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Estados Unidos de America

BEE -
NEWS | mMunbpo

Noficias Ameérica Latina = ;Hablas espaiol? Intemacional Economia Tecnologia Ciencia

Coronavirus en EE.UU.: la remota fabrica Fabrica de carne de cerdo, Dakota,
de carne de cerdo que se convirtié en el EEUU.
mayor foco de covid-19 en el pais

Jessica Lussenhop

» Lanovena procesadora de carne de

9EC Hews cerdo mas grande de Estados Unidos
f © ¥ B4 < Comparr (19.500 cerdos sacrificados por dia).
» El foco de infeccion por COVID-19
* numero uno en Estados Unidos.
* . . * 644 casos confirmados y 5 muertes
I * (a la fecha del articulo).

Ademas, el cierre afecta a:

|

» 3700 trabajadores directos.
» Cerca de 550 granjas independientes proveedoras de la planta.

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

= La Noticia [S«tiken o

Noticias Inmigracibn Coronavirus Cocina ¢Porqué hacerse miembro?

Noticias

570 dieron positivo para COVID-19 en planta de
Tyson Foods en Wilkesboro

Marlen Cardenas - Mayo 22, 2020

¥y fin © 883 %

La presencia de COVID-19 en los trabajadores
obliga a Tyson a cerrar dos nuevas plantas

La compaiiia cierra dos instalaciones en Iowa e Indiana con un total de 5.000 trabajadores a
causa del COVID-19.

A7

00000600®

Tyson Foods, Inc. planea suspender indefinidamente las operaciones en su planta porcina mas
grande en Waterloo, lowa esta semana. La instalacidn ha estado funcionando a niveles reducidos de
produccién debido al absentismo de los trabajadores, y ahora detendra la produccian hasta nuevo
aviso. La planta cuenta con 2.800 trabajadores.

La compaiiia también anuncio el cierre de su planta de procesamiento de carne de cerdo en
Logansport, IN por el mismao motivo.

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/
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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/

Datos del CDC al 27 de abril:

COVID-19:
Regulatory Responses Affecting

the Food & Agriculture Sector ° 1 15 plantas afectadas
A e » 3% de los trabajadores de la industria de la carne y
(OF W Jrisitri aves infectados

20 decesos

CN BUSINESS Markets Tech Media Success Perspectives Videos

China halts imports from Tyson Foods plant over coronavirus
fears

By Laura He, CNN Business
Updated 0846 GMT (1646 HKT) June 22, 2020

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

Brasil

Brazil court orders JBS pork
plant to shut over COVID-19

A Brazilian judge has suspended activities for 14 days at a pork
processing plant owned by meat packing giant JBS SA in Rio

Grande do Sul.
* RESEARCH AND INNOWVATION

by The Pig 5ite
P 8 June 2020, at 9:44am According to the lawsuit by prosecutors calling for the plant to be shut

down, which was seen by Reuters on Wednesday, 21 of the plant's 1,700
employees had contracted the novel coronavirus and two were hospitalised.

In the state of Rio Grande do Sul alone, there were 3,201 cases among all

meat plant workers, prosecutors said.

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

@ Espafiol -

Europa Mundo Business Deportes Cultura Sci-tech Viaje Video = Programas ~

Home > MNoticias > Mundo > El sector carnico aleman afectado por los nuevos contagios de COVID-19

ALEMANIA

El sector carnico aleman afectado por los nuevos
contagios de COVID-19

Euronews en espaiiol « Gltima actualizacion 05/2020

@ Espaiiol ~

cUronews.

Europa Mundo  Business Deportes Cultura Sci-tech Viaje Video = Programas ~ "'"

Home > Moticias > Mundo > Brote de COVID-19 en los mataderos alemanes: ;Se puede contagiar por el consumo de carne?

ALEMAMIA

Brote de COVID-19 en los mataderos alemanes: ;Se
puede contagiar por el consumo de carne?

Por Alexandra Leistner & Marta Rodriguez Martinez + ultima actualizacion: 13/05/2020

oM TN

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
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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

Contaminacion en rastros

Medidas de bioseguridad aplicada segiin la Posibles causas de contaminacion

jefatura: segun el sindicato:

« Lavado de manos.  Dificultad para respetar la distancia

 Ventilacion y refuerzo de la rutina de limpieza. de seguridad.

 Trabajo por turnos, escaloneado. * Imposibilidad de poner separadores

« Adaptacion de los tiempos de receso de de acrilicos entre cada puesto.
trabajadores « Exiguidad del area de vestidores.

» Separadores acrilicos.
» 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

ibn



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

CONtextoganadero

UNA LECTURA RURAL DE LA REALIDAD COLOMBIANA

PORTADA REGION  INTERNACIONAL GANADERIA  AGRICULTURA  POLITICA  ECONOMIA

ECONOMIiA TEMAS DELDIA  Hacienda Boticdo, modelo de sostenibilidad en Bras
Métodos no letales y letales para controlar depredadores {1ra parte)

El Covid-19 y su relacion con la
industria carnica

Por- Cametec | 09 de Abril 2020 | 2

El otro aspecto relacionado con el Covid-19 y la industria carnica es el sanitario. Nuestras
empresas son establecimientos de riesgo de propagacion del virus porgue, en ellas, existen grandes
1 aglomeraciones de personas en espacios muy reducidos, 1o que nos pone en una situacion de alerta.
( Dentro de las medidas mundiales para controlar el Covid-19, se recomendd bajar 1a aglomeracion de
personas dado gue, en algunos paises, no se permiten reuniones de mas de alrededor de 10
DErsonas.

