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Casos de infección por 
COVID-19 en 

agroindustrias

I



• Fábrica de carne de cerdo, Dakota, 

EEUU.

• La novena procesadora de carne de 

cerdo más grande de Estados Unidos 

(19.500 cerdos sacrificados por día).

• El foco de infección por COVID-19 

número uno en Estados Unidos.

• 644 casos confirmados y 5 muertes 

(a la fecha del artículo).

https://www.bbc.com/mundo/noticias-internacional-52324897

Además, el cierre afecta a:

• 3700 trabajadores directos.

• Cerca de 550 granjas independientes proveedoras de la planta.

Estados Unidos de América

https://www.bbc.com/mundo/noticias-internacional-52324897


https://www.lanoticia.com/570-dieron-positivo-para-covid-19-en-planta-de-tyson-foods/

https://www.3tres3.com/ultima-hora/la-presencia-de-covid-19-en-los-trabajadores-obliga-a-tyson-a-cerrar_44801/

https://www.lanoticia.com/570-dieron-positivo-para-covid-19-en-planta-de-tyson-foods/
https://www.3tres3.com/ultima-hora/la-presencia-de-covid-19-en-los-trabajadores-obliga-a-tyson-a-cerrar_44801/


https://edition.cnn.com/2020/06/22/business/tyson-foods-china-coronavirus-intl-hnk/index.html
https://www.cdc.gov/

Datos del CDC al 27 de abril:

• 115 plantas afectadas

• 3% de los trabajadores de la industria de la carne y 

aves infectados

• 20 decesos

https://edition.cnn.com/2020/06/22/business/tyson-foods-china-coronavirus-intl-hnk/index.html
https://www.cdc.gov/


https://thepigsite.com/news/2020/06/brazil-court-orders-jbs-pork-plant-to-shut-over-covid-19

Brasil

https://thepigsite.com/news/2020/06/brazil-court-orders-jbs-pork-plant-to-shut-over-covid-19


Alemania

https://es.euronews.com/2020/05/11/el-sector-carnico-aleman-afectado-por-los-nuevos-contagios-de-covid-19
https://es.euronews.com/2020/05/13/brote-de-covid-19-en-los-mataderos-alemanes-se-puede-contagiar-por-el-consumo-de-carne

https://es.euronews.com/2020/05/11/el-sector-carnico-aleman-afectado-por-los-nuevos-contagios-de-covid-19
https://es.euronews.com/2020/05/13/brote-de-covid-19-en-los-mataderos-alemanes-se-puede-contagiar-por-el-consumo-de-carne


Francia

Posibles causas de contaminación 

según el sindicato:

• Dificultad para respetar la distancia 

de seguridad.

• Imposibilidad de poner separadores 

de acrílicos entre cada puesto.

• Exigüidad del área de vestidores.

Medidas de bioseguridad aplicada según la 

jefatura:

• Lavado de manos.

• Ventilación y refuerzo de la rutina de limpieza.

• Trabajo por turnos, escaloneado.

• Adaptación de los tiempos de receso de 

trabajadores

• Separadores acrílicos.

• Mascarillas y caretas.

https://www.larep.fr/paris-75000/actualites/des-milliers-de-salaries-positifs-au-covid-19-en-france-et-a-l-etranger-les-
abattoirs-nids-a-contamination_13790181/#refresh

Contaminación en rastros

https://www.larep.fr/paris-75000/actualites/des-milliers-de-salaries-positifs-au-covid-19-en-france-et-a-l-etranger-les-abattoirs-nids-a-contamination_13790181/#refresh


https://www.contextoganadero.com/economia/el-covid-19-y-su-relacion-con-la-industria-carnica

https://www.contextoganadero.com/economia/el-covid-19-y-su-relacion-con-la-industria-carnica


https://www.crhoy.com/nacionales/clausuran-empacadora-de-pina-en-los-chiles-tras-
detectar-casos-de-covid-19/

En frutas y hortalizas

https://www.freshplaza.es/article/9227277/ee-uu-200-trabajadores-de-la-planta-de-dole-en-
ohio-dan-positivo-a-covid-

19/?fbclid=IwAR1WZffpSR2aq3U5o8SYtPWQZFvmWPWf4nFB3BDOqn097zr-
QjXAR6aIdu8#.Xu0eOeEdlEM.facebook

https://www.crhoy.com/nacionales/clausuran-empacadora-de-pina-en-los-chiles-tras-detectar-casos-de-covid-19/
https://www.freshplaza.es/article/9227277/ee-uu-200-trabajadores-de-la-planta-de-dole-en-ohio-dan-positivo-a-covid-19/?fbclid=IwAR1WZffpSR2aq3U5o8SYtPWQZFvmWPWf4nFB3BDOqn097zr-QjXAR6aIdu8#.Xu0eOeEdlEM.facebook


Áreas y actividades críticas 
de la cadena de suministro

II



1. Definiciones

• Inocuidad de los alimentos: De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius es
la garantía de que un alimento no causará daño al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine.

• Higiene: Parte de la medicina que conserva la salud y previene enfermedades.
Limpieza, aseo.

• Higiene de los alimentos: Comprende las condiciones y medidas necesarias para la
producción, elaboración, almacenamiento, distribución, comercialización y hasta la
preparación culinaria de los alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en
buen estado y comestible, apto para el consumo humano.

• Limpieza: remoción de material extraño de las superficies.

• Desinfección: Reducción, por medio de agentes químicos y/o métodos físicos, de una
cantidad de microorganismos en el medio ambiente, a un nivel que no comprometa la
inocuidad ni la aptitud de los alimentos.

