CORONAVIRUS Y SANEAMIENTO
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

LOS ORGANISMOS REGULATORIOS Y DE SALUD RECOMIENDAN ACCIONES PREVENTIVAS
COTIDIANAS PARA TODOS, INCLUIDOS LOS TRABAJADORES 'Y CLIENTES DE LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOSY SERVICIOS CONEXOS

El 30 de enero de 2020 la Organizaciéon Mundial de la Salud declaré al brote por el nuevo coronavirus
SARS-CoV-2 como una "emergencia de salud publica de interés internacional”. El 11 de marzo su
Director General declaré a COVID-19 (acronimo de Enfermedad por Coronavirus 2019) una pandemia
mundial. La crisis resultante de la pandemia es altamente dinamica, cambia y se modifica segun pro-
gresa la aparicion de la enfermedad, lo cual ha provocado medidas de prevencion y control inéditas
a nivel global. Esto ha disparado gran preocupacion de la industria de alimentos, que ha debido
extremar el cuidado de la salud de sus empleados y maximizar sus practicas de saneamiento.
Cuando se habla de saneamiento en la industria alimentaria incluimos dos conceptos claves: limpie-
za y sanitizacion o desinfeccion. El término limpieza refiere a la reduccion de restos de alimentos,
suciedad, tierra, grasa u otro agente contaminante de la industria alimentaria, mientras que la saniti-
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Los coronavirus humanos son una extensa familia de
virus respiratorios que provocan diversas afecciones y
enfermedades en los seres humanos, como el resfrio
comun, pero también el sindrome respiratorio agudo
severo (SARS-CoV) y el sindrome respiratorio de
Oriente Medio (MERS-CoV). La nueva enfermedad
COVID-19 esta causada por una nueva cepa, SARS-
CoV-2, cuya secuencia genémica se hizo publica el 10
de enero de 2020. Es importante destacar que el 6rgano
blanco de este nuevo virus es el tracto respiratorio
humano. Los coronavirus son virus envueltos, 1o que
significa que son uno de los tipos de virus mas faciles
de inactivar con el producto desinfectante o sanitizante
adecuado. Son bien conocidos otros virus de la familia
de los coronavirus, incluidos el SARS-CoV-1 vy el
MERS-CoV. La mayoria de estos virus tienen un origen
en animales. Sin embargo, el SARs-COV-2 que causa
COVID-19 es un virus nuevo, hay muchos aspectos que
todavia no son conocidos y en consecuencia hay
numerosas investigaciones en curso para identificar
sus caracteristicas, comportamiento y propagacion.

La estabilidad de este virus en el medio ambi-
ente depende de varios factores ecoldgicos y medioam-
bientales, tales como temperatura, humedad del aire,

las condiciones de las superficies en
cuestion, asi como la cepa especifica
del virus y la cantidad presente del
mismo. En general, los coronavirus
humanos no son particularmente esta-
bles en superficies secas. La inacti-
vacion en superficies secas ocurre
entre un par de horas y un par de dias.
En un trabajo experimental reciente
sobre el SARS-CoV-2 se demuestra
que el virus puede permanecer infec-
cioso hasta tres horas en aerosoles,
hasta cuatro horas en superficies de
cobre, hasta 24 horas en cartdn y hasta
dos a tres dias en superficies de acero inoxidable alta-
mente contaminadas. Tal como todos los virus cubier-
tos, el material genético de los coronavirus esta inmer-
S0 en una capa lipidica. Por eso son muy sensibles a los
desinfectantes de base alcohdlica o agentes tensioac-
tivos tal como los que se hallan en el jabon y deter-
gente. Estas sustancias dafian la superficie de estos
virus y los inactivan.