Por lo tanto y basado en que el sistema de produccién de camicos en nuestros paises no se puede
detener, debemos tomar medidas extremas en la industria carnica para proteger a nuestros
empleados y a nuestras plantas de procesamiento de Ia introduccion del virus.

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

En frutas y hortalizas Fresh

Plaza

y-com o e e e EE. UU.: 200 trabajadores de la planta de Dole en
Clausuran empacadora de pifia en Los Chiles tras detectar Ohio dan positivo a COVID-19

casos de COVID-19

e e fvopes Al menos 200 empleados de una planta de hortalizas del ceste de
INICIPALIDAD COORDIN LITACION DE UN ALBERGU Chio han dado positive a coronavirus, ha informado este miércoles e

gobernador del estado, Mike DeWine.

The Springfield News-Sun ya habia informado anteriormente de que
el Distrito de Salud Combinada del Condado de Clark habia hecho las
pruebas recientemente a 829 empleados de la planta Dole Fresh
Vegetables de Springfield.

Las pruebas se hicieron para procurar reducir la propagacidn en el
lugar de trabajo tras la confirmacién del primer positivo en un
empleado a finales de abril. Emma Smales, portavoz de salud del
distrito, dice que las autoridades todavia estan investigando dénde y
como se ha propagado el virus. Los trabajadores afectados se
encuentran en cuarentena, indica.

¢ — — pubizado en erhoy tem

Losadsles. O s e ine: Holo F El portavoz corporative de Dole, William Goldfield, dice que la planta

de Chio continuara activa con medidas de seguridad adicionales,

czlud clausuraron una empresa piiiera en el sector de Santa Fe de Los Chiles, en la Zona como toma de temperatura de los emp|ead05 antes de la entrada a la
T casos positivos por COVID-19. pl anta

Jacobo Guillén, dijo a este medio que le informaron que la orden de cierre seria por unos seis
v 20 trabajadores contagiados con el nuevo coronavirus.

https://www.freshplaza.es/article/9227277/ee-uu-200-trabajadores-de-la-planta-de-dole-en-
ohio-dan-positivo-a-covid-
19/?fbclid=IwAR1WZffpSR2aq3U508SYtPWQZFvmWPW{4nFB3BDOqn097zr-
QjXAR6aldu8#.XuOeOeEdIEM.facebook

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

Areas y actividades criticas
de la cadena de suministro
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1. Definiciones

la garantia de que un alimento no causara dafo 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
produccion, elaboracion, almacenamiento, distribucion, comercializacion y hasta la
preparacion culinaria de los alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en
buen estado y comestible, apto para el consumo humano.

 Limpieza: remocion de material extrafio de las superficies.

- Desinfeccion: Reduccion, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, 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 bioldgicos, fisicos o quimicos,
logrando la prevencion de impactos nocivos.

https://www.paho.org/ha/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
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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

2. Cadena de suministro

Figura 1/ Poblacién expuesta a contraer COVID-19, segin su ubicacion en la cadena de valor

Organizacién de las Naciones
&/9) unidas para la Alimentacion
y la Agricultura

X J TR ol . r
Sistemas alimentarios y COVID-19 en América Latina y el Caribe:
Riesgos sanitarios; seguridad de los trabajadores e inocuidad

Produccidn
primaria
Procesado
Distribucidn
a mayorista y Retal
minoristas pequafias, medlanas
y grandes cadenas de
supsrmercados y Hendas Consumidores.
de barrio
l S J
Trabajadores
Consumidores

NS

Poblacién expuesta al COVID-19 http://www.fao.org/3/ca9112es/CA9112ES.pdf
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http://www.fao.org/3/ca9112es/CA9112ES.pdf

3. Areas y actividades criticas

Oficinas,
laboratorios
Produccion
agropecuaria
Recepcion de : Venta al
: Almacenamiento Transporte :
insumos y = P consumidor
materias primas

Empacado en
fresco o
procesamiento
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Actividades criticas
tradicionales

Limpieza y Proceso de
desinfeccion elaboracion /
del local y manipulacion
equipos de productos

Contactos
personales con
visitantes,
proveedores,
compradores,
trabajadores

Higiene del
personal

Nueva actividad critica

Ampliado a partir de: Escuela de Nutricion, Universidad de la Republica Uruguay. In: Jorndas de actualizacion en alimentacién,
nutricién y COVID-19: Medidas adicionales en el manejo de alimentos; 13 mayo 2020
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Codificacion que
se usara en la
presentacion

Oficinas,
laboratorios

Recepcion de
insumos y
materias primas

Produccion
agropecuaria

Empacado en
fresco o
procesamiento

Almacenamiento

Transporte

Venta al
consumidor

Higiene del
personal

Local y equipos

Manipulacion de
productos

Contactos
personales
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Medidas de inocuidad y
bioseguridad

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

Informacion complementaria a la proporcionada en el Capitulo |




Objetivos de las medidas de inocuidad
y bioseguridad
N\

‘ Ofrecer alimentos seguros




Repaso del Capitulo |

Figura 2/ Vias de contagio del COVID-19

La mucosa de ojos, nariz y boca

L
(e

Las secreciones entran
an Contacto Con

@ @% Q] La persona se

contagid de
coronavirus

Manos y objetos gue se contaminan

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

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

.5 | Inhalacién o salpicadura de goticulas y aerosoles

é}@\‘b&o procgdentes de personas mfecta.das, en are?s de recepcion, Contagio de
Q{\o s trabajo, bodegas, refaccion, vestidores y bafos trabajadores
Contacto con superficies contaminadas: de toda la