• Bioseguridad: conjunto de medidas preventivas, destinadas a mantener el control de
factores de riesgo laborales procedentes de agentes biológicos, físicos o químicos,
logrando la prevención de impactos nocivos.

https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10433:educacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-
inocuidad-de-alimentos&Itemid=41278&lang=es

https://www.minsalud.gov.co/salud/Documents/observatorio_vih/documentos/prevencion/promocion_prevencion/riesgo_biol%C3%B3gic
o-bioseguridad/b_bioseguridad/BIOSEGURIDAD.pdf

https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10433:educacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-alimentos&Itemid=41278&lang=es
https://www.minsalud.gov.co/salud/Documents/observatorio_vih/documentos/prevencion/promocion_prevencion/riesgo_biol%C3%B3gico-bioseguridad/b_bioseguridad/BIOSEGURIDAD.pdf


http://www.fao.org/3/ca9112es/CA9112ES.pdf

2. Cadena de suministro

http://www.fao.org/3/ca9112es/CA9112ES.pdf


Área del personal 
(vestidores, baños 

cafetería)

Oficinas, 
laboratorios

3. Áreas y actividades críticas

Producción 
agropecuaria

Venta al 
consumidor

Recepción de 
insumos y 

materias primas
Empacado en 

fresco o 
procesamiento

Almacenamiento Transporte

Recepción de 
visitantes y del 

personal



Proceso de 
elaboración  / 
manipulación 
de productos

Contactos
personales con 
visitantes, 
proveedores, 
compradores,  
trabajadores

Higiene del 
personal

Limpieza y 
desinfección 

del local y 
equipos

Ampliado a partir de: Escuela de Nutrición, Universidad de la República Uruguay. In: Jorndas de actualización en alimentación, 

nutrición y COVID-19: Medidas adicionales en el manejo de alimentos; 13 mayo 2020

Actividades críticas 

tradicionales

Nueva actividad crítica



Recepción de 
insumos y 

materias primas

Recepción de 
visitantes y del 

personal

Oficinas, 
laboratorios

Área del personal 
(vestidores, baños 

esparcimiento)

Producción 
agropecuaria

Venta al 
consumidor

Empacado en 
fresco o 

procesamiento

Almacenamiento

Transporte

Higiene del 

personal

Local y equipos

Manipulación de 

productos

Contactos 

personales

Codificación que 
se usará en la 
presentación



Medidas de inocuidad y 
bioseguridad

adicionales a las establecidas habitualmente 
para garantizar la salud de los trabajadores y 

consumidores

III

Información complementaria a la proporcionada en el Capítulo I



Objetivos de las medidas de inocuidad 
y bioseguridad

Escuela de Nutrición, Universidad de la República Uruguay. In: Jornadas de actualización en alimentación, nutrición y COVID-19: 

Medidas adicionales en el manejo de alimentos; 13 mayo 2020

Ofrecer alimentos seguros

Garantizar la salud de las personas

Controlar la propagación del virus



Repaso del Capítulo I

http://www.fao.org/3/ca9112es/CA9112ES.pdf

http://www.fao.org/3/ca9112es/CA9112ES.pdf


Contacto con superficies contaminadas:
• Tijera de podar y otros utensilios de trabajo

• Equipos de empacado y procesamiento de alimentos

• Cajas, bolsas y envases

• Indumentaria

• Equipos y material de oficina, celulares

• Equipos de transporte

• Utensilios y depósitos de comida y bebida del personal

• Agarraderos, palancas, pasamanos, perillas de puerta, 

grifos, interruptores.

• Papeles, revistas, monedas, billetes, tarjetas

• Empaques y envoltorios

• Depósitos de comida y bebida

• Alimento o bebida que no haya tenido una 

pasteurización y llenado aséptico

Inhalación o salpicadura de gotículas y aerosoles
procedentes de personas infectadas, en áreas de recepción, 

trabajo, bodegas, refacción, vestidores y baños
Contagio de 

trabajadores 

de toda la 

cadena

Contagio de 

consumidores

En nuestra agricultura e industria alimentaria, el virus podría 
transmitirse por:

Contagio de 

visitantes a las 

plantaciones, 

industrias y 

tiendas



1. Control de accesos e ingresos 

Contactos 

personales

Recepción de 
insumos y 

materias primas

Recepción de 
visitantes y del 

personal

Local y equipos

✓ Restringir y, hasta donde sea posible, prohibir el ingreso de visitantes.

✓ Verificar que el visitante o el trabajador lleve mascarilla o 

proporcionarle una si va a ingresar.

✓ Realizar controles de temperatura y desinfección de manos.

✓ Hacerlo pasar por un tapete sanitario.

✓ Sustituir reconocimiento táctil o marcación de tarjeta digital por otros 

medios sin contacto.

✓ Poner a disposición, a la entrada de cada área, y en número acorde a la 

posible afluencia: estación de lavado de manos (lavaderos de pedestal 

o sensores; papel toalla) o de desinfección de manos (dispensadores 

de alcohol gel); pañuelos desechables; basureros.

✓ Instalar puertas corredizas o de empujar, o mantenerlas abiertas.

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

Ingreso de visitas y personal

Oficinas, 
laboratorios

Venta al 
consumidor

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf


Contactos 

personales

Recepción de 
insumos y 

materias primas

Recepción de 
visitantes y del 

personal

Local y equipos

Transporte

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-spa.pdf?ua=1

Ingreso de transporte

✓ Los conductores y las demás personas que entreguen 

mercancías no deben bajar de sus vehículos durante ese 

proceso. Se les debe proporcionar una solución 

hidroalcohólica, desinfectante y pañuelos de papel. 