Es importante sefialar que hasta el momento
no hay pruebas de que los alimentos puedan ser una
fuente o una via de transmision del virus. Si bien la
fuente de la infeccion inicial se considera que fue un
animal, la transmision no fue alimentaria, sino por
haber entrado en contacto directo con sus tejidos o
sangre. El enlace comun de esta nueva enfermedad fue
el mercado Huanan de Wuhan, China, un mercado ma-
yorista de pescado, mariscos y animales vivos. El virus
Se propaga entre las personas, especialmente a través
de las gotitas que expulsa una persona infectada cuan-
do tose, estornuda, exhala o habla. Atento a todo lo
descripto, se deben minimizar las posibilidades de con-
tagio con el SARS-CoV-2, COVID-19, por lo cual es
imprescindible trabajar bajo buenas practicas de
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En este contexto los organismos regulatorios y de salud
recomiendan acciones preventivas cotidianas para
todos, incluidos los trabajadores y clientes de la indus-
tria y servicios.

Si bien no hay evidencia de transmision del virus
por alimentos, a diferencia de lo que ocurre con otros
virus que si se pueden transmitir por esa via, es posible
que el SARS-CoV-2 pueda persistir en superficies 0 en
objetos utilizados por personas infectadas que manipulan
los alimentos. Por dicho motivo, es fundamental utilizar
adecuados procedimientos de limpieza y sanitizacion a
nivel de toda la cadena agroalimentaria. Particularmente a
nivel de los consumidores se deben llevar adelante las
indicaciones de manipulacién segura de los alimentos
bajo los cinco principios de la seguridad alimentaria: uti-
lizar agua y materia primas seguras, mantener la limpieza,
separar alimentos crudos de cocidos, cocinar completa-
mente y conservar a temperaturas seguras.

EL SANEAMIENTO EN LA CADENA AGROALIMENTARIA
Cuando hablamos de saneamiento en la industria ali-
mentaria incluimos dos conceptos claves: limpieza mas
sanitizacion o desinfeccion. El término limpieza refiere a
la reduccion de restos de alimentos, suciedad, tierra,
grasa u otro agente contaminante de la industria ali-
mentaria, mientras que la sanitizacion es la reduccion
del nimero de microorganismos presentes en ese
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o
métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la
inocuidad o la aptitud del alimento. Para la primera
operacion requerimos productos detergentes y para la
segunda productos sanitizantes o desinfectantes cuyos
principios activos variaran de acuerdo con el tipo de
matriz alimentaria, suciedad o residuo propio de la
actividad que se desarrolla. La efectividad de los pro-
cedimientos de saneamiento son mandatorios para el
logro de la inocuidad en la cadena alimentaria. Redunda
ademds -y muy especialmente- en otros be-neficios
tales como reducir costos en todas las etapas de pro-
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duccion, procesamiento y manipulacion, contribuye a
disminuir la contaminacion ambiental y propende a la
sustentabilidad, al llevar adelante practicas amigables
con el medio ambiente. Asimismo, y muy importante,
hay un impacto positivo sobre la salud humana y las
percepciones del consumidor sobre inocuidad y calidad
de alimentos.

Un programa de saneamiento bien aplicado
mantiene un ambiente limpio y saludable en la produc-
cion, procesamiento, preparacion y almacenamiento de
los alimentos. Sin lugar a duda, lo mas importante de un
programa de saneamiento es contribuir con uno de los
cinco principios clave para mantener la inocuidad de los
alimentos (utilizar agua y materia primas seguras, man-
tener la limpieza, separar alimentos crudos de cocidos,
cocinar completamente, conservar a temperaturas
seguras) y, en consecuencia, que los mismos no puedan
asociarse a las Enfermedades de Transmision Alimentaria,
ETA. La deficiencia conduce a la formacion de nichos
microbioldgicos, formacion de biofilms y a la eventual
contaminacion con microorganismos patégenos. Por otro
lado, un saneamiento deficiente también conduce al dete-
rioro y alteracion de los alimentos con importantes pérdi-
das econdmicas, consecuencias sobre la imagen de la
empresa con aumento de reclamos y una reduccion sig-
nificativa en las ventas.

El saneamiento constituye una tecnologia aplica-
da que incorpora los principios de disefio, desarrollo,
implementacion, mantenimiento, restauracion y/o mejo-
ras de las practicas higiénicas y de las instalaciones. Es
muy importante tener el conocimiento de los peligros
microbiol6gicos asociados a la industria -en particular
para la que se trabaja- y llevar adelante un programa de
saneamiento basado en los principios de los sistemas
de gestion de la inocuidad, los conceptos de HAGCP




que se dirigen al control preventivo, y el cumplimiento
de los procesos establecidos en los puntos de control
criticos determinados.