 Tijera de podar y otros utensilios de trabajo cadena

* Equipos de empacado y procesamiento de alimentos

« Cajas, bolsas y envases

* Indumentaria

« Equipos y material de oficina, celulares Contagio de

« Equipos de transporte visitantes a las

« Utensilios y depdsitos de comida y bebida del personal plantaciones,

industrias y
tiendas

« Agarraderos, palancas, pasamanos, perillas de puerta,
grifos, interruptores.
» Papeles, revistas, monedas, billetes, tarjetas

« Empaques y envoltorios
» Depositos de comida y bebida

HSi ' ' Contagio de
—> .
« Alimento o bebida que no haya tenido una > consumidores

pasteurizacion y llenado aséptico
- :..3.:.:.\‘ UNIVERSIDAD DR. JOSE
o LAY MATIAS DELGADO
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1. Control de accesos e ingresos

Ingreso de visitas y personal

Recepcion de
insumos y
materias primas

\

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

Oficinas, v" Verificar que el visitante o el trabajador lleve mascarilla o
(AROICIONOS proporcionarle una si va a ingresar.

P v Realizar controles de temperatura y desinfeccion de manos.
consumidor v" Hacerlo pasar por un tapete sanitario.
v" Sustituir reconocimiento tactil o marcacion de tarjeta digital por otros

medios sin contacto.

v Poner a disposicion, a la entrada de cada area, y en numero acorde a la
posible afluencia: estacion de lavado de manos (lavaderos de pedestal
0 sensores; papel toalla) o de desinfeccion de manos (dispensadores
de alcohol gel); pafiuelos desechables; basureros.

Local y equipos
Contactos
personales

v" Instalar puertas corredizas o de empujar, 0 mantenerlas abiertas.

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

Ingreso de transporte

Recepcion de
insumos y
materias primas i
v" Los conductores y las demas personas que entreguen

mercancias no deben bajar de sus vehiculos durante ese
proceso. Se les debe proporcionar una solucion
hidroalcohdlica, desinfectante y pafiuelos de papel.

v" Desinfectar externamente el vehiculo que ingresa.

v Medios de transporte propios: desinfectarlos integralmente
en cada ingreso y salida de la ciudad con amonio cuaternario.

Transporte

Local y equipos

Manipulacion de
productos

Contactos
personales

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

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WH0-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-spa.pdf?ua=1
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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

Recepcion y almacenamiento de insumos

Recepcion de
insumos y
materias primas

v" Programar la recepcion de mercancias para distribuir los
ingresos en el tiempo.

Transporte

v" Si se utilizan contenedores reutilizables, deben seguirse los

Al ient ' id
SCETAMIENG protocolos de desinfeccion adecuados.

v" Antes de usar los insumos:

v" Descartar los envases secundarios.

Local y equipos v Lavar y desinfectar todas las superficies y envases

primarios.
Manipulacion de
productos

Contactos
personales

Escuela de Nutricidn, Universidad de la Republica Uruguay. In: Jornadas de actualizacion en alimentacion, nutricion y COVID-19:
Medidas adicionales en el manejo de alimentos; 13 mayo 2020
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;Tuneles sanitizantes?

Se puede usar para desinfectar vehiculos o cargas.
En personas, su utilidad es solamente para desinfectar la ropa.
Los desinfectantes son un peligro quimico para la salud.

<N X X

Se debe evitar que el rociado alcance la piel y los ojos, para
prevenir alergias e intoxicacion. El usuario debe tener el rostro
protegido y llevar mangas largas.

Recomendacidn: Para mayor seguridad cualquier persona que utilice el tiinel debe
protegerse la cara y los brazos. Los tineles se deben utilizar solo para desinfeccion de la ropa

Copiado de:

QERS® G
=Y e g "o
&
i — o)
i ! a - - _- * ! l:J .
I asoEed ‘ Desinfeccidn — = Tv? &
: por aspersion o - ' ,%? /@‘Y
g por nebulizacién _ o D rresn ¥
TUNEL S © IZMUT

7T
Byt £ Preferentemente
@

- productos no
s % que no generen
toxicidad

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

Toma de temperatura

v' Para evitar situaciones de estigma y discriminacion, las
evaluaciones de la salud deben ser lo mas privadas posible.

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

Tapete S sanitarios .

EVITA DOBLADURAS, contormo
reforzado resiste hasta 300 libras.

2 MAYORDURACION fabricada en acero
inoxidable grado 304.

% FACIL TRASLADO Y LIMPIEZA
Aladeras retractiles en acero.

/; ESTABILIDAD Y SEGURIDAD
base antideslizante.

LARGA VIDA OTIL

Alfombea alto trifico 3M. soporta hast
150,000 crices peatonales.

v’ Para desinfectar zapatos.

v Preparar diariamente la solucion que se usara.

