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Carta al Editor 

Señor Editor. Desde el inicio de la pandemia y a la 

actualidad, no se tiene evidencia de que los alimentos 

constituyan una ruta de transmisión del SARS-CoV-2 (1), sin 

embargo, prácticas deficientes de higiene durante el manejo 

de los alimentos en los servicios de atención al público, 

sectores minoristas e industrias de producción, podrían 

incrementar el riesgo de transmisión del coronavirus en las 

personas (2) por la contaminación de las superficies, por lo 

tanto, la implementación de protocolos de higiene durante la 

preparación de los alimentos contribuye a frenar su 

propagación (3). Quisiéramos destacar que la aplicación de 

estos protocolos, también son vitales para prevenir la 

transmisión de enfermedades de origen alimentario (ETAs), 

ocasionadas por una manipulación inadecuada de los 

alimentos o contaminación cruzada por superficies 

contaminadas (4). 

 

En las diferentes etapas de la preparación de alimentos se 

aplican medidas para garantizar la inocuidad y seguridad de 

éstos. En el contexto de la pandemia del COVID-19 se han 

tenido que adoptar cambios para preservar la inocuidad, y a 

la vez, prevenir el contagio de los trabajadores en el sector de 

alimentos (5). Es muy poco probable que el virus se transmita 

a través de los alimentos o envases de productos, ya que los 

coronavirus necesitan de un huésped animal o humano para 

multiplicarse (1); sin embargo, el contacto con algún fómite y  

posteriormente, con alguna mucosa (oral, nasal o 

conjuntiva) puede ocasionar la infección indirecta (6) por la 

prevalencia del virus en superficies inertes (2).  

 

Comúnmente, los materiales empleados para el diseño de 

los equipos, utensilios y superficies en contacto directo con 

los alimentos son de acero inoxidable y plástico. En 

pruebas de laboratorio se ha demostrado que el virus 

depositado en distintas superficies por gotas o aerosoles 

producidos por individuos infectados (6) permanece viable 

por tiempo variable según las características del material. 

De esta manera, se ha definido un tiempo promedio de 

viabilidad para SARS-CoV-2 en superficies de acero 

inoxidable de 48-72 horas (1,7) y en superficies de plástico 

de 72-96 horas (6).  

 

En consecuencia, se ha sugerido revisar y ajustar los 

programas de limpieza y desinfección, incrementando las 

frecuencias, prestando atención a la desinfección de 

ambientes, superficies de contacto y no contacto mediante 

agentes químicos en concentraciones y tiempos 

recomendados; de manera paralela a los planes rutinarios 

(8). La limpieza y desinfección son actividades 

independientes, que se hacen de forma consecutiva con la 

finalidad de remover suciedad e impurezas y eliminar 

microrganismos de las superficies (4).  
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En las operaciones de limpieza es importante hacer uso de 

jabones o detergentes para favorecer la destrucción de la 

capa lipídica que rodea al virus, ya que estos tienen una 

parte afín al agua y otra parte afín a la grasa, lo que 

favorece la formación de micelas que rodean la membrana 

aceitosa permitiendo su remoción con el agua (9). 

 

En general se ha comprobado que el virus SARS-CoV-2 

puede ser inactivado en superficies limpias empleando 

soluciones desinfectantes de hipoclorito de sodio (0.1%), 

etanol (70%-80%) (1) o amonio cuaternario como el cloruro 

de benzalconio (0.1%) por tiempos de contacto menores a 

5 minutos (10). Por ahora no se ha estudiado el impacto de 

la infección indirecta en entornos no hospitalarios, no 

obstante, la Organización Mundial de la Salud (OMS) 

promueve el uso de medidas de higiene y desinfección de 

superficies y objetos en dichos entornos para evitar la 

diseminación de la enfermedad (3). Además, recomienda 

que los procedimientos de limpieza y desinfección se sigan 

de manera consistente y correcta, limpiando a fondo las 

superficies con agua, detergentes y desinfectantes, como 

técnicas efectivas y suficientes para la eliminación del virus 

(11). 

En conclusión, es imprescindible implementar programas 

de limpieza y desinfección permanentes y eficaces que 

incluyan áreas de trabajo, superficies de contacto directo e 

indirecto y reforzar prácticas de higiene del personal como 

el lavado de manos, durante la preparación, producción y 

venta de los alimentos, como medidas de prevención para 

limitar la propagación de enfermedades respiratorias como 

la COVID-19 y de las ETAs, que pueden ser causadas por 

superficies contaminadas y que actúan como vectores de 

transferencia del virus y microorganismos patógenos, 

puesto que son capaces de sobrevivir en materiales como 

acero inoxidable y plástico que son frecuentes en la 

manipulación de alimentos. 
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