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INTRODUCCION

* La bioseguridad abarca todos los marcos normativos y reglamentarios para la gestion de
riesgos asociados a los alimentos, la agricultura, la pesca y la silvicultura, abarcando tres
sectores:

* Inocuidad de los alimentos, vida y sanidad vegetal, y vida y sanidad de los animales.

» Estos sectores comprenden la produccidon de alimentos en relacion con la inocuidad de
los alimentos, la introduccidon de plagas de las plantas, plagas y enfermedades de los
animales y zoonosis, la introduccion y liberacion de organismos genéticamente
modificados (OGM) y sus productos, y la introduccion y gestion segura de especies
invasivas.
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* Empresas alimentarias deben trabajar en forma presencial

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

* Los alimentos que se producen deben ser inocuos (no causar daino a la salud)
» Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos que siguen los principios de HACCP
* Codex Alimentarius

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

* Frente al COVID rapido cambio de informacion 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

REQUISITOS
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Recomendaciones Generales

BUENAS PRACTICAS

para personal que trabaja en
establecimientos de preparacion,
venta y consumo de alimentos.




-\ alimentos?

cPuede transmitirse el COVID a traves de los

* El COVID no puede multiplicarse
en los alimentos

* Solo es posible que se multiplique
en una persona o animal

* El contagio es persona a persona

* Una 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.

 Envases de alimentos.
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¢El COVID permanece en las superficies?

* 72 horas en el plastico y el acero inoxidable
* 4 horas en el cobre
* 24 horas en el carton.

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

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

* Test al personal que trabaja en el area de manipulacion de material de envolturay
almacenaje.
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* Es importante cuidar al personal en su
transporte hacia y desde el trabajo

* Debe ser con mascarilla
* Con distanciamiento

* Ojala pueda ser instalado un servicio de la
empresa

El bus debe ser desinfectado
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:Como usary quitarse
una mascarilla?

1

N X o

Antes de ponerte una Cubrete labocay la Evita tocar la mascarilla
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
de alcohol. la mascara. solucion de alcohol.

o
No

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

con aguay jabon. LLAME A SALUD RESPONDE

600-360-7777

#CuidemonosEntreTodos

Cuando llegues a un lugat
luego de estar en la calle

con agua y jabén
por 20 segundos

Ministerio do
Salud

Gobilern d Cvie

Si no puedes, usa
gel de alcohol

Si tiene dudas llame a Salud Responde
Disponible las 24 horas del dia

Distanciamiento

LLAMEA SALUD RESPONDE

600-360-7777
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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

Seguir practicas generales
de limpieza y desinfeccion

Usar agua potable y Deben ser lavados

caliente, detergente,
cepillar bien,
enjuagary 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.

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.

de los fabricantes y
recomendaciones de

protocolos establecidos.



SINTOMAS DEL COVID EN LOS

TRABAJADORES

* Se debe realizar una capacitacion al personal respecto de los sintomas
del COVID

* Los sintomas de COVID deben estar por escrito en lugares disponibles
para ser consultados por todo el personal

* Toda persona que este enferma NO debe ir a trabajar

* Sintomas COVID:

* fiebre (temperatura igual o superior a 37,5 grados centigrados)
* tos (de cualquier tipo, no solo la tos no productiva)

e dificultades 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 Ia empresas de alimentos?

9 Lavado de manos

* Los protocolos deben estar por escrito.

* Realizar una capacitacion al personal.

* Se debe ensenar el lavado correcto 1 5 3 4 5

Pone tusmanos  Lavate bien lasmanos, Frotaeljabonen Enjuaga tus Seca tus manos con

debajodelagua tantolaspalmascomo todaslasareas.  manoscon cuidado, tambien en
de |aS ma nOS. cﬂﬁllante. - el dorso, las yemas de bienla corriente. e los espacios entra
los dedos, los espacios  Lavarse bien las . los dedos.
H e mn:sdiwa - Eﬂﬁﬂiﬁ? 3{5]; una Lastoallas de
Lavado de manos al poner y sacar mascarilla pulares. ——  Erlen o
pap
Piensa también en 0 el codo para adecuadas para esto
. tus ufias. cerrar [a lave. en los bafios piblicos.
Poner diagramas en la empresa. Lo abones iqudos encasa todo deben
son mas higiénicos que usar su propia toalla.