Desinfeccion de
calzado

Preferentemente
Hipoclorito de
Sodio al 0.3% o
Cuaternarios de
amonio

Eleven Rivers (2020). Herramientas bdsicas para el control del Covid-19 y su impacto en el sector agricola”.
Ponencia del Dr. Cristébal Chaldez Quiroz. 25 abril 2020. CIAD/LANIIA/CONACYT
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2. Equipo de proteccion personal (EPP

Todas las areas

con énfasis en: v Evallie qué EPP se necesita para cada tarea de sus trabajadores con
base en los riesgos en su area de trabajo y otros controles
Oficinas, implementados.
laboratorios
v" Proporcione el EPP correspondiente a los trabajadores sin costo: “Q
Sl v" EPP proporcionado desde antes de la pandemia, para la ”‘: :
agropecuaria industria de os alimentos en las areas de produccion: gabacha o \\-“ y
ropa exclusiva para el trabajo, redecillas, mascarillas, guantes, v,
Empacado en botas, zapatos antideslizantes.
f1eSc0 0 v EPP adicional frente al Covid-19: mascarillas (en todas las

procesamiento ; o A .
areas), caretas y lentes de proteccion (en funcion del nivel de

\enta al riesgo).

consumidor v Quienes realizan tareas de limpieza y desinfeccion, y manipulan productos quimicos,
deberan usar guantes adecuados.

v" En la produccion agricola, para realizar labores culturales y/o cosecha utilizar ropa

Higiene del exclusiva para el trabajo. Es recomendable el uso de camisa, pantalon largo.

personal v" Los EPP no desechables deberan ser lavados antes de ser almacenados.

v" Los EPP son de uso personal; no se comparten.
Contactos
personales

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

Copiado de:

Dispersion del SARS-CoV-2

Accidn: Es muy improbable
encontrario, pero se
recomienda cambiarse de

encontrario, pero se recomienda
varse el cabello si estuvo en dreas <
con muchas personas La.
ropa

Accion: Altamente probable. Se
recomienda lavado con agus y
jebon y g= @ base de aicohol
' Coronavirus en Zapatos
Accidn: Es probable, se

recombé\da desinfecoon
(tapete sanitario, hipodonto
de Sodio al 0.2%)

Eleven Rivers (2020). Herramientas basicas para el control del Covid-19y su
impacto en el sector agricola”. Ponencia del Dr. Cristobal Chaldez Quiroz. 25 abril
2020. CIAD/LANIIA/CONACYT
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Ver en Capitulo |

Técnica para toser y
estornudar/ evitar tocarse la
nariz, boca, ojos
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LIMPIEZA. INOCUIDAD _ DOTACION, STGURIDAD

¢MASCARILLAS,

RESPIRADORES O .
RECUBRIMIENTOS?, QUE
USAR EN LAS PLANTAS
DURANTE LA PANDEMIA
. e Eaa e )

OelDiario.es
Como saber si me han vendido una
mascarilla 'falsa’

Las mascarillas son ahora de uso obligatorio en el ambito publico, pero no todas las mascarillas son iguales, y

se comercializan muchas que no cumplen con las especificaciones correspondientes

A usar en el transporte a/desde el trabajo y en todas las
areas de trabajo.

Capacitar al personal en la colocacion, uso, retiro y
almacenamiento correcto de la mascarilla.

La Agencia de Medicamentos y Alimentacion (FDA) de
los EEUU indica:

v Los respiradores N95 protegen a los usuarios de
todos los contaminantes (95% de proteccion
contra virus) y son ideales para los trabajadores
del sector de la alimentacion y la agricultura.

v Las mascariilas quirargicas no protegen contra los
virus, pero reducen el impacto de salpicaduras,
aerosoles, goteo.

v Las mascarillas de tela son insuficientes. Deberian
usarse solo para areas 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
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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

’;)uede descontaminar las mascarillas

Descontaminacion 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 situacion actual por COVID-19 y la necesidad de
reutilizarse hasta 5 veces, ; hay algun 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 informacidn contenida en esta respuesta, estd en continua
revision, 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 informacién que precisa ser
evaluada con detalle antes de convertirse en recomendaciones
aplicables a la prdctica clinica.

Antes de proceder a ofrecer la respuesta destacamos:

*Las mascarillas FFP2/3 y N95 estan concebidas como material
“no reutilizable".

*Las recomendaciones estan basadas en la escasa evidencia
disponible y deben ser tomadas con cautela y como medidas
excepcionales ante la situacidn actual de epidemia de COVID-19.

1DAD DR. JOS! |\ ( H| |
i\l L\[)H\’.\I.\" FDUCATHK

Algunas opciones de re-esterilizacion permiten entre 2
a 20 reusos:

v" Calor seco, 70° C — 30 min. Se desconoce cuantos
reusos permite.

v Vapor a 121°C - 15 min a 30 min. observando que
las gomas se mantienen intactas y que cierran bien.
No permite mas de 2-3 usos, hasta 5 en algunos
Casos.

v Etanol al 99% durante una hora y secado a
temperatura ambiente.

v Re-esterilizacion mediante la exposicion a gas de
ozono durante un minuto.

(\

Vapor de peroxido de hidrogeno en un ciclo corto.
v Radiacion ultravioleta en principio a dosis bajas.

https://www.murciasalud.es/preevid/23560
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3. Buenas practicas agricolas (BPA) y

de manufactura (BPM

Produccion
agropecuaria

Empacado en
N
procesamiento

Almacenamiento

Higiene del
personal

Local y equipos

Manipulacion de
productos

Reforzar la implementacion de las BPA y BPM:

v" Revisar los procedimientos implementados.

v Aumentar la frecuencia de los controles.

v Aumentar la frecuencia de las acciones de higiene y sanitizacion.

v" Actualizar la formacion del personal

sobre BPA y BPM.

Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura:

hasta el producto terminado envasado y
almacenado: operaciones unitarias,
temperaturas, tiempos.

v Control de flujos (evitar contaminaciones
cruzadas).

v Ventilacién de las areas de trabajo (planta,
invernadero...).

v Control de procesos desde la materia prima v" Estado de salud del personal.

Buenas Practicas de Higiene:

v" Lavado de manos.

v" Indumentaria.

Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacion (POES)

v" Lavado y desinfeccion de planta fisica
y equipos.

