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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo estudiar el
impacto del COVID-19 en la industria de alimentos. La metodologia
empleada se basd en una revision documental de nivel descriptivo. La
recoleccion de la informacion se realizé mediante la lectura evaluativa a
través de la técnica de analisis documental y de contenido obtenido de
documentos electronicos, sitios web y publicaciones peridédicas en
linea referente al tema en estudio publicado por autoridades y expertos
internacionales de la ciencia y el control de alimentos. El desarrollo de
esta investigacion abarcé los aspectos mas relevantes de este virus, el
efecto sobre la cadena de suministro de alimentos, los cambios en los
patrones de consumo de la poblacién, las medidas implementadas en la
industria alimentaria para evitar la propagacion de este virus, y los
casos publicados sobre el impacto del COVID-19 en la industria
agroalimentaria. De la investigacion realizada se concluye que la
patogenicidad del virus y su rapida propagacion originaron una
pandemia con graves consecuencias y alta mortalidad, cuyas medidas
de control afectaron: la cadena de suministro de alimentos amenazando
la seguridad alimentaria y nutricional. Se originaron cambios en los
patrones de consumo de la poblacion, al preferir dietas menos
nutritivas, menos frescas y mas econémicas. Hubo una reduccién de
los ingresos y un aumento de los precios de algunos alimentos. La
estabilidad econdmica de las industrias de alimentos fue afectada por
reduccion de la produccién. Se encontraron publicaciones sobre el
impacto del COVID-19 en la industria atunera, el sector de panaderia,
bolleriay céarnico.

Palabras clave: Virus, COVID-19, seguridad alimentaria
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SUMMARY

This research project aimed to study the impact of COVID-19 on the
food industry. The methodology used was based on a descriptive desk
review. The information was collected by means of an evaluative
reading through the technique of document analysis and content
obtained from electronic documents, websites and online periodicals
related to the subject under study published by authorities and
international experts in food science and control. The development of
this research covered the most relevant aspects of this virus, the effect
on the food supply chain, the changes in consumption patterns of the
population, the measures implemented in the food industry to prevent
the spread of this virus, and the published cases on the impact of
COVID-19 on the food industry. The research concluded that the
pathogenicity of the virus and its rapid spread caused a pandemic with
serious consequences and high mortality, whose control measures
affected the food supply chain threatening food and nutritional security.
Changes were originated in the consumption patterns of the population,
by preferring less nutritious, less fresh and cheaper diets. There was a
decline in income and an increase in the prices of some foods. The
economic stability of the food industries was affected by reduced
production. Publications were found on the impact of COVID-19 on the
tuna industry, the bakery and bakery sector and meat.

Keywords: Virus, COVID-19, food security
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INTRODUCCION

A finales del 2019 la realidad, como se conocia cambid para siempre,
esto debido a la aparicién de un nuevo virus en el planeta, con la capacidad
de propagarse rapidamente y ademas de llevarse consigo la vida de muchos
seres humanos, este virus es conocido a nivel mundial como el COVID-19 o
coronavirus.

Este aparecio por primera vez en diciembre de 2019 en la ciudad de
Wuhan, China, debido a que alguien consumiera una especie animal que
evidentemente no estaba apto para la alimentacion humana Por su alto nivel
de contagio causé que el mismo se expandiera radpidamente por todo el
mundo. Obligando a las personas a protegerse del COVID 19 con el
aislamiento, el uso de tapabocas en lugar publicos y un régimen cuidadoso
en el aseo de las manos y en la manipulaciéon de alimentos. Esta situacion
obligo a todas las industrias y negocios a reformular sus conceptos y
adaptarse al nuevo estilo de vida que surgié tras la aparicion del virus, la
industria de alimentos no fue la excepcion.

En el sector alimentario ha generado efectos adversos no solo en la
fase de produccién primaria sino también en la fase de distribucién y
comercializacion de alimentos lo que ha causado un gran impacto en la
economia aun cuando se generan productos de primera necesidad.

Esta crisis ha provocado la reduccion de los ingresos y el aumento de
los precios de algunos alimentos, quedado fuera del alcance de muchas
personas, amenazando la seguridad alimentaria. Por todo lo antes
mencionado el objetivo de esta monografia es estudiar el impacto del
COVID-19 en la industria de alimentos.



OBJETIVOS

GENERAL

+ Estudiar el impacto del COVID-19 en la industria de alimentos.

ESPECIFICOS

+ Describir los aspectos generales referente al COVID-19.

+ Indicar los efectos del COVID-19 en la cadena de suministro desde la
produccion inicial hasta la distribucion y comercializacion de alimentos.

s Explicar como afectdé el COVID-19 los patrones de consumo de la
poblacion.

+ Describir el impacto econémico del COVID-19 en la industria de los
alimentos.

+¢ Indicar las medidas de bioseguridad recomendadas por las autoridades
sanitarias a la industria de alimentos para reducir el riesgo por contagio
del COVID-19.

% Mencionar estudio de casos sobre el impacto del COVID-19 en la

industria agroalimentaria.



METODOLOGIA

La presente monografia corresponde al Trabajo de Grado en la
modalidad Cursos Especiales de Grado. Area de Control de Calidad y se
fundament6 en el estudio del impacto del COVID-19 en la industria de
alimentos. La informacion presentada se basé en el conocimiento actual
sobre el virus y como ha afectado al sector alimentario, segun lo publicado
por autoridades y expertos internacionales de la ciencia y el control sanitario

de alimentos.

TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion realizada es de tipo documental ya que se utilizé
informacion obtenida de libros, revistas electronicas y paginas web de
organismos, instituciones e investigadores versados sobre el tema en estudio
para su andlisis e interpretacion. La calidad y el valor de las fuentes se
analizaron con base en su autenticidad, credibilidad, integridad, relevancia y
contexto. Segun Arias (2006), “la investigacion documental es un proceso
basado en la busqueda, recuperacién, analisis, criticas e interpretacion de
datos secundarios, es decir los obtenidos y registrados por otros
investigadores en fuentes documentales: impresas, audiovisuales o

electronicas”.
NIVEL DE LA INVESTIGACION
De acuerdo con los objetivos propuestos, la investigacion realizada es

descriptiva la cual se fundamentd en una realidad presente y tangible donde

se describen los aspectos general del COVID-19, su efecto en la cadena de



suministro desde la produccion inicial hasta la distribucion y comercializacion
de alimentos, los cambios en los patrones de consumo de la poblacién, las
medidas de bio-seguridad implementadas por la industria de alimentos para
evitar la propagacion del virus y mantener la produccion, asi como también
algunos casos publicados sobre como el COVID-19 ha impactado en el
sector alimentario. Se trata de una investigacion que versa sobre aspectos
muy puntuales de la realidad, de los cuales se deduciran unas conclusiones

destinadas a exaltar las caracteristicas de la problemética estudiada.

Segun Tamayo y Tamayo (2006), la investigacion descriptiva:
“Comprende la descripcidn, registro, analisis e interpretacion de la naturaleza
actual, y la composicion o proceso de los fenédmenos. El enfoque se hace
sobre conclusiones dominantes o sobre grupo de personas, grupo o cosas,

se conduce o funciona en presente”.

TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS

La recoleccion de datos en esta monografia se realizé mediante una
lectura evaluativa y elaboracion de resumenes a través de la técnica de
analisis documental y de contenido. Segun Hernandez (2003): “El analisis
documental es la operacibn que consiste en seleccionar las ideas
informativamente relevantes de un documento a fin de expresar su contenido

sin ambiguedades para recuperar la informacion en él”.

Como instrumentos de recoleccion de datos se utilizaron fuentes y
documentos electronicos, sitios web, publicaciones periédicas en linea

(diarios, boletines, revistas, entre otros).



DESARROLLO

ASPECTOS GENERALES REFERENTES AL COVID-19

En diciembre de 2019 en la ciudad de Wuhan, provincia de Hubei,
China, fue observada por primera vez como una neumonia humana atipica
por lo cual esta enfermedad se denominé inicialmente como “neumonia de
Wuhan” (Huang et al. 2020 citado por Contreras 2020), cuyo agente causal
es un nuevo coronavirus (SARS-CoV-2) que produce una nueva enfermedad
respiratoria. El sindrome respiratorio agudo severo denominada COVID-19
(acrénimo del inglés Coronavirus Disease-2019) (Santo-Sanchez y Salas-
Coronado 2020). Este coronavirus causa una enfermedad muy contagiosa
que se propaga desde la boca o nariz de una persona infectada en pequefias
particulas liquidas cuando tose, estornuda, habla, canta o respira (Figura 1)
(OMS 2020).
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Figura 1. Proceso de transmision del COVID-19
Fuente: Alvarez (2020)



Las personas contagiadas con COVID-19 presentan sintomas variados,
dependiendo de su estado de salud y edad. Los sintomas mas comunes son
fiebre, tos, mialgia, fatiga, odinofagia y disnea. Puede existir un contagio
directo a través de las secreciones de la persona infectada y la mucosa de
una persona no infectada y, un contagio indirecto cuando una persona
infectada expulsa particulas con el virus el cual se posa en las manos u
objetos que luego contagiaran a la persona sana. Por otro lado, se ha
observado que en algunos pacientes la infeccidon es asintomética y que los
adultos mayores de 60 afos infectados son el grupo de pacientes mas
susceptibles a desarrollar estados severos de COVID-19 ya que pueden
estar inmunosuprimidos y tener otras enfermedades o al estar bajo
tratamientos prolongados por antibiéticos o quimioterapia. Sin embargo,
cualquier persona, de cualquier edad, puede contraer este virus y enfermar
gravemente o morir (OMS 2020, Pastrian-Soto 2020, Santo-Sanchez y Salas-
Coronado 2020).

