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RESUMEN

El presente estudio buscoé precisar métodos y técnicas de desinfeccion para la seguridad
alimentaria en la materia primay equipos que se emplean en los restaurantes, con especial
interés en los que permiten la eliminacion del agente bioldgico causante del coronavirus
en frutas, verduras, equipos y utensilios. Como metodologia se aplic6 un estudio
cualitativo, de alcance descriptivo, soportado en una indagacion de fuentes primarias y
secundarias. Como complemento se realizé un andlisis de laboratorio de muestras de fruta
y cuchillo que estuvieron en contacto con una persona contagiada de COVID-19 para
determinar la presencia del SARS-CoV2 y luego del uso de los desinfectantes
recomendados en los estudios cientificos evaluados. Se conoci6 sobre un conjunto de
productos y técnicas de empleo particular para equipos de cocina y otros para frutas o
verduras que son efectivos ante el coronavirus. Como conclusion destacada se plante6
que la aplicacion de sustancias o productos como el vinagre, cloro y yodo, son apropiados
para desinfectar frutas y verduras, mientras que para superficies y utensilios estan el cloro,
amonio cuaternario, detergente neutro liquido y el &cido lactico. El estudio de laboratorio
indico que utensilios como el cuchillo o en frutas tocadas de forma prolongada por una
persona enferma de coronavirus puede tener una carga viral que representa un riesgo de
contagio. Se demostré que al ser aplicado las técnicas de desinfeccion en las frutas y
cuchillo se eliminaba la presencia del coronavirus.

Palabras claves: métodos desinfeccion, frutas, equipos de cocina, coronavirus,
restaurante
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ABSTRACT

The present study sought to specify disinfection methods and techniques for food safety
in raw materials and equipment used in restaurants, with special interest in those that
allow the elimination of the biological agent that causes the coronavirus in fruits,
vegetables, equipment and utensils. . As a methodology, a qualitative study was applied,
with a descriptive scope, supported by an investigation of primary and secondary sources.
As a complement, a laboratory analysis of fruit and knife samples that were in contact
with a person infected with COVID-19 was carried out to determine the presence of
SARS-CoV?2 and after the use of the disinfectants recommended in the scientific studies
evaluated. It was learned about a set of products and techniques of particular use for
kitchen equipment and others for fruits or vegetables that are effective against the
coronavirus. As an outstanding conclusion, it was stated that the application of substances
or products such as vinegar, chlorine and iodine, are appropriate to disinfect fruits and
vegetables, while for surfaces and utensils there are chlorine, quaternary ammonium,
liquid neutral detergent and lactic acid. The laboratory study indicated that utensils such
as a knife or fruit touched for a long time by a person sick with coronavirus may have a
viral load that represents a risk of contagion. It was shown that when disinfection
techniques were applied to fruits and knives, the presence of the coronavirus was
eliminated.

Keywords: disinfection methods, fruits, kitchen equipment, coronavirus, restaurant
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INTRODUCCION

Antecedentes del problema

El origen de la higiene y control de los alimentos se remonta a los inicios de la
historia de la humanidad, en el intento del hombre por conseguir alimentos para satisfacer
sus necesidades. Segun De Oliveira et al. (2016) indican que en la Grecia clésica se
empleaban normas higienicas para la inspeccion de los alimentos, especialmente para la
carne debido a la facilidad para alterarse, pues ya eran conocidos los efectos producidos
por ciertos parasitos.

El deguste de comidas en restaurante se remonta al siglo XV1, cuando se reporta
el primer establecimiento bajo este concepto, es decir, un local con las condiciones y
personal para que los comensales pudieran adquirir un determinado tipo de alimento
preparado segin un menu establecido, pudiéndolo comer en el mismo local. Este se dio
en Paris la capital francesa para el afio de 1765 (Egwari et al., 2020).