Ampliado a partir de: Escuela de Nutricion, Universidad de la Republica Uruguay. In: Jornadas de actualizacion en alimentacidn,

nutricion y COVID-19: Medidas adicionales en el manejo de alimentos; 13 mayo 2020
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4. Buenas Practicas de Higiene

Todas las areas
con énfasis en:

Empacado en
N
procesamiento

\enta al
consumidor

Higiene del
personal

Contactos
personales

Informacion complementaria a la proporcionada en el Capitulo |

Lavado y secado de manos

v' Lavarse las manos con frecuencia con agua y jabon 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).

v" Momentos clave en los que los empleados deben lavarse las
manos:

v

AN NI N N NN

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 bafio

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

10 pasos - 20 a 40 segundos

Dispensar producto
en la palma de la
mano

1.

8.

Enjuagar
abundantemente
con agua

~

-

/*Lineamientos GOES: 40 s.

9.

Cerrar el grifo de

agua sin tocarlo, con
un pano de uso unico

2.

Palma de la mano derecha
sobre dorso de la izquierda y

3.
[Pama contra palm

con los dedos
entrelazados

viceversa

Palma contra palma

7.
Friccion y rotulacion
de los dedos juntos
de la mano derecha

dentro de la palma
izquierda y viceversa

4 10, )
Secarse las manos

con un pafo de uso
unico, el cual podra

ser usado para

kaccionar la puertaj

J

-

MD DR JOS

RS
1\1 u\l‘ih ADO

Frotar en rotacion el pulgar
derecho dentro de la
palma izquierda y

6.
viceversa

Cap Cenirovetron
Modlo | partet

;Cémo lavarte
las manos

correctamente?

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

Dorso de los dedo
contra la palma
opuesta con los
dedos encogidos

J
=

https://www.youtube.com/watch

?v=HIOhVeS-11s

e
\N=

3|
Facultad de A,
Agricola “Julia

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

Tecnica de Técnica de HM por friccion

desinfeccion -
20-40 segundos -

i Duracion de todo &l procedmiento

tesa |as palmas de las

Deposite &n ia paima de 1a mano una dosis de producto Fre

suficiente para cubnr todas las superficies a tratar manos entre si

I KN\

<

El 4 5
W X
\

Frotess la palma de la mano X : Frotese al dorso de los dedos
: Frotese las palmas de las . R R .
darecha contra &l dorso ¢de la de una mano con la paima
: manos antre s con 1os
mano izquierda entrelazande M2NPS entre si con los de |a mano opuesta,

dedos antrelazados agamandose los dodos

\

oS dedos yviceversa

N
S

Frotesea )

puMa deNos dedos
de la mano derecha contra la

t &l pulgar
lzquierdo atrapandolo conla  paima de |a mano 1Zquerda

/*Lineamientos GOES: 40 s. i YA ORI

Una vez secas

SUS Manos son seguras

yderechay  hacendo un movimiento de

vicaverssa rotacon v vicaversa

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

Desinfeccion de manos

»> Cuando no se puede lavar las manos.

BARME v
NEWS | MunDpo

Noficias = América Lafina =~ ;Hablas espaiiol? | Infemacional = Economia = Tecnologia = Ciencia

Coronavirus y gel antibacteriano | Cual es
el peligro del metanol detectado en
EE.UU. en 9 geles desinfectantes
fabricados por una empresa de México

Redaccion
BBEC News Mundo

Los nueve productos sefialados por la FDA son:

Py B s = All-Clean Hand Sanitizer
= Esk Biochem Hand Sanitizer
o . . = (CleanCare NoGerm Advanced Hand Sanitizer 75% Alcohol
La Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA, = Lavar 70 Gel Hand Sanitizer

por sus siglas en inglés) alerté sobre nueve marcas de
gel desinfectante que contienen metanol, el cual no es
aceptable para la desinfeccion de manos debido a sus
posibles efectos toxicos.

= 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

https://www.bbc.com/mundo/noticias-53159706
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5. Limpieza y desinfeccion de areas y

S U 0 e rfl CI e S Informacion complementaria a la proporcionada en el Capitulo |

Todas las areas
con énfasis en:

Deben reforzarse los controles y medidas de organizacion de la limpieza y desinfeccion del lugar
y equipos de trabajo.

v Desinfectar por lo menos dos veces al dia pisos, muebles, puertas, bafios, grifos,
manecillas, interruptores, botones de elevadores, pasamanos de escaleras, casilleros,
magquinas dispensadoras de bebidas y alimentos, mostradores.

Incrementar la frecuencia de los espacios comunes como recepcion, salas de reuniones.
Desinfectar equipo y material de planta, laboratorio.

Oficinas,
laboratorios

Empacado en
fresco o
procesamiento

Desinfectar equipo y material de oficina.
Ventilacion periddica de las instalaciones, de forma diaria y natural por 10-30 minutos.
Limpieza de filtros de aire y de sistemas de aire acondicionado.

AN N N N N

Venta al Disponer de contenedores de desechos con tapa y pedestal, en las zonas comunes para
consumidor depositar pafuelos y otro material desechable que deberan ser limpiadas de forma

frecuente.
Local y equipos
Manipulacion de
productos

<

Sistemas de apertura automatica o con el pie de puertas.

<

Privilegiar métodos de registro y pagos sin contacto tactil.

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

Pasos

1. 3. 5.
Eliminacion 2 Aplicacion de 4. Enjuague y 6. r
de residuos | | Enjuague - producto de Remocion eliminacion | | Aplicacion de | | Enjuague o
y limpieza prelavado limpieza - mecanica exceso de desinfectante secado
en seco lavado agua
| Limpieza I Desinfeccion ]

f f

v

Pisos, equipos y superficies de procesamiento, etc.

