminantes.

	 - �DESINFECCIÓN: operación que de realizarse después de la limpieza (si 

quedan residuos se disminuye e incluso anula la eficacia del desinfectan-

te) y que tiene la finalidad de eliminar o reducir los microorganismos pre-

sentes hasta niveles que no supongan un riesgo de contaminación de los 

productos.

La limpieza elimina gérmenes, suciedad e impurezas mientras que la desinfección 

mata los gérmenes en esas superficies y objetos. Por ello, es muy importante que 

se realice una exhaustiva limpieza antes de proceder a la desinfección.

Además de la limpieza del almacén e instalaciones centrales, es muy importante 

la limpieza y desinfección de las maquinas expendedoras.

La limpieza y desinfección de lugares y equipos de trabajo son importantes me-

didas preventivas contra el COVID-19.

•	� Debe intensificarse la limpieza y desinfección de los lugares de trabajo en 

relación con la práctica habitual que se estuviera llevando a cabo. Se re-

comienda aumentar las frecuencias de los planes de limpieza establecidos 

actualmente, tanto para instalaciones como para vehículos de reparto.

•	� Proporcionar los productos de higiene necesarios para el control de la in-

https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf

https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf
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fección y desinfección de manos (jabón o gel bactericida para manos, pa-

pel de un solo uso, pañuelos de papel desechables y papeleras, si es posible 

con tapa de apertura con pedal, o contendores para su eliminación) en 

todos los lugares estratégicos de la empresa.

•	� El sentido del recorrido de la limpieza será en general desde el interior 

(dentro) hasta el exterior (fuera).

•	� Es importante tener en cuenta que no podemos utilizar los mismos útiles 

de limpieza para zonas sucias como servicios y lavabos, y zonas como el 

almacén.

•	 Hay que limpiar los útiles de limpieza al final de cada jornada

•	� Garantizar la adecuada ventilación de espacios, estableciendo pautas de 

ventilación con objeto de mantener una buena calidad del aire de las estan-

cias. El hacinamiento y la ausencia de ventilación son factores que favore-

cen la transmisión del virus.

•	� En el caso de que la ventilación se proporcione a través de medios mecá-

nicos, estos deben conservarse en buen estado de mantenimiento y grado 

de desinfección adecuado.

•	� Es recomendable reforzar la limpieza de los filtros de aire y aumentar el 

nivel de ventilación de los sistemas de climatización para renovar el aire de 

manera más habitual. Se recomienda mantener la temperatura del centro 

entre 23 y   26ºC.

Tener en cuenta al acceder a las instalaciones:

•	� Aconsejable que las suelas del calzado sean desinfectadas con solución 

desinfectante antes de acceder a la zona de trabajo.

•	� El personal que deba llevar ropa de uso exclusivo para el trabajo, incluyen-

do el calzado de seguridad, procederá a cambiarse de ropa y de calzado, 

separando la ropa de calle de la de trabajo (esta separación ES IMPOR-

TANTE POR LA GRAN CONTAMINACIÓN QUE TRANSPORTA LA ROPA 

DE CALLE), depositando los objetos personales en el interior de la taquilla. 

Prescindir del uso de móvil o efectos personales por motivos de contami-

nación a excepción de necesidades de trabajo u operativas en cuyo caso se 

procederá a su desinfección antes de acceder al puesto de trabajo.

Importante la selección y uso de desinfectantes
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Según los estudios realizados, el COVID-19 se inactivan tras pocos minutos de 

contacto con desinfectantes comunes como la dilución recién preparada de lejía 

(concentración de cloro 1 g/L, preparado con dilución 1:50 de una lejía de concen-

tración 40-50 gr/L).

•	� Las superficies de desinfección diaria pueden ser desinfectadas con un 

desinfectante doméstico que contenga lejía a una dilución de 30 ml de lejía 

común por litro de agua, dejando actuar, al menos, 1 minuto. La mezcla se 

debe preparar el mismo día que se vaya a utilizar

•	� También son eficaces concentraciones de etanol 62-71% o peróxido hidró-

geno al 0,5% en un minuto.