1as barras de jahon,
aspecialmente en los

bafios pblicos.

En este periodo es altamente recomendable que los manipuladores de alimentos
utilicen mascarilla desechable que cubra estricta y completamente la nariz y boca,
la que debera ser cambiada cada 2-3 horas como maximo.

Al retirarse la mascarilla debe volver a lavarse las manos. En caso de necesitar panuelos deben
f a ve t ser desechables. Se deben botar inmediatamente dentro de una bolsa o en un basurero con tapa,

luego de ello el manipulador(a) debera lavarse muy bien las manos para continuar con su faena.




* Todas las empresas alimentarias
deberian aplicar medidas de
distanciamiento fisico, siempre que
sea posible.

e Mantener una distancia de al menos
1, 5 mts entre los trabajadores.

* Cuando esto no se pueda los
empresarios deben prever otras
medidas para proteger a sus
trabajadores.

favet
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Medidas que se deben aplicar

e Cambiar de lugar los puestos de trabajo en las lineas de produccidn para que los
trabajadores no estén situados unos frente a los otros.

Proporcionar al personal equipos de proteccion personal como mascarillas,
redecillas para el pelo, guantes desechables, batas limpios y zapatos antideslizantes.
Si los trabajadores utilizan equipos de proteccion personal, la distancia entre ellos se
puede reducir.

Espaciar mas los puestos de trabajo, a pesar de que se reduzca la velocidad de las
lineas de produccion.

Limitar el nimero de empleados presentes simultaneamente en las distintas zonas.

Organizar al personal en grupos o equipos de trabajo para reducir la interaccion
entre ellos.
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Vestimenta del personal

Una vestimenta apropiada para el manipulador de alimentos consiste en:

El uso de guantes no

eximira al operario de la
obligacion de lavarse las
manos cuidadosamente

cada vez que sea necesario
(cada vez que tome contacto
con cualquier objeto que
pudiera estar contaminado).

Especialmente después de ir al
bano, tocar [a basura, manipular
alimentos crudos, tener
contacto con animales, entre
otras acciones de riesgo.

El uso de guantes
es opcional ya
que lo mas
importante es el
lavado de manos

El uso de guantes
no reemplaza el
lavado de manos



) Manipulacion

En las zonas en que se manipulen alimentos esta prohibido:

- Masticar chicle
- Escupir

- Comer
- Fumar

Mayor enfasis en conductas

de riesgos asociadas a COVID-19

Evitar llevarse las manos a;

- La cara. - Los oidos.
- Las fosas nasales. - Los ojos.

ESTE LIMPIO, ESTE SANO

DISTANCIAMIENTO SOCIAL



Gestion de enfermedades
en el personal

Cualquier sintoma de enfermedad, debe ser comunicado
Inmediatamente a su supervisor. Sobre todo si se trata de fiebre,
tos seca y dificultad para respirar. Lo anterior incluye el
tener contacto con una persona de su entorno directo
que haya sido notificado/a como contagiado.

el protocolo del Ministerio de Salud al respecto, el que

% Debe dar aviso inmediato a jefatura directa y seguir
dicta activar un proceso de aislamiento por 14 dias.

Plan de Accidn
1.- Si esta enfermo debe
notificarlo por teléfono.
2.- Prohibir el ingreso a
trabajadores enfermos o con
sintomas.
3.- Si un trabajador se siente
enfermo en la empresa,
debe aislarse.
4.- El lugar del aislamiento
ventilado y debe
permanecer solo.
5.-Debe trasladarse lo antes
posible a su hogar.
6.- Debe visitar a un médico
y seguir indicaciones.




Seguimiento de un caso de COVID

* Debe existir un protocolo de orientacion sobre el manejo de los enfermos
en las empresas alimentarias.

* El personal debe recibir formacion sobre el uso de estas orientaciones y
sobre el modo de cumplirlas, asi como sobre la notificacion temprana de
que se ha contraido COVID-19 para no transmitirlo a otros trabajadores.
CAPACITACION

* El personal deben saber que, si presentan sintomas de COVID, no deben
acudir al lugar de trabajo, sino que deben notificarlo por teléfono a la
empresa.
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Seguimiento de un caso sospechoso de
COVID en la empresa.

