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Las plantas de procesamiento de alimentos en frío se han presentado como ambientes de especial alto 
riesgo para la transmisión de COVID, con brotes localizados en este tipo de plantas en Estados Unidos, el 
Reino Unido, Alemania, Australia y otros países. Se analizan a continuación los factores, ambientales y 
sociales que pueden estar contribuyendo a este mayor riesgo y se proponen algunos planteos para mitigar 
del riesgo. Específicamente: 

• Hay investigaciones recientes que indican que la temperatura y la humedad pueden afectar el riesgo 
de transmisión de COVID: en los ambientes secos y fríos hay una mayor transmisión.  

• Es más probable la trasmisión de COVID en ambientes cerrados donde no haya buena circulación de 
aire. Los sistemas de ventilación mecánica (a los que se suele hacer referencia como calefacción, 
ventilación y aire acondicionado, HVAC por su sigla en inglés) bien diseñados y en buen estado de 
mantenimiento pueden ser un factor importante para evitar la propagación de COVID en ambientes 
cerrados ya que aumentan el flujo de aire limpio y mantienen las condiciones interiores (de 
temperatura y humedad) que frenan la supervivencia del virus.1 

• En ambientes cerrados, por lo general las personas están más juntas de lo que podrían estarlo 
afuera. Esto es común en las plantas de procesamiento de alimentos que no se han caracterizado 
tradicionalmente por el distanciamiento físico, ni en las líneas de producción ni en las áreas de 
descanso del personal.†  

• Además de la temperatura y la ventilación, los factores que pueden afectan el contagio de COVID en 
las plantas cerradas son la densidad de personas, la velocidad de las líneas, la aplicación del conjunto 
de medidas de prevención de salud pública recomendadas y las condiciones laborales (por ejemplo, 
alentar la notificación de síntomas, licencia remunerada por enfermedad y garantías de apoyo 
médico para las personas enfermas). 

Ha sido de suma importancia la pandemia de COVID para poner de manifiesto y destacar las desigualdades 
en la sociedad. Se han resaltado algunas de estas desigualdades en el contexto de las plantas de 
procesamiento de alimentos en frío, donde han surgido casos en lugares de trabajo congestionados, 
medidas de prevención inadecuadas y malas condiciones de trabajo (tanto físicas como laborales). Las 
empresas de este sector pueden contribuir en gran medida a reducir el riesgo de contagio de COVID si: 

• reducen el hacinamiento (por ejemplo, turnos escalonados, menor velocidad de las líneas, creación 
de "burbujas" de turnos de trabajo donde siempre trabajen juntas las mismas personas); 

• garantizan precauciones universales de salud pública (es decir, exigir máscaras faciales, garantizar la 
ubicación de estaciones adecuadas para el lavado de manos, atender el distanciamiento físico 
necesario y permitir el aislamiento de las personas enfermas); 

• mejoran el funcionamiento y la seguridad de los sistemas de ventilación;  
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† NB: El procesamiento de carne, aves y pescado requiere más mano de obra y tiene menos automatización en las líneas de 
producción que otro procesamiento de alimentos que se realiza a temperaturas más frías (por ejemplo, productos lácteos). De ahí 
que haya sido más fácil observar el distanciamiento físico en plantas que no procesan pescado ni carne sin grandes inversiones en 
controles de ingeniería. No significa que otras plantas de procesamiento de alimentos fríos y refrigerados carezcan de riesgos (por 
ejemplo, se pueden consultar los casos de COVID por contagios en las plantas de Americold en Auckland). 
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• garantizan condiciones laborales que minimicen la dependencia de subcontrataciones y otras formas 
indirectas de empleo, que presten atención a las circunstancias de vida y de transporte de la fuerza 
laboral, que mantengan comunicación constante con representantes de trabajadoras y trabajadores, 
que incentiven la notificación de síntomas y brinden apoyo a las personas enfermas. 

