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Antecedentes

El mundo enfrenta una amenaza sin precedentes por la pandemia
COVID-19 causada por el virus SARS-CoV-2 (denominado por la
OMS, la enfermedad COVID-19). Muchos paises estan siguiendo
los consejos de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) con
respecto a la introduccion de medidas de distanciamiento fisico
como una de las formas en que se puede reducir la transmision
de la enfermedad". La aplicacion de estas medidas ha dado como
resultado el cierre de muchas empresas, escuelas, e institutos
de educacion, y restricciones de viajes y reuniones sociales.
Para algunas personas, trabajar desde casa, el teletrabajo y las
discusiones y reuniones en linea o en internet son ahora practicas
habituales. Sin embargo, el personal de la industria alimentaria
no tiene la oportunidad de trabajar desde casa y se les exige
que continden trabajando en sus lugares de trabajo habituales.
Mantener a todos los trabajadores de la cadena de produccion
y un suministro de alimentos sanos y seguros es fundamental
para sobrevivir a la pandemia actual. Mantener el flujo de los
alimentos a lo largo de la cadena de produccion es una funcion
esencial a la que todos los actores de la cadena deben contribuir.
Esto también es necesario para mantener la confianza del
consumidor en la seguridad y disponibilidad de los alimentos.

La industria alimentaria debe tener sistemas de gestion de
seguridad alimentaria (SGSA) basados en los principios de
analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) para
administrar los riesgos de inocuidad alimentaria y prevenir
la contaminacion de los alimentos. Los SGSA de la industria
alimentaria estan respaldados por programas de pre-
requisitos que incluyen buenas practicas de higiene, limpieza
y desinfeccidn, zonificacion de areas de procesamiento, control
de proveedores, almacenamiento, distribucion y transporte,
higiene del personal y aptitud para trabajar, es decir, todas las
condiciones y actividades basicas necesarias para mantener
una higiene entorno al procesamiento de alimentos. Los
Principios Generales del Codex de Higienede los Alimentos?
establecen una base firme para implementar controles clave
de higiene en cada etapa de la cadena de procesamiento,
fabricacion y comercializacion de alimentos para la prevencion
de la contaminacidn de los alimentos.

Si una empresa de alimentos tiene un equipo de SGSA y / o APPCC
establecido, los miembros de estos grupos deben ser incluidos en
todas las discusiones para garantizar que las nuevas intervenciones
se revisen teniendo en cuenta la seguridad alimentaria. Si una
empresa no tiene un equipo de SGSAy / 0 APPCC establecido, entonces
deben designar a una persona responsable de considerar si riesgos
de inocuidad alimentaria podrian surgir debido a medidas adicionales.
Esta persona designada tiene que ponerse en contacto con las
autoridades de inocuidad alimentaria para obtener asesoramiento.
Ahora existe una exigencia urgente para que la industria garantice
el cumplimiento de las medidas para proteger a los trabajadores
de alimentos de contraer la COVID-19, para prevenir la exposicidn
o transmision del virus, y para fortalecer las practicas de higiene y
desinfeccion de los alimentos.

EL propdsito de estas directrices es resaltar estas medidas
adicionales para que se mantenga la integridad de la cadena de
produccion de alimentos y que los consumidores dispongan de
suministros de alimentos adecuados y seguros.

Transmision potencial de la COVID-19 a traves
de alimentos

Es muy poco probable que las personas puedan contagiarse con
la COVID-19 por alimentos o envases de alimentos. La COVID-19 es
una enfermedad respiratoria y la ruta de transmision primaria es
a través del contacto de persona a persona y a través del contacto
directo con las gotas respiratorias generadas cuando una persona
infectada tose o estornuda.

Hasta la fecha no hay evidencia de que los virus que causan
enfermedades respiratorias se transmitan a través de alimentos o
envases de alimentos. Los coronavirus no pueden multiplicarse
en los alimentos: necesitan un huésped animal o humano para
multiplicarse.