✓ Desinfectar externamente el vehículo que ingresa.

✓ Medios de transporte propios: desinfectarlos integralmente 

en cada ingreso y salida de la ciudad con amonio cuaternario. 

Manipulación de 

productos

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-spa.pdf?ua=1
https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html


Recepción y almacenamiento de insumos

Contactos 

personales

Recepción de 
insumos y 

materias primas

Recepción de 
visitantes y del 

personal

Local y equipos

Transporte
✓ Programar la recepción de mercancías para distribuir los 

ingresos en el tiempo.

✓ Si se utilizan contenedores reutilizables, deben seguirse los 

protocolos de desinfección adecuados.

✓ Antes de usar los insumos:

✓ Descartar los envases secundarios.

✓ Lavar y desinfectar todas las superficies y envases 

primarios.

Escuela de Nutrición, Universidad de la República Uruguay. In: Jornadas de actualización en alimentación, nutrición y COVID-19: 

Medidas adicionales en el manejo de alimentos; 13 mayo 2020

Almacenamiento

Manipulación de 

productos



¿Túneles sanitizantes?
✓ Se puede usar para desinfectar vehículos o cargas.

✓ En personas, su utilidad es solamente para desinfectar la ropa.

✓ Los desinfectantes son un peligro químico para la salud. 

✓ Se debe evitar que el rociado alcance la piel y los ojos, para 

prevenir alergias e intoxicación. El usuario debe tener el rostro 

protegido y llevar mangas largas.

OJO:

Su utilidad para el uso en 
personas, en comparación con su 

beneficio, es controversial, 
considerando el riesgo que 
representa para la salud; y 

porque no evita que la persona 
propague el virus mediante 

gotículas y aerosoles.

La OMS no recomienda rociar a 
las personas bajo ninguna 

circunstancia 

Copiado de:

https://apps.who.int/iris/handle/10665/332168
Eleven Rivers (2020). Herramientas básicas para el control del Covid-19 y su impacto en el sector agrícola”. Ponencia del Dr. 

Cristóbal Chaldez Quiroz. 25 abril 2020. CIAD/LANIIA/CONACYT

https://apps.who.int/iris/handle/10665/332168


Toma de temperatura

OJO:

No todos los enfermos 
por COVID-19 tienen 

fiebre

No todas las fiebres 
son señal de 

enfermedad por 
COVID-19

✓ Para evitar situaciones de estigma y discriminación, las 

evaluaciones de la salud deben ser lo más privadas posible.

✓ Se debe mantener la confidencialidad del estado e historial médico 

de cada persona.

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

Foto/ AFP

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html


Tapetes sanitarios

OJO:

Renovar la carga de 
desinfectante a 

medida que se va 
consumiendo

Copiado de:

Eleven Rivers (2020). Herramientas básicas para el control del Covid-19 y su impacto en el sector agrícola”. 
Ponencia del Dr. Cristóbal Chaldez Quiroz. 25 abril 2020. CIAD/LANIIA/CONACYT

✓ Para desinfectar zapatos.

✓ Preparar diariamente la solución que se usará.



2. Equipo de protección personal (EPP)

Contactos 

personales

Higiene del 

personal

Oficinas, 
laboratorios

Producción 
agropecuaria

Venta al 
consumidor

Empacado en 
fresco o 

procesamiento

✓ Evalúe qué EPP se necesita para cada tarea de sus trabajadores con 

base en los riesgos en su área de trabajo y otros controles 

implementados.

✓ Proporcione el EPP correspondiente a los trabajadores sin costo:

✓ EPP proporcionado desde antes de la pandemia, para la 

industria de os alimentos en las áreas de producción: gabacha o 

ropa exclusiva para el trabajo, redecillas, mascarillas, guantes, 

botas, zapatos antideslizantes.

✓ EPP adicional frente al Covid-19:  mascarillas (en todas las 

áreas), caretas y lentes de protección (en función del nivel de 

riesgo). 

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://intainforma.inta.gob.ar/pautas-para-conservar-la-inocuidad-de-los-bolsones-de-verduras/ verduras  

https://www.rentokil.com/es/desescalada-negocios/industria-alimentaria/
https://id.presidencia.gov.co/Documents/200424-Resolucion-666-MinSalud.pdf 

✓ Quienes realizan tareas de limpieza y desinfección, y manipulan productos químicos, 

deberán usar guantes adecuados.

✓ En la producción agrícola, para realizar labores culturales y/o cosecha utilizar ropa 

exclusiva para el trabajo. Es recomendable el uso de camisa, pantalón largo.

✓ Los EPP no desechables deberán ser lavados antes de ser almacenados.

✓ Los EPP son de uso personal; no se comparten.

Todas las áreas 
con énfasis en:

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://www.rentokil.com/es/desescalada-negocios/industria-alimentaria/


Copiado de:

Eleven Rivers (2020). Herramientas básicas para el control del Covid-19 y su 
impacto en el sector agrícola”. Ponencia del Dr. Cristóbal Chaldez Quiroz. 25 abril 

2020. CIAD/LANIIA/CONACYT

OJO:

El uso de guantes no evita la 
contaminación (salvo si 

heridas).No es necesario 
aumentar el uso de guantes en 

comparación con lo que se 
usaba antes de la pandemia. Ver en Capítulo I: 

Técnica para toser y 

estornudar/ evitar tocarse la 

nariz, boca, ojos



https://www.revistaialimentos.com/noticias/mascarillas-respiradores-o-recubrimientos-que-usar-en-las-plantas-durante-la-pandemia/
https://id.presidencia.gov.co/Documents/200424-Resolucion-666-MinSalud.pdf

https://www.eldiario.es/consumoclaro/por_derecho/como-saber-si-me-han-vendido-una-mascarilla-falsa_1_5972205.html

¿Qué mascarilla elegir?
Información complementaria a la proporcionada en el Capítulo I

✓ A usar en el transporte a/desde el trabajo y en todas las 

áreas de trabajo.