Caracteristica morfolégica y estructura molecular de SARS-CoV 2

El SARS-CoV-2 es un virus con envoltura de la clase IV segun la
clasificacion de Baltimore, el cual posee una apariencia de una corona solar
(de alli el nombre de coronavirus). Esta particula virica presenta una
morfologia esférica de un didmetro que varia entre 60 a 140 nm junto con
espigas o “Spikes” de 8 a 12 nm de longitud aproximadamente (Pastrian-Soto
2020) La estructura del virion consiste principalmente en una capside
helicoidal, &cido nucleico y una envoltura externa. En el interior de la capside
se localiza la nucleoproteina (N), que interacciona con el ARN y porporciona
estabilidad, a esta se suman otras proteinas estructurales de menor tamafo
y proteinas no estructurales que participan en la replicacion y transcripcion

del virus. En cuanto a la envoltura externa, alli se encuentran proteinas



estructurales principales denominadas proteina Spike (S) la cual cumple con
la funcién de unirse al receptor de la célula huésped, en este caso a los
receptores del epitelio respiratorio humano y de los neumocitos alveolares,
proteina de membrana (M), el cual cumple con la funcion del mantenimiento
de numerosas funciones celulares como transduccion de sefales, el
transporte intra y extra celular, entre otras, y la proteina de envoltura (E),
ademas, de proteinas accesorias, tales como, la proteina hemaglutinina
esterasa (HE), proteina 3, proteina 7a, entre otras (Figura 2) (Li et al. 2020
citado por (Pastrian-Soto 2020).

Clasificacién de los coronavirus

Los coronavirus (CoV) son agentes patdogenos que forman parte de un
grupo de virus de ARN monocatenarios con envoltura, que son faciles de
mutar, lo cual aumenta la diversidad de especies y genera la capacidad de
adaptarse rapidamente a nuevos hospedantes. Pertenecen a la subfamilia
Orthocoronavirinae, familia Coronaviridae, en el orden Nidovirales. Se
clasifican en cuatro géneros: Alfacoronavirus, Betacoronavirus,
Gammacoronavirus y Deltacoronavirus. Los dos primeros pueden infectar al

ser humano (Zaragoza-Martinez et al. 2020).
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Figura 2. Formay estructura del virion de SARS-CoV-2.
Fuente: Pastrian-Soto (2020)



Por otra parte, Santo-Sanchez y Salas-Coronado (2020), sefialan que la
familia Coronaviridae se clasifican segun sus caracteristicas genéticas
preponderantes, que se localizan dentro de la poliproteina replicasa ORFlab
(pplab)) (Figura 3). EI COVID-19 es parte de la familia de coronavirus, que
incluyen virus comunes que causan diversas enfermedades, desde resfriados
hasta enfermedades mas graves (pero menos frecuentes) como el Sindrome
Respiratorio Agudo Grave (SARS, por sus siglas en inglés) y el Sindrome
Respiratorio de Oriente Medio (MERS, por sus siglas en inglés). A medida
gue se producen cambios genéticos en el virus con el tiempo, el SARS-CoV-
2 empieza a crear linajes genéticos. Al igual que el arbol genealdgico de una
familia, el virus SARS-CoV-2 tiene una disposicién similar. A veces, las
ramas del arbol tienen diferentes caracteristicas que cambian la forma en la
gue estos se propagan, o la gravedad de la enfermedad que causa, o la
efectividad de los tratamientos. Los cientificos llaman "variantes" a los virus

con estos cambios que pueden actuar de otra manera (Romero et al. 2020).

A SARSCoV
™ afacoroninvius faCoV)
B
. betacoronavirus (BCoV) _._ WS Co¥
Mdovirales —» Coronaviridae -y
— L pmmacoronavings oV) WS-
— D
{Orden) (Famiia) = deltacoronavirus [5CoV)
(Uraje)
(Gérero)

Figura 3. Clasificacion taxonémica de los Coronavirus
Fuente: Santo-Sanchez y Salas—Coronado (2020).



Clasificacion de Baltimore

Segun Detweiler (2020) La clasificacion de Baltimore es una

clasificacion de los virus elaborada por el bidlogo estadounidense David

Baltimore.12 En este sistema de clasificacion los virus estan agrupados en

grupos dependiendo de su tipo de genoma (ADN, ARN, monocatenario o

bicatenario etc.) y en su método de replicacion, los virus se clasifican de la

siguiente manera:

%

L <4

L <4

9
L X4

% Grupo I: Virus ADN bicatenario. EIl ARNm se transcribe directamente a

partir del genoma del virus, que es una doble cadena de ADN. Las
proteinas reguladoras que controlan la replicacién del genoma y las
proteinas estructurales que forman el viridn se traducen a partir de este
ARNmM.

Grupo II: Virus ADN monocatenario. EI ADN viral monocatenario se
convierte en bicatenario, probablemente usando la maquinaria de
reparacion del ADN del hospedero. El resto de las etapas de replicacion
son similares a las del grupo I.

Grupo lll: Virus ARN bicatenario. A partir del ARN bicatenario se
obtiene la hebra de ARN monocatenario positivo que actda como
ARNmM. La traduccion de este ARNm da lugar a las proteinas
reguladores y estructurales.

Grupo IV: Virus ARN monocatenario positivo. La replicacion del virus
comienza con la traduccion genética de la cadena de ARN
monocatenario positivo (que tiene la misma polaridad que el ARNm) en
proteinas reguladoras. En el grupo IVa este paso traduce también las
proteinas estructurales, mientras que en el grupo IVb esto se realiza
traduciendo un ARNm generado a partir de una cadena de ARN

monocatenario positivo.
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< Grupo V: Virus ARN monocatenario negativo. EI ARN monocatenario
negativo se convierte en ARNm (que es una cadena monocatenaria
positiva) mediante una ARN polimerasa dependiente de ARN aportada
por el virus. EIl ARNm generado se traduce en proteinas reguladoras y
estructurales.

< Grupo VI: Virus ARN monocatenario retrotranscrito. Este virus integra
una transcriptasa inversa que a partir del genoma ARN viral produce
una cadena de ADN, primero monocatenario y luego bicatenario, que se
integra en el genoma del huésped. ElI ADN ya integrado en el huésped
es transcrito a ARNm, que a su vez se traduce en proteinas reguladoras
y estructurales. EI ADN integrado en el huésped se transcribe en el
ARN monocatenario de los nuevos virus.

< Grupo VII: Virus ADN bicatenario retrotranscrito. EI ADN viral entra en
el nucleo de la célula, es reparado por la maquinaria de reparaciéon del
huésped y se integra en el genoma del huésped. El resto de las etapas
es similar a las del grupo VI.

Los coronavirus (CoVs) son virus ARN mono-catenarios de sentido
positivo, poseen envoltura, son altamente diversos y causan trastornos
respiratorios, digestivos, hepaticos y neurolégicos de severidad variable en
un amplio rango de especies animales, incluyendo al ser humano, en quien
pueden causar enfermedades graves (Cortés 2020). El SARS-CoV-2,
primero se suponia que provenia de los murciélagos. Estos animales son un
reservorio muy importante de coronavirus y se encontraron coronavirus muy
similares al SARS-CoV-2 en muestras obtenidas de ellos. Sin embargo, no
se ha podido establecer una relacion directa entre esos coronavirus y SARS-
CoV-2, lo que apunta a un posible hospedador intermedio. Un candidato
posible es el pangolin (Figura 4). En muestras recolectadas de pangolines

rescatados del comercio ilegal en Wuhan, China, se identificaron coronavirus
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con similitud al SARS-CoV-2, especialmente en una region critica para la
unién del virus con la célula huésped. Este resultado sugiere al pangolin

como especie intermediaria (Zaragoza-Martinez et al. 2020).

La enfermedad de COVID-19 se expandié rapidamente a los paises
mas importantes del mundo, incluyendo las de Latinoamérica. Esto provoco
un verdadero problema sanitario a nivel global por ser una zoonosis sin
precedentes y desconocida, lo que llevé en marzo del 2020 a la Organizacion
Mundial de la Salud anunciar que el brote de COVID-19 ha pasado de
emergencia sanitaria a pandemia (Santo-Sanchez y Salas-Coronado 2020,
Zaragoza-Martinez et al. 2020). Henao (2010) indica que una pandemia es
una Infeccibn humana con un nuevo virus que se transmite eficientemente de
persona a personay que afecta a habitantes de un pais y se propaga a otros,
lo cual es diferente a una epidemia que segun Horcajada y Padilla (2012) es
cuando existe un aumento inusual del nimero de casos de una determinada
enfermedad en una poblacion especifica, en un periodo de tiempo

determinado.