Segun actualizaciones mas recientes de la OMS?, evidencias
disponibles sostienen que la COVID-19 se transmite por contacto
cercano a través de gotitas respiratorias (formadas al toser
o estornudar) y por fomites*™. El virus puede propagarse
directamente de persona a persona cuando un infectado por
la COVID-19 tose o estornuda, produciendo gotas que alcanzan
la nariz, la boca o los ojos de otra persona. Alternativamente,
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como las gotitas respiratorias son demasiado pesadas para ser
transportadas por el aire, aterrizan en objetos y superficies que
rodean a la persona infectada. Es posible que alguien se infecte
al tocar una superficie contaminada, un objeto, o la mano de
una persona infectada y luego tocarse la boca, la nariz o los
ojos. Esto puede suceder, por ejemplo, al tocar los pomos de las
puertas o dar la mano y luego tocarse la cara.

Investigaciones recientes* evaluaron la supervivencia del
virus de la COVID-19 en diferentes superficies y relataron que
el virus puede permanecer viable hasta 72 horas en plastico
y acero inoxidable, hasta cuatro horas en cobre y hasta 24
horas en carton". Esta investigacion se realizd en condiciones
de laboratorio (humedad relativa y temperatura controladas) y
debe interpretarse con precaucion en la vida real.

Es imprescindible que la industria alimentaria refuerce las medidas
de higiene personal y brinde capacitacion y actualizaciones sobre los
principios de higiene alimentaria? para eliminar o reducir el riesgo de
que las superficies de los alimentos y los materiales de envasado de
alimentos se contaminen con el virus que puedan estar presente en
trabajadores de alimentos. EL equipo de proteccion personal (EPP),
como mascaras y guantes, puede ser efectivo para reducir la propa-
gacion del virus y enfermedades dentro de la industria alimentaria,
pero solo si se usa adecuadamente. Ademas, se recomienda a la
industria alimentaria que introduzca el distanciamiento fisico y me-
didas estrictas de higiene y desinfeccion, y que promueva el lavado
de manos y la desinfeccion frecuentes y efectivos en cada etapa del
procesamiento, fabricacion y comercializacion de alimentos. Estas
medidas protegeran al personal de la propagacion de la COVID-19
entre los trabajadores, mantendran una fuerza laboral saludable y
detectaran y excluiran a los manipuladores de alimentos infectados
y sus contactos inmediatos del lugar de trabajo.

Si bien el material genético del virus la COVID-19 (RNA) se ha
aislado de muestras de heces de pacientes infectados®, todavia no
hay informes ni evidencia de transmision fecal-oral. Lavarse las
manos después de usar el bafio siempre es una practica esencial,
especialmente cuando se trabaja con alimentos.

Trabajadores del sector alimentario: concientizacion
sobre los sintomas de la COVID-19

A efectos de esta guia, los trabajadores de alimentos incluyen
manipuladores de alimentos y/o personas que tocan directamente
los alimentos abiertos como parte de su trabajo. También incluye
al personal que puede tocar superficies en contacto con alimentos
u otras superficies en habitaciones donde se manipulan alimentos
abiertos. Por lo tanto, el término puede aplicarse a gerentes,
limpiadores, contratistas de mantenimiento, trabajadores de entrega
e inspectores de alimentos.

La OMS recomienda que las personas que se sienten mal se

queden en casa™ El personal que trabaja en el sector alimentario
debe conocer los sintomas de la COVID-19. Los operadores de
empresas alimentarias deben producir una guia por escrito para
el personal sobre la notificacion de dichos sintomas y sobre la
exclusion de las politicas laborales. Lo mas importante es que
el personal pueda reconocer los sintomas de manera temprana
para poder buscar atencion médica y pruebas adecuadas, y
minimizar el riesgo de infectar a sus companeros de trabajo.