* La persona enferma debe tener acceso a un bano privado que no sea compartido
con otras personas, mientras permanezca en la empresa.

 Esta persona enferma debe seguir las recomendaciones para conocer si es un caso
positivo.

* Luego debe limpiarse y desinfectarse todos los lugares donde esta persona estuvo
y todas las superficies de contacto.

* En la limpieza deben utilizarse soluciones hidroalcohdlicas o desinfectantes de
superficies.

* Todas las personas deben lavarse bien las manos con agua y jabon durante 20
segundos tras haber estado en contacto con cualquier persona que presente
sintomas.
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* Si el caso es confirmado se debe informar a todos sus contactos a fin de que
también ellos puedan tomar medidas para reducir al minimo el riesgo de
propagacion.

e Cada pais tiene sus propias directrices y deben seguirse.
* La OMS ha establecido definiciones para los contactos de un caso de COVID.
* Se recomienda poner en cuarentena por 14 dias a los contactos.

* Si se enferman durante el periodo de aislamiento de 14 dias y dan positivo para
COVID, pasaran a ser casos confirmados y deberan ser tratados como tales.

* El personal que no tuvo contacto con el caso debe seguir trabajando igual que
siempre, con las medidas antes descritas.
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. Queé es un contacto de un caso de

COVID?

* Una persona que ha estado trabajando frente a un caso confirmado o
manteniendo contacto fisico con el (por ejemplo, tocandolo).

* Una persona que ha estado a menos de un metro de un caso confirmado.

* Una persona que ha limpiado liquidos corporales sin el equipo de proteccion
personal adecuado (como guantes y ropa de proteccion).

* Todas las personas que trabajen en el mismo turno o grupo que un caso
confirmado.

* Cualquier empleado que viva en el mismo domicilio que un caso confirmado.
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cCuando se puede reintegrar al trabajo a
un caso de COVID?

* La OMS recomienda interrumpir el aislamiento de un caso confirmado
cuando ya no tenga sintomas y haya resultado negativo en dos pruebas de
PCR consecutivas realizadas con un intervalo de 24 horas.

* Si no se pueden realizar estas pruebas, la OMS recomienda romper el
aislamiento de un caso confirmado, 14 dias después de que hayan
desaparecido los sintomas.
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Transporte y entrega de insumos

* El virus solo puede penetrar en las instalaciones si entra en ellas una persona
infectada o si se traen productos o articulos contaminados.

* Los conductores y las demas personas que entreguen mercancias en
instalaciones de empresas alimentarias no deben bajar de sus vehiculos
durante ese proceso.

* Se les debe proporcionar una solucion hidroalcohdlica, desmfectante y
panuelos de papel. i
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Transporte y entrega de insumos

 Deben lavarse las manos con un desinfectante de base alcohdlica antes
de la entrega de papeles al personal de la empresa.

* Para no tener que limpiar los articulos que se vayan a devolver, se han
de utilizar envases y embalajes desechables.

* Si se utilizan contenedores reutilizables, deben seguirse los protocolos
de higiene y saneamiento adecuados.
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Transporte y entrega de insumos

* Los conductores que entreguen mercancias a las empresas alimentarias
deben saber que la COVID-19 se puede transmitir por contacto.

* El virus se puede contagiar al tocar una superficie contaminada o al dar la
mano a una persona infectada, si esta tiene virus en las manos.

* La higiene de las manos, junto con el distanciamiento fisico y desinfectar las
superficies con las que se esté en contacto son las medidas fundamentales
para evitar la contaminacion cruzada.

* Los contenedores utilizados para el transporte se deben limpiar y
desinfectar con frecuencia y es necesario proteger los alimentos de la
contaminacion y separarlos de otras mercaderias.
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sporte y entrega de

os y alimentos

COVID-19 #

Orientaciones de transporte y entrega
de productos alimentarios

Los conductores no deben salir de
los vehiculos durante la entrega.

Utilice desinfectante
o) para las manos antes de
= recibir los documentos.

Utilice recipientes y embalajes
descartables para evitar Am,
posibles contaminaciones.

%
& Implemente protocolos de 20
.' higiene y desinfeccién para .

seg
recipientes reutilizables. % Lave frecuentemente las manos.

Los conductores deben practicar el
distanciamiento fisico.

@
+ 3 @a Limpie y desinfecte con frecuencia

% G‘ [} las superficies de alto contacto.