A Diagrama esquematico de
un coronavirus:

Material (ARN)

Proteina wegicula -

e

o
Pt

it
L als Fangolines

Serplantes Cametlos y dromedarioa

Figura 4. Diagrama esquematico de un coronavirus y posibles fuentes
de infeccidn inicial.
Fuente: Cortés (2020)
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Vargas et al. (2020) establecié algunos aspectos del COVID — 19:

Fuente de infeccion: el Ministerio de Sanidad espafiol, en su informe
técnico del 10 de febrero de 2020, diagnostica que la fuente primaria
mas probable de la enfermedad producida por el 2019-nCoV es de
origen animal. Lo cual se considera de origen zoonotico, segun OMS
(2020) la zoonosis es una enfermedad infecciosa que ha pasado de un
animal a humanos. Los patdgenos zoonéticos pueden ser bacterias,
virus, parasitos o agentes no convencionales y propagarse a los
humanos por contacto directo o a través de los alimentos, el agua o el
medio ambiente.

Transmision entre humanos: la via de transmision entre humanos se
considera similar al descrito para otros coronavirus a través de las
secreciones de personas infectadas, principalmente por contacto directo
con gotas respiratorias de mas de 5 micras (capaces de transmitirse a
distancias de hasta 2 metros) y las manos o los objetos contaminados
con estas secreciones, seguido del contacto con la mucosa de la boca,
nariz u ojos.

Incubacion: segun los datos preliminares, el periodo de incubacion
mas frecuente se ha estimado entre 4 y 7 dias con un promedio de 5
dias, habiéndose producido un 95 % de los casos a los 12,5 dias desde
la exposicion. Sin embargo, con base en el conocimiento de otros
Betacoronavirus, MERS-CoV y SARSCoV, y con los datos de los casos
detectados en Europa en este brote, se considera que podria ser desde
los 2 hasta los 14 dias.

Gravedad y letalidad: hasta la fecha, la proporcion de defunciones
entre los casos confirmados ha variado entre un 3 % - 2 % y ha ido
descendiendo durante el trascurso del brote. Sin embargo, ya que las

defunciones se producen al cabo de varios dias desde la notificacién y
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los casos nuevos se actualizan cada dia, estos calculos deben

interpretarse de manera cautelosa.

En el cuadro 1, se presentan las fases de la infeccion por el COVID-19

con su respectivo tiempo de incubacion, sintomas, patogénesis y diagnostico.

Cuadro 1. Fases de la infeccion por SARS- CoV-2 (COVID-19)

Aguda Hiperinflamatoria | COVID residual
Tiempo de | < 2 semanas 2 a 4 semanas > 4 semanas
aparicion
Patogénesis Replicacion viral | Respuesta inmune -
Sintomas Fiebre, cefalea; | Trastornos Fatiga,
respiratorios tromboembodlicos, trastornos
(tos, disnea); | cardiovasculares, psicolégicos
digestivos neuroldgicos,
(nauseas, dermatoldgicos y
diarreas) musculoesqueléticos
Diagndstico Test de PCR y/o | Test de anticuerpos -
antigeno

Fuente: Soriano (2020).

EFECTOS DEL COVID-19 EN LA CADENA DE SUMINISTRO DESDE LA
PRODUCCION INICIAL HASTA LA DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

La crisis sanitaria provocada por la pandemia de COVID-19 ha
devenido en la mayor crisis econémica mundial de los ultimos cien afios. El
sector agroalimentario, pese a cumplir una funciéon social de primera

necesidad, no ha sido inmune al novel coronavirus (FAO 2020). Los paises
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de Ameérica Latina y el Caribe, aunque decretaron al sector agropecuario
como esencial para garantizar la seguridad alimentaria, las medidas que
optaron con la intencion de minimizar el nimero de contagios, como la
cuarentenas generalizadas que restringen el movimiento de bienes y
personas, ha implicado varios retos relacionados con el transporte de la
produccion, la adquisicion de insumos, la contratacion de mano de obra, la
incertidumbre sobre precios y demanda, y la falta de liquidez y crédito, entre
otro, cuya retahila de efectos ha interrumpido el normal funcionamiento de

las cadenas alimentarias (Schling 2020).

La FAO (2020), sefiala que la vulnerabilidad de un sector productivo se
puede evaluar segun la dependencia y flexibilidad de su acceso a aquellos
insumos, como capital de trabajo, mano de obra, semillas, fertilizantes,
productos fito y zoosanitarios, entre otros, que repercuten en como se
estructura el costo de produccion. En relacion con lo anterior, se muestran en
el cuadro 2 los factores del COVID-19 y su impacto en el sector productivo,
donde se puede observar que los factores con mayor porcentaje de afeccién

son: la dificultad para transportar los productos y los problemas de liquidez.

Cuadro 2. Impacto del COVID-19 en el sector productivo.

FACTOR AFECCION (%)

Venta de la produccion agricola 65
Dificultad para transportar los productos 70
Disminucion de la demanda 40
Disminucion de precios 67
Problemas con la obtencion de insumos 51,5

para la produccion

Disminucion de la mano de obra 40
Problemas de liquidez 70

Fuente: Schling (2020).
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En este mismo orden de ideas Schmidhuber y Qiao (2020), indican que,
como resultado de la escasez de mano de obra, debido al confinamiento de
los trabajadores en sus hogares y a los cierres de fronteras, los factores
criticos que afectarian la produccion de cultivos y su calidad son la fertilidad
del suelo, la disponibilidad de fertilizantes, fechas de siembra y cosecha,

disponibilidad de agua y plagas o enfermedades.

Segun la FAO (2020), los sectores méas afectados por la falta de
liquidez y disponibilidad de mano obra son pesca, acuicultura y frutas y
hortalizas, la falta de liquidez afecta principalmente a los pequefios
productores, la disponibilidad de mano de obra, a los grandes productores.
Los sectores que han estado menos expuestos al COVID-19 son aquellos
que requieren baja cantidad de personal humano y poseen una alta
mecanizacion en su proceso, como los cultivos industriales de la soya,

granos y oleaginosas.

La propagacion del COVID-19 ha profundizado la vulnerabilidad de
millones de pequefios productores y trabajadores agricolas, intensificando la
sensaciéon de incertidumbre de esta numerosa parte de la poblacion. Esta
nueva realidad es todavia mas intensa en aquellos paises con altos niveles
de inseguridad alimentaria, toda vez que estdn mas expuestos a la
pandemia, son particularmente vulnerables a una serie de amenazas Yy
poseen capacidades instaladas limitadas para hacer frente a riesgos
adicionales. En consecuencia, de no abordarse en la region esta situacion de
manera efectiva, se corre el riesgo de que todos los avances realizados en
materia de superaciéon de la pobreza y el hambre y en la consecucion de los
objetivos de desarrollo sostenible queden en nada (FAO/CEPAL 2020).
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Se proyecta que la produccion mundial de productos agricolas basicos
permanezca estable. Asi lo demuestra a datos publicados por Mogues (2020)
observado en la Figura 5, cuyas Ultimas proyecciones disponibles, que toman
en cuenta el COVID-19, indican leves aumentos en la produccion mundial de
productos agricolas basicos en 2020/21 en comparacion con afios anteriores,

2018 y 2019, y las perspectivas para los cereales también parecen

favorables.
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Figura 5. Produccion agricola a nivel mundial
Fuente: Mogues (2020)

De acuerdo Schling (2020), las medidas de confinamiento para prevenir
la propagacion de este virus en el sector agropecuario afectaron las ventas
de la produccion agricola. Al encuestar a los pequefios productores de este
sector, el 64,6 % afirmaron que el Covid-19 afecto la venta de su produccion
agricola, por distintos factores, entre de los cuales resalta principalmente por
la dificultad para transportar los productos a los mercados o por una

diminucion de la demanda. El 30,8 % afirma que se mantuvieron estables y
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un 4,6 % obtuvo un incremento en sus ventas (Figura 6). De igual manera
Yaffe-Bellany y Corkery (2020), reportan que en muchos paises entre los
meses de marzo y mayo de 2020, cuando se produjeron los confinamientos
relacionados con la pandemia, ocurrieron grandes pérdidas de la produccion
agricola debido a la falta de transporte para trasladar estos alimentos a los
mercados y al colapso de la demanda. Todo esto afecto la disponibilidad, los

precios y la calidad de los alimentos (Barrett 2020).