Los sintomas comunes de la COVID-19® incluyen:
o fiebre (temperatura alta - 37.5 grados Celsius 0 mas)
e tos: puede ser cualquier tipo de tos, no solo seca
e falta de aliento
e dificultades para respirar

e fatiga

Trabajadores del sector alimentario: prevencion de
la propagacion de la COVID-19 en el entorno lahoral

El personal del sector alimentario debe recibir instrucciones
escritas y capacitacion sobre como prevenir la propagacion de
la COVID-19. Los procedimientos normales de aptitud fisica para
el trabajo de empleados en empresas alimentarias como parte
de su SGSA deben garantizar que los trabajadores infectados
sean excluidos de los establecimientos de alimentos. El personal
que no se encuentra bien o presenta sintomas de la COVID-19 no
debe ir al trabajo y debe ser informado sobre cémo comunicarse
con sus profesionales médicos. Esto es imprescindible porque
si un trabajador infectado manipula alimentos, es posible que
pueda introducir el virus en los alimentos con los que esta
trabajando, o en superficies dentro del negocio de alimentos, al
toser y estornudar, o por contacto manual. Ademas, en algunos
casos, las personas infectadas pueden ser asintomaticas o
presintomaticas y pueden no mostrar ningln signo o sintoma
de enfermedad o pueden presentarse con sintomas leves que
facilmente pueden pasarse por alto. Se ha demostrado que
algunas personas infectadas que alin no muestran sintomas son
contagiosas y capaces de propagar el virus™". Esto subraya la
necesidad de que todo el personal que trabaja en la industria
alimentaria, independientemente de su estado de salud aparente,
practique la higiene personal y use adecuadamente el equipo de
proteccion personal. Las empresas alimentarias deben introducir
un alto nivel de seguridad y gestion del personal para mantener
un entorno de trabajo libre de enfermedades.

Los Programas de Pre-requisitos deben garantizar que los
trabajadores infectados con la COVID-19 (individuos sintomaticos
y portadores asintométicos confirmados) y sus contactos
(aquellos con exposicion a casos confirmados) estén excluidos de
las instalaciones de alimentos. El personal que no se encuentra
bien o que tiene algan sintoma de la COVID-19 no debe trabajar. Se



COVID-19 e Inocuidad Alimentaria: Orientacion para empresas del sector alimentario - Orientaciones provisionales

debe establecer un procedimiento para permitir que el personal
informe enfermedades por teléfono (o correo electrdnico) para
que los trabajadores con etapas tempranas de la COVID-19 puedan
recibir informacidn confiable y ser rapidamente excluidos de los
entornos laborales.

Las practicas de inocuidad de los alimentos en las instalaciones
de alimentos deben continuar cumpliéndose con los mas altos
estandares de higiene de acuerdo con el SGSA establecido.

Las buenas practicas de higiene del personal incluyen:

¢ higiene adecuada de las manos: lavarse con agua y jabon
durante al menos 20 segundos (siga los consejos de la OMS)%;

e uso frecuente de desinfectantes para manos a base de alcohol;

¢ huena higiene respiratoria (cubra la boca y la nariz al toser o
estornudar; deseche los pafiuelos y lavese las manos);

e limpieza / desinfeccion frecuente de superficies de
trabajo y puntos de contacto, como pomos de puertas;

e evitar el contacto cercano con cualquier persona que
presente sintomas de enfermedades respiratorias como
tos y estornudos.

Trabajadores del sector alimentario:
uso de guantes desechables

Los trabajadores del sector alimentario pueden usar guantes,
pero deben cambiarse con frecuencia y las manos deben lavarse
entre los cambios de guantes y cuando se quitan los guantes.
Los guantes deben cambiarse después de realizar actividades
no relacionadas con los alimentos, como abrir/cerrar puertas y
vaciar contenedores. Los trabajadores de alimentos deben tener
en cuenta que usar guantes puede permitir que se acumulen
bacterias en la superficie de las manos, por lo que el lavado
de manos es extremadamente importante cuando se quitan los
guantes para evitar la contaminacion posterior de los alimentos.
Los trabajadores del sector alimentario deben evitar tocarse la
boca y los ojos cuando usan guantes.

Los guantes desechables no deben usarse en el ambiente de
trabajo de alimentos como un sustituto del lavado de manos. El
virus de la COVID-19 puede contaminar los guantes desechables
de la misma manera que llega a las manos de los trabajadores.
Quitarse los guantes desechables puede contaminar las manos.
Usar guantes desechables puede dar una falsa sensacion de
seguridad y puede hacer que el personal no se lave las manos con
la frecuencia necesaria.

