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INTRODUCCION

A Labioseguridadabarcatodos los marcosnormativosy reglamentariospara la gestionde
riesgosasociadosa los alimentos, la agricultura, la pescay la silvicultura, abarcandotres
sectores

AInocuidadde los alimentos, viday sanidadvegetal,y viday sanidadde los animales

A Estossectorescomprendenla produccionde alimentos en relacion con la inocuidad de
los alimentos, la introduccion de plagasde las plantas, plagasy enfermedadesde los
animales y zoonosis, la introduccion y liberacion de organismos genéticamente
modificados (OGM) y sus productos, y la introduccion y gestion segurade especies
Invasivas
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AEmpresas alimentarias deben trabajar en forma presencial

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

ALos alimentos que se producen deben ser inocuos (no causar dafio a la salud)

A Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos que siguen los principios de HAC
A CodexAlimentarius

AVarios virus pueden transmitirse por los alimentos, norovirus, hepatitis A.
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INTRODUCCION

AFrente al COVID rapido cambio de informacién y recomendaciones

COVID-19 e inocuidad de los alimentos: orientaciones para
las empresas alimentarias

Orientaciones provisionales
[ de abril de 2020

Organizacién de las Naciones Unidas

G%) )\, Organizacion
para la Alimentacién y la Agricultura NShs

Mundial de la Salud

https://apps.who.int/iris/handle/10665/331856
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7.1.

Responsabilidad y liderazgo

7.1.1

La Alta Direccion de la empresa debe asumir la responsabilidad de implementar las
siguientes medidas de prevencion de la exposicion y transmision del virus del COVID-19

7.1.2

Los operadores de la empresa que tienen un equipo de SGIA/sistema HACCP, PGH
establecido, deben incluir a estos miembros en todas las discusiones para garantizar que
las nuevas intervenciones de prevencion se revisen.

7.1.3

Los operadores de la empresa que no tienen establecido un equipo de SGIA, deben designar
a una persona responsable.

7.1.4

Esta persona designada debe establecer e implementar los procedimientos necesarios para
ejecutar las medidas de prevencion de la exposicion y transmision del virus del COVID-19.

7.1.5

La persona designada debe actuar con liderazgo, autoridad y contar con los recursos
necesario para la implementacion de las medidas recomendadas. Asi mismo, podran
comunicarse con las autoridades de inocuidad alimentaria para obtener asesoramiento e
informacién actualizada.

7.1.6

Las reuniones de revision y coordinacion de los equipos de SGIA, deben garantizar que no
exista un incremento de la probabilidad de exposicion de los miembros del equipo vy los
trabajadores, al virus del COVID-19, siguiendo un distanciamiento adecuado.

7.1.7

La alta Direccion y las personas responsables de los procesos, deben conocer la situacion
del brote del COVID-19 en su localidad y en el Pais.




La cadena de produccion de los alimentos
Todos tienen un popel en montener la seguridad de los alimentos
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Control de proveedores
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Restouraonte Tienda

Trabajadores y clientes Personas gque cocinan
en el servicio en lacasay
de los alimentos consumidores
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Recomendaciones Generales

BUENAS PRACTICAS

para personal que trabaja en
establecimientos de preparacion,
venta y consumo de alimentos.
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AEI COVID no puede multiplicarse
en los alimentos

ASolo es posible que se multiplique
en una persona o animal

AEI contagio es persona a persona

AUna persona se puede infectar si,
tras tocar una superficie u objeto
contaminados o [a mano de una
persona infectada, se lleva su
mano a la boca, la nariz o los ojos.

AEnvases de alimentos.
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¢, EI COVID permanece en las superficies?

A72 horas en el plastico y el acero inoxidable
A4 horas en el cobre
A24 horas en el carton.

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

A Se deben realizar protocolos de limpieza y desinfeccion para todas las superficies

ATest al personal que trabaja en el area de manipulacion de material de envoltura \
almacenaje.
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AEs importante cuidar al personal en su
transporte hacia y desde el trabajo

ADebe ser con mascatrilla
A Con distanciamiento

A Ojala pueda ser instalado un servicio de |z
empresa

AEIl bus debe ser desinfectado
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Distanciamiento

:Como usary quitarse
una mascarilla?