Figura 6. Influencia del COVID-19 en la venta de productos agricolas.
Fuente: Schling (2020)

Estas perturbaciones en las cadenas de suministro afectaron la
disponibilidad de alimentos en algunos casos, especialmente cuando los
alimentos no podian llegar a los mercados, lo cual a su vez ejercié una
presién al alza sobre los precios de algunas mercancias. La calidad de los
entornos alimentarios también se vio afectada, lo que provocé escasez de

frutas y hortalizas frescas (Clapp 2020).
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El cierre de restaurantes y otros servicios alimentarios tuvo como
consecuencia una marcada disminucion de la demanda de determinados
alimentos perecederos, incluidos los productos lacteos, las papas y las frutas
frescas, asi como los productos especializados, por ejemplo, el chocolate y

algunos cortes de carne de gran valor (Lewis et al. 2020).
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Figura 7. Impacto del COVID-19 sobre diferentes actividades
relacionadas con el suministro alimentario en términos de demanda 'y

oferta.
Fuente: CEPAL (2020)

Por su parte el procesado de alimentos tuvo una mayor oferta en
comparacion con la distribucién y restaurantes, mientras que presentd una
variacion en cuanto a la demanda; asimismo el procesado representaba un
nivel de exposicion de contagio medio alto debido a que es una actividad
esencial que requiere la presencia de la mano de obra, como se puede
apreciar en la Figura 7. ElI cosechado es otra de las actividades
mencionadas, representando un medio de exposicién al contagio medio y un

alto nivel de importancia para la alimentacion de la sociedad. Finalmente, la
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produccion agricola no se detuvo durante el periodo de cuarentena radical
debido a que es una labor altamente esencial que se desarrollada en campos
y espacios abiertos, motivo por el cual representaba una probabilidad baja de
contagio; al mismo tiempo esta fue la actividad menos afectada en cuanto a
oferta y demanda (CEPAL 2020).

La circulacion de alimentos a través de los canales del comercio
internacional también se vio especialmente afectada por las medidas de
confinamiento. Al cerrarse las fronteras y disminuir la demanda de ciertos
productos alimenticios, los productores de alimentos que dependian de
vender sus cultivos a través de mercados de exportacion se vieron afectados,
en particular los productores dedicados a los alimentos y productos agricolas
perecederos, como las frutas y hortalizas frescas, o los cultivos especificos,

como el cacao (Clapp y Moseley 2020).

En los primeros meses del brote de la COVID-19, algunos paises
exportadores también impusieron restricciones a la exportacion de
importantes alimentos basicos tales como el arroz y el trigo, lo cual causé
algunas perturbaciones en la circulacion mundial de estos alimentos bésicos,
asi como el aumento de los precios de dichos cultivos en relacién con otros
(Laborde et al. 2020). Algunos paises, incluidos los que tienen una alta
prevalencia de inseguridad alimentaria, son muy dependientes de los
alimentos importados y de las exportaciones de productos basicos (FAO
2019), lo que puede hacerlos especialmente vulnerables a estos tipos de

alteraciones de las cadenas de suministro.

Cabe destacar que en marzo del 2021 se dio un aumento récord en el
indice del valor de las exportaciones agroalimentarias de América Latina y el

Caribe gracias al crecimiento de mas de 20 % en las exportaciones de nueve
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paises de la region (Figura 8). Este aumento se debe a una tendencia alcista
en las exportaciones a medida que abren y se reactivan las economias a
nivel mundial y también se debe a un efecto de estacionalidad debido a que
en varios paises (principalmente tropicales) se suele observar un pico de

exportaciones en el mes de marzo.

2021 -—2020 -@— 2019 -@— 2018

Figura 8. indice del valor en USD de las exportaciones en América

Latina desde enero de 2018 hasta marzo 2021.
Fuente: CEPAL (2020)

Como se muestra en la figura anterior, a nivel mundial, durante los
mismos meses de declarada la pandemia de Covid-19 (abril 2020 - marzo
2021, con datos para 100 paises), las exportaciones agroalimentarias
aumentaron 5,2 %, mientras las del total de mercancias cayeron 0,8 %. Es
decir, América Latina y el Caribe (17 paises) sobrepasd, aunque
marginalmente el promedio mundial de crecimiento del comercio
agroalimentario (5,3 contra 5,2 %). Muchas de estas restricciones a las
exportaciones se levantaron para agosto de 2020, aunque persiste el riesgo
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de que vuelvan a imponerse, dependiendo de la gravedad de los futuros
picos de la enfermedad y del restablecimiento de las medidas de

confinamiento (Medina 2020).

También se produjeron perturbaciones en las cadenas de suministro de
alimentos cuando los trabajadores de los sistemas alimentarios registraron
elevadas tasas de la enfermedad, lo que dio lugar al cierre de instalaciones
de elaboracion de alimentos, por ejemplo, de productos carnicos (Stewart et
al. 2020). La produccion de alimentos que requiere gran cantidad de mano de
obra también se ha visto especialmente perjudicada por la COVID-19 entre
los trabajadores de los sistemas alimentarios, como por ejemplo en los
sistemas de produccién que dependen de trabajadores agricolas migrantes
que afrontan obstaculos para viajar y a menudo trabajan en condiciones de
hacinamiento en las explotaciones y en las instalaciones de produccién de
alimentos, algunas de las cuales tuvieron que cerrar de forma temporal para

contener los brotes (Haley et al. 2020).

Por otro lado, las medidas para frenar el avance del COVID-19 han
tenido efectos sobre los recursos naturales y han producido profundos
impactos que afectan a las economias y en consecuencia a los sectores
sociales mas vulnerables de la region. Se ha observado una disminucion de
los precios globales de los combustibles fésiles, minerales y productos
agropecuarios de exportacion, la caida de la demanda energética, la
reduccion de la rentabilidad de las empresas, la merma de los ingresos
fiscales y el debilitamiento de las divisas regionales (Figura 9). Todo ello
contribuye al aumento de la pobreza extrema en una regién, en un contexto
en el que el numero de contagiados por el virus sigue aumentando y su limite
aun es incierto (CEPAL 2020).
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Figura 9. Impactos del COVID-19 sobre los recursos naturales y sus

consecuencias econdémicas y sociales.
Fuente: CEPAL (2020)

La baja capacidad logistica y financiera, de las cadenas de suministro
tradicionales, para mantener buenas normas de higiene y salubridad en sus
establecimientos incrementa su vulnerabilidad relativa. Aun cuando muchos
paises tratan a las empresas que venden, procesan o comercian alimentos
como esenciales y por ello relajan en su caso las restricciones vinculadas a
la COVID-19, las pequeiias empresas informales que dominan el sector en
los paises de menor ingreso luchan para sobrellevar las pérdidas
ocasionadas por las limitaciones que siguen vigentes, tales como las reglas
de distanciamiento social, que fijan un niUmero maximo de clientes a quienes
los minoristas pueden atender en un periodo de tiempo determinado, y la
reduccion de horas diarias durante las cuales las empresas estan
autorizadas a operar (Mogues 2020). Aun las modernas cadenas de

suministro de las economias avanzadas no quedan exentas de las
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perturbaciones provocadas por el COVID-19. Esto tiene consecuencias
perniciosas para los agricultores y los consumidores mediante sus

concatenaciones regresivas y progresivas, respectivamente (Dyal et al.2020),

Por otro lado, la posible escasez de alimentos, sumada al aumento del
precio del dolar y por tanto del precio de las materias primas e insumos
importados, y teniendo en cuenta también la posible reduccién de los
controles en el comercio, la situacién presenta un elevado riesgo de fraude
motivado econdmicamente y, con ello, pone en riesgo la salud de los
consumidores (Yaffe-Bellany y Corkery 2020). Dada estas razones es
necesario que la cadena alimentaria tome acciones para frenar el contagio de
sus trabajadores, para garantizar el suministro de alimentos y para prever
acciones en caso que la situacidbn se haga mas critica (Brooks 2020).
Adicionalmente, sera fundamental identificar posibles interrupciones en el
suministro de materias primas e insumos y en general en toda la cadena
alimentaria y tomar las medidas adecuadas. A su vez se suma la
preocupacion desde el punto de vista nutricional, el aislamiento prolongado
podria significar un aumento del sobrepeso, si es que se mantienen los
niveles de consumo de energia pese a la reduccion de la actividad fisica
(Romero et al. 2020).

EL COVID-19 Y LOS PATRONES DE CONSUMO EN LA SOCIEDAD.

La pandemia COVID-19 ha causado un cambio en la demanda de los
consumidores hacia la comida consumida en casa, causando el colapso de
las ventas de comida fuera de casa. Las reservas de restaurantes
disminuyeron drasticamente a principios de marzo del 2020 y cayeron
practicamente a cero cuando se hicieron cumplir los cierres. Paralelamente,

la demanda minorista de alimentos se dispar6é (Schmidhuber y Qiao 2020).
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Ademas, la pandemia ha cambiado los patrones de compra y consumo
de alimentos y el acceso a insumos se ha visto afectado a causa del COVID-
19, pero no de una manera radical. Los consumidores en muchos paises de
bajos ingresos han cambiado sus patrones de consumo y le dan prioridad a
la compra carbohidratos basicos y no de alimentos perecederos tal es el caso
de frutas y verduras, lo que tiene como resultado que los alimentos

perecederos se desperdician en los mercados (FAO, 2020).

Por su parte, FAO/CEPAL (2020) en su analisis cualitativo sobre la
pérdida y desperdicios de alimentos a causa del COVID-19 afirman que la
mayor merma en desperdicios de alimentos es raiz de los medios de
transporte con 49 %, seguido del consumo con 20 %, campo 16 % vy
comercio 15 % (Figura 10).Las variaciones en las causas antes mencionadas
de deben a los tiempos que pasan los alimentos para llegar a su destino final,
destacando el transporte ya que a raiz del COVID-19 y la escases de
combustible fueron muchos los alimentos que se perdieron; lo anterior
aunado al cambio en los patrones de consumo por parte de los consumidores
debido a que los mismos tenian una inclinacion hacia su decision de compra
por los alimentos no perecederos y que de alguna manera les evitaran salir

de sus casas frecuentemente.