El lavado de manos es una barrera protectora mayor contra las
infecciones que el uso de guantes desechables. Las empresas
alimentarias deben garantizar que se proporcionen instalaciones
sanitarias adecuadas y garantizar que los trabajadores de

alimentos se laven las manos a fondo y con frecuencia. EL jabdn
normaly el agua corriente son adecuados para lavarse las manos.
Los desinfectantes para manos se pueden usar como una medida
adicional, pero no deben reemplazar el lavado de manos.

Trabajadores del sector alimentario:
distanciamiento fisico en el entorno laboral

El distanciamiento fisico es muy importante para ayudar a
retrasar la propagacion de la COVID-19. Esto se logra minimizando
el contacto entre individuos potencialmente infectados y personas
sanas. Todas las empresas alimentarias deben seguir una guia de
distanciamiento fisico en la medida de lo posible. Las directrices
de la OMS"® indican que se mantenga al menos 1 metro (3 pies)
entre compafieros de trabajo. Cuando el entorno de produccion de
alimentos lo dificulta, los gerentes deben considerar qué medidas
adoptar para proteger a los empleados.

Ejemplos de medidas practicas para cumplir con la orientacion
de distanciamiento fisico en el entorno de procesamiento de
alimentos son:

e escalonar las estaciones de trabajo a ambos lados de las
lineas de procesamiento para que los trabajadores de
alimentos no se enfrenten entre si;

e proporcionar EPP tales como mascarillas, redes para el
cabello, guantes desechables, monos limpios y zapatos de
trabajo antideslizantes para el personal. El uso de EPP debe
ser rutina en areas de alto riesgo como establecimientos
de alimentos que producen alimentos listos para comer
y cocinados. Cuando el personal estd vestido con EPP, es
posible reducir la distancia entre los trabajadores;

espaciar las estaciones de trabajo, lo que puede requerir
una reduccion en la velocidad de las lineas de produccion;

limitar el namero de personal en un area de preparacion
de alimentos en cualquier momento;

e organizar al personal en grupos de trabajo o equipos para
facilitar la interaccidon reducida entre grupos.

Trabajadores del sector alimentario: enfermedad
de COVID-19 en el lugar de trabajo

Los Programas de Pre-requisitos que sustentan los SGSA de una
empresa de alimentos incluyen directrices para el control de
enfermedades del personal y politicas para el regreso al trabajo
cuando el personal se recupere de una enfermedad. El personal
debe estar capacitado en el uso y cumplimiento de estas
directrices e informar sobre la enfermedad lo antes posible para
evitar la transmision de la COVID-19 a sus compaiieros de trabajo.
Las practicas de gestion del personal (por ejemplo, informar
enfermedades y exclusion de trabajadores enfermos) haran que
sea poco probable que un trabajador de alimentos se sienta mal
en el lugar de trabajo con sintomas de la COVID-19. Sin embargo,
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es necesario desarrollar un plan de accién para gestionar dicho
evento. Lo mas probable es que un trabajador de alimentos relate
una enfermedad por teléfono. El personal debe ser consciente
de que no debe ir al trabajo con sintomas de la COVID-19 y debe
notificar dicha enfermedad por teléfono.

Elpersonal que se siente malno debe ir al trabajo y debe buscar
consejo médico. Sin embargo, en el caso de que un trabajador
de alimentos se sienta mal en el lugar de trabajo con sintomas
tipicos de la COVID-19, debe ser trasladado a un area alejada
de otras personas. Si es posible, encuentre una habitacién o
area donde pueda aislarse detras de una puerta cerrada, como
una oficina de personal. Si es posible abra una ventana para
ventilacion. Se deben tomar acciones para que el empleado
enfermo se retire rapidamente del entorno de trabajo.

El empleado que no se encuentre bien debe seguir las directrices
nacionales para informar casos positivos / casos sospechosos
de la COVID-19. Mientras esperan consejo médico o son enviados
a casa deben evitar cualquier contacto con otros empleados.
Deben evitar tocar personas, superficies y objetos, y deben
cubrirse la boca y la nariz con un pafiuelo desechable cuando
tosan o estornudan, colocar el pafiuelo en una bolsa o bolsillo y
luego tirar el pafiuelo a una basura con tapa. Si no tienen ningdn
paiuelo disponible, deben toser y estornudar en la curva de su
codo. Si necesitan ir al bafio mientras esperan asistencia médica,
deben usar un bafio separado, si esta disponible.