•	� Se pueden utilizar otros desinfectantes proporcionados por las empresas 

proveedoras de productos de limpieza. En este caso es conveniente asegu-

rarse la eficacia de estos a través del proveedor y consultando siempre los 

indicado en la Fichas de Datos de Seguridad y Ficha Técnica del producto.

•	� La utilización de los productos desinfectantes se realizará conforme a las 

instrucciones de modo de empleo establecidas

•	 �Los productos desinfectantes biocidas y virucidas autorizados se pueden 

consultar en los siguientes enlaces de la web del Ministerio de Sanidad:

 https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?tipo=biocidas

https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?tipo=plaguicidas

•	� En el caso de que se utilicen productos biocidas de uso por profesional es-

pecializado, recordad que debe ser una empresa autorizada e inscrita en el 

Registro Oficial de Establecimientos y Servicios Biocidas (ROESB).

•	� Hay que mantener un aprovisionamiento necesario del material de limpieza 

para poder acometer las tareas de higienización reforzada a diario.

•	� Si tienes síntomas como tos, fiebre, dificultad respiratoria u otros similares, 

avisa a la empresa, no acudas al trabajo y contacta con los servicios médi-

cos.

•	� Si has estado o estas en contacto con un caso confirmado, avisa a la em-

presa, no acudir al trabajo y contacta con los servicios médicos.

https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?tipo=biocidas

https://www.mscbs.gob.es/ciudadanos/productos.do?tipo=plaguicidas



GESTIÓN  D E
RES ID U OS
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La gestión de los residuos ordinarios continuará realizándose del modo habitual, 

respetando los protocolos de separación de residuos.

•	� Se recomienda que el papel desechable que el personal emplee para el 

secado de manos o para el cumplimiento de la “etiqueta respiratoria” sean 

desechados en papeleras o contenedores protegidos con tapa y, a ser po-

sible, accionados por pedal.

•	� Todo material de higiene personal –mascarillas, guantes de látex, etc—debe 

depositarse en la fracción resto (agrupación de residuos de origen domés-

tico que se obtiene una vez efectuadas las recogidas separadas).

•	� En caso de que un trabajador presente síntomas mientras se encuentre en 

su puesto de trabajo, será preciso aislar el contenedor donde haya depo-

sitado pañuelos u otros productos usados. Esa bolsa de basura deberá ser 

extraída y colocada en una segunda bolsa de basura, con cierre, para su 

depósito en la fracción resto.



MEDID A S 
ESPE CÍF ICA S
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ESQUEMA DE ACTUACIÓN
 PARA PREVENIR 

LA EXPANSIÓN DEL COVID-19

Este esquema recoge la información necesaria dirigida a todo el per-
sonal, tanto de plantilla como externo, de los distintos departamen-
tos de las empresas operadoras de vending, para garantizar la salud 
de los trabajadores, clientes y usuarios ante los efectos del Coranavi-
rus-Covid 19.

El trabajador, de cualquier departamento, (comerciales, administra-
ción, supervisores, reponedores, servicio técnico, etc..) deberá infor-
mar a la empresa de cualquier relación con personas afectadas por el 
COVID-19. 

TRABAJADOR 

CON COVID 19
 NO salgas de casa. 

Contacta con las 
autoridades sanitarias 

y sigue los consejos sanitarios.

 
Si es negativo y se 

descarta, volver al trabajo.
 

Si es positivo atender la 
cuarentena que dicte 
la autoridad sanitaria.

CASO SOSPESOCHO
DE COVID EN LA EMPRESA

¿?

Informar al departamento 
RRHH y a su superior directo.

Se les aislará en un lugar 
determinado con mascarilla, 
llamaremos al 112 y seguir 

indicaciones.

FUERA DE LA EMPRESA
Y CON SÍNTOMAS

(tos, fiebre...)

Informar al departamento 
RRHH y a su superior directo.

Medidas preventivas de 
aislamiento domiciliario y 
teletrabajo si fuera posible. 

Deberá llamar al 112 y 
seguir las instrucciones.