La detección precoz de los brotes requiere fuertes sistemas de vigilancia local en todos los contextos, pero 
particularmente en los que se han identificado como de alto riesgo como las plantas de procesamiento de 
alimentos fríos. Las autoridades sanitarias locales, las empresas y los sindicatos tienen que trabajar en 
asociación.8 Las empresas se tienen que comprometer con la comunidad para reducir la transmisión de 
COVID, cooperar con las autoridades cuando sea necesario cerrar y apoyar a empleadas y empleados que 
se sientan enfermos y necesiten una licencia remunerada y atención médica.10 

La temperatura ambiente y la humedad afectan la trasmisión de COVID 

Se ha documentado que los ambientes secos y fríos favorecen una mayor transmisión de COVID. Se 
examinaron 14 estudios que analizan el papel de las condiciones ambientales en la transmisión de COVID y 
este examen indica que:2  

• Las condiciones atmosféricas parecen influir en la transmisión de COVID, aunque no hay evidencia 
suficiente ni es suficientemente homogénea como para inferir que exista causalidad; 

• Se asocian las temperaturas más altas con la existencia de menos casos; 
• Una más alta humedad relativa o absoluta se asocia con la existencia de menos casos; 
• Parece que las condiciones secas favorecen la propagación del virus; 
• Los altos niveles de contaminación y la baja velocidad del viento se encuentran entre los efectos 

agravantes. 

Ventilación y transmisión de COVID 

El sistema HVAC es un factor importante para evitar que se propague COVID en ambientes cerrados. La 
información de la que se dispone ha llevado a las siguientes recomendaciones y conclusiones: 

• El aire acondicionado, la ventilación u otros sistemas de control de clima que estén bien mantenidos 
y en buen estado de funcionamiento no tienen por qué aumentar el riesgo de transmisión.1 Si están 
diseñados y en buen estado de mantenimiento, los sistemas HVAC pueden aumentar el flujo de aire 
limpio, lo que puede reducir el riesgo de transmisión; si no se mantienen bien, pueden contribuir a la 
transmisión al recircular aire contaminado o podrían generar condiciones interiores (temperatura y 
humedad) que favorezcan la supervivencia del virus o ambas cosas 

• La ventilación natural (es decir, la circulación de aire fresco) se considera más segura. Si se usa un 
sistema HVAC, puede ser mejor que funcione al máximo flujo de aire exterior durante dos horas 
antes y después de ocupar los espacios. Se debe maximizar el flujo de aire total en los espacios 
ocupados.  

• Si los sistemas HVAC no están bien mantenidos y en buen estado de funcionamiento, existen dos 
mecanismos potenciales por los cuales podrían contribuir a transmitir el virus: el sistema en sí podría 
recircular el aire contaminado y/o podría generar condiciones interiores (temperatura y humedad) 
que favorezcan la supervivencia del virus. 

• Se debe tener cuidado si  los sistemas HVAC están programados a temperaturas “frías” (por debajo 
de 70°F / 21°C)5 y con humedad “seca” (por debajo del 40%) ya que estas son condiciones óptimas 
para el virus. 6,7  

• Los edificios con sistemas HVAC centrales tienen que usar los filtros más eficientes. En los centros de 
salud, los filtros HEPA son efectivos para los virus.8 Sin embargo, la filtración de aire solo tiene que 
ser lo más alta posible sin disminuir la afluencia de aire. 

• Los movimientos de aire limpio a menos limpio se pueden generar colocando difusores o 
estranguladores de aire para ajustar el caudal de entrada y salida por zonas y establecer diferenciales 
de presión medibles. El personal tiene que trabajar en zonas "limpias" con ventilación que no 
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incluyan áreas de mayor riesgo (por ejemplo, lugares donde se reciben visitas o se realizan 
ejercicios). 

COVID en plantas de procesamiento de alimentos en frío 

Las plantas de procesamiento de alimentos fríos, y en particular los mataderos y plantas de procesamiento 
de alimentos en frío, son entornos favorables para la transmisión de COVID. 9,10 En Alemania, los brotes en 
las plantas cárnicas provocaron cierres locales donde el R0 local llegó a 2.88.11  

Este aumento del riesgo se debe a: 

• Una densa producción de aerosoles que combina polvo, plumas y heces que hay en las plantas, y 
mucho uso de agua que transporta mucho los materiales sobre las superficies.  