El curso de la pandemia por COVID-19 ha evidenciado cambios en los
habitos de consumo de la poblacion que podrian explicarse por una
disminucion significativa del ingreso familiar y las restricciones a la movilidad
impuestas para evitar la propagacion del novel coronavirus. Otro problema
gue puede repercutir en los patrones de consumo de la sociedad es la
interrupcion de los programas de alimentacion escolar, los que, por lo
general, benefician a nifios y jovenes de las poblaciones mas vulnerables. En

algunos casos ha habido enormes problemas para hacer llegar los alimentos
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a los hogares, desperdiciando raciones preparadas y dejando sin esta ayuda

a millones de familias (Brooks 2020).

Pérdida y desperdicio de alimentos a causa de la COVID-19

Figura 10. indices de pérdiday desperdicio de alimentos a causa de la

COVID-19 en América Latinay el Caribe
Fuente: FAO y CEPAL (2020)

Una mala nutricidbn supone mayores riesgos de contraer enfermedades.
En América Latina y el Caribe se ha convivido en tiempos recientes con
alarmantes cifras de malnutricién por sobrepeso, obesidad y desnutricién. Lo
anterior, representa un problema de salud publica ain mas grave en tiempos
pandemia, debido a que el COVID-19, es especialmente peligrosa para las
personas con sobrepeso y obesidad (FAO/CEPAL 2020).

Las iniciativas de los gobiernos deben, apuntar a una alimentacién mas
saludable, asegurando el acceso a productos frescos y nutritivos, impulsando
campafas comunicacionales que pongan en valor la alimentacion saludable
y, por ultimo, facilitando la comercializacién de productos frescos y de calidad
producidos localmente por pequefios y medianos productores. Es
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fundamental que los gobiernos protejan los circuitos cortos como, por
ejemplo, las ferias libres, por los muchos beneficios que tiene para la
agricultura familiar, la venta minorista y los consumidores. Siempre sera
preferible proveer a mercados minoristas del equipamiento de proteccion
personal necesario, antes que clausurarlo, lo que merma las posibilidades de
los productores de comercializar sus productos y a los consumidores de
acceder a alimentos frescos y saludables a un precio justo (Schmidhuber y
Qiao 2020).

Los efectos del COVID-19 se han manifestado en el consumo de
alimentos de varias maneras. Uno de ellos, el aumento en el consumo de
productos hipercaléricos (frituras, postres), enlatados, empaquetados y
menos perecederos, llama negativamente la atencion, pues, pese a tratarse
de alimentos convenientes y de bajo costo, rara vez son saludables, frescos
y nutritivos (Brooks 2020).

La pandemia ha exacerbado la desigualdad de ingresos, alimentacién y
nutricion en América Latina y el Caribe. Hoy, la poblacién méas vulnerable
tiene menor disponibilidad y capacidad de compra de alimentos; hoy, su
derecho a una alimentacion saludable se encuentra en entredicho
(FAO/CEPAL 2020). Se trata de una situacion especialmente preocupante,
toda vez que una alimentacién saludable contribuye a un sistema inmunitario
fuerte (FAO 2020).

Los gobiernos han priorizado la implementacion de medidas de
emergencia de proteccion social para asistir a las personas mas afectadas,
ya sea a traves de la entrega de cupones de alimentos, raciones de comida o
canastas solidarias de alimentos (Banco Mundial, 2020). En los paises de

ingresos bajos con altos niveles de inseguridad alimentaria, las medidas
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deberian enfocarse en los primeros eslabones de la cadena de valor, con el
fin de disminuir las pérdidas de alimentos. No obstante, en muchos casos los
alimentos suministrados por este tipo de asistencias, pese a que son de gran
ayuda, no cumplen con un aporte nutricional adecuado, al no incluir frutas,
verduras, carnes o pescado, las principales fuentes de fibras, proteinas,

grasas saludables y micronutrientes (Brooks 2020).

Una alimentacion inadecuada es una de las principales causas de
morbilidad, mortalidad y discapacidad en el mundo. En América Latina y el
Caribe, antes de la pandemia, 262 millones de adultos (59,5 %) presentaban
algun nivel de sobrepeso y obesidad (Landaeta y Gonzélez 2020). Por otra
parte, 4,9 millones (9 %) y 4 millones (7,5 %) de nifios y nifias exhiben
retraso en el crecimiento y sobrepeso, respectivamente. Tomando en cuenta
la tasa de obesidad preexistente y los malos habitos alimenticios adoptados
durante la pandemia, la poblacion con mayor afeccién en patrones de
consumo fue la adulta establecida desde los 15 afos en adelantes, mientras
que los infantes no se vieron afectados en gravedad (Figura 11) (Cortés
2020).

Grave: 30 anos
en adelante
Moderado: 11 a |
14 anos
Leve: 5a 10
anos

Figura 11. Niveles de efecto del COVID- 19 en los patrones de consumo

en distintas edades.
Fuente: Cortés (2020)



28

Segun el Programa Mundial de Alimentos (WFP por sus siglas en
inglés), la situacion nutricional en la region latinoamericana empeorara a
causa de la pandemia (WFP 2020). En otras palabras: si la crisis persiste en
el tiempo y sus efectos no disminuyen, a muchas personas no les quedara
mas remedio que adquirir alimentos mas baratos y de peor calidad
nutricional. Existe, entonces, un circulo vicioso entre la malnutricion y la

pandemia.

Actualmente, existe escasa informacion cuantitativa sobre el efecto del
COVID-19 en los habitos de consumo de alimentos y sus respectivos

determinantes individuales, sociales y poblacionales.

Las medidas de confinamiento han alterado la vida cotidiana. Para
algunas personas, hoy, en un solo espacio, coexisten multiples tareas:
trabajo (a través del teletrabajo), el cuidado de nifios o adultos mayores y las
labores domésticas, entre otras. Segun la FAO (2020) ocurrié una disrupcion
de la vida cotidiana, a la que se puede afadir el temor de contagio, lo cual

puede significar:

< Menor desplazamiento a mercados locales (ferias del agricultor,
fruterias, pescaderias).

« Mayores entregas a domicilio de comidas rapidas.

< Mayor consumo de comidas preparadas con alto contenido de grasas,

sodio o azucares.

Ahora bien, para una gran mayoria de la poblacién en la regién de
América latina, la cuarentena significa algo radicalmente distinto. El
confinamiento significa empobrecimiento (falta de trabajo), una sobrecarga

de tareas domésticas para las mujeres, un menor acceso a alimentos
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saludables o de la canasta basica de alimentos y dificultades para acceder a
programas de asistencia alimentaria. En esas condiciones parece imposible

practicar una alimentacion saludable (Kanter y Boza 2020).

IMPACTO ECONOMICO DEL COVID-19 EN LA INDUSTRIA DE LOS
ALIMENTOS

La pandemia de la enfermedad por coronavirus (COVID-19) que se ha
propagado con rapidez y de manera amplia en todo el mundo desde fines de
2019 ha tenido profundas consecuencias para la seguridad alimentaria y la
nutricion. La crisis que se ha desarrollado por COVID-19 ha afectado a los
sistemas alimentarios y ha amenazado el acceso de las personas a los
alimentos a través de mdltiples dinamicas. Se han producido no solo
importantes perturbaciones en las cadenas de suministro de alimentos a raiz
de los confinamientos desencadenados por la crisis sanitaria mundial, sino

también una gran desaceleracion econémica mundial (Scudellari 2020).

Los efectos de demanda inducidos por este virus como resultado de la
reduccion de los ingresos son un factor impulsor mas importante de la
inseguridad alimentaria que los retos por el lado de la oferta. Una amenaza
esencial para la demanda es la posibilidad de que haya cuantiosas pérdidas
de ingresos resultantes de la imposibilidad de trabajar debido a los
confinamientos o a la enfermedad, y una menguada demanda externa de las

exportaciones de un pais (Mogues 2020).

Todo esto ha provocado la reduccion de los ingresos y el aumento de
los precios de algunos alimentos, por lo que éstos han quedado fuera del
alcance de muchas personas, se ha menoscabado el derecho a la

alimentacion y se han frenado los esfuerzos por cumplir el objetivo de
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desarrollo sostenible (ODS): “Hambre cero”. La situacién es dinamica,
evoluciona constantemente y se caracteriza por un alto grado de
incertidumbre (Scudellari 2020).

La pandemia del COVID-19 desencadend una recesion econdmica
mundial que ha dado lugar a drasticas pérdidas de medios de subsistencia e
ingresos a escala mundial (World Bank 2020). La consecuente caida del
poder adquisitivo entre quienes perdieron ingresos ha tenido efectos
considerables en la seguridad alimentaria y la nutricion, en especial para las
poblaciones que ya eran vulnerables. Los que trabajan en la economia
informal se ven especialmente perjudicados. En América Latina, por ejemplo,
mas del 50 % del empleo corresponde al sector informal (FAO/CELAC 2020).