Mayo 2020
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Informar a la empresa del cierre de al-

gún cliente como medida contra el CO-

VID-19 o coronavirus.

En el interior de nuestras instalaciones 

mantener una distancia de 2 metros con 

el resto de trabajadores y subcontratas. 

En el caso de mantener alguna reunión 

con más de 3 personas hacerlo en zonas 

ventiladas y no en espacios cerrados

A la entrada y salida de cualquier clien-

te procurar limpiarse las manos, así 

como frotarse las manos con un poco 

de gel hidro-alcohólico desinfectante.

Visitar a los clientes con cita previa y 

habiendo informado del motivo de di-

cha visita

No tener contacto físico con el cliente, 

evitar dar la mano y besos y mantener 

una distancia de seguridad de 2 metros.

Ponerse guantes de nitrilo (facilitados 

por la empresa) para el manipulado de 

la máquina, desechando los guantes al 

finalizar cada actuación de reposición 

en el cliente

Evitar tocarse la cara, nariz, ojos y boca

Lavarse las manos con jabón frecuente-

mente y utilizar los geles hidro-alcohóli-

cos de manos facilitado por la empresa.

Reforzar la limpieza de las botoneras y 

de todo aquello que tenga un contacto 

directo con las manos de los usuarios, 

limpiando a fondo con el desinfectante 

facilitado por la empresa.
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Para los desplazamientos al centro de trabajo tener en cuenta las medidas gene-

rales indicadas en el documento (página 9).   

E n  i n s t a l a c i o n e s 

Insistir en el seguimiento de las pautas generales de higiene y seguridad anuncia-

das, pero, además, se recomienda adaptar al plan de limpieza y desinfección de la 

empresa al Covid-19 (revisar y reforzar limpieza y desinfección tanto en zonas de 

tránsito, vehículos empresa, así como en elementos externos (puertas, enchufes, 

etc.) 

Si se detecta caso COVID es recommendable realizar tratamiento de choque 

para la descontaminación por empresas inscritas en el Registro Oficial de Esta-

blecimientos y Servicios Biocidas (ROESB), que dispone de personal profesional 

especializado para la aplicación de productos desinfectantes profesionales.

Dicho tratamiento de choque supone una desinfección inicial de Instalaciones y 

vehículos para eliminar o reducir la posible carga viral y, mediante el cumplimiento 

de los protocolos y programas de limpieza de este documento, mantener las con-

diciones adecuadas de desinfección.

Estos tratamientos pueden plantearse en las siguientes situaciones:

•	 �Desinfección con presencia confirmada de virus. En los casos en los que 

se haya confirmado la presencia del virus por parte de alguno de los traba-

jadores de la empresa.

•	 �Desinfección preventiva. En los casos en los que no se tiene constancia de 

la presencia de coronavirus y sea requerida una desinfección a modo de 

disminución de posible carga viral.

Se prestará especial atención a la protección del personal trabajador que realice 

las tareas de limpieza.

Importante intensificar la higienización de instalaciones y equipos de uso común. 

Es crucial asegurar una correcta limpieza de las superficies y de los espacios, tra-

tando de que se realice limpieza de todas las superficies, haciendo hincapié en 

aquellas de contacto frecuente como pomos de puertas, barandillas, botones etc. 

Los detergentes habituales son suficientes.
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Se debe revisar al menos diariamente el funcionamiento de dispensadores de ja-

bón, gel desinfectante, papel desechable, etc., procediendo a reparar o sustituir 

aquellos que presenten averías

•	� Mantener las instalaciones donde se almacenan los productos y las prepa-

raciones de los pedidos, limpias y desinfectadas, especialmente las super-

ficies de trabajo

•	� Los detergentes habituales son suficientes para la limpieza, aunque se re-

comienda la incorporación de lejía u otros productos desinfectantes a las 

rutinas de limpieza, siempre en condiciones de seguridad y extremando las 

medidas de protección.