A

[
|

P
<«

Equipos electronicos, manecillas, etc.
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Efectividad de los desinfectantes

e Formas de expresar la efectividad

Copiado de:

de un desinfectante
& KA
Expresion logaritmica | Porcentaje de reduccion e (=
(Log10) (%)
1 (10 veces menor) 90
2 (100) 99 » Se debe verificar,
3 (1000) 99.9 segun la legislacion
4 (10,000) 99.99 nacional o del pais
destino, la tasa de
> (100,000) 99.999 reduccion aceptada.
6 (1,000,000) 99.9999 Ej. FDA: 5Log,,

Una reduccién de 5Log;,

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

Eleven Rivers (2020). Herramientas basicas para el control del Covid-19 y su impacto en el sector agricola”. Ponencia del Dr. Cristébal

Chaldez Quiroz. 25 abril 2020. CIAD/LANIIA/CONACYT
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Efe Ct i Vi d a d e n 248 G. Kampf et al. / Journal of Hospital Infection 104 (2020) 246—251

. Table Il Inactivacion de coronavirus por diferentes tipos de biécidos en ensayos de suspension
C O ro n aV I ru S Inactivation of coronaviruses by different types of biocidal agents in suspension tests Reduccién de la infectividad viral
Biocidal agent Concentration Virus Strain / isolate Exposure time Reduction of Reference
Biécido Cepa . .., viral infectivity
Tiempo de exposicion
(lo8y0)
Ethanol 95 SARS-CoV solate FFM-1 30s 5.5 [29]
85% SARS-CoV Isolate FFM-1 30s = 5.5 [29]
BO SARS-CoV solate FFM-1 30s 4.3 [29]
80% MERS-CoV Strain EMC 30 s = 4.0 [14]
78 SARS-CaV solate FFM-1 30s 5.0 [28]
7% MHV Strains MHY-2 10 min = 3.9 [30]
and MHY-H
0% ccv Strain I-71 10 min = 3.3 [30]
2-Propanol 100% SARS-CoV Isolate FFM-1 30s > 3.3 [28]
75% SARS-CaV Isolate FFM-1 30s = 4.0 [14]
73% MERS-CoV Strain EMC 30s = 4.0 [14]
7% SARS-CaV Isolate FFM-1 30s =33 [28]
50% MHV Strains MHV-2 10 min = 3.7 [30]
and MHV-N
50% ccv Strain I-71 10 min = 3.7 [30]
2-Propanol and 45% and 30% SARS-CoV Isolate FFM-1 30s > 4.3 [29]
1-propanocl SARS-CoV Isolate FFM-1 30s > 2.8 [28]
Benzalkenium chloride 0.2% HCoV ATCC VR-759 10 min 0.0 [31]
(strain OC43)
0.05% MHV Strains MHV-2 10 min = 3.7 [30]
and MHY-N
0.05% ccv Strain I-71 10 min = 3.7 [30]
0.00175% ccv Strain 5378 3d 3.0 [32)
Didecyldimethyl 0.0025% cov Strain 5378 3d = 4.0 [32]
ammonium chloride
Chlorhexidine 0.02% MHV Strains MHY-2 10 min 0.7-0.8 [30]
digluconate and MHY-N
0.02% ccv Strain I-71 10 min 0.3 [30]
Sodium hypochlorite 0.21% MHV Strain MHV-1 30s = 4.0 [33]
0.01% MHV Strains MHV-2 10 min 2.3-2.8 [30]
and MHV-N
0.01% ccv Strain I-71 10 min 1.1 [30]
0.001% MHV Strains MHY-2 10 min 0.3-0.6 [30]
and MHV-N
10 min 0.9 [30]

0.001% CCov Strain I-71

[Tabla original continua con mas tipos de desinfectantes]

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

» Lalista N detalla los productos

SEPA £ por marca, agente de
Environmental Topics Laws & Regulations About EPA Q deSlnfeCCl()n (eJ_ amon'o
.. ) ) ) &) ® cuaternario, hipoclorito de sodio,
Pesticide Registration conmers s (D @) @ P
etc.).
E'Zfﬁ]izideRegistration List N: DiSinfeCtantS for Use > La ||Sta N preCISa SI Se puede 0

no usar en superficies que tienen

About Pesticide A .
egistration ainst SARS-CoV-2 (COVID-1 . :
i & ( 9) contactos directos con alimentos,
Elecﬁrcc;qi'ggswn“ss‘o" of All products on this list meet EPA’s criteria for use against SARS- . . .
PP CoV-2, the virus that causes COVID-19. }Ef{‘:iif}:ﬂlsh‘ . y SI reqUIeren 0O NnNo enjuague
posterior a la aplicacion.
I* gfoé:nmargzm 3-.?%:1?5;“9"1 Search Canada.ca n

MENU +

Canada.ca = Coronavirus disease (COVID-19) = COVID-19 health product industry

= COVID-19 Disinfectants, sanitizers, cleaners and soaps

Hard-surface disinfectants and hand sanitizers (COVID-
19): List of disinfectants with evidence for use against
COVID-19

Overview List of disinfectants (COVID-19) List of hand sanitizers

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-prod ucts/dlsmfecta nts/covid-19/list.html
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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

Formulacion de la solucion de cloro

1. Establecer una concentracion deseada segun el nivel de riesgo, la carga
microbiana y la cantidad de materia organica del
area/superficie/producto.