Mantenga los contenedores
limpios y desinfectados

y proteja los alimentos
para evitar cualquier
contaminacion.

" Organizacion PANAFTOSA

."f %, Organizacién &7
» ) Panamericana Y7 mundial de la Salud | Centro Panamericano de Fiebre Aftosa

= ice e saud s wan e AMETTCAS y Salud Publica Veterinaria




Resumen de medidas de bioseguridad

* Las medidas de bioseguridad deben ser estrictas para que las personas
enfermas no entren ni tengan contacto con la empresa de alimentos.

* Cuidar que los trabajadores no se enfermen, y si lo hacen sepan como
proceder.

* Cuidar que los enfermos o asintomaticos no enfermen a otros
trabajadores.

* Las mas importantes medidas de bioseguridad son el lavado frecuente de
manos, el uso correcto de mascarillas y la distancia social.

* Se debe capacitar permanentemente al personal.

* El personal debe conocer aue hacer en caso de tener sintomas de COVID
f a \/e t Universidad de Chile
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Resumen de medidas de bioseguridad

* Es importante mantener un liderazgo y la comunicacion con el personal
e Capacitacion y entrenamiento del personal debe ser permanente

* Seguir ademas las medidas generales de bioseguridad en la produccion de
alimentos.
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COVID-19 #*

Buenas practicas de higiene
y distanciamiento fisico ff'

BUEMAS PRACTICAS DE HIGIENE

&
e
% Lave las manos con frecuencia.

Limpie y desinfecte superficies
de trabajo y puntos de
alto contacto.

>
==

Use pafiuelos y deseche g
en una basura con
tapadera. d
desinfectantes Evite tocarse el rostro

para las manos IH* cuando lleve los guantes.

a base de
alcohol 70-80% Practique etiqueta
respiratoria.

con frecuencia.
ﬁ ATENCION: Los guantes
no deben ser utilizados

en el trabajo como sustituto del
lavado de manos.

Utilice EPPs.

DISTANCIAMIENTO FiSICO =‘1m =1 =. _.= __=J __=

~ Mantenga al menos 1 metro de

distancia entre los colegas de trabajo. NOTA: Escalone sus empleados en turnos
+ Promueva el trabajo en turnos para evitar aunque conlleve una reduccion de la
contacto directo entre trabajadares. velocidad en las lineas de produccién.

"o 7, Drganizacidn i % Drganizacion el Ll P
By fanameicna Wundial de b Saked -



COVID-19

Orientaciones para la prevencion
en industrias de alimentos

EE@ ” Lave las manos con

frecuencia.

Practique etiqueta
respiratoria.

Use equipamiento de
proteccion personal.

Distanciamiento fisico de
al menos 1 metro entre
trabajadores

Fije carteles que orienten
a los trabajadores sobre &l
lavado de manos frecuente

De entrenamientos de
cOmo evitar |a propagacion
de la COVID-19,

Desarrolle un plano de accion
para gerenciar posibles casos

de la COVID-19 en la empresa

Suministre aguay jabén o b
dispensadores de alcohol en & Limpie y desinfecte con
gel 709 en todas las etapas de frecuencia equipamientos,
produccidn y comercializacién. instalaciones y superficies

‘ N Cree canales de comunicacion
para que los trabajadores puedan
informar sintomas de la enfermedad

Organice a los trabajadores en grupos
de trabajo para evitar aglomeraciones.



COVID-19

Orientaciones para
trabajadores de la
produccion primaria

~ Lave las manoscon
frecuencia.

Utilice EPPs recomendadas.

Permite solo a las personas
esenciales acceso alas
instalaciones.

PN Practique el distanciamiento
fisico de al menos 1 metro
entre |as personas.

—
M Organice el personal en

“ turnos de trabajo.

No comparta utensilios con
sus colegas de trabajo.

Higienice todas
las superficies
de alto contacto
incluyendo
herramientas

y vehiculos.
&
AATENCION:

El virus de la COVID-19 sobrevive hasta 72h
en plastico y acero inoxidable, 24h en papel
y hasta 4h en cobre.




ORGANIZACION MUNDIAL

DE SANIDAD ANIMAL Organizacion Organizacion de las Naciones

Mundial de la Salud Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién - FAO




GRACIAS
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