•	 Se recomienda limpieza diaria de:

		  - Aseos y vestuarios

		  - �Superficies que se tocan con frecuencia por distintas personas 

como son: pomos de puertas, barandillas, grifos, teclados, teléfo-

nos, dispositivos móviles, mandos de aire acondicionado, mesas, 

apoya brazos de sillas, etc.

		  - �Aconsejable limpiarlas con material desechable(papel) y desinfec-

tado diariamente con un desinfectante doméstico (lejía)

•	� Todas las tareas de limpieza se realizan con papel desechable y productos 

aptos para la limpieza en el Sector de la Alimentación.

•	� Para la limpieza y desinfección del suelo del almacén se recomienda la uti-

lización de hidro-barredoras, usando una dilución que contenga un desin-

fectante domestico como puede ser la lejía. El barrido húmedo es la mejor 

opción con el fin de evitar la dispersión del virus.

•	� En caso de no disponer de hidro-barredora se deberá realzar un barrido 

manual seguido de un posterior fregado con una dilución que contenga un 

desinfectante domestico como puede ser la lejía.

•	 Es importante que no quede humedad en la superficie tratada.

•	� La persona encargada de la limpieza deberá protegerse con mascarilla 

y guantes e, independientemente de esto, tras realizar la limpieza deberá 

proceder a una buena higiene de manos posterior.

•	� Es importante que cuando apliquen el producto desinfectante lo dejen ac-

tuar 5-10 minutos para que sea eficaz. 
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•	 Queda prohibido el uso de paños. 

•	� También será objeto de una especial consideración los espacios comunes 

como puede ser la zona habilitada para comedor y/o descanso del perso-

nal, etc. Las mesas y sillas se desinfectarán utilizando papel desechable con 

un desinfectante doméstico que contenga lejía.

•	� Es importante tener en cuenta la desinfección de los carros, traspalets, 

plataformas, etc , utilizados para el picking y la preparación de cargas y 

pedidos y el transporte de productos desde el vehículo hasta la máquina 

expendedora. Se debe realizar una desinfección diaria utilizando papel des-

echable con un desinfectante doméstico que contenga lejía.

•	� Los acumuladores de frio utilizados para el transporte de productos refri-

gerados, deben ser   desinfectados con   anterioridad a la   introducción 

en los contenedores isotermos. Estos contenedores también se limpiarán y 

desinfectarán con frecuencia diaria.

E n  r e l a c i ó n  c o n  p e r s o n a s

Todo el personal deberá mantener una esmerada higiene personal mientras este 

en su puesto de trabajo y seguir las medidas de higiene general.

La limpieza adecuada y frecuente de manos es más eficaz que el uso de guantes, 

pero en caso de usarlos debes realizar una correcta retirada de estos. (ver sección 

material ilustrativo)

La higiene de manos es la MEDIDA PRINCIPAL DE PREVENCIÓN y CONTROL DE 

LA INFECCIÓN contra el COVID-19

Además:

•	 Hay que minimizar el contacto entre los trabajadores y clientes

•	� Supervisores, comerciales y similares deben evitar visitar a los clientes. 

Aconsejable videoconferencia

•	� Hay que evitar la realización de actividades en el centro de trabajo que im-

pliquen aglomeración de las personas y el contacto físico.

•	� Evitar coincidir con varias personas a la vez: entrada a oficina, nave, come-

dor, baños… y siempre guardando la distancia de seguridad.
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•	� Limitar las visitas externas, como clientes, proveedores, etc. (sólo lo estric-

tamente necesario). 

•	 Control de visitas.

•	 En puestos de trabajo que lo permitan, teletrabajar

•	� Mantener una distancia recomendada de 2 metro con el resto de los traba-

jadores. En el caso de mantener alguna reunión con más de tres personas 

hacerlo en zonas bien ventiladas y no en espacios cerrados.

•	 �Evitar compartir tazas, vasos, cubiertos, y demás útiles usados para comi-

da, almuerzo, desayuno, etc.; siendo recomendable contar con este tipo de 

útiles de un solo uso, desechándose en contenedores con bolsa de plástico 

y tapa tras su uso

�G e s t o r  d e  r u t a - r e p o n e d o r                            

y  s e r v i c i o  t é c n i c o

Los gestores de ruta se encargan de reponer los productos en las máquinas de 

Distribución Automática, de limpiar e higienizar las máquinas, de la toma de datos 

sobre las transacciones, cargas y estadísticas y recaudación.

