PRODUCCION LACTEA
Y CORONAVIRUS COVID-19

Recomendaciones para la
INDUSTRIA LACTEA




¢Qué es la infeccién con
SARS-CoV-2?

La enfermedad COVID-19 causada por
SARS-CoV-2, puede causar afecciones que
varian de leves a severasy, en algunos casos,
pueden ser fatales. Los sintomas mas
comunes incluyen fiebre, tos, dolor de
gargantay falta de aire. Los sintomas de
COVID-19 pueden aparecer entre los 2y los
14 dias luego de la exposicion.

¢Cuales son las vias de

transmision del SARS-CoV-2?

Las principales vias de transmisidn del virus

son:

e De persona a persona: por contacto
cercano entre ellas (menos de 1 metro de
distancia), mediante gotas producto de
secreciones del tracto respiratorio que se
producen cuando una persona infectada,
habla, tose y/o estornuda. Estas gotas
pueden llegar a la boca o la nariz de las
personas que se encuentren cercay
eventualmente llegar al tracto respiratorio
inferior.

e Por contacto con superficies u objetos
contaminados: El contagio se produce al
tocar una superficie u objeto que tenga el
virus y llevarse posteriormente las manos
a la boca, nariz u ojos. Esta via no es
considerada como la principal
responsable de propagacion del virus.

El COVID-19 en la industria lactea

Los alimentos correctamente procesados no
son considerados actualmente como una via
de transmisién. Diferentes agencias en EE.UU.
(Departamento de Agricultura-USDA) y
Europa (European Food Security Agency-EFSA)
informaron que, hasta el momento, no existe
evidencia de transmision alimentaria del
SARS-CoV-2. EFSA
(https://www.efsa.europa.eu/en/news/corona
virus-no-evidence-food-source-or-transmissio
n-route); USDA
(https://www.usda.gov/coronavirus).
Internacionalmente se recomienda la
aplicacion de Buenas Practicas de
manufactura en la industria lactea
(http://www.ocla.org.ar/contents/news/detail
s/13278268-gestion-de-la-calidad-y-seguridad
-alimentaria-en-la-industria-lactea-agroindust
r). Las mismas se pueden resumir
basicamente en:

e Lavarse las manos con agua y jabény
secar con toallas descartables antes y
después de manipular alimentos.

e Desinfectar superficies utilizadas para
preparar alimentos

e Someter los alimentos a los procesos
térmicos reglamentados (pasterizacién,
esterilizacion, etc)

e Conservar las condiciones de
almacenamiento adecuadas para cada
tipo de alimento.
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¢Como proceder frente a la °

enfermedad?

En el caso de la presencia de uno o varios
empleados con sintomas COVID-19 (fiebre,
tos, dolor de garganta, falta de aire) y/o que
evidencien factores de riesgo (antecedentes
de viaje al exterior o a zonas de transmision
local de COVID-19 en Argentina), se
recomienda proceder a tres niveles:

Internos

e Informar telefonicamente a la
autoridad de salud y servicio médico. Se
deberd aislar de forma inmediata a la/s °
persona/s del resto del personal.

e La/s persona/s queda/n bajo la
responsabilidad del médico actuante,
quien efectuard el diagnéstico
correspondiente si lo considera necesario.
Si es negativo, el personal podra retomar
su trabajo. Si es positivo, se aislard/n la/s °
personas y el servicio médico definira los
pasos a seguir con el o los enfermo/s.

e Los médicos y autoridad sanitaria °
evaluaran la situacion del resto del
personal e informaran a éstos el estado de
situacion.

Externos ®

e Atodo personal externo (visitantes,
clientes, proveedores, contratistas, etc.)
que deba ingresar a las instalaciones del
establecimiento se le requerira una ®
Declaracién Jurada asociada al estado de
salud, posible contacto con personas
contaminadas o haber estado en paises
de riesgo. Se sometera de forma
obligatoria al control de temperatura
corporal.