Los peligros microbioldgicos pueden estar asoci-
ados con la contaminacion en cualquiera de los diferentes
eslabones de la cadena respectiva de dicha industria. Se
trate de una u otra, los puntos criticos asociados al
saneamiento apuntan a la higiene de los operarios, de los
utensilios y maquinas que se utilizan y de las instalaciones.
Cada una de las operaciones de produccion especificas y
las condiciones ambientales pueden aumentar, reducir o
eliminar la presencia de los microorganismos de origen 0
de otras fuentes no primarias. En funcion de ello, los méto-
dos de saneamiento a aplicar seran diferentes.

La industria carnica, por ejemplo, requiere de
procedimientos de saneamiento himedos, con manejo
de equipamiento automatico o semiautomatico que
aseguren la correcta limpieza y desinfeccion, teniendo
en cuenta que una particularidad importante en este
tipo de industria es la posible formacion de biofilms
sobre las superficies. En cambio, si analizamos la
industria farindcea veremos que la misma manipula
ingredientes secos y los procedimientos se basan en
retiro manual de residuos, aspiracion y un uso limitado
del agua. Las grandes industrias lacteas o de bebidas
utilizan sistemas de limpieza GIP (cleaning in place) sin
necesidad de tareas de desmontaje, dado el tipo de
equipamiento que utilizan. Otras industrias, que utilizan
mesadas, cintas transportadoras y depositos requieren
de sistemas COP (cleanin gout place), con operaciones
de saneamiento manuales o semiautomaticas.

ASPECTOS NORMATIVOS Y REGLAMENTARIOS

El Codigo Alimentario Argentino establece la obligato-
riedad de cumplir con las buenas practicas de manufac-
tura para lograr alimentos inocuos y seguros. Establece
como base para su cumplimiento la implementacion y
documentacion de  Procedimientos  Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES). El alcance de
estos procedimientos incluye a todos los equipos y uten-
silios de dicha industria, incluyendo aquellos que en ge-
neral no se suelen tomar tan en cuenta y que afectan la
calidad del aire en forma directa, como por ejemplo
equipos de calefaccion, aire acondicionado, refrigeracion
y bobinas asociadas a equipos eléctricos, como venti-
ladores. Estos Ultimos contribuyen a la diseminacion de
microorganismos y a la contaminacion ambiental y su
correcto saneado disminuye el riesgo de contaminacion
por aire, ademas de mejorar su eficiencia y reducir costos
de energia y de mantenimiento.

Los responsables de llevar a cabo las tareas de
saneamiento necesitan entrenamiento especifico para
el tipo de industria en la que se trabaja. En muchos
casos, la informacion asociada a esta tarea se limita a
manuales de entrenamiento generales que proveen los
entes reguladores, la industrias o asociaciones, 0 bien
a las recomendaciones aportadas por proveedores de
equipamiento o de productos quimicos afines. La
necesidad de informacion especifica para cada indus-
tria sobre la eleccion de métodos de saneamiento,
equipos, productos quimicos, manejo de control de
plagas y disposicion de residuos es clave para la efec-
tividad de la tarea. Los productos quimicos que se uti-
lizan en la industria alimentaria son evaluados en la
Argentina con respecto a su aptitud y son aprobados
segun requisitos de calidad y seguridad fijados por el
Servicio de Sanidad y Calidad Agroalimentaria,
SENASA. Estos productos aprobados son los que se
deben utilizar en todos los casos cuando de procesar
y elaborar alimentos se trata.

CONCLUSION

El conocimiento es igual a prevencion, hoy mas que
nunca es muy apropiada esta maxima que utiliza la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) al describir en
una sintesis las cinco claves o principios de la seguri-
dad alimentaria que indicabamos arriba. Un adecuado
programa de saneamiento en el sector alimentario es
siempre fundamental y, en estos momentos de crisis
por la pandemia COVID-19, es todavia mas importante.
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