Este puesto de trabajo es el que está más en contacto con los clientes y usuarios 

y, por tanto, requiere extremar aún más todas las medidas higiénico-sanitarias.

•	� Disponibilidad y uso de EPI’s y de productos de higiene necesarios para 

poder seguir las recomendaciones individuales

•	� Los gestores de ruta y servicio técnico dispondrán de dosificadores que carga-

rán diariamente.    

•	� El gestor de ruta será el encargado de limpieza en cada visita de las máquinas 

y la zona.

•	� El gestor de ruta y el servicio técnico, al utilizar producto químico para ex-

tremar la limpieza, deberán utilizar guantes. Los guantes se cambiarán según 

deterioro, son para proteger las manos del producto químico y no sustituye su 

correcto lavado.

•	� Se recomienda disponer de la ficha técnica y ficha de seguridad del producto 

de limpieza.
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•	 �Recomendar al personal, al acceder a las instalaciones, y antes de incorporarse 

a su puesto de trabajo, deberá se dirigirá directamente a los aseos o vestuarios 

(según corresponda y necesidad de uso de ropa de trabajo durante su jornada; 

por ejemplo, personal de oficina, personal de almacén, repartidores, etc), don-

de procederá a realizar un lavado de las manos, muñecas, antebrazos y rostro 

con agua y jabón.

V e h í c u l o s

•	� Los vehículos de deben limpiar (por fuera y el interior) y desinfectar frecuen-

temente, sobre todo las superficies que más se tocan como los tiradores y los 

elementos de la cabina de conducción.

•	� Hay que mantener la distancia entre compañeros y llevar el equipo de protec-

ción asignado, en su caso.

•	� La persona o empresa responsable de la limpieza de vehículo deberá extremar 

la limpieza. Se aconseja lavado diario del interior y de todo aquello susceptible 

de más contacto (volante, palanca de cambio, manivelas, botones, limpiapa-

rabrisas, agarraderas, etc.  así como utensilios materiales utilizados (tabletas, 

llaves coche, móviles, etc.)

•	� Atención a la parte electrónica del vehículo al limpiar.

•	� Se debe intensificar la limpieza de la cabina interior, la zona donde se almacena 

el producto.

•	� Se realizará la limpieza con material desechable (papel) y desinfectado con un 

desinfectante doméstico (dilución de agua con lejía)

M á q u i n a s  e x p e n d e d o r a s

•	� El reponedor se deberá lavar y desinfectar las manos a fondo, antes de 

iniciar los trabajos en las máquinas. Para ello se recomienda que disponga 

de dispensadores individuales con solución hidro-alcohólica.
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•	� Extremar la limpieza en cada visita las zonas de las máquinas que entran en 

contacto directo con los clientes (botones de selección, zona de recogida 

de productos y de dinero, zona de entrada de moneda/botón de devolu-

ción y el cristal de la máquina).

•	� Para que el producto desinfectante sea eficaz, se deberá seguir el siguiente 

protocolo de limpieza:

		  1. �Nada más llegar a la máquina, eliminar los restos groseros de  

suciedad y pulverizar con el producto desinfectante la zona exte-

rior de la máquina, en especial las partes indicadas. Se pulverizará 

a una distancia de 80 cm para evitar que entre líquido en piezas 

claves de la máquina. Dejar actuar 5-10 minutos.

		  2. �Mientras actúa el producto desinfectante, se procede a la limpieza 

interna y a la recarga de productos.

		  3. �Para finalizar, se cierra la máquina y se retira el producto con papel 

desechable.

•	� Mantener todos los productos dentro de sus envases. Nunca tocar el produc-

to directamente con las manos. Tampoco los vasos o paletinas. Manipularlos 

a través del envoltorio o mediante la utilización de guantes desechables

•	� Los envases abiertos deberán cerrarse herméticamente, antes de su trasla-

do.