De cumplir con estas restricciones, su
ingreso y permanencia debera estar
supeditado los siguientes procedimientos:

e Seleindicard el uso de mascarillas y/o
guantes. Se le prohibira abandonar su
vehiculo hasta no ser recibido por
personal de la empresa.

e Solo debe entrar en contacto
exclusivamente con los sectoresy
personal asignado previamente. (Ej.
camiones cisterna exclusivamente sector
recibo; transportes de producto
terminado exclusivamente sector de
cargas etc. )

e En caso de empresa con sistema APPCC
vigente, el equipo debera revelar los
riesgos a medida que se presenten
situaciones excepcionales.

Para todo transportista, las exigencias
seran: no bajar del vehiculo salvo
autorizacion de un encargado. Utilizar
barbijo en todo momento dentro de las
instalaciones. Se prohibe el ingreso con
acompafiantes y se deben evitar las
reuniones en los puntos de espera.

Se prohibe estacionar dentro del sitio que
no sea para operaciones estrictamente
necesarias para la actividad realizada

El acceso a todos y cada uno de los
sectores del establecimiento esta
prohibido en ausencia de autorizacion
expresa del personal de recepcion del
sitio.

Los contratistas que se nieguen a cumplir
con todos los requisitos descritos
anteriormente deberan abandonar el sitio
de inmediato

En caso de transportes provenientes de
terceros paises importadores, la
empresa debera entregar documentacion
vigente acerca de los protocolos
nacionales, provinciales y municipales
para el caso de permanencia en la
localidad
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Instalaciones

(ver esquema de pasos a seguir)

Si bien no hay evidencia de transmision del
virus por alimentos, tal como ocurre con
otros virus (que si se transmiten por
alimentos), es posible que el SARS-CoV-2
pueda persistir en superficies o en objetos
utilizados por personas infectadas que
manipulan los alimentos. Por este motivo es
fundamental seguir las indicaciones de
seguridad alimentaria antes detalladas.

Para realizar el procedimiento de limpieza 'y

desinfeccidn se recomienda:

1. Ejecutar un proceso de limpieza de
superficies, mediante la remocion de
materia organica e inorganica, usualmente
mediante friccion, con la ayuda de
detergentes, enjuagando posteriormente
con agua para eliminar la suciedad por
arrastre, previo a la desinfeccidon. (MINSAL,
2018)

2. Una vez efectuado el proceso de limpieza,
realizar la desinfeccién de superficies ya
limpias, con la aplicacion de productos
desinfectantes a través del uso de
rociadores, toallas, pafios de fibra o
microfibra, trapeadores, u otros métodos.
Los sanitizantes o desinfectantes
recomendados para controlar el
SARS-CoV-2, son los que se emplean con
frecuencia, entre ellos, soluciones de
hipoclorito de sodio, amonios
cuaternarios, peroxido de hidrogeno y los
fenoles. Existen otros productos, aunque
con menor experiencia en su uso. Para
efectos de este protocolo, se recomienda
el uso de hipoclorito de sodio al 0.1%
(ECDC, 2020)

3. Para las superficies que podrian ser
dafadas por el hipoclorito de sodio, se
puede utilizar una concentracion de etanol
del 70%.

4. En el caso de utilizar otro tipo de
desinfectante, se recomienda observar lo
sefialado en el Anexo N°1 de la Circular
C37 N°10 del 05 de diciembre de 2018 del
Ministerio de Salud (MINSAL, 2018). En
este caso, se deben seguir las
recomendaciones del fabricante del
desinfectante para su preparaciony
aplicacion

5. Cuando se utilizan productos quimicos
para la limpieza, es importante mantener
la instalacion ventilada (abrir las ventanas,
si ello es factible) para proteger la salud
del personal de limpieza.

La Agencia de Proteccion Ambiental de los EE.
UU (EPA), publicé una lista de desinfectantes
sugeridos para SARS-CoV-2. Entre los
desinfectante recomendados se encuentran:
hipoclorito de sodio, etanol, amonio
cuaternario y peroxido de hidrégeno. Los
mismos, pueden encontrarse en el siguiente
link:
https://www.epa.gov/pesticide-registration/lis

t-n-disinfectants-use-against-SARS-CoV-2. Por

otra parte, el Ministerio de salud, recomienda
normas de higiene que pueden ser
consultadas en el siguiente link:
https://www.argentina.gob.ar/salud/coronavir

us-COVID-19/recomendaciones-prevencion-e

mpresas-organismos-atencion-publico#4
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Produccion

Dado que, hasta el momento, no existen
evidencias que indiquen la transmisién de
COVID-19 asociado al consumo de alimentos,
la autoridad competente evaluara alternativas
posibles de nuevos tratamientos,
reprocesamiento, que posibiliten asegurar la
inocuidad de lo producido, recuperar parte
del valor de la produccion, preservando la
imagen y marca de la empresa afectada.