El COVID-19 ha tenido efectos graves en el &mbito econdmico a corto,
mediano y largo plazo de manera directa en los sistemas de salud e indirecto
en la oferta y la demanda a nivel agregado y sectorial (Figura 12), cuya
intensidad y profundidad dependeran de las condiciones internas de cada
economia, el comercio mundial, la duracion de la epidemia y las medidas
sociales y econdmicas tomadas por cada pais para la prevencion del
contagio. Los efectos a mediano y largo plazo mas notables son la quiebra
de las empresas, reduccion de la inversion privada y por consecuencia la
disminucién del crecimiento econémico, mientras que a corto plazo resaltan
efectos ya conocidos que se empiezan a evidenciar y forman parte de la
realidad actual alrededor del mundo, como lo son el desempleo y el aumento
de los costos en el sistema de salud debido a la falta de insumos, el recurso
humano limitado y la alta demanda del servicio de salud ocasionada por la

crisis sanitaria en curso.
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Figura 12. Efectos de una recesioén econémica en la demanda agregada

y sectorial.
Fuente: CEPAL (2020)

Dado que la demanda de alimentos se ha contraido debido a la
reduccion de los ingresos, se han originado consecuencias econdémicas en la
industria (Figura 13), comenzando por los medios de vida de los productores
de alimentos y los trabajadores de los sistemas alimentarios los cuales se
ven mas afectados: se estima que se perderan 451 millones de empleos, o el

35 % del empleo formal, en los sistemas alimentarios (Torero 2020).

Hajan lox
ingresos
fiscalesy
fortalera de las
divisas

Bajan las
capacidades
economicas
de los

gobiernos
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rentabilidad
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epresas

Figura 13. Consecuencias econdémicas del COVID-19 en la industria.
Fuente: CEPAL (2020)
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Se esta observando una presion alcista sobre los precios al consumidor
debido a los numerosos retos por el lado de la oferta y una baja de los
ingresos fiscales, al tiempo que, en el caso de algunos productos, los precios
en puerta de granja estdn cayendo. El acaparamiento por parte de los
consumidores finales podria contribuir ain mas a que se disparen los precios
de los alimentos (Swinnen 2020). Puesto que, en las economias de bajo
ingreso y emergentes, las personas con recursos economicos suficientes
para acaparar tienden a pertenecer a sectores mas acomodados, este
comportamiento puede exacerbar la inseguridad alimentaria, pero la
contribucion del acaparamiento a la inseguridad alimentaria probablemente
sea solo moderada y temporal, dada la limitada capacidad de
almacenamiento de los hogares. Estos factores estan acompafiados de una
depreciacion de los tipos de cambio en los paises de bajo ingreso que
aumenta la pobreza y a su vez destruyen las capacidades econdmicas de los

gobiernos (Mogues 2020).

Por otra parte, en cambio, en las economias en desarrollo los aumentos
de precios probablemente sean atenuados en cierta medida por la pérdida de
ingresos. La razon es que, si bien la demanda de alimentos tiene una menor
elasticidad- ingreso que la mayoria de los demas bienes, en los paises de
bajo ingreso (donde los alimentos representan una mayor proporcion del
gasto total de los hogares) la demanda de alimentos tiene mas elasticidad-

ingreso que en las economias avanzadas (Scudellari 2020).

Al igual que en otros paises del mundo, la crisis derivada del COVID-19
ha afectado profundamente la dindmica econdmica en Venezuela. Sin
embargo, encontramos caracteristicas en Venezuela que profundizan la
gravedad de esta crisis. La actividad economica tiene seis afios consecutivos

de contraccion econOmica: se ve afectada por la situacion del mercado
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petrolero, con una reduccion del PIB estimada en 20 %. El sector bancario
presenta restricciones de liquidez derivadas del encaje legal establecido por
el Banco Central de Venezuela. Adicionalmente, de acuerdo con base en la
data del Banco Mundial, se estima una inflacion de aproximadamente 4.000
% y una variacion de la tasa de cambio de 3.880 % para el afio 2020. La
calidad de los servicios publicos, como electricidad, agua,
telecomunicaciones, gas doméstico y combustible, genera pérdida del
bienestar a la poblacion y altos costos al sector privado (Medina 2020).

Lo anterior ha desarrollado un entorno complejo para el
desenvolvimiento de las empresas locales, que ha afectado
considerablemente los niveles de sus ingresos, flujo de caja, capacidad
instalada, disposicion de inversiones de capital, y mas recientemente y a
consecuencia del COVID-19, el replanteamiento del modelo de negocio de

las empresas (Cortés 2020).

MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD RECOMENDADAS POR LAS
AUTORIDADES SANITARIAS A LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS PARA
REDUCIR EL RIESGO POR CONTAGIO DEL COVID-19.

A lo largo de la cadena alimentaria se aplican una serie de medidas
para lograr la inocuidad en los alimentos de origen animal y vegetal. Estas
medidas, han implicado una serie de cambios para mantener la inocuidad de
los alimentos, y a su vez, prevenir el contagio dentro de la industria
alimentaria (Medina 2020). Segun los estudios disponibles a la fecha, no
existe evidencia suficiente que sustente que el COVID-19 se transmite a
través del consumo de los alimentos. Se han desarrollado estudios en
condiciones de temperatura y humedad controladas y se ha comprobado la

supervivencia del virus en diversos materiales (Scudellari 2020).
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Las organizaciones como la FAO o WHO, recomiendan que las
industrias alimenticias capaciten a sus trabajadores para que cumplan las
normas de seguridad e higiene, eliminando asi, el riesgo de infeccién por
superficies o contacto. Entre las practicas de higiene que se debieron de
reforzar estan: lavado propio de manos, uso de sanitizadores con alcohol,
correcta higiene al estornudar, bostezar o toser, limpieza frecuente en
superficies y en todo lo que se toca generalmente como utensilios, mantener
distanciamiento en todo momento ya sea en el area de trabajo o afuera de
ella (FAO/WHO 2020).

Una vez que se tenga establecido qué limpiar, se debe proceder con la
suciedad visible con una solucién jabonosa con detergente, utilizando 2 gotas
de jabodn liquido o un aproximado de 20 a 25 gramos de jabdén por 250
mililitros de agua, esto impedir4 la aparicion de espuma, puesto que la

espuma puede transportar la suciedad (FDA 2020).

Culminado este proceso, se tiene que limpiar las manos correctamente
con agua y jabon, una vez seco se procede a desinfectar, se pueden utilizar
diferentes soluciones cloradas como 100 ppm en 2,5 Litros de agua para
limpiar utensilios, o 200 ppm en un galon de agua para limpiar maquinaria o
paredes. Para llegar a usar un desinfectante que elimine los coronavirus
debe tener un principio activo que es amonio cuaternario, el mismo puede
lograr hasta 6 log de reduccion de organismos patdégenos, actualmente hay
muchos productos con este activo. Una vez finalizado el proceso de limpieza,
solo se debe establecer una rutina para maximizarlo y reducir los posibles
contagios por COVID-19 (Banco Mundial 2020).
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Los empleados que presentan sintomas al encontrarse en el trabajo o
que se enfermen durante el transcurso del dia, deben ser inmediatamente
apartados de los otros empleados, clientes y visitantes, por consiguiente, se
les recomienda que se dirjan a un centro médico 0 a sus casas
directamente. En el caso que un empleado presente sintomas fuera del

trabajo debe notificar y quedarse en casa (Banco Mundial 2020).

En los lugares de trabajo no es necesario cerrar el establecimiento, sin
embargo, si la persona contagiada se encuentra por un tiempo prolongado si
se debe cerrar, se debe esperar al menos 24 horas antes de limpiar y
desinfectar, dado el caso, que esa area en cuestién se necesite se tiene que
esperar tanto como sea posible (FDA 2020).

Medina (2020) establecio como medidas de higiene personal para los

empleados las siguientes:

< Enfatice la higiene de manos incluyendo lavarse las manos por lo
menos 20 segundos, especialmente después de ir al bafio, antes de
comer, y después de sonarse la nariz, toser o estornudar.

« Siempre lavese las manos con agua Yy jabdn. Si no tiene agua y jabén
disponibles, use un desinfectante de manos a base de alcohol con al
menos 60 % de alcohol y evite tocar los alimentos desenvueltos o
expuestos.

+ Evite tocarse los 0jos, nariz y boca.

% Use guantes para evitar tocar los alimentos con las manos
descubiertas.

« Antes de comer o preparar sus comidas, siempre lavese las manos con

agua y jabon por 20 segundos como seguridad general de alimentos.
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< Cubra su tos o estornudo con un pafiuelo desechable, tirelo en la

basura y después lavese las manos.

La proteccion de la salud y la prevencion del contagio del COVID-19, es
una responsabilidad compartida de la empresa y de sus trabajadores, por lo
gue ademas de las medidas ya propuestas, la Secretaria General De La
Comunidad Andina (SGCAN), el Comité Veterinario Permanente Del Cono
Sur (CVP) y el Organismo Internacional Regional De Sanidad Agropecuaria
(OIRSA) en el 2020 han establecido que los trabajadores deben seguir
ciertas medidas de higiene personal y de bioseguridad que a continuacion se

describen:

< Acatar rigurosamente las medidas sanitarias y de bioseguridad
establecidas en la unidad productiva, planta o empresa, segun la
naturaleza de su actividad y aquellas adicionales que con ocasién de la
emergencia de COVID 19 se implementen.

