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Recomendaciones generales 
de higiene y manipulación 
de alimentos

CORONAVIRUS (COVID-19)
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Quedate en casa, cuidá tu salud

• Lavado de manos.

• Limpiar las superficies de los alimentos envasados.

• Lavar correctamente las frutas y verduras.

• Separar alimentos crudos de cocidos.

• Cocinar correctamente los alimentos.

• Reservar los alimentos en la heladera.

Lavado de manos

• Con agua y jabón durante 40-60 segundos. Si no tenés una canilla cerca podés usar alcohol en gel o 
alcohol y agua (70 de alcohol y 30 de agua).

• Lavar y desinfectar todas las superficies con lavandina, utensilios y equipos usados en la preparación 
de alimentos. 
Hacelo en todo momento pero sobre todo:

• Antes de manipular alimentos cocinados o listos para comer. 

• Después de manipular o preparar alimentos crudos. 

• Después de manipular residuos. 

• Después de las tareas de limpieza. 

• Después de usar el baño. 

• Después de sonarse la nariz, estornudar o toser. 

• Después de comer, beber o fumar. 

• Después de manejar dinero.

Usar agua y alimentos seguros

• Usá agua de red o potabilizala con 2 gotas de lavandina por litro de agua, o hirviéndola 5 minutos antes 
de tomarla o usarla. 

• Lavá bien las frutas y las verduras, especialmente si se consumen crudas, utilizando 2 gotas de lavandi-
na por cada litro de agua.

• No utilices alimentos después de la fecha de vencimiento.

No mezclar alimentos crudos con cocidos 

• Mantené SIEMPRE los alimentos crudos separados de los alimentos cocidos y de los alimentos listos 
para consumir.

• Usá utensilios diferentes, como cuchillas o tablas de cortar, para manipular carnes y otros alimentos 
crudos. 

• Conservá los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entre crudos y cocidos.

 
Cocinar completamente los alimentos

• Cociná completamente los alimentos, especialmente carnes rojas, pollos, huevos y pescados.  

• Para carnes rojas y pollos cuidá que NO queden partes rojas en su interior. 

• Herví los alimentos como sopas y guisos para asegurarte que alcanzaron 70°C. 

• Recalentá completamente la comida cocinada.

Conservar bien los alimentos

• No dejes alimentos cocidos a temperatura ambiente por más de 2 horas (por ej.: una tarta o empa-
nada).

• Enfriá lo más pronto posible los alimentos cocinados y frescos como carnes y lácteos. 

• Mantené bien caliente la comida lista para servir. 

• No guardes las comidas preparadas por mucho tiempo, prepara lo que vas a comer para que no sobre. 
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Rastreo de contactos

Este proceso de seguimiento se denomina rastreo de los contactos y consta de tres etapas esenciales:
La identificación del contacto: una vez que se confirma un caso, se buscan los contactos eventuales y 
se indaga sobre las actividades de la persona infectada. Y en las actividades y la función de las personas 
que han acompañado a la persona desde el inicio de la enfermedad. Los contactos pueden ser familiares 
o cualquiera que haya estado en contacto con el caso en el trabajo, acontecimientos sociales o centros 
sanitarios.
Lista de contactos: todas las personas que se considere que han estado en contacto con un caso confir-
mado deben incluirse en la lista de contactos. Es preciso tratar de localizar a cada contacto en la lista e 
informarlos acerca de su condición de contacto, lo que implica, las medidas que se adoptarán y la impor-
tancia de recibir atención temprana si presentan síntomas. 
El contacto deberá recibir asimismo información sobre la prevención de la enfermedad. En algunos casos, 
se tendrá que poner a algunos contactos con un alto riesgo de contraer la enfermedad en cuarentena o 
aislamiento, ya sea en su domicilio o en el hospital.
Seguimiento de contactos: a toda persona clasificada como contacto se le realizará un seguimiento 
diario durante 14 días, contados a partir del último momento en el que tuvo contacto con un caso confir-
mado de Coronavirus. El seguimiento estará a cargo de los referentes de epidemiología de la Región Sani-
taria correspondiente a su domicilio. 

A las jurisdicciones

Se propone a cada provincia implementar acciones destinadas a mantener un sistema de vigilancia alerta  
y sensible y ante la aparición de casos el adecuado manejo de este y sus contactos, en función de contro-
lar la enfermedad, otorgar una atención de calidad, establecer el diagnóstico y el manejo de contactos. En 
tal sentido, la organización de los procedimientos debe atender las siguientes premisas:

I- Preparación del sistema local de salud: 

Determinar Hospitales de referencia para el traslado de los pacientes detectados en puntos de 
entrada.
Preparación de hospitales y centros de salud para detección y aislamiento de casos sospechosos 
(sector-habitaciones-insumos-personal).
Definir Hospitales con capacidad de asistir pacientes críticos y sistemas de organización de camas 
en Unidades de Cuidados Intensivos.
Disponibilidad de insumos para equipo de protección personal (EPP).
Capacitación del personal de salud para identificar y tratar posibles casos y uso correcto de equipos 
de protección personal.
Fortalecer área de control de infecciones asociadas al cuidado de la salud.
Completar la lista de verificación de preparación de hospitales seleccionados para dar la respuesta 
al COVID-19.

II- Diagnóstico

Establecer los laboratorios públicos y privados vinculados con el diagnóstico.
Asegurar insumos para toma de muestra (hisopos de dacron para toma de muestras y medio de 
transporte viral o solución fisiológica).
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