✓ Capacitar al personal en la colocación, uso, retiro y 

almacenamiento correcto de la mascarilla.

✓ La Agencia de Medicamentos y Alimentación (FDA) de 

los EEUU indica:

✓ Los respiradores N95 protegen a los usuarios de 

todos los contaminantes (95% de protección 

contra virus) y son ideales para los trabajadores 

del sector de la alimentación y la agricultura.

✓ Las mascariilas quirúrgicas no protegen contra los 

virus, pero reducen el impacto de salpicaduras, 

aerosoles, goteo.

✓ Las mascarillas de tela son insuficientes. Deberían 

usarse sólo para áreas de menor afluencia y con 

triple capa.

https://www.revistaialimentos.com/noticias/mascarillas-respiradores-o-recubrimientos-que-usar-en-las-plantas-durante-la-pandemia/
https://id.presidencia.gov.co/Documents/200424-Resolucion-666-MinSalud.pdf
https://www.eldiario.es/consumoclaro/por_derecho/como-saber-si-me-han-vendido-una-mascarilla-falsa_1_5972205.html


Descontaminación de mascarillas 

FFP2/3 y N95 en caso de escasez por 

COVID-19.La pregunta original del usuario 

era "Ante la falta de mascarillas FFP2/3 y N95 por 

la situación actual por COVID-19 y la necesidad de 

reutilizarse hasta 5 veces, ¿ hay algún producto con 

el que se puedan desinfectar entre usos sin que 

pierdan efectividad?"Decontamination of FFP2 / 3 

and N95 masks in case of shortage by COVID-19.

Pregunta actualizada a 12 de Mayo de 2020

La información contenida en esta respuesta, está en continua 

revisión, siendo posible que, en un plazo breve sea actualizada, 

incorporando una nueva pregunta al Banco de Preguntas. Algunos 

de los documentos referenciados son “preprint”, es decir que no 

han sido revisados por pares. Aportan información que precisa ser 

evaluada con detalle antes de convertirse en recomendaciones 

aplicables a la práctica clínica.

Antes de proceder a ofrecer la respuesta destacamos:
•Las mascarillas FFP2/3 y N95 están concebidas como material 

"no reutilizable".
•Las recomendaciones están basadas en la escasa evidencia 

disponible y deben ser tomadas con cautela y como medidas 

excepcionales ante la situación actual de epidemia de COVID-19.

¿Se puede descontaminar las mascarillas 
N95?

https://www.murciasalud.es/preevid/23560

Algunas opciones de re-esterilización permiten entre 2 

a 20 reusos:

✓ Calor seco, 70° C – 30 min. Se desconoce cuantos 

reúsos permite.

✓ Vapor a 121ºC – 15 min a 30 min. observando que 

las gomas se mantienen intactas y que cierran bien. 

No permite más de 2-3 usos, hasta 5 en algunos 

casos.

✓ Etanol al 99% durante una hora y secado a 

temperatura ambiente.

✓ Re-esterilización mediante la exposición a gas de 

ozono durante un minuto.

✓ Vapor de peróxido de hidrógeno en un ciclo corto.

✓ Radiación ultravioleta en principio a dosis bajas.

https://www.murciasalud.es/preevid/23560


3. Buenas prácticas agrícolas (BPA) y 
de manufactura (BPM)

Producción 
agropecuaria

Higiene del 

personal

Local y equipos

Manipulación de 

productos

Empacado en 
fresco o 

procesamiento

Almacenamiento

Ampliado a partir de: Escuela de Nutrición, Universidad de la República Uruguay. In: Jornadas de actualización en alimentación, 

nutrición y COVID-19: Medidas adicionales en el manejo de alimentos; 13 mayo 2020

Reforzar la implementación de las BPA y BPM:

✓ Revisar los procedimientos implementados.

✓ Aumentar la frecuencia de los controles.

✓ Aumentar la frecuencia de las acciones de higiene y sanitización.

✓ Actualizar la formación del personal sobre BPA y BPM.

Buenas Prácticas de Higiene:

✓ Estado de salud del personal.

✓ Lavado de manos.

✓ Indumentaria.

Procedimientos Operativos 

Estandarizados de Sanitización (POES)

✓ Lavado y desinfección de planta física 

y equipos.

Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura:

✓ Control de procesos desde la materia prima 

hasta el producto terminado envasado y 

almacenado: operaciones unitarias, 

temperaturas, tiempos.

✓ Control de flujos (evitar contaminaciones 

cruzadas).

✓ Ventilación de las áreas de trabajo (planta, 

invernadero…).



Lavado y secado de manos

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

✓ Lavarse las manos con frecuencia con agua y jabón por al menos 20 segundos o 

usar desinfectante de manos con al menos un 60 % de alcohol (40-60 segundos 

para el personal de limpieza después de realizar labores).