Todas las superficies con las que el empleado infectado ha
entrado en contacto, incluidas todas las superficies y objetos
que estan visiblemente contaminados con fluidos corporales
| secreciones respiratorias, y todas las dreas de alto contacto
potencialmente contaminadas, como inodoros, pomos de
puertas y teléfonos se deben limpiar. Los desinfectantes a
base de alcohol / desinfectantes de superficie deben usarse
para fines de limpieza. En general, se ha demostrado que los
desinfectantes a hase de alcohol (etanol, propan-2-ol, propan-
1-0l) reducen significativamente la infectividad de virus con
envoltura como el virus de la COVID-19, en concentraciones del
70-80%. Los desinfectantes comunes con ingredientes activos
basados en compuestos de amonio cuaternario y cloro también
tendrian propiedades viricidas. Todo el personal debe lavarse
bien las manos durante 20 segundos con agua y jabon después
de cualquier contacto con alguien que no se encuentre bien con
sintomas consistentes con la infeccidn por coronavirus.

Si se confirma que un empleado es un caso positivo de la
COVID-19, sera necesario notificar a todos los contactos cercanos
del empleado infectado para que ellos también puedan tomar
medidas para minimizar el riesgo adicional de propagacion. Las
definiciones de la OMS en caso de contacto con un caso positivo
de la COVID-19 se pueden encontrar aqui?. Los ejemplos de
contactos en la industria alimentaria podrian incluir cualquier

empleado que estuviera en contacto cara a cara o fisico;
cualquier empleado que estuviera dentro de 1 metro con el caso
confirmado; cualquier persona que haya limpiado cualquier
fluido corporal sin EPP adecuado (por ejemplo, guantes, mono
de trabajo, ropa protectora); empleados en el mismo equipo de
trabajo o grupo de trabajo que el caso confirmado, y cualquier
empleado que viva en el mismo hogar que un caso confirmado.

La OMS recomienda que los contactos se pongan en cuarentena
durante 14 dias desde el dltimo dia de exposicion con el caso
confirmado?. Como minimo, se debe pedir al personal que
ha tenido contacto cercano con el empleado infectado que
permanezca en casa durante 14 dias desde la dltima vez
que tuvo contacto con el caso confirmado y que practique el
distanciamiento fisico. Si se sienten mal en cualquier momento
dentro de su periodo de aislamiento de 14 dias y dan positivo
para la COVID-19, se convertirdn en un caso confirmado y debe
gestionarse como tal.

El personal que no haya tenido contacto cercano con el caso
confirmado original debe continuar tomando las precauciones
habituales e ir al trabajo como de costumbre. Organizar a los
empleados en pequefios equipos o grupos de trabajo ayudara
a minimizar la interrupcion de la fuerza laboral en el caso de
que un empleado informe que esta enfermo con sintomas de la
COVID-19. No se recomienda el cierre del lugar de trabajo.

Debe existir una politica de regreso al trabajo para el personal
que ha sido infectado y recuperado de la COVID-19. La OMS
recomienda que un caso confirmado pueda ser liberado del
aislamiento una vez que sus sintomas se resuelvan y tenga dos
pruebas de PCR negativas con al menos 24 horas de diferencia. Si
las pruebas no son posibles, la OMS recomienda que un paciente
confirmado pueda salir del aislamiento 14 dias después de que se
resuelvan los sintomas?.

Trabajadores del sector alimentario: transporte y
entrega de ingredientes y productos alimenticios

El enfoque principal de cualquier medida adicional de higiene
y saneamiento implementada por empresas de alimentos es
mantener el virus de la COVID-19 fuera de sus instalaciones.
El virus entrara en instalaciones comerciales solo a través de
una persona infectada o productos o articulos contaminados.