Como expresa Orddiiez y Robalino (2018) surgio de la necesidad de quienes se
alojaban en hosterias o posadas de disponer de alimentos cocidos en estos lugares. Se
propusieron comidas como guisos surgiendo el término francés restaurer cuyo
significado es restaurar, que en términos simples hace alusiéon a la fusion de recibir
alimento y descanso.

Al respecto, Garcia et al. (2017) expresan que en la actualidad los restaurantes son
muy variados e incluso han surgido regulaciones en los paises para normarlos tanto
administrativamente como a nivel de la higiene alimentaria.

En este Gltimo contexto, Manzo et al. (2020) mencionan que estas normas incluso
se han estandarizado y llevan como fin; el aseguramiento de la inocuidad de las bebidas
y alimentos que se consumen en estos establecimientos. También indican que las
exigencias de los clientes han cambiado, pues sus exigencias sus mayores, no solo en la
calidad, sino en la higiene con la que se preparan los alimentos y del establecimiento en
general.

A nivel mundial han surgido y brindado reconocimiento a un conjunto de normas,
las cuales se toman como referencia en el proceso de preparacion de alimentos,
empaquetado y transporte, estas normas han sido consideradas por los restaurantes con el
objetivo de garantizar una adecuada higiene y con ella la seguridad alimentaria de las
personas (Kaskela et al., 2021).

Bomba y Susol (2020) exponen como destacadas las normas IFS International
Food Standard o conocidas como IFS creadas en el afio 2003 y que se subdividen en un
conjunto de cinco normas las cuales son: IFS FooD, IFS Markets Food, IFS Wholesale /
cash & Carry, Norma IFS Logistic y IFS Global markets Logistics, siendo la mas
destacada la IFS Food, que regula procesos de auditorias en negocios que se encargan de
tratar, procesar, empaguetar, en general los que manipulan alimentos.

Para el afio 2005 se publicé la primera version de la norma ISO 22000, la cual se
concentra en establecer disposiciones sobre la inocuidad de los alimentos. Otra norma es
la SQF (Safe quality food, traducido del inglés: sistema de gestion de inocuidad
alimentaria) la cual plantea las pautas para un sistema de gestion de inocuidad de manera
integrada, tomado de (Bomba & Susol, 2020).

Bomba and Susol (2020) mencionan que la SQF es un estandar de certificacion
para procesos y productos, que consiste en un sistema integrado de gestion de inocuidad
y calidad alimentaria sustentado en un programa global de certificacion, disefiado para
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que las organizaciones muestren su conformidad con los requerimientos de seguridad
alimentaria

En torno a esto, Garcia et al. (2017) plantean que los cambios importantes
asociados a la tecnologia de alimentos surgieron como consecuencia de lo antes descrito,
por consiguiente, se inicia el desarrollo de métodos de esterilizacion y pasteurizacion,
considerados como necesarios para garantizar la higiene y conservar los alimentos.

El control e inspeccidn sanitaria de los alimentos para finales del siglo XI1X, tenia
como objetivo principal garantizar que no existieran microorganismos responsables de
enfermedades causadas por la ingesta de alimentos. Cabe destacar que, para este periodo
la toxicidad en los alimentos no era evaluada, pues las técnicas de control de la calidad
solo se basaban en oler, ver y tocar, utilizando algunos métodos analiticos poco
desarrollados de tipo quimicos, fisicos y microbiologicos (Palomino et al., 2018).

En la actualidad el desarrollo que ha experimentado la industria agroalimentaria
asi como la evolucion de los métodos de analisis, los avances en cuanto a tecnologias
alimentarias conjuntamente con la modernizacion en los procesos de comercializacion,
requieren de mayor intervencion por parte de entes gubernamentales con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos (Ortiz & Castro, 2020).

Al respecto, Manzo et al. (2020) refieren que hoy en dia, existe un conjunto de
instituciones cuyo objetivo consiste en velar por la seguridad y las condiciones higiénicas
de los consumidores, para regular y coordinar la disciplina del control, inspeccién e
higiene de los alimentos a través de codigos y orientaciones de las practicas.