OJO:

Usar lavamanos de 
pedestal o con sensores; 
sino señalar al usuario 

que debe cerrar el chorro 
con una toalla desechable

Usar toallas desechables 
para secarse las manos 
(ni de tela, ni secadores 

de manos)

4. Buenas Prácticas de Higiene
Información complementaria a la proporcionada en el Capítulo I

Higiene del 

personal

Empacado en 
fresco o 

procesamiento

Todas las áreas 
con énfasis en:

Contactos 

personales

Recepción de 
visitantes y del 

personal

Área del personal 
(vestidores, baños 

esparcimiento)

Venta al 
consumidor

✓ Momentos clave en los que los empleados deben lavarse las 

manos:

✓ Antes de comenzar y al finalizar los turnos de trabajo

✓ Antes y después de los descansos en el trabajo

✓ Después de sonarse la nariz, toser o estornudar

✓ Después de ir al baño

✓ Antes de comer o preparar comidas

✓ Después de tocar o quitarse la mascarilla

✓ Antes y después de tocarse los ojos, la nariz y la boca.

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html


https://www.seguridaddelpaciente.es/resources/contenidos/castellano/TALLER_HIGIENE_DE_MANOS_HVC.pdf

1.

Dispensar producto 
en la palma de la 

mano

2.

Palma contra palma

3.

Palma de la mano derecha 
sobre dorso de la izquierda y 

viceversa

4. 

Palma contra palma 
con los dedos 
entrelazados

5. 

Dorso de los dedos 
contra la palma 
opuesta con los 

dedos encogidos

6. 

Frotar en rotación el pulgar 
derecho dentro de la 

palma izquierda y 
viceversa

7. 

Fricción y rotulación 
de los dedos juntos 
de la mano derecha 
dentro de la palma 

izquierda y viceversa

8. 

Enjuagar 
abundantemente 

con agua

9. 

Cerrar el grifo de 
agua sin tocarlo, con 
un paño de uso único

10. 

Secarse las manos 
con un paño de uso 
único, el cual podrá 

ser usado para 
accionar la puerta

10 pasos – 20 a 40 segundos 

https://www.youtube.com/watch
?v=HIOhVeS-11s

https://www.facebook.com/cefdpsmatia
s/videos/600623017502815

/*Lineamientos GOES: 40 s.

https://www.seguridaddelpaciente.es/resources/contenidos/castellano/TALLER_HIGIENE_DE_MANOS_HVC.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=HIOhVeS-11s


http://flebitiszero.com/app/formacion/higieneManos.html

Técnica de 
desinfección -
20-40 segundos

/*Lineamientos GOES: 40 s.

http://flebitiszero.com/app/formacion/higieneManos.html


https://www.bbc.com/mundo/noticias-53159706

➢ Cuando no se puede lavar las manos.

Los nueve productos señalados por la FDA son:

▪ All-Clean Hand Sanitizer

▪ Esk Biochem Hand Sanitizer

▪ CleanCare NoGerm Advanced Hand Sanitizer 75% Alcohol

▪ Lavar 70 Gel Hand Sanitizer

▪ The Good Gel Antibacterial Gel Hand Sanitizer

▪ CleanCare NoGerm Advanced Hand Sanitizer 80% Alcohol

▪ CleanCare NoGerm Advanced Hand Sanitizer 75% Alcohol

▪ CleanCare NoGerm Advanced Hand Sanitizer 80% Alcohol

▪ Saniderm Advanced Hand Sanitizer

Desinfección de manos

OJO:

Verificar la composición 
de los productos

La Administración de Alimentos y Medicamentos (FDA, 

por sus siglas en inglés) alertó sobre nueve marcas de 

gel desinfectante que contienen metanol, el cual no es 

aceptable para la desinfección de manos debido a sus 

posibles efectos tóxicos. 

https://www.bbc.com/mundo/noticias-53159706


Fin de la primera parte



Local y equipos

Manipulación de 

productos

Empacado en 
fresco o 

procesamiento

5. Limpieza y desinfección de áreas y 
superficies Información complementaria a la proporcionada en el Capítulo I

Todas las áreas 
con énfasis en:

Recepción de 
visitantes y del 

personal

Área del personal 
(vestidores, baños 

esparcimiento)

Venta al 
consumidor

Oficinas, 
laboratorios

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

Deben reforzarse los controles y medidas de organización de la limpieza y desinfección del lugar 

y equipos de trabajo. 

✓ Desinfectar por lo menos dos veces al día pisos, muebles, puertas, baños, grifos, 

manecillas, interruptores, botones de elevadores, pasamanos de escaleras, casilleros, 

máquinas dispensadoras de bebidas y alimentos, mostradores. 

✓ Incrementar la frecuencia de los espacios comunes como recepción, salas de reuniones.

✓ Desinfectar equipo y material de planta, laboratorio. 

✓ Desinfectar equipo y material de oficina.

✓ Ventilación periódica de las instalaciones, de forma diaria y natural por 10-30 minutos.

✓ Limpieza de filtros de aire y de sistemas de aire acondicionado.

✓ Disponer de contenedores de desechos con tapa y pedestal, en las zonas comunes para 

depositar pañuelos y otro material desechable que deberán ser limpiadas de forma 

frecuente.

✓ Sistemas de apertura automática o con el pie de puertas. 

✓ Privilegiar métodos de registro y pagos sin contacto táctil.

OJO:

Desinfectantes: hipoclorito de 
sodio o calcio, amonio 

cuaternario, alcohol a 70°C (no 
vinagre, no bicarbonato de sodio) 

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf


2.

Enjuague -
prelavado

3.

Aplicación de 
producto de 

limpieza -
lavado

4.

Remoción 
mecánica

5.

Enjuague y 
eliminación 
exceso de 

agua 

6.

Aplicación de 
desinfectante

7.

Enjuague o 
secado

Limpieza Desinfección

Pisos, equipos y superficies de procesamiento, etc.

Equipos electrónicos, manecillas, etc.