Los conductores y otros miembros del personal que
entregan a empresas de alimentos no deben abandonar sus
vehiculos durante la entrega. Los conductores deben recibir
un desinfectante para manos a base de alcohol, y toallas de
papel. Los conductores deben usar un desinfectante de manos
antes de pasar los documentos de entrega al personal de las
empresas de alimentos. Los envases y empaques desechables
deben usarse para evitar la necesidad de limpiar cualquier
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devolucion. En el caso de contenedores reutilizables, se deben
implementar protocolos adecuados de higiene y saneamiento.

Los conductores que entregan a empresas de alimentos
deben ser conscientes de los riesgos potenciales involucrados
en la transmision por contacto de la COVID-19. El virus
puede contagiarse si los conductores tocan una superficie
contaminada o le dan la mano a una persona infectada con
las manos contaminadas. Las superficies mas probablemente
contaminadas con el virus incluyen superficies tactiles
frecuentes, como volantes, pomos de puertas, dispositivos
moviles, etc. Es por eso que la higiene de las manos, junto
con el distanciamiento fisico, es de suma importancia y la
desinfeccion de superficies de contacto es critico para evitar
la contaminacion cruzada.

Los conductores deben ser conscientes del distanciamiento
fisico al recoger entregas y pasar entregas a los clientes y de
la necesidad de mantener un alto grado de limpieza personal
y usar ropa protectora limpia. Los conductores también deben
ser conscientes de la necesidad de garantizar que todos
los contenedores de transporte se mantengan limpios y se
desinfecten con frecuencia, asi como los alimentos se deben
proteger de la contaminacion y se deben separar de otros
productos que puedan causar contaminacion.

Puntos de venta al por menor de alimentos

Durante la pandemia de la COVID-19, para laindustria alimentaria,
el sector minorista de alimentos enfrenta los mayores desafios
para mantener los mas altos estandares de higiene, proteger al
personal del riesgo de infeccidn, mantener el distanciamiento
fisico entre un gran nimero de clientes, permanecer abierto, y
garantizar el suministro adecuado de alimentos a diario.

Es poco probable que los trabajadores de alimentos en el
sector minorista contaminen los alimentos si siguen las buenas
practicas de higiene personal estandar que reducen el riesgo de
transmision de la mayoria de las enfermedades transmitidas por
los alimentos. Medidas como el lavado frecuente de manos, el
uso de desinfectantes para manos, el uso de ropa protectoray la
buena higiene respiratoria, reduciran el riesgo de propagacion
de la enfermedad. Los gerentes deben enfatizar la importancia
de lavarse las manos con mas frecuencia, mantener buenas
practicas de higiene, y de limpiar y desinfectar con mayor
frecuencia las superficies que se tocan regularmente. Los
trabajadores de alimentos deben conocer los sintomas de la
COVID-19 e informar a su gerente y buscar consejo médico si
creen que tienen sintomas de la enfermedad.

Mantener el distanciamiento fisico en las tiendas de venta al
por menor de alimentos es fundamental para reducir el riesgo
de transmision de la enfermedad. Las medidas practicas que

pueden ser utilizadas por los minoristas incluyen las siguientes:

* Regular el nimero de clientes que ingresan a la tienda para
evitar aglomeracion;

e Colocar letreros en los puntos de entrada para solicitar a los
clientes que no ingresen a la tienda si no estan bien o tienen
sintomas de la COVID-19;

Administrar el control de filas de manera consistente con la
recomendacion de distanciamiento fisico tanto dentro como
fuera de las tiendas;

e Proporcionar desinfectantes para manos, desinfectantes en
aerosol y toallas de papel desechables en los puntos de entrada
a la tienda;

e Usar marcas en el suelo dentro de la tienda para facilitar el
cumplimiento del distanciamiento fisico, particularmente en las
areas mas concurridas, como mostradores de servicio y cajas;

e Hacer anuncios regulares para recordar a los clientes que
sigan los consejos de distanciamiento fisico y que se limpien
las manos regularmente;

Introducir barreras de acrilico en las cajas y mostradores como
un nivel adicional de proteccion para el personal;

e Fomentar el uso de pagos sin contacto;

A medida que los consumidores traen mas sus propias bolsas
de compras, debe ser aconsejado que los consumidores limpien
sus bolsas de compras antes de cada uso en las tiendas de
alimentos (tiendas, puntos de venta, supermercados).