Planteamiento del problema

Los restaurantes son establecimientos en los que necesariamente se manipulan
alimentos durante la preparacion de los distintos platos que ofrece en el mend. En este
sentido han surgido disposiciones para regular la actividad en cuanto al aseguramiento de
la inocuidad de los alimentos y la higiene en general (Harris et al., 2021).

Ante el COVID-19 tal como lo plantean Finger et al. (2021) las exigencias
sanitaria se incrementaron y los establecimientos que venden comida preparada tuvieron
que readaptar sus procesos de procesamientos y envasado de alimentos. Incluso han
migrado al establecimiento de sistemas de gestidn de inocuidad alimentaria.

Los sistemas de gestion se enfocan en buenas practicas de higiene, emiten
sugerencias para sanear los alimentos, delimitar las zonas de recepcién, almacenamiento
y elaboracion de los alimentos. Muchas de estas practicas también brindan
recomendaciones a los encargados de manipular alimentos para que sean garantes de la
inocuidad de los alimentos y de la pulcritud de las superficies, utensilios y demas objetos
que por lo general estan en contacto con los alimentos.

La desinfeccion alimentaria es parte fundamental del proceso de manejo de
alimentos en un restaurante (Hashanuzzaman et al., 2020). Sin embargo; muchos no
tienen conocimientos de como hacerlo ya que existe muchas maneras de desinfectar un
alimento o una superficie. En este contexto COVID-19, el desconocimiento de esquemas
adecuados de desinfeccion de superficies e inocuidad de los alimentos genera
preocupacion en los propietarios de restaurantes.

Considerando lo anterior, el siguiente trabajo investigativo pretende disipar las
inquietudes y desinformacion existente en los restaurantes sobre la mejor manera de
desinfeccion de areas donde son procesados los alimentos y la limpieza de estos.
Tomando en cuenta lo anterior lo mas importante es proteger a los consumidores, mas
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aun en un panorama poco claro debido a que el COVID-19 es un virus poco estudiado y
se desconoce si este se propaga a través de los alimentos que hayan estado en contacto
con este.

Formulacion del problema
¢Cuales son los métodos y técnicas de desinfeccion para la seguridad alimentaria
para restaurantes post COVID-19?

Objeto de estudio

Métodos y técnicas de desinfeccion para la seguridad alimentaria, COVID -19
Descripcion del area de estudio

Cultura del cuidado de la salud alimentaria

Implementacion de normativas en areas de alimentos y bebidas.

Buenas préacticas de manufactura en la elaboracion de alimentos y bebidas.

Justificacion

En el afio 2020 se dio a conocer que la pandemia COVID-19 era provocada por el
virus del SARS-CoV2; que se transmite por contacto humano. Hasta el momento no hay
estudios que afirmen que el contagio de este virus pueda darse por los alimentos
(Mahmood et al., 2020).

Se demostro que el virus solo puede vivir si se aloja en un huésped animal o
humano, sin embargo, no es un caso imposible, ya que una persona infectada puede
estornudar y toser en los alimentos, por ende, se contaminaria, y si es consumido de
inmediato por una persona probablemente pueda contagiarse.

La investigacién es conveniente debido a que; en primer lugar los resultados que
se obtengan del estudio permitirdn comprender las técnicas y métodos actuales de
desinfeccion de alimentos asi como de areas o superficies que estén en contacto con estos,
en establecimientos que expendan alimentos, tomando en cuenta que en el nuevo contexto
post COVID-19, se han desarrollado nuevas exigencias y requerimientos por parte tanto
de los consumidores como de entes gubernamentales; en cuanto al control e higiene de
los alimentos.

Con relacion a la utilidad que tienen los resultados del estudio en desarrollo, es
posible mencionar que el mismo permitird no solo comprender esquemas actuales
asociados a la forma de sanitizacion de los alimentos, limpieza de equipos y utensilios
empleados en los restaurantes; sino que también permite establecer nuevos criterios para
adaptar los métodos ya existentes a las condiciones post COVID-19.