Pasos

1. 
Eliminación 
de residuos 
y limpieza 
en seco



Copiado de:

Eleven Rivers (2020). Herramientas básicas para el control del Covid-19 y su impacto en el sector agrícola”. Ponencia del Dr. Cristóbal 
Chaldez Quiroz. 25 abril 2020. CIAD/LANIIA/CONACYT

➢ Se debe verificar, 

según la legislación 

nacional o del país 

destino, la tasa de 

reducción aceptada.

Ej. FDA: 5Log10

Una reducción de 5Log10 

significa que si una superficie tiene 100,000 unidades, la carga se reducirá a una. 

Efectividad de los desinfectantes



Efectividad en 
coronavirus

[Tabla original continua con más tipos de desinfectantes]

https://www.journalofhospitalinfection.com/action/showPdf?pii=S0195-6701%2820%2930046-3

Inactivación de coronavirus por diferentes tipos de biócidos en ensayos de suspensión

Biócido Cepa
Tiempo de exposición

Reducción de la infectividad viral

Ensayos de suspensión
(no en superficies)

https://www.journalofhospitalinfection.com/action/showPdf?pii=S0195-6701%2820%2930046-3


Aprobación de desinfectantes
➢ La lista N detalla los productos 

por marca, agente de 

desinfección (ej. amonio 

cuaternario, hipoclorito de sodio, 

etc.).

➢ La lista N precisa si se puede o 

no usar en superficies que tienen 

contactos directos con alimentos, 

y si requieren o no enjuague 

posterior a la aplicación.

https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-use-against-sars-cov-2-covid-19
https://www.canada.ca/en/health-canada/services/drugs-health-products/disinfectants/covid-19/list.html

Se debe verificar, según la 

legislación nacional o del país 

destino, si los desinfectantes 

aplicados en la empresa están 

autorizadas por las autoridades 

correspondientes.

https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-use-against-sars-cov-2-covid-19
https://www.canada.ca/en/health-canada/services/drugs-health-products/disinfectants/covid-19/list.html


1. Establecer una concentración deseada según el nivel de riesgo, la carga 

microbiana y la cantidad de materia orgánica del 

área/superficie/producto. 

2. Definir la fuente de hipoclorito que se usará: solución o 

tabletas/pastillas. 

3. Verificar en el empaque el grado de concentración de la fuente de 

hipoclorito. En general, varía de 5 a 6.5%. 

4. Según el caso, aplicar una de las fórmulas para calcular la proporción de 

insumo/ agua que se deberán utilizar para formular la solución de cloro.

Formulación de la solución de cloro

De manera general, la 

concentración deseada es 

0.3% en la agroindustria

OJO:

La solución de cloro pierde pierden 
50% de su contenido de cloro libre en 

un periodo de 30 días.

A mayor temperatura y con mayor 
cantidad de luz que reciban, el proceso 

de degradación se acelera.

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/332168/WHO-2019-nCoV-Disinfection-2020.1-spa.pdf
https://seguridadbiologica.blogspot.com/2016/07/hipoclorito-de-sodio-como-agente.html

= 1 taza de cloro (lejía) por cada galón de agua

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/332168/WHO-2019-nCoV-Disinfection-2020.1-spa.pdf
https://seguridadbiologica.blogspot.com/2016/07/hipoclorito-de-sodio-como-agente.html


Otros desinfectantes y métodos de desinfección

➢ En el caso del COVID-19, no se recomienda aplicar desinfectantes en interiores mediante

fumigación o nebulización de las superficies del entorno inmediato, ya que no es un método

eficaz para eliminar los contaminantes fuera del alcance de las zonas de rociamiento directo, ni

elimina la materia orgánica. Si se debe aplicar desinfectante en telas dobladas o elementos

decorativos complejos, utilizar un paño o toalla empapado con el producto.

➢ No se recomienda la fumigación en lugares al aire libre porque es poco probable que la

fumigación química cubra adecuadamente todas las superficies durante el tiempo necesario para

inactivar los agentes patógenos.

➢ En cuanto al uso de radiaciones UV, varios factores pueden influir en la eficacia de las

radiaciones, tales como: distancia del aparato, dosis de irradiación, longitud de onda, tiempo de

exposición, colocación de la lámpara, edad de la lámpara, duración de uso, línea de enfoque

directa/indirecta desde el aparato. En entornos médicos, se usan para limpiezas terminales en

complemento a la limpieza manual.

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/332168/WHO-2019-nCoV-Disinfection-2020.1-spa.pdf

http://cssp.gob.sv/wp-content/uploads/2018/09/Recomemdable-cssp.pdf

➢ Se puede usar Amonio cuaternario de quinta 

generación, que desempeña funciones de limpieza y 

desinfección. Tiempo de contacto, dilución, 

enjuague/no enjuague: seguir las recomendaciones 

indicadas en el producto. Al igual que el hipoclorito 

de sodio, su efectividad disminuye al contacto con 

materiales orgánicas.

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/332168/WHO-2019-nCoV-Disinfection-2020.1-spa.pdf
http://cssp.gob.sv/wp-content/uploads/2018/09/Recomemdable-cssp.pdf


Empacado en 
fresco o 

procesamiento

6. Distanciamiento físico
Información complementaria a la proporcionada en el Capítulo I

Todas las áreas 
con énfasis en:

Recepción de 
visitantes y del 

personal

Área del personal 
(vestidores, baños 

esparcimiento)

Venta al 
consumidor

Oficinas, 
laboratorios

Contactos 

personales

➢ No saludarse de beso, abrazo o mano.

➢Distanciamiento en todas las áreas de recepción de personas y de trabajo, 

incluyendo si las personas están sentadas y en caso de reuniones: no 

menos de 2 metros: 

➢Organizar por turnos y días de trabajo.

