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ALIMENTOS SEGUROS, EN TIEMPOS DE COVID-19
Maelizet Aguila Corichi, Laboratorio de Salud Publica Del Estado de Puebla, México.

En los tiempos actuales que vivimos y tras un afio de convivir con la emergencia sanitaria
causada por el Coronavirus SARS-CoV-2, quedan aun muchos interrogantes que nos faltan
conocer.

La Vigilancia Sanitaria de los Paises ha
trabajado intensamente para garantizar que
los alimentos que llegan a los hogares de
cada familia sean inocuos y aptos para su
consumo, pasando por todos los eslabones
de la cadena. Hasta la fecha, so6lo se puede
confirmar que la probabilidad de contagio de
la COVID-19 a través de alimentos o

envases, es muy baja.

Tanto la Organizacion Mundial de la Salud como la Organizacion para la Agricultura y la
Alimentacion, han declarado que no hay evidencia que sugiera que los alimentos o los envases,
estén relacionados o sean fuente probable de contagio, debido a que la propagaciéon es por
contacto directo (persona a persona) a través de gotitas respiratorias cuando alguien tose,
estornuda o habla.

La Comisioén Internacional de Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos (ICMSF por
sus siglas en ingles) en su publicacion del 3 de septiembre del 2020, también menciona que, a
pesar del gran numero de alimentos preparados y envasados a lo largo de este tiempo, no se
cuenta con pruebas que aseguren que los alimentos, los envases, o la manipulacién, sean
fuentes o vias de trasmisién de la COVID-19.

No obstante, a la falta de evidencia, debemos recordar y seguir las buenas practicas
recomendadas en la preparacion, desinfeccion, manipulacion, envasado y transporte de los
alimentos no solo para prevenir la COVID-19, sino también para prevenir Enfermedades



Trasmitidas por Alimentos (ETA’s). Cada Pais ha adoptado sus propias directrices e
intervenciones para reducir la transmision de la COVID-19 entre la poblacion.

Ademas, es fundamental intensificar ahora mas que nunca las cinco claves para asegurar la
inocuidad de los alimentos en la preparacion de alimentos que la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) desarroll6 en 2001.
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Con el paso del tiempo y los aportes cientificos, se ira dando respuesta a las interrogantes
surgidas desde que se presentd el primer caso en la ciudad de Wuhan en China y que ha
costado la vida de millones de personas a nivel mundial. Mientras tanto, no bajemos la guardia y
continuemos aportando nuestro granito de arena, desde la gran labor que como Quimicos,
Sanitaristas, Microbidlogos, Bidlogos y afines nos toca desempefiar para mejorar y mantener “La
salud de la poblacion”.
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