•	� La limpieza de los carriles de contenido y rampas de salida de producto 

deberá realizarse con productos desinfectantes.

•	� Las piezas extraíbles que deban limpiarse se deberán limpiar en la máquina, 

empleando un cubo conteniendo agua potable con una dilución de lejía ali-

mentaria, siguiendo las instrucciones del fabricante y el producto destina-

dos para esta operación. NUNCA, dejar ninguna pieza de la máquina sobre 

el suelo.

•	� Para las máquinas de bebida caliente, limpiar con una descarga de agua 

caliente, el sistema de la máquina, una vez que se haya vuelto a montar, con 

el fin de eliminar cualquier residuo.

•	� Vaciar siempre el recipiente de residuos líquidos, dejándolo con un poco 

de agua con lejía alimentaria o desinfectante diluida.
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•	� Desechar todos los productos de limpieza usados, después de su empleo. 

(Agua, detergentes, papel, lejía, etc.)

•	� Limpiar las superficies externas y el interior y exterior de los cristales con 

papel desechable impregnado con un desinfectante doméstico (dilución de 

agua con lejía alimentaria)

•	� Para la limpieza y desinfección de máquinas expendedoras, también se 

pueden utilizar cepillos pequeños para acceder a algunas piezas de redu-

cido tamaño o de difícil acceso., procediendo a la desinfección posterior 

de dichos útiles de limpieza.

2m



MEDID A S  ESP EC ÍF IC AS 
EN  EM PL A Z A MIENTOS 
Y  PUN TOS D E  VENTA
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La mayoría de las empresas han implantado medidas extraordinarias y estrictas 

para salvaguardar la salud de todos, extremado las mismas en los emplazamiento 

y puntos de venta.

Así mismo, los proveedores ya cuentan con exhaustivos procesos de higiene y 

seguridad que garantizan la seguridad alimentaria de los alimentos que llegan a 

las máquinas. 

El reponedor deberá:

•	� Seguir los protocolos de seguridad e higiene, además del uso de elementos 

de protección en manos y cara. 

•	 �Extremar la limpieza y desinfección de las máquinas con especial inciden-

cia en los puntos de contacto directo con el usuario (pantalla, botoneras, 

recogida producto, etc..).

•	� Informar al cliente-usuario, en caso de duda, de las medidas adoptadas 

frente al Covid-19 y sus mejoras.

En las máquinas deberá colocarse carteles o mensajes informativos:

•	 Distanciamiento social de 2m mínimo (material gráfico proporcionado)

•	 Acotamiento del espacio de uso indicado de espera de turno

•	 Higiene de manos frecuente

Se recomienda realizar curso COVID-19 Certificado, para tener la máxima infor-

mación y formación al respecto. En caso de poseerlo es conveniente comunicarlo 

al cliente del emplazamiento. 

Todos estos protocolos-pautas de actuación serán integrados en el Certificado de 

Calidad específico de Vending-ANEDA QUALITY SYSTEM (AQS)-que garantiza y 

avala la calidad de los servicios de la distribución automática.

El compromiso es ofrecer un servicio esencial y seguro, respetando y extremando 

las medidas higiénico-sanitarias.

El usuario final en el punto de venta debe conocer el seguimiento de estas reco-

mendaciones y ser corresponsable con los hábitos de higiene.



SEAMOS

RESPONSABLES

2m

Siga las recomendaciones de

las autoridades sanitarias:

mantenga una distancia 

mínima de 2 metros 

entre persona 

y persona.

RECUERDA MANTENER

LOS HÁBITOS DE HIGIENE.

M A TERIAL  G RÁFIC O

¿ C ó m o  n o s  q u i t a m o s
l o s  g u a n t e s ?



NOTA: �Estos protocolos van dirigidos a las actuaciones en el ámbito de la distribución automática, 

encaminados a actividades homogéneas en las empresas y entornos.Son susceptible de re-

visión, corrección e incorporación de nuevos apartados. 
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