➢Limitar el número de clientes y proveedores presentes 

simultáneamente en el establecimiento.

➢Fomentar el uso de medios electrónicos.

➢Dibujar marcas en el suelo del establecimiento para que las 

distancias físicas se puedan mantener más fácilmente, sobre todo en 

las zonas de mucha afluencia.

➢Instalar pantallas de plexiglás entre trabajadores y entre 

trabajadores y clientes - proveedores.

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-spa.pdf?ua=1
https://id.presidencia.gov.co/Documents/200424-Resolucion-666-MinSalud.pdf

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-spa.pdf?ua=1
https://id.presidencia.gov.co/Documents/200424-Resolucion-666-MinSalud.pdf


https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-seafood-processing.html

Trabajadores con menos de 1.82 

metros entre cada uno, de lado y de 

frente.

Trabajadores con más  de 1.82 

metros entre cada uno.

Ningún trabajador frente al otro.

Separadores físicos entre 

trabajadores.

Separadores físicos entre 

trabajadores, incluso para trabajos 

en binomio (protege al trabajador 

pero deja pasar el producto).

Nota: lineamientos GOES: 2 metros

Cómo colocar al personal en las estaciones de 
procesamiento de pescado

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-seafood-processing.html


7. Gestión del personal y administrativa

https://www.osha.gov/Publications/OSHA3990.pdf

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

Todas las áreas

Contactos 

personales

Manejo de casos de sospecha de 
Covid-19

➢ Los empleados con síntomas de enfermedad deben notificar a su supervisor y 

quedarse en casa bajo supervisión médica.

➢ Los empleados que están bien pero conviven con un familiar deben notificar a su 

supervisor.

➢ Los empleados enfermos no deben regresar al trabajo hasta que se cumplan los 

criterios que les permita suspender el aislamiento en casa, bajo supervisión 

médica.

➢ Los empleados que parezcan tener síntomas al llegar al trabajo o que se enferman 

durante el día deberán ser apartados de otros empleados, clientes y visitantes, 

y enviados a casa o centro de salud, implementando un procedimiento seguro 

para su traslado. 

➢ Se debe prever un plan de contingencia por ausencias de personal.

https://www.osha.gov/Publications/OSHA3990.pdf
https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html


Además de separar a la persona enferma, se debe:

➢ Determinar con quien tuvo contacto en las últimas 48 horas, dentro y fuera de la empresa, 

para que tomen precauciones adicionales o enviarlas a casa hasta nuevo aviso.

➢ Identificar las superficies que tocó la persona enferma y desinfectarlas apropiadamente. 

➢ Se recomienda dejar las áreas sin uso y esperar 24 horas (o tanto como sea posible) 

antes de limpiar y desinfectar, a fin de minimizar la posibilidad que otros empleados 

se expongan a gotitas respiratorios.

➢ Durante este tiempo, abrir las puertas y ventanas exteriores para favorecer la 

ventilación natural.

➢ Informar a los empleados de su posible exposición al COVID-19, sin descuidar la 

confidencialidad del caso.

➢ En la mayoría de los casos, no es necesario cerrar el establecimiento.

➢ Si pasaron menos de 7 días desde que el empleado enfermo estuvo en el lugar, 

cerrar las áreas que en las que estuvo por periodos prolongados.

➢ Si pasaron 7 días o más desde que él estuvo en el establecimiento, no es necesario 

tomar medidas de limpieza y desinfección adicionales a las rutinarias establecidas en 

el contexto del COVID-19.

¿Qué hacer en caso de empleados enfermos?

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html


➢ Mantener distanciamiento aún en el área de vestidores. Al comienzo de la jornada, 

cuando los trabajadores se cambien de ropa, calzado etc., deben lavarse las manos. 

➢ Se recomienda limpiar y cambiar la ropa de trabajo a diario. Para la limpieza de la ropa 

de trabajo, ésta debe manipularse lo menos posible, no sacudirla, debe ser suavemente 

enrollada, y llevada directamente a la lavadora o colocada en una bolsa para su traslado 

al lugar de lavado.

➢ No se deben compartir tazas, vasos, cubiertos, y otros utensilios usados para comer, 

beber etc. siendo recomendable contar con este tipo de utensilios desechables, que se 

depositarán en contenedores con bolsa de plástico y tapa después de su uso. 

➢ En caso de no poder evitar el intercambio de objetos, se realizará una desinfección de 

manos después de dicho intercambio.

Consideraciones especiales para las 
áreas comunes del personal

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf


Para los empleados que se trasladan al trabajo en transporte público, considere ofrecer el 

siguiente apoyo:

➢ Poner a disposición un transporte colectivo en el que se apliquen medidas de 

bioseguridad (desinfección de vehículo, distanciamiento entre pasajeros, uso de 

mascarilla)

➢ Si es factible, ofrezca incentivos a los empleados para que usen formas de transporte 

que minimicen el contacto cercano con otras personas (p. ej., bicicleta, caminata, 

automóvil ya sea solo o con otros miembros de su hogar).

➢ Permita a los empleados cambiar de horario para que puedan trasladarse en momentos 

de menos actividad.

➢ Pida a los empleados que se laven las manos lo antes posible después de su viaje.

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

Transporte del personal

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html


https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

Formación y comunicación

➢ Trasladar instrucciones claras de NO acudir al puesto de trabajo si el empleado 

manifiesta cualquier sintomatología (tos, fiebre, dificultad respiratoria, etc.) que 

pudiera estar asociada con el COVID-19.