< Con caracter obligatorio, todo el personal de campo, planta y bodegas
deben vestir uniformes limpios y desinfectar su calzado en los
pediluvios.

< Limpiar y desinfectar frecuentemente la superficie de los equipos que
puedan contaminarse con secreciones respiratorias.

« Lavarse y desinfectarse las manos luego de tocar superficies que
pueden estar contaminadas como pomos de puertas, equipos de carga,
maquinaria, interruptores y teclados compartidos, entre otros.

< Procurar mantener una distancia minima de 1 m con las otras personas,
tanto en campo como en las instalaciones de la empresa.

< En todo momento el personal debe emplear tapabocas o barbijos de
manera permanente.

« No saludar de mano y evitar el contacto personal.
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< Mantener las instalaciones y recintos de trabajo ventilados segun la
actividad que se trate.

« No compartir objetos personales.

+ Los teléfonos celulares deben se portados y usados segun la politica de
la empresa. Sin embargo, deben estar en todo momento limpio y
desinfectado y solo ser empleados por su propietario.

< Evitar beber agua en fuentes, salvo que se usen vasos.

« Los trabajadores que porten guantes deben lavar las manos con jabon y
aplicar antisépticos, cada vez que se los quiten o los cambien.

< Acatar el aislamiento domiciliario segun lo dispongan las Autoridades.

« No acudir a actividades sociales, celebraciones y reuniones de toda

indole.

Los mismos autores comunicaron que las empresas deben establecer
las medidas sanitarias y de bioseguridad para proteger la salud de los
trabajadores, segun se describe a continuacion:

< Proporcionar a los trabajadores informacion sobre la infeccion por
COVID-19, sobre sus sintomas y las medidas sanitarias y de
bioseguridad para prevenirlo y evitar su contagio.

«» Se debe prohibir toda visita o0 entrada a la granja o planta que no sea
estrictamente indispensable.

« Las visitas de personal externo a las granjas o plantas, deberan estar
Unicamente permitidas a las Autoridades de Salud, de Sanidad Animal y
Vegetal, de las fuerzas del orden y al personal técnico de las empresas
o personal encargado de realizar labores de mantenimiento

imprescindibles.
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< Suministrar a los trabajadores segun su labor, indumentaria limpia y el
material de proteccion personal requerido, incluyendo tapabocas o
barbijos.

+« Facilitar a los trabajadores el acceso oportuno a la atencion médica.
Proporcionar detergente y desinfectantes para llevar a cabo las labores
de limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

« En las zonas de trabajo, poner a disposicion del personal lavamanos
dotado de jabon liquido, toallas de papel desechables, dispensadores
con gel antiséptico y recipientes con tapa para disponer de las toallas
usadas.

« Evitar congregar mas de diez (10) personas en ambientes cerrados o
instalaciones de trabajo.

< Para la comunicacion y el desarrollo de actividades técnicas y
administrativas, priorizar el uso de la tecnologia como internet y
aplicaciones en los teléfonos celulares, evitando al maximo el contacto
directo entre trabajadores.

< Evitar el acceso a la granja de vehiculos ajenos a la planta o unidad
productiva.

< Evitar viajes y desplazamientos a otra localidad diferente a la del centro
de trabajo (granja o planta) y residencia.

< Suspender y aplazar hasta nueva orden los cursos de formacién

programados y toda forma de reuniones presenciales.

La FDA esta compartiendo informacion sobre las practicas
recomendadas para operar tiendas minoristas de alimentos, restaurantes, y
servicios similares para llevar y entregar alimentos durante la pandemia del
COVID-19 para proteger a los trabajadores y consumidores. Esta aborda las
consideraciones claves sobre como los alimentos que se venden en tiendas

minoristas se pueden manejar y entregar de manera segura al publico, asi
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como también practicas claves y recomendadas para la salud, limpieza y

desinfeccidn de los empleados, y el equipo de proteccion personal (EPP).

Control de las operaciones en un establecimiento de servicios de

alimentacion o tienda minorista de alimentos

De acuerdo con la FDA (2020) dentro de los protocolos establecidos de
seguridad de los alimentos y las practicas recomendadas para los
establecimientos minoristas de alimentos y las recomendaciones importantes

sobre el COVID-19, incluyen las siguientes:

+ Siga los 4 pasos clave para la seguridad de alimentos: Siempre —
Limpiar, separar, cocinar y enfriar.

% Lave, enjuague y desinfecte las superficies que tocan los alimentos,
como los platos, utensilios, superficies donde se preparan alimentos y el
equipo para las bebidas después de usar.

+ Desinfecte frecuentemente las superficies que los empleados o clientes
tocan, como las manijas de las puertas, las asas del equipo, el
mostrador donde se paga, los carritos de compras, entre otros.

% Limpie y desinfecte frecuentemente los pisos, mostradores y otras
areas del establecimiento usando desinfectantes registrados por la
Environmental Protection Agency (EPA).

% Prepare y use los desinfectantes de acuerdo con las instrucciones que
figuran en la etiqueta.

% Cuando cambie sus procedimientos normales de preparacion de
alimentos, funciones de entrega, o haga cambios en el personal,

aplique los procedimientos asegurandose que:
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e Los alimentos cocidos alcancen la temperatura interna apropiada
antes de servirlos o enfriarlos.

e Los alimentos calientes sean enfriados rapidamente para usarse
después — revise las temperaturas de los alimentos que se enfrien en
refrigeradores o usando técnicas de enfriamiento rapido como los
bafios de hielo y las varas de enfriamiento.

e EIl tiempo en que los alimentos se almacenan, se muestran o se
entregan, dentro de la zona peligrosa (entre 5°C y 57°C) es
minimizado.

e Se proporcione la capacitacion apropiada para los empleados con
nuevas funciones o funciones modificadas, y que ellos apliquen la
capacitacion de acuerdo a los procedimientos establecidos.

« Ayude a que los clientes puedan mantener un buen control de infeccion

y de distanciamiento social al:

e Suspender operaciones tales como las barras de ensaladas, bufés, y
estaciones para servir bebidas, que requieren que los clientes usen
utensilios o dispensadores comunes.

e Encontrar maneras para alentar a los clientes a mantener una
distancia entre ellos mientras estan en linea para hacer pedidos o
pagar de acuerdo con los requisitos locales y estatales aplicables.

e Desalentar a los clientes de traer a sus mascotas — excepto los
animales de servicio — a las tiendas o areas de espera.

« Continle usando desinfectantes para los propdsitos previstos.
« Verifique que las maquinas lavaplatos estén operando a las
temperaturas requeridas, y con los detergentes y desinfectantes

apropiados.
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+ Recuerde que puede usar agua caliente en lugar de productos quimicos
para desinfectar el equipo y utensilios en maquinas lavaplatos
manuales.

« Si dona comidas a programas de recuperaciéon de alimentos o a

organizaciones benéficas, revise las guias estatales y locales.

Dentro del control para llevar y entregar alimentos, segun la FDA (2020) se

encuentran:

« Observe las practicas de seguridad alimentaria establecidas que
controlan el tiempo/temperatura, la prevencion de contaminacién, el
lavado de las manos, no trabajadores enfermos y el almacenamiento de
alimentos, entre otros.

« Haga que los empleados se laven las manos a menudo con agua Yy
jabon por al menos 20 segundos, especialmente después de ir al bafio,
antes de comer, después de sonarse la nariz, toser o estornudar, o
después de tocar areas de uso comun, por ejemplo, las manijas de las
puertas y los timbres.

« Si no tiene agua y jabdn disponibles, use un desinfectante para las
manos que contenga al menos un 60 % de alcohol. Siempre lavese las
manos con agua y jabon si sus manos estan claramente sucias.

« Aumente la frecuencia de lavado y desinfeccion de superficies que se
tocan mucho, tales como los mostradores, los teclados, y dentro de los
vehiculos usando un aerosol o pafio de limpieza casero regular.
Asegurese de leer la etiqueta y seguir las instrucciones de uso del
fabricante.

e Establezca areas designadas para que los clientes recojan sus

alimentos para ayudar a mantener el distanciamiento social.
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e Practique el distanciamiento social cuando entregue alimentos, por
ejemplo, ofreciendo entregas “sin tocar” y enviando textos de alerta o
llamando cuando haya llegado al lugar de la entrega.

e Realice una evaluacion de su establecimiento para identificar e
implementar cambios  operacionales para mantener el
distanciamiento social si ofrece la opcion de llevar y entregar
alimentos, manteniendo una distancia de 6 pies de otros, cuando sea
posible.

e Mantenga las comidas calientes, calientes y las comidas frias, frias
almacenéndolas en los contenedores de transporte apropiados.

e Mantenga las comidas frias, frias manteniendo suficientes materiales
refrigerantes, por ejemplo, compresas de gel.

e Mantenga las comidas calientes, caliente asegurandose de que los
contenedores térmicos funcionan apropiadamente.