• Lugares de trabajo abarrotados donde el distanciamiento físico es difícil, tanto en el área de trabajo 
como en las salas de descanso. Las trabajadoras y los trabajadores a menudo tienen que hablar muy 
fuerte o gritar, lo que se ha demostrado que libera más gotículas y las esparce más.12  

• Superficies metálicas que retienen virus vivos durante más tiempo que otros entornos.7,13 

• El virus prospera a temperaturas más bajas y con humedad relativa muy alta o muy baja. 

• Otros problemas ambientales que tendrían que estudiarse con urgencia, como la posibilidad de 
propagación por el aire14 y la importancia de los sistemas de filtración de aire, como sus 
repercusiones en el brote en la planta de procesamiento de carne en Gütersloh, Alemania.15 

• Las empresas de procesamiento de alimentos en frío tienen que evaluar los riesgos con urgencia, 
junto con los sindicatos y representantes de salud y seguridad en el trabajo, e instrumentar medidas 
para prevenir nuevos brotes.9,10 Entre esas medidas de prevención se pueden mencionar: 

o exigir que las personas se cubran la cara, lavado de manos y distanciamiento físico; 

o introducir mejores modalidades de limpieza y desinfección; 

o escalonar los horarios de inicio y fin, y de los descansos;  

o agrupar a empleadas y empleados en “burbujas”, así hay grupos de trabajadores y 
trabajadoras que solo trabajen entre sí para limitar el contacto y puntos potenciales de 
contagio;  

o reducir las aglomeraciones teniendo salas de descanso al aire libre;  

o instalar barreras entre trabajadores y trabajadoras, especialmente en las líneas de 
producción;  

o instalar sistemas de control de ingreso y salida sin contacto y puertas que se abran y 
cierren con el pie; 

o reducir la velocidad de producción, lo que podría permitir el distanciamiento físico 
(incluidas las barreras físicas entre estaciones) y también puede disminuir la cantidad de 
partículas en el aire, lo que reduce las dificultades respiratorias; 

o examinar a trabajadoras y trabajadores para detectar síntomas al llegar al trabajo; 

o alentar a las personas a no ir a trabajar si están enfermas, declarar sus síntomas y aislarse 
(antes y mientras esperan el resultado de las pruebas); 

o aislar a las personas que desarrollan síntomas mientras están en el trabajo y brindarles el 
apoyo adecuado para que se hagan la prueba y se queden en casa si continúan sintiéndose 
enfermas; 

o incentivar que la gente avise cuando se siente enferma mediante un pago adecuado por 
enfermedad a todas las ausencias laborales relacionadas con enfermedades. 
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• La educación sanitaria y la capacitación en prevención de infecciones a empleadas y empleados es 
fundamental. Los materiales para el personal, donde se explique sobre COVID y las medidas tomadas 
para la prevención, tienen que ser culturalmente adecuados y estar disponibles en todos los idiomas 
locales. Los videos cortos, los carteles, los grupos de redes sociales y otros enfoques innovadores 
similares (en particular los diseñados para grupos lingüísticos o étnicos específicos) diseñados para 
cada entorno laboral, han tenido gran aceptación.  

Nota sobre el procesamiento de alimentos calientes y húmedos  

Si bien en este documento se analiza el procesamiento de alimentos fríos, en muchos casos las personas 
que producen alimentos, en particular carne, están en ambientes fríos y secos y también ambientes muy 
cálidos y húmedos (por ejemplo, como parte de los mataderos). La COVID se puede transmitir en 
ambientes cálidos y húmedos,20 y siguen siendo de vital importancia las precauciones adecuadas, incluido 
el distanciamiento físico, la higiene de manos, al toser y el equipo de protección personal. Sin embargo, es 
difícil la aplicación de buenas prácticas en materia de equipos de protección personal en estos entornos 
muy calurosos. Por ejemplo, cuando se usa máscara, es común que las gafas se empañen, lo que puede 
degradar la calidad de la visión y aumentar la posibilidad de cometer errores al usar cuchillos afilados y 
otros equipos peligrosos. Estos empleados y empleadas, al igual que quienes se encuentran en el 
procesamiento en frío,  tienen que estar protegidos en sus entornos laborales con medidas de prevención 
de COVID institucionalizadas y condiciones laborales que fomenten que se informe y exista aislamiento 
cuando corresponda.   