Minimice el riesgo de transmitir la COVID-19 mediante la
identificacion de puntos de alto contacto en establecimientos
comerciales y asegurandose de que se limpien y desinfecten
regularmente. Ejemplos de puntos de alto contacto son carros
de compras, pomos de puertas y balanzas para uso del cliente.
Las acciones a tomar incluyen:

e Proporcionar toallitas (u otras formas de desinfeccion) para
que los clientes limpien los mangos de los carritos de compray
las canastas; o asignar personal para desinfectar los mangos
de carritos de compras después de cada uso;

e Lavary desinfectar frecuentemente articulos como cucharones,
pinzas y soportes para condimentos;

e Mantener las puertas abiertas donde sea posible para
minimizar el contacto.

Exposicion abierta de alimentos en establecimientos
comerciales

Si bien algunos consumidores perciben que existe un riesgo de
infeccion por la COVID-19 como resultado de exposiciones abiertas
de alimentos, actualmente no hay evidencia cientifica que sugiera
que los alimentos estén asociados con la transmision del virus de
la COVID-19. Es importante mantener buenas practicas de higiene
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alrededor de expositores abiertos de alimentos, como barras
de ensaladas, expositores de productos frescos y productos de
panaderia. Siempre se debe aconsejar a los consumidores que
laven las frutas y verduras con agua potable antes del consumo.
Tanto los clientes como el personal deben observar estrictamente
las buenas practicas de higiene personal en todo momento
alrededor de las areas abiertas de alimentos.

Para gestionar de forma higiénica los expositores abiertos de
alimentos y evitar la transmision de la COVID-19 a través del
contacto con la superficie, los minoristas de alimentos deben:

e Mantener lavados y desinfectar frecuentemente todas las
superficies y utensilios en contacto con alimentos;

e Exigir a los trabajadores del servicio de alimentos que se
laven las manos con frecuencia y, si usan guantes, deben
cambiarse antes y después de preparar los alimentos;

e Exigir a los trabajadores del servicio de alimentos que
limpien y desinfecten frecuentemente los mostradores, los
utensilios para servir y los recipientes para condimentos;

* Poner a disposicion de los consumidores desinfectantes para
manos al entrar y salir de establecimientos de alimentos;

* No exponer o vender abiertamente productos de panaderia
sin envoltura en mostradores de autoservicio. Los pro-
ductos de panaderia en expositores abiertos de autoser-
vicio deben colocarse en envases de plastico/celofan o
papel. Si los productos de panaderia se exhiben sueltos
en tiendas minoristas, estos deben colocarse en vitrinas
de acrilico y colocarse con pinzas en bolsas cuando se
atiende a los clientes.

Trabajadores del sector alimentario: comedores
de trabajo

Los comedores de trabajo en servicios esenciales de primera
linea, como el procesamiento de alimentos y la venta minorista
de alimentos, deben permanecer abiertos donde no haya
alternativas practicas para que el personal obtenga alimentos.
Los altos estandares de las medidas de salud publica para el
lavado de manos y la etiqueta respiratoria deben mantenerse
en los comedores laborales. Las normas operativas de los
comedores de trabajo deben incluir:

e Mantener una distancia fisica de al menos 1 metro entre
un individuo y otros trabajadores, incluso en la disposicion
de los asientos;

e Escalonar el trabajo del personal y los descansos para
reducir el ndmero de empleados en un comedor en
cualquier momento;

e Restringir el contacto fisico no esencial tanto como sea posible;

e Colocar avisos visibles para el personal que promuevan la
higiene de las manos y el distanciamiento fisico;

e Procedimientos de limpieza y desinfeccion de equipos,
locales, superficies de contacto / puntos de contacto
altos, p. ej. mostradores / pinzas / utensilios de servicio /
expositores de autoservicio abiertos / pomos de puertas.

La OMS sigue monitoreando de cerca la situacion de la COVID-19 por cualquier cambio que pueda afectar esta guia provisional. Si algunos
factores cambian, la OMS emitira una nueva actualizacion. De lo contrario, este documento de orientacion provisional caducara 2 afios

después de la fecha de publicacion.
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