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Recomendaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones en empresas alimentarias para la
prevencion del coronavirus

Las medidas de contencion para evitar la propagacion del coronavirus SARS-
CoV-2 requieren reforzar los programas de limpieza y desinfeccion que las
empresas tienen instaurados y que contemplan salas, instalaciones, superficies y
utensilios, asi como también oficinas, mobiliario, vestuarios y servicios higiénicos
como medida preventiva.

Hay que hacer especial énfasis en la limpieza del mobiliario y de las partes de
estructuras que con mas frecuencia contactan con las manos (por ejemplo,
dispositivos para fichar, pomos de las puertas, puertas abatibles, barandillas,
etc.). Los vestuarios y zonas comunes se limpiaran con mas frecuencia y como
minimo después de cada turno de trabajo teniendo especial cuidado de aquellas
partes que se hayan tocado con las manos, como pueden ser las puertas de las
taquillas, los bancos para sentarse.

Hay evidencia de que los coronavirus se inactivan en contacto con diferentes tipos
de productos desinfectantes. Los productos desinfectantes autorizados deben
estar inscritos en el Registro de plaguicidas no agricolas o biocidas o en el
Registro Oficial de Biocidas, de la Direccion General de Salud Publica, Calidad e
Innovacion del Ministerio de Sanidad y dispondran del correspondiente nimero de
registro. Estos desinfectantes pueden estar registrados como:

e Tipo de Producto 2: productos para la desinfeccidon de superficies y
aérea, de uso ambiental (desinfectantes no destinados a la aplicacion
directa a personas o animales, usados para la desinfeccion de superficies,
materiales, equipos, muebles, paredes, tierras y aire).

O bien

e Tipo de producto 4: Empleados en la desinfeccion de equipos,
recipientes, utensilios para consumo, superficies o tuberias relacionados
con la produccion, transporte, almacenamiento o consumo de alimentos o
piensos (incluida el agua potable) para personas y animales.

Se pueden consultar los productos autorizados con finalidad viricida, para todos
los A&mbitos, en el siguiente enlace: Productos viricidas autorizados.

Para saber si un desinfectante esta autorizado para su uso en el ambito de la
industria alimentaria habra que mirar su registro, por lo que en aquellos que estén
inscritos en el Registro de plaguicidas no agricolas o biocidas deberan
aparecer las siglas HA (de higiene alimentaria) en su nimero de registro,
mientras que en los biocidas inscritos en el Registro Oficial de biocidas habra
gue buscar esta informacion en el apartado ambito de aplicacion de la resolucion
de inscripcién del producto (se puede consultar en el mismo Registro online ).
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https://www.mscbs.gob.es/en/profesionales/saludPublica/ccayes/alertasActual/nCov-China/documentos/Listado_virucidas.pdf

Recomendaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones en empresas alimentarias para la
prevencion del coronavirus

La informacion cientifica disponible indica que la limpieza con agua y detergentes
y el uso de productos desinfectantes comunes deberia ser suficiente para la
limpieza y desinfeccion preventiva general.

Algunos ingredientes activos, por ejemplo, hipoclorito de sodio (contenido en la
lejia domeéstica) y el etanol se consideran eficaces. La lejia se puede utilizar a
pesar de no figure en el citado registro. Hay que elegir una lejia para uso en el
ambito de industrias relacionadas con la alimentacion.

e Se puede utilizar una concentracién de hipoclorito sédico al 0,5% durante 1
minuto o bien al 0,1% durante 5 minutos.

e Para obtener una solucién al 0.1% se puede hacer una dilucién 1:50 de
una lejia habitual que tiene una concentracion en torno al 5%, mezclando
20 ml de lejia en 1 litro de agua, o bien poniendo 1 parte lejia y 49 partes
de agua.

e Estas soluciones de lejias deben prepararse diariamente y deben dejar
actuar durante unos minutos para asegurar una desinfeccion eficaz.

Se recomienda el uso de hipoclorito de sodio al 0,1% después de la limpieza
con un detergente neutro.

Para las superficies que podrian ser dafiadas por el hipoclorito de sodio, se
necesita el 70% de concentracion de etanol para la descontaminacion después
de la limpieza con un detergente neutro.

La limpieza y desinfeccion debe ser realizada utilizando equipo de proteccion
personal.

Cuando se utilizan productos quimicos para la limpieza, es importante mantener
la instalacion ventilada (por ejemplo, la apertura de las ventanas) para proteger
la salud del personal de limpieza.

Todas las areas que se tocan con frecuencia, como todas las superficies
accesibles de paredes y ventanas, la taza del inodoro y superficies del bafio,
también se deben limpiar con cuidado.

Nota: Estas recomendaciones se basan en el conocimiento actual sobre el coronavirus SARS-
CoV-2 y la evidencia proveniente de estudios sobre otros coronavirus publicado en el Informe
técnico del Centro Europeo para la Prevencion y Control de Enfermedades (ECDC)_Guia
provisional para la limpieza ambiental en instalaciones no sanitarias expuestas a SARS-CoV-2.
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https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/interim-guidance-environmental-cleaning-non-healthcare-facilities-exposed-2019
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/interim-guidance-environmental-cleaning-non-healthcare-facilities-exposed-2019