2. Definir la fuente de hipoclorito que se usara: solucion o
tabletas/pastillas.

3. Verificar en el empaque el grado de concentracion de la fuente de
hipoclorito. En general, varia de 5 a 6.5%.

4. Segun el caso, aplicar una de las formulas para calcular la proporcion de
insumo/ agua que se deberan utilizar para formular la solucion de cloro.

Cuadro 1. Cileculo de las concentraciones de hipoclorito Cuadro 2. Célculo de las soluciones de cloro preparadas
de sodio a partir de hipoclorito de calcio

[% de cloro en el hipoclorito de sodio liquido /% de cloro [ de cloro deseado /% de cloro en el polvo o granulos de
deseado] — 1 = Partes totales de agua por cada parte de hlpc-cl-::-ruﬂ] x 1 000 = gramos de hipoclorito de calcio en
hipoclorito de sodio. polvo por litro de agua.

Ejemplo: [5% de cloro en el hipoclorito de sodio liquido / 0.5 Ejemplo: [0,5% de cloro deseado / 35% de cloro en el
% de cloro deseado] — 1 = 9 partes de agua por cada parte de hipoclorito en polvo] = 1000 = 0,0143 > 1000 = 14,3
hipoclorito de sodio. Por consiguiente, hay que disolver 14,3 gramos de hipoclorito

de calcio en polvo por cada litro de agua usada, a fin de
obtener una solucion de cloro al 0,5%.

De manera general, la

concentracion deseada es
0.3% en la agroindustria » = 1 taza de cloro (lejia) por cada galon de agua

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/332168/WH0O-2019-nCoV-Disinfection-2020.1-spa.pdf
https://seguridadbiologica.blogspot.com/2016/07/hipoclorito-de-sodio-como-agente.html
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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 desinfeccion

> Se puede usar Amonio cuaternario de quinta | s .j)
generacion, que desempefia funciones de limpiezay .. 2o &i
deSinfeCCién. TiempO de ContaCtO, dilUCién, OPINION TECNICA SOBRE EL USO DE PRODUCTOS QUIMICOS COMO

. . . . DESINFECTANTES ANTE LA EMERGENCIA NACIONAL DEL COVI 19
enjuague/no enjuague: seguir las recomendaciones ABRIL 2020
indicadas en el prOdUCtO. Al igual que el hipoclorito En vista de la utilizacién de diversos p:tofluct(j)s quimicos en‘f.:l mar‘coA de la Pandenjlia
. L. . - caus?da por el COVID—Il‘J, la ]u‘n[a‘ de VLgllan‘ma di: la Profesién Quimico Farmacéutica
de SOdIO, Su efeCtIVIdad dlsmlnuye aI Contacto Con considera oportuno realizar las siguientes consideraciones:
matenales Orgénicas_ http://cssp.gob.sv/wp-content/uploads/2018/09/Recomemdable-cssp.pdf

> En el caso del COVID-19, no se recomienda aplicar desinfectantes en interiores mediante
fumigacion o nebulizacion 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 organica. Si se debe aplicar desinfectante en telas dobladas o elementos
decorativos complejos, utilizar un pafo o toalla empapado con el producto.

> No se recomienda la fumigacion en lugares al aire libre porque es poco probable que la
fumigacion quimica cubra adecuadamente todas las superficies durante el tiempo necesario para
inactivar los agentes patogenos.

» En cuanto al uso de radiaciones UV, varios factores pueden influir en la eficacia de las
radiaciones, tales como: distancia del aparato, dosis de irradiacion, longitud de onda, tiempo de
exposicion, colocacion de la lampara, edad de la lampara, duracion de uso, linea 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
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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

6. Distanciamiento fisico

Informacion complementaria a la proporcionada en el Capitulo |

Todas las areas
con énfasis en:

> No saludarse de beso, abrazo o mano.

» Distanciamiento en todas las areas de recepcion de personas y de trabajo,
incluyendo si las personas estan sentadas y en caso de reuniones: no
menos de 2 metros:

Qficinas, > Organizar por turnos y dias de trabajo.
laboratorios

» Limitar el nimero de clientes y proveedores presentes

Emfi;:ggg%eﬂ simultaneamente en el establecimiento.

procesamiento > Fomentar el uso de medios electronicos.

Venta » Dibujar marcas en el suelo del establecimiento para que las
consumidor distancias fisicas se puedan mantener mas facilmente, sobre todo en

las zonas de mucha afluencia.
Contactos
personales

> Instalar pantallas de plexiglas entre trabajadores y entre
trabajadores y clientes - proveedores.

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331856/WH0-2019-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

Como colocar al personal en las estaciones de
procesamiento de pescado

Trabajadores con menos de 1.82
metros entre cada uno, de lado y de
frente.

Trabajadores con mas de 1.82
metros entre cada uno.
Ningun trabajador frente al otro.

Separadores fisicos entre
trabajadores.

Separadores fisicos entre
trabajadores, incluso para trabajos
en binomio (protege al trabajador
pero deja pasar el producto).

Nota: lineamientos GOES: 2 metros

How to Align Seafood Processing Workstations, if Feasible

Bad:

Workers are within

six feet of one another,
including at side-by-side
or facing workstations.

Good:

Workers are spaced at
least six feet apart, not
facing one another.
Other configurations
may be used to achieve
similar distancing
between workers.

Good:
Physical barriers, such
as partitions, separate

workers from each other.

Good:
Physical barriers, such
as partitions, separate

workers from each other,

including where workers
need to perform tasks in
tandem across from one
another.

Partition

6 feet

Less than
tii<—»
“wemmz’

Partitions may need to be adjusted
to integrate with the processing line
or other manufacturing equipment.