¢ Mantenga los alimentos separados para evitar la contaminacién entre
ellos, por ejemplo, mantener los alimentos crudos separados de los
alimentos cocidos y de los que estan listos para comer.

e Asegurese de que las envolturas y los envases que se usen para
transportar alimentos prevengan la contaminacion de los alimentos.

e Limpie y desinfecte regularmente las neveras y bolsas térmicas que

se usan para entregar comidas.

Las interrupciones en la produccion podrian evitarse mediante el
distanciamiento social obligatorio en las fabricas y la aplicacion de medidas
preventivas sdélidas como se observa en la Figura 14. A mas largo plazo, una
nueva politica agricola también deberia considerar incentivos para aumentar

la aceptacion por parte de las unidades productivas de la participacion digital
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y la mecanizacion para impulsar la productividad del sector y reducir la

dependencia de la mano de obra (Garnett et al. 2020).

ESTE LIMPIO, ESTE SANO

LIMPIE Y DESINFECTE

DISTANCIAMIENTO SOCIAL

LLEVARY ENTREGAR

Figura 14. Practicas recomendadas por la FDA durante la pandemia del

COVID-19
Fuente: FDA (2020)

CASOS SOBRE EL IMPACTO DEL COVID-19 EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

Caso sobre el impacto del COVID-19 en la industria atunera en

Manta, Ecuador.

Rodriguez (2021), realizd6 un estudio utilizando la metodologia de la
Administracion Nacional de Aeronautica y el Espacio (NASA por sus siglas
en ingles), con el objetivo de realizar una herramienta de aprendizaje del
impacto que tuvo el COVID-19 en las plantas atuneras en Manta, Ecuador.
Se evidencid, que lo que afecto la cadena de valor de la industria atunera fue

el abastecimiento de materia prima que ocasiono un incremento del 80 % al
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precio por tonelada, ademas, una reduccion de ventas del 2 % en el sector
pesquero y una reduccion del 7,1 % en la exportacion de atun enlatado. Las
plantas redujeron su personal en un 26 % e implementaron diferentes
medidas de bioseguridad como, suspender procesos en donde se
involucraba a mucho personal, como en el eviscerado y limpieza. Se
recomienda redirigir la produccion de atin a mercados locales y asi no
depender a totalidad de loa exportaciéon del producto, ademas, se debe
actualizar el estudio de caso utilizando fuentes de informacién primaria como

informes y boletines de entidades gubernamentales y no gubernamentales.

Caso sobre el impacto del COVID-19 en la produccién de panaderia

y bolleria industrial en Espafia.

ASEMAC (2021), realiz6 un estudio sobre la produccién de panaderia y
bolleria industrial en Espafia, la cual ha sufrido un importante recorte en la
produccion en el afio 2020, pasando de 942.675 Tm. de masas congeladas a
825.441 Tm., lo que supone un descenso del 12,4 % con respecto al afio
2019 aumentando los niveles de impacto del COVID-19 en la produccion de
panaderia y bolleria industrial en Espafia como se observa en el cuadro 3. La
caida ha sido mas acusada en el segmento de bolleria con una disminucion
del 16,9 %, mientras que la produccién de productos de panaderia se ha
reducido un 11,3 %. La principal consecuencia de este descenso en la
produccion de estos productos ha sido la caida en su facturacion por parte de
las empresas asociadas a la Asociacion Espafola de la Industria de
Panaderia, Bolleria y Pasteleria (ASEMAC), que ha pasado de 1.376 M€ en
2019 a 1.134 M€ en 2020, lo que supone una caida de un 17,6 %.
Especialmente significativo ha sido el descenso en la facturacion de
productos de bolleria en un 20,7 %. El segmento de panaderia también ha

visto recortada su facturacion, en este caso un 15,7 %. Se trata, en definitiva,
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de una situacion sin precedentes para el sector. De hecho, por primera vez
en la historia de ASEMAC, se ha producido un enorme descenso tanto en la
producciéon como, légicamente, en la facturacion correspondiente
ocasionando una crisis del pequefio comercio alimentario por la desconfianza
de la clientela a acceder a espacios cerrados. Se recomienda recuperar una

parte del turismo para aumentar las ventas.

Cuadro 3. Niveles de impacto del COVID-19 en la produccién de
panaderia y bolleria industrial en Espafa.

Factor Bolleria Panaderia
Cantidad de 2019 2020 2019 2020
disminucién 185.373 Tm 153.986 Tm | 757.302 Tm 671.455 Tm
% Disminucion 16,9% 11,3%
Disminucién de 2019 2020 2019 2020
facturacion 528 M€ 419 M€ 848 M€ 715 M€
% Disminucion 20,7% 15,7%

Fuente: Retail Actual (2021)

Caso sobre el impacto del COVID-19 en el sector céarnico en

Europa.

Segun Brito (2020), las empresas del sector carnico, tanto elaboradoras
como de maquinaria y servicios, se han visto obligados a modificar su
actividad ante las consecuencias de la COVID-19. A través de la realizacion
de una encuesta se obtuvieron las respuestas a las incégnitas planteadas.
En el caso de las primeras la pregunta sobre como les habia afectado el
estado de alarma y el confinamiento a sus ventas, la mayoria aseguraron que
se habian visto reducidas. A este respecto, con el paso de los dias se ha
podido ver como dependiendo del producto y el tipo de carne los efectos han

variado, ya que las categorias con precios mas elevados o destinadas a la
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restauracion han sufrido mas la caida de ventas, mientras que otras con
precios mas bajos o preparados para hacer en el hogar han visto
incrementada su demanda. En cuanto a los proveedores, fueron menos las
que reconocieron una caida de ventas y un 15 % de ellas estimaron que no
se habian visto afectadas. En cuanto a las medidas que han tomado en sus
instalaciones frente al COVID-19, la mayoria de ellas han optado por
reestructurar su actividad de tal forma que no afecte a sus trabajadores. Los
encuestados se muestran preocupados por la recuperacion de los productos
del cerdo ibérico, el vacuno y el ovino/caprino. Ante el confinamiento y el no
poder abrir sus negocios, muchos comerciantes apuestan por potenciar la
venta online con la creacion de plataformas para la comercializacién de los

productos.



CONCLUSIONES

v' El COVID - 19 es causado por el virus SARS-CoV-2 que produce una
enfermedad respiratoria muy contagiosa que se propaga desde la boca
0 nariz de una persona infectada a otra. Cualquier persona, de
cualquier edad, puede contraer este virus y enfermar gravemente o
morir.

v' La morfologia y estructura molecular de SARS-CoV-2 es la de una
corona solar. Los coronavirus se clasifican en cuatro géneros:
Alfacoronavirus, Betacoronavirus, Gammacoronavirus y
Deltacoronavirus. Los dos primeros pueden infectar al ser humano.

v La cadena de suministro desde la produccion inicial hasta la distribucion
y comercializaciébn de alimentos sufri6 perturbaciones debido a las
medidas de confinamientos y de restricciones implementadas para
evitar el contagio y propagacion del virus interrumpiendo el normal
funcionamiento debido a factores relacionados con el transporte de la
produccion, la adquisicion de insumos, la contratacion de mano de obra,
gue originé la escasez de algunos alimentos, aumento sobre los
precios, disminucion de la demanda, falta de liquidez, entre otros.

v' En la mayoria de la region latinoamericana la pandemia COVID-19 ha
causado un cambio en los patrones de los consumidores, aumentando
la demanda de alimento congelados y envasados debido un menor
acceso a alimentos frescos y saludables.

v' El COVID-19 desencadené una recesion econdmica mundial que ha
dado lugar a dréasticas pérdidas de medios de subsistencia e ingresos a
escala mundial. Estas crisis han provocado la reduccion de los ingresos
y el aumento de los precios de algunos alimentos tenido efectos

considerables en la seguridad alimentaria y la nutricion.

a7
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v’ Las autoridades sanitarias recomiendan una serie de medidas de
bioseguridad que deben ser de responsabilidad de la industria de
alimentos para evitar el contagio por el COVID-19 y asi proteger la
salud de los trabajadores que integran los eslabones de la produccion,
transporte y transformacion de la cadena agroalimentaria.

v' Se mencionaron tres (3) casos de estudio sobre el impacto del COVID-
19 en la industria agroalimentaria referentes: uno (1) a las empresas del
sector carnico en Espafia, que se vieron obligadas a modificar su
actividad por reduccion de las ventas. Ante el confinamiento y posible
cierre de sus negocios apuestan por potenciar la venta online con la
creacion de plataformas para la comercializacion de sus productos. Dos
(2), a la industria atunera en Ecuador, donde el abastecimiento de
materia prima ocasioné un incremento del 80 % del precio por tonelada,
una reduccién de ventas del 2 % en el sector pesquero y una reduccion
del 7,1 % en la exportacion de atun enlatado. Tres (3) a la produccion
de panaderia y bolleria industrial en Espafia que sufri6 un importante
recorte en la producciéon de masas congeladas del afio 2021, lo que

ocasiond un descenso del 12,4 % con respecto al afio 2019 y 2020.
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