Conclusiones  

Existe un gran interés por saber cómo afectan la transmisión de COVID la temperatura ambiente y la 
humedad. Los datos sobre estas condiciones son de interés por una serie de motivos, desde  planificar la 
temporada de resfriados y gripe durante la pandemia hasta gestionar la transmisión en plantas con 
ambientes cerrados controlados, en particular plantas de procesamiento de alimentos fríos, donde existe 
particular dificultad debido a las condiciones necesarias para mantener la inocuidad de los alimentos son a 
menudo las más propicias para la transmisión de COVID (por ejemplo, las pautas mencionan menos de 10°C 
/ 50°F en el procesamiento y menos de 3°C / 37°F en el almacenamiento). 

Al mismo tiempo, a menudo ocurre que las normas de inocuidad alimentaria exigen más limpieza físicas y 
desinfección que las necesarias para eliminar el COVID. Si las normas de higiene de inocuidad alimentaria 
se combinan con normas adicionales por problemas de contagio específico de COVID, podrían surgir capas 
adicionales de protección. La implementación de estas medidas combinadas de COVID (es decir, mitigación 
de enfermedades humanas infecciosas) y de higiene para la inocuidad alimentaria también puede sentar las 
bases para estrategias históricas de, prevención y control de infecciones que puedan traducirse en que la 
influenza y otras enfermedades tengan menos incidencia en el sector. 

En resumen: 

• La temperatura y la humedad afectan el riesgo de transmisión de COVID: en los ambientes secos y 
fríos hay una mayor transmisión. Sin embargo, esto no significa que no se tengan que tomar medidas 
de protección en entornos de trabajo cálidos y húmedos. 

• Es más probable la trasmisión de COVID en ambientes cerrados donde con frecuencia las personas 
están más cerca y no haya buena circulación de aire. 

• Los sistemas HVAC, que están bien diseñados y en buen estado de mantenimiento, pueden ser un 
factor importante para evitar la propagación de COVID en ambientes cerrados, al aumentar el flujo 
de aire limpio y mantener las condiciones interiores (de temperatura y humedad) que frenan la 
supervivencia del virus. 

• Las condiciones en las plantas de procesamiento de alimentos fríos (ambientales, laborales, 
socioeconómicas) contribuyen a la transmisión de COVID. 
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• Se debe incentivar a trabajadoras y trabajadores con síntomas que podrían ser de COVID para que no 
asistan a trabajar.  Se tendría que reasignar al personal con condiciones preexistentes que aumenten 
el riesgo a tareas menos riesgosas.   

• Las plantas de todo el sector pueden reducir el riesgo de transmisión al reducir el hacinamiento, 
garantizar precauciones de salud pública universales, mejorar la ventilación, proporcionar 
condiciones laborales que incentiven a notificar enfermedades y brinden apoyo a las personas que 
están enfermas.  

• El sector de procesamiento de carne y las locales autoridades de salud deben trabajar juntos para 
tener planes de vigilancia y respuesta para identificar los casos de manera precoz, aislar a las 
personas con síntomas y rastrear todos los contactos.  

• La pandemia está poniendo de manifiesto desigualdades de salud de larga data, y trabajadoras y 
trabajadores migrantes y de otras minorías étnicas se enfrentan a un alto riesgo de contagio.16,17El 
brote de Leicester, Reino Unido, por ejemplo, expuso las condiciones laborales de hacinamiento y los 
salarios ultrabajos de algunos grupos.18  

• Para identificar los brotes en forma inmediata, se necesitan fuertes sistemas de vigilancia local. Las 
autoridades sanitarias locales, las empresas y los sindicatos tienen que trabajar juntos.19 Las 
empresas se tienen que comprometer con sus comunidades para reducir la transmisión de COVID, 
cooperando con las autoridades cuando se requieran cierres.3 Para apoyar este tipo de cooperación y 
asociación, es fundamental encontrar oportunidades de participación antes y durante los brotes. Por 
ejemplo, se ha informado de manera anecdótica que son muy beneficiosas para ambas partes las 
simulaciones de “pruebas de presión” en las que empresas y unidades de salud pública atraviesan un 
escenario (facilitado por especialistas), ya que generan comprensión y confianza recíprocas. 
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