1

Cuando llegues a un lugat
luego de estar en la calle

LY lavate las manos
Antes de ponerte una Cubrete labocay la Evita tocar la mascarilla con ag Ua y ja bén
mascarilla, lavate las nariz con la mascarilla mientras la usas.
manos con aguay y aseglrate que no haya  Si lo haces, lavate las manos
jabon o usa una solucion espacios entre tu caray con aguay jabon o usa una por zo segundos

de alcohol. la mascara. solucion de alcohol.

Si no puedes, usa

olﬂ\ gel de alcohol
W

El Ministerio de _Salud_reco_mienda el uso
de mascarillas solo si vas a estar a
menos de un metro de distancia de

Quitate la mascarilla por cualquier persona.

detras, sin tocar la parte
delantera, y deséchala de
inmediato en un recipiente
cerrado. Lavate las manos 284 [ T —— .
s e P g

con aguay jabon. LLAMEASALUD RESPONDE Si tiene dudas llame a Salud Responde

600'360'7777 - Disponible las 24 horas del dia 6000360.7777 rSI%d de Ch||e

Cienc eterinarias y Pecuarias
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o Limpieza de

superficies y zonas

Desinfectantes que
actlan exitosamente
sobre el coronavirus:

peroxido de hidrogeno, acido

peracético, hipoclorito de
sodio, lsopropanol, amonio
cuaternario.

Este tipo de productos no se puede aplicar
a la piel directamente por ningn motivo,
su uso es exclusivo para superficies.

No mezclar los productos
quimicos utilizados para
limp1ar, desengrasar y/o
desinfectar, manteniéndolos
en sus envases originales.

El procedimiento de limpieza
debe realizarse cada 30 0 60
minutos, dependiendo de la
frecuencia de trabajo,
dejando por al menos
1 minuto la solucion
desinfectante en
contacto con las
superficies.

Orden el procedimiento

de limpieza: cielos, paredes,
puertas y ventanas, equipos y
utensilios, mesones, lavamanos
vy lavaderos, pisos y desagues.

Virus envuelto,
es menos

resistente a los
desinfectantes

| COVID-19 |



9 Utensilios

Usar agua potable y
caliente, detergente,
cepillar bien,
enjuagar y secar

cuando sea necesario,

utilizando paraello

solo toallas de papel
desechable.

Sino sevanausar de
inmediato, mantenerlos
o0 guardarlos en lugares
limpios, secos y
especificos para ellos.

Deben ser lavados
constantemente,
bajo un plan de
limpiezay
desinfeccion.

Deben estar disefiados
para la produccion

exclusiva de alimentos.

El personal que los
manipula debe seguir
las instrucciones del
fabricante.

Sequir practicas generales
de limpieza y desinfeccion
de los fabricantes y
recomendaciones de
protocolos establecidos.
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ASe debe realizar una capacitacion al personal respecto de los sintoms
del COVID

ALos sintomas de COVID deben estar por escrito en lugares disponible
para ser consultados por todo el personal

AToda persona que este enferma NO debe ir a trabajar
ASintomas COVID:
Afiebre (temperatura igual o superior a 37,5 grados centigrados)
Atos (de cualquier tipo, no solo la tos no productiva)
Adificultades para respirar
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o Seguimiento a la salud
del personal

Elaborar una encuesta a todo el personal (incluyendo incluso
a administrativos), donde se establezca si han tenido contacto con
alguna persona contagiada o sintomatica en los tltimos dias.

Implementar un control para todo el personal y agentes externos
(por ejemplo, proveedores), en el cual se realice una comprobacion
de sintomas distintivos de la infeccion por el nuevo coronavirus.

Es recomendable que para personal externo exista
una declaracion en la cual se establezca si ha estado
en contacto con personas sintomaticas o contagiadas

de COVID-19, prohibiéndose el ingreso a las instalaciones
si cumple con alguna de las dos (establecer un protocolo
escrito y conocido por toda la empresa).

Sintomas:

fiebre (temperatura igual

o superior a 37,5 grados centigrados)
tos

dificultades para respirar;

Cansancio,

Contacto con algun enfermo

Personal y proveedores




¢, Como evitar la propagacion

del COVID en la empresas de alimentos?

ALos protocolos deben estar por escrito.
ARealizar una capacitacion al personal.

ASe debe ensefiar el lavado correcto

de las manos.

Lavado de manos al poner y sacar mascarilla
Poner diagramas en la empresa.
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