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� Aspectos generales: 
�  Características del virus 
�   Cómo se esparce  
�  Vida en  superficies  

� Lineamientos para la prevención  
�  Guía de OMS y FAO 
�  Guía de ASOEX  

� Desafíos  

Temario de esta presentación 



Características del virus 
�  Es un virus que se difunde y contagia a través de las vías respiratorias. Hay otros virus 

que usan otras vías de contagio. 

�  A la fecha no hay evidencia, a nivel global, que haya causado enfermedades a través 
de los alimentos ni sus envases 

�  Su membrana exterior es grasosa. De aquí la efectividad del lavado de manos con 
jabón 

�  Al igual que todos los virus, requiere un huésped para reproducirse. 

�  Se reduce su población o se elimina sobre 56°C (10.000 unidades/15 min)  (OMS)  

�  Humedad relativa y temperatura parecen afectar su desarrollo 
�  Su sobrevivencia es mayor a baja humedad relativa y a bajas temperaturas 
�  Effects of Air Temperature and Relative Humidity on Coronavirus Survival on Surfaces 

(AMERICAN SOCIETY FOR MICROBIOLOGY) (CDC EMERGING INFECTIOPUS DISEASES 
Vol 26 N1 9 sept 2020 

�  In vitro, el virus  ha permanecido estable hasta 14 días a 4 ° Celsius (C) pero ha sido 
sensible a mas altas temperaturas.  ECDC general background 



Cómo se disemina?  



Cómo se disemina?  



Vida del virus en superficies  

van Doremalen N, Bushmaker T, Morris DH, et al. Aerosol and surface stability of SARS-CoV-2 as compared with SARS-CoV-1 
[published online ahead of print, 2020 Mar 17]. N Engl J Med. 2020;NEJMc2004973. doi:10.1056/NEJMc2004973  . Cuadro 
interpretacion de American College Emergency Physicians  

Vidrio 5 dias 

Madera  4 días  

Fuente: Dr. Frank Esper: Cleveland Clinic 



Que lineamientos  existen para la 
prevención de este virus en alimentos? 



Contenido de la Guia FAO-OMS para 
empresas de alimentos 

�  PERSONAS: Deben conocer los síntomas de COVID-19 
�  PERSONAS: evitar la propagación de COVID -19 en su lugar 

de trabajo 
�  PERSONAS: Uso de guantes desechables 
�  PERSONAS: Distancia física entre las personas en el trabajo 
�  PERSONAS: Procedimiento a seguir frente a un caso de 

COVID -19 en la empresa. 
�  PERSONAS: Transporte y entrega de ingredientes y alimentos 

en la empresa 
�  Establecimientos de venta de alimentos (Retail food premises) 

�  Exhibición y venta de alimentos sin envasar en retail 
�  Personas : Orientaciones para las personas que trabajan en 

los casinos  



Guía de ASOEX. Prácticas preventivas  
para los profesionales de la industria 



Contenido 
1. Información general   
2. Medidas de prevención en instalaciones frutícolas   
2.1. Medidas de prevención a las personas    

Lavado de manos, Estado de salud,  
2.2. Medidas de prevención aplicables en el puesto de trabajo  
2.3. Medidas de prevención aplicables superficies de trabajo y materiales  
2.4. Capacitación     
2.5. Medidas de prevención aplicables a oficinas     
2.6. Medidas de prevención aplicables a casinos y áreas de uso común    
2.7. Medidas de prevención aplicables a vehículos, equipos e instrumentos 

de uso compartido    
2.8. Medidas de prevención frente a visitas    
2.9. Medidas de prevención aplicables a transporte de personal   
2.10. Medidas de prevención para prestadores de servicios y contratistas   

3. Plan de contingencia  
4. Acciones sugeridas frente a casos positivos   

 
 
 



Contenido 
Medidas de prevención en campo    
1. Medidas de prevención a las personas     
1.1. Lavado de manos    
1.2. Estado de salud     
1.3. Instrucciones a dar en caso de tos, estornudos    
2. Medidas de prevención aplicables al puesto de trabajo    
3. Capacitación    
4. Medidas de prevención aplicables a oficinas    
5. Medidas de prevención aplicables a comedores y áreas de uso común 

   
6. Medidas de prevención aplicables a vehículos, equipos e instrumentos de 

uso compartido    
7. Medidas de prevención frente a visitas    
8. Medidas de prevención en transporte de personal    
9. Medidas de prevención para prestadores de servicios y contratistas   

  
10. Plan de contingencia    
11. Acciones sugeridas frente a casos positivos   





Listado de verificación  

Propósito: Evaluar internamente la 
permanencia de las medidas aplicadas  
 
Organizadas con: 
 
•  Frecuencia recomendada de 

verificación 
•  Descripción del punto de control  
•  Cómo verificar 
 





3.- Seguimiento y actualización:  
Boletines de inocuidad  



SARS CoV-2: Desafío contínuo 

 

Ambito  Aspecto crítico a considerar 

Alcance de las medidas  Toda la instalación. No solo las áreas 
de manejo del producto 

Personas  
 

Capacitación. Instrucciones claras y 
permanentes  

Trazabilidad de las 
personas 

Organizarla. Mantenerla vigente 
cada día 

Permanencia de las 
medidas implementadas 

En especial, actividades no 
directamente relacionadas con el 
puesto de trabajo 

Estar preparados :  Que hacer si una persona desarrolla 
síntomas durante su trabajo?  



Desafío: 
  

� Próxima cosecha  
� Próximas actividades de packing  

 
 



Recursos 
�  Preguntas y respuestas técnicas para plantas de alimentos: 

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-
and-coronavirus-disease-2019-covid-19 

�  Desinfectantes aprobados para SARSCoV-2: 
https://cfpub.epa.gov/giwiz/disinfectants/index.cfm 

�  Legislación nacional MINSAL. Definiciones de Contactos estrechos, etc: 
https://www.minsal.cl/nuevo-coronavirus-2019-ncov/informe-tecnico/ 

�  Prácticas recomendadas: https://www.achipia.gob.cl/covid-19/ 
�  Guia FAO OMS: 

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

�  Guías y check list ASOEX 
https://www.asoex.cl/images/documents/covid/CO_Cheklist_v5b.pdf 

�  https://www.asoex.cl/images/documents/covid/CO_v2_marzo.pdf 
�  Boletin de inocuidad de ASOEX https://www.asoex.cl/publicaciones/

boletin-de-inocuidad.html 