➢ Implementar una capacitación en temas de bioseguridad, que incluya acciones a 

tomar dentro y fuera de la empresa (durante el transporte, en los hogares).

➢ Reforzar la capacitación en los temas de inocuidad.

➢ Colocar material informativo, afiches, rótulos, recordando las medidas clave a 

realizar en áreas críticas, las medidas de distanciamiento, limpieza y medidas de 

protección colectiva e individual en instalaciones, lugares de trabajo, aseos, zonas 

de descanso etc.

➢ Tener un plan de comunicaciones diseñado y listo para poner en marcha en caso 

de casos positivos (comunicación interna y externa).

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf


8. Gestión de proveedores

➢ Contar con una programación para evitar el desabastecimiento de materias 

primas e insumos claves para la producción, la bioseguridad y la inocuidad 

➢ Mantener existencias suficientes de productos de limpieza, desinfección y 

protección).

➢ Identificar materiales que pueden dejar de llegar a la planta por que sus 

proveedores están en riesgo de suspender operaciones.

➢ Ubicar proveedores de emergencia, hacer contacto con ellos. Revisar el 

procedimiento de compras a proveedores no aprobados, en caso necesario.

➢ Identificar los proveedores, revisar con ellos sus planes de higiene. 

Especialmente si los insumos son alimentos que se usarán crudos (frutas y 

hortalizas, lácteos): revisar con los procedimientos que aplicarán y la forma de 

presentación de los productos.

➢ Establecer y comunicarles el programa de entregas: calendario, procedimientos.

http://alaccta.org/wp-content/uploads/2020/04/Apuntes-acerca-del-C-19.pdf.pdf

http://alaccta.org/wp-content/uploads/2020/04/Apuntes-acerca-del-C-19.pdf.pdf


Crear un comité de crisis encargado de:

➢ Supervisar la realización de un diagnóstico de la organización de la empresa:  tareas, 

procedimientos, tiempo de exposición del personal (jornadas/turnos), características del 

personal incluyendo aspectos de salud (nivel de riesgo de cada persona en función de su 

estado de salud crónica).

➢ Supervisar el diseño y la implementación del plan de bioseguridad e inocuidad que se 

implementará, incluyendo en los aspectos de formación y gestión. El plan deberá:

➢ Ser específico para la empresa

➢ Identificar todas las áreas con posible exposición al COVID-19

➢ Detallar las medidas de prevención y control que se aplicarán.

➢ Actuar en caso de declararse la presencia de casos en la empresa. Para esta 

circunstancia, se podrán integrar al comité asesores (jurídicos, sanitarios), autoridades 

sanitarias previamente identificados.

➢ Mantener un registros de acciones: se recomienda llevar a cabo un libro o agenda de 

registro de acciones que se tomen, especificando la fecha, la hora, las personas 

responsables, etc., y guardar toda la documentación que pueda generarse: partes de 

limpieza, controles externos de mantenimiento, albaranes de servicios, bajas laborales, etc. 

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

Comité de crisis

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf


Recursos de información

IV



Autoridades sanitarias y laborales:

http://asp.salud.gob.sv/regulacion/buscar1.asp

http://asp.salud.gob.sv/regulacion/pdf/lineamientos/lineamientosgeneralesparaadopciondemedidassanitariasenlareanudaciondeactividade

sdelossectorespublicoyprivado-Acuerdo1005.pdf

http://cssp.gob.sv/wp-content/uploads/2018/09/Recomemdable-cssp.pdf

https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/technical-guidance

https://www.paho.org/es/documentos-tecnicos-ops-enfermedad-por-coronavirus-covid-19

https://www.paho.org/es/campa%C3%B1as/dia-mundial-inocuidad-alimentos-2020

https://www.paho.org/panaftosa/

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/themes/covid-19/es/

http://www.fao.org/3/ca9112es

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/communication/guidance-list.html?Sort=Date%3A%3Adesc

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/

https://www.osha.gov/SLTC/covid-19/controlprevention.html#interim

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

Entidades especializadas en alimentos:

https://foodinstitute.com/coronavirus

https://especiales.revistaialimentos.com/especiales/coronavirus/

https://www.revistaialimentos.com/?s=covid

Academia:

https://foodsafety.ces.ncsu.edu/covid-19-resources/

http://extension.msstate.edu/sites/default/files/publications/publications/P3433_Spanish_web.pdf

http://asp.salud.gob.sv/regulacion/buscar1.asp
http://asp.salud.gob.sv/regulacion/pdf/lineamientos/lineamientosgeneralesparaadopciondemedidassanitariasenlareanudaciondeactividadesdelossectorespublicoyprivado-Acuerdo1005.pdf
http://cssp.gob.sv/wp-content/uploads/2018/09/Recomemdable-cssp.pdf
https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/technical-guidance
https://www.paho.org/es/documentos-tecnicos-ops-enfermedad-por-coronavirus-covid-19
https://www.paho.org/es/campa%C3%B1as/dia-mundial-inocuidad-alimentos-2020
https://www.paho.org/panaftosa/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/themes/covid-19/es/
http://www.fao.org/3/ca9112es/CA9112ES.pdf
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/communication/guidance-list.html?Sort=Date%3A%3Adesc
https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html
https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/
https://www.osha.gov/SLTC/covid-19/controlprevention.html#interim
https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf
https://foodinstitute.com/coronavirus
https://especiales.revistaialimentos.com/especiales/coronavirus/
https://www.revistaialimentos.com/?s=covid
https://foodsafety.ces.ncsu.edu/covid-19-resources/
http://extension.msstate.edu/sites/default/files/publications/publications/P3433_Spanish_web.pdf
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