@
94

IIIIII?IIIIII

For tasks performed in tandem with workers
@ across from one another, partitions can be
positioned to protect workers while allowing
the pass-through of materials.

<= Partition

1

e

)
)

o
A,
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2
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https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-seafood-processing.html
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https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-seafood-processing.html

/. Gestion del personal y administrativa
wane | NMAnejo de casos de sospecha de

Covid-19

» Los empleados con sintomas de enfermedad deben notificar a su supervisory
quedarse en casa bajo supervision médica.

» Los empleados que estan 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 supervision
médica.

» Los empleados que parezcan tener sintomas al llegar al trabajo o que se enferman
durante el dia deberan 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.

Contactos
personales

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

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

¢/ Qué hacer en caso de empleados enfermos?

Ademas de separar a la persona enferma, se debe:

» Determinar con quien tuvo contacto en las ultimas 48 horas, dentro y fuera de la empresa,
para que tomen precauciones adicionales o enviarlas a casa hasta nuevo aviso.

> ldentificar las superficies que tocé la persona enferma y desinfectarlas apropiadamente.

» Se recomienda dejar las areas 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
ventilacion natural.

» Informar a los empleados de su posible exposicion al COVID-19, sin descuidar la
confidencialidad del caso.

» En la mayoria de los casos, no es necesario cerrar el establecimiento.

» Si pasaron menos de 7 dias desde que el empleado enfermo estuvo en el lugar,
cerrar las areas que en las que estuvo por periodos prolongados.

» Si pasaron 7 dias 0 mas desde que él estuvo en el establecimiento, no es necesario
tomar medidas de limpieza y desinfeccion adicionales a las rutinarias establecidas en
el contexto del COVID-19.

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

Consideraciones especiales para las
areas comunes del personal

» Mantener distanciamiento atin en el area 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
depositaran en contenedores con bolsa de plastico y tapa después de su uso.

» En caso de no poder evitar el intercambio de objetos, se realizara una desinfeccion de
manos después de dicho intercambio.

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo _covid19/es def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion DEF.pdf
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https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

Transporte del personal

Para los empleados que se trasladan al trabajo en transporte publico, considere ofrecer el
siguiente apoyo:

> Poner a disposicion un transporte colectivo en el que se apliquen medidas de
bioseguridad (desinfeccion de vehiculo, 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. €j., bicicleta, caminata,
automovil 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
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https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/guidance-business-response.html

Formacion y comunicacion

> Trasladar instrucciones claras de NO acudir al puesto de trabajo si el empleado
manifiesta cualquier sintomatologia (tos, fiebre, dificultad respiratoria, etc.) que
pudiera estar asociada con el COVID-19.

> |Implementar una capacitacion en temas de bioseguridad, que incluya acciones a
tomar dentro y fuera de la empresa (durante el transporte, en los hogares).

> Reforzar la capacitacion en los temas de inocuidad.

» Colocar material informativo, afiches, rétulos, recordando las medidas clave a
realizar en areas criticas, las medidas de distanciamiento, limpieza y medidas de
proteccion colectiva e individual en instalaciones, lugares de trabajo, aseos, zonas
de descanso etc.

» Tener un plan de comunicaciones disefnado y listo para poner en marcha en caso
de casos positivos (comunicacion interna y externa).

https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo _covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion DEF.pdf
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https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf

8. Gestion de proveedores

» Contar con una programacion para evitar el desabastecimiento de materias
primas e insumos claves para la produccion, la bioseguridad y la inocuidad

» Mantener existencias suficientes de productos de limpieza, desinfeccion y
proteccion).

> ldentificar materiales que pueden dejar de llegar a la planta por que sus
proveedores estan 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.

> ldentificar los proveedores, revisar con ellos sus planes de higiene.
Especialmente si los insumos son alimentos que se usaran crudos (frutas y
hortalizas, lacteos): revisar con los procedimientos que aplicaran y la forma de
presentacion 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
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http://alaccta.org/wp-content/uploads/2020/04/Apuntes-acerca-del-C-19.pdf.pdf

Comite de crisis

Crear un comité de crisis encargado de:

>

Supervisar la realizacion de un diagnoéstico de la organizacion de la empresa: tareas,
procedimientos, tiempo de exposicion del personal (jornadas/turnos), caracteristicas del
personal incluyendo aspectos de salud (nivel de riesgo de cada persona en funcion de su
estado de salud crénica).

Supervisar el diseio y la implementacion del plan de bioseguridad e inocuidad que se
implementara, incluyendo en los aspectos de formacion y gestion. El plan debera:

» Ser especifico para la empresa
> ldentificar todas las areas con posible exposicion al COVID-19
» Detallar las medidas de prevencion y control que se aplicaran.

Actuar en caso de declararse la presencia de casos en la empresa. Para esta
circunstancia, se podran integrar al comité asesores (juridicos, 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 documentacion 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
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https://www.euskadi.eus/contenidos/noticia/protocolo_covid19/es_def/adjuntos/PROTOCOLO-Flota-Agricultura-Alimentacion_DEF.pdf
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Autoridades sanitarias y laborales:
http://asp.salud.gob.sv/requlacion/buscar1.asp

http://asp.salud.gob.sv/reqgulacion/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/fac-who-codexalimentarius/themes/covid-19/es/
http://www.fao.org/3/ca9112es

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

https://espanol.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/community/quidance-business-response.html
https://www.fda.gov/requlatory-information/search-fda-quidance-documents/
https://www.osha.gov/SLTC/covid-19/controlprevention.htmli#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
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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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