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ÅLabioseguridadabarcatodos los marcosnormativosy reglamentariospara la gestiónde
riesgosasociadosa los alimentos,la agricultura,la pescay la silvicultura,abarcandotres
sectores:

ÅInocuidadde losalimentos,vida y sanidadvegetal,y viday sanidadde losanimales.

ÅEstossectorescomprendenla producciónde alimentos en relación con la inocuidadde
los alimentos, la introducción de plagasde las plantas, plagasy enfermedadesde los
animales y zoonosis, la introducción y liberación de organismos genéticamente
modificados (OGM) y sus productos, y la introducción y gestión segura de especies
invasivas.

INTRODUCCION



ÅPandemia Mundial por virus COVID19 o SARS COV2

ÅEmpresas alimentarias deben trabajar en forma presencial

ÅEs fundamental proteger la salud de las personas que trabajan en dichas empresas

ÅLos alimentos que se producen deben ser inocuos (no causar daño a la salud)

ÅSistema de gestión de la inocuidad de los alimentos que siguen los principios de HACCP

ÅCodex Alimentarius

ÅVarios virus pueden transmitirse por los alimentos, norovirus, hepatitis A. 

INTRODUCCION



ÅFrente al COVID rápido cambio de información y recomendaciones

INTRODUCCION

https://apps.who.int/iris/handle/10665/331856





REQUISITOS

Higiene del personal
Limpieza y saneamiento
Zonas separadas de 
elaboración
Control de proveedores
Almacenamiento y 
Distribución
Transporte 



Recomendaciones Generales 



ÅEl COVID no puede multiplicarse 
en los alimentos
ÅSolo es posible que se multiplique 

en una persona o animal
ÅEl contagio es persona a persona
ÅUna persona se puede infectar si, 

tras tocar una superficie u objeto 
contaminados o la mano de una 
persona infectada, se lleva su 
mano a la boca, la nariz o los ojos.
ÅEnvases de alimentos. 

¿Puede transmitirse el COVID a través de los 

alimentos?



Å72 horas en el plástico y el acero inoxidable

Å4 horas en el cobre 

Å24 horas en el cartón.

ÅMedidas estrictas de bioseguridad en los trabajadores para minimizar el contagio 
de las superficies

ÅSe deben realizar protocolos de limpieza y desinfección para todas las superficies.

ÅTest al personal que trabaja en el área de manipulación de material de envoltura y 
almacenaje. 

¿El COVID permanece en las superficies?



ÅEs importante cuidar al personal en su 
transporte hacia y desde  el trabajo

ÅDebe ser con mascarilla

ÅCon distanciamiento 

ÅOjalá pueda ser instalado un servicio de la 
empresa

ÅEl bus debe ser desinfectado

Transporte del personal que va a trabajar



Mejores prácticas:
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Distanciamiento 



Virus envuelto, 
es menos 
resistente a los 
desinfectantes



Seguir prácticas generales 
de limpieza y desinfección 
de los fabricantes y 
recomendaciones de 
protocolos establecidos. 



ÅSe debe realizar una capacitación al personal respecto de los síntomas 
del COVID

ÅLos síntomas de COVID deben estar por escrito en lugares disponibles 
para ser consultados por todo el personal

ÅToda persona que este enferma NO debe ir a trabajar

ÅSíntomas COVID:

Åfiebre (temperatura igual o superior a 37,5 grados centígrados)

Åtos (de cualquier tipo, no solo la tos no productiva)

Ådificultades para respirar

Åcansancio.

SINTOMAS DEL COVID EN LOS 

TRABAJADORES



Síntomas:
fiebre (temperatura igual
o superior a 37,5 grados centígrados)
tos 
dificultades para respirar;
Cansancio,
Contacto con algún enfermo

Personal y proveedores

Es mejor que nadie externo ingrese a la 
empresa



ÅLos protocolos deben estar  por escrito. 

ÅRealizar una capacitación al personal.

ÅSe debe enseñar el lavado correcto 

de las manos.

Lavado de manos al poner y sacar mascarilla

Poner diagramas en la empresa. 

¿Cómo evitar la propagación 

del COVID en la empresas de alimentos?