La empresa podra seguir operando una vez
que la Autoridad Competente haya evaluado
y aprobado el procedimiento de lavado y
desinfeccidn de las instalaciones y definido
cual seria el personal habilitado para tal fin.

Para mayores detalles se sugiere ampliar
medidas y sugerencias descriptas en el
Manual COVID 19 para la industria
alimentaria de AINIA
https://www.ainia.es/descargas/manual-covid
-19-industria-alimentaria/

¢Como proceder para la
circulacion de mercaderias?

La produccidn y comercializacién de
alimentos esta contemplada como una
actividad esencial. En el siguiente link se
pueden encontrar los permisos de circulacion
necesarios
https://www.argentina.gob.ar/coronavirus/ais
lamiento/aclaraciones/permisos

Resumen de recomendaciones

e Intensificar el lavado de manos, colocar
elementos de higiene y desinfeccion en
distintos sectores de las instalaciones y
utilizar los elementos de seguridad.

Disminuir el contacto directo entre
personas internas y fundamentalmente
restringir al maximo el contacto con
externos (productores, transportistas,
proveedores de servicios, publico en
general).

e Prohibir el ingreso de visitas a los
establecimientos y fomentar la
comunicacién por teléfono y otros medios
electrénicos.

e Restringir la presencia del médico
veterinario sélo a casos de urgencia, en el
resto de los casos recurrir a consultas via
telefénica o mensajes.

e De ser posible, mantener distancia entre
los trabajadores (1 metro)

e Desinfectar todas las superficies que
pueden ser fuente de contagio del virus al
menos dos veces al dia. Entre ellas, radios,
teléfonos celulares, cabinas, escritorios,
picaportes, bafios, ambientes en general,
lockers, interruptores. Los desinfectantes
que pueden utilizarse pueden encontrarse
en el sitio mencionado anteriormente.

e En los casos que las lineas de producciony
la cantidad de personal lo permita, se
podrian definir grupos con turnos
diferentes de trabajo. Entre turno y turno
se deberia realizar un limpieza y
desinfeccidn de los lugares comunes de
trabajo: bafos, vestuarios, picaportes, etc.
Ante la posibilidad de un positivo, se
podria recurrir al otro grupo y continuar
con la produccidn, siempre que la
autoridad sanitaria evalue y autorice el
procedimiento.

e Ante sintomas o casos sospechosos de

enfermedad comunicarse telefénicamente

con los servicios de urgencia dispuestos

para esta emergencia en cada provincia. Y

dar aviso inmediato a las autoridades de la

empresa.
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Industria Lactea y CoVid-19. Pasos a seguir. Caso de “Empleado Interno”

Persona con: Lavado y desinfeccién
-Fiebre, tos, dolor de garganta, faita de aire de instalaciones segtin indicaciones
-contacto con casos confirmados o probables d idad .
-antecedentes viaje al exterior o a zonas de e autoridades sanitarias
transmision local de CoVid19 en Argentina \

Autoridad Sanitaria
evalua instalaciones
del establecimiento

Diagnastico positivo

Consulta telefénica a la autoridad de salud
para SARS CoV-2

y servicio médico e inmediata separacion
del resto de los empleados

Evaluticitn médica Médicos y autoridad sanitaria
[ del atectado evalia situacion del resto del

J personal del establecimiento

[ Diagnéstico 1 l Se informa al resto del personal
2

negativo para SARS- CoV-

La planta podra seguir operando:
» Personal del establecimiento que no deban cumplir aislamiento

y/o con reemplazos externos.
» Después de la cuarentena del personal.

Retoma la

actividad

Nota final

Debido al dinamismo de la pandemia y la permanente aparicion de nuevos datos e
informacion sobre el SARS-CoV-2, estas recomendaciones puedan ser anuladas y/o
adaptadas a un nuevo contexto y/o nuevas indicaciones de la autoridad sanitaria
competente.
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