De esta manera las derivaciones o resultados que se obtengan permitiran plantear
técnicas o estrategias de desinfeccidn y en tal sentido, garantizar el control, supervision e
higiene en materia de seguridad alimentaria.

Con respecto a la relevancia social, ante el proceso pandémico que enfrenta la
humanidad, ha surgido preocupacion sobre la posibilidad de transmision del virus a través
de los alimentos, resulta importante tener conocimiento en torno a nuevos métodos y
técnicas para la desinfeccion tanto de alimentos como de las superficies donde estos son
manipulados.
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Con relacion a las implicaciones préacticas, se destaca que a medida que han
evolucionado las actividades de los restaurantes; también las exigencias de los clientes
han cambiado, no solo a nivel de calidad de los alimentos sino también de la higiene.

En este sentido, la ejecucion del estudio proporcionara resultados, a los
encargados de restaurantes para que estén informados sobre técnicas, métodos de
desinfeccion y marcos normativos en los cuales se efectlan sugerencias; en cuanto a
aplicacion de medidas para garantizar la higiene de los alimentos, por ende, la seguridad
alimentaria.

De igual manera, mediante los resultados sera posible resolver la inquietud que
tiene tanto la poblacién como los propietarios de restaurantes, debido al desconocimiento
que existe referente a las técnicas de higiene postpandemia. Por consiguiente, las
derivaciones obtenidas de la investigacion permitiran informar sobre las nuevas medidas
a considerar ante el contexto actual, y asi puedan estos desarrollar esquemas de
informacidn de manera tal que, puedan informar a sus clientes al respecto.

Si bien el tema de la seguridad alimentaria no es nuevo, sin embargo, ante la
pandemia surgida los métodos de sanitizaciobn han cambiado, y aln existe
desconocimiento en torno a esto, especialmente con respecto a los productos o sustancias
que sean efectivos para combatir este virus. Por consiguiente, el estudio ayudara a
establecer nuevas formas de evaluacion y analisis de las diferentes situaciones en los
restaurantes.

En el contexto tedrico, cabe destacar que la investigacion se justifica debido a
diferentes razones, en primer lugar, por la brecha significativa en cuanto a la efectividad
y tipos de métodos y técnicas a utilizar en los restaurantes para la desinfeccién de los
alimentos tras la pandemia.

En tal sentido, el estudio contribuira a generar nuevos elementos que ayuden a
especificar cuéles son las técnicas presentes y las que resulten mas efectivas ante este
virus. De este modo, se asegura a tener una claridad en este contexto. Estos resultados
también contribuirian al estado del arte y al conocimiento que se tiene actualmente en
materia de seguridad alimentaria y en especial en el contexto Covid-19.

La Universidad Técnica del Norte, dispone de lineas de investigacion cuyo
objetivo es crear conocimientos que sirvan en el desarrollo de proyectos que beneficien
al pais. En tal sentido, los resultados generados por el estudio contribuirian a tales fines,
asimismo seran de apoyo para futuras investigaciones relacionadas con la abordada en el
presente trabajo.

Objetivos
Objetivo general
Definir los métodos y técnicas de desinfeccion para la seguridad alimentaria en la
materia prima 'y equipos.
Obijetivos especificos
e Identificar trabajos empiricos que hayan estudiado el contagio del COVID-19
en alimentos.
e Precisar procedimientos de desinfeccion para equipos y utensilios de cocina.
e Especificar procedimientos de desinfeccion para materia prima como frutas
y verduras.
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CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1. Fundamentacion tedrica

1.1.1. El Covid-19, origen e implicaciones en el sector gastronémico

El Covid-19 segun la Organizacion Mundial de la Salud(2020) es una enfermedad
ocasionada por incidencia del virus SARS-CoV-2. Los primeros casos reportados se
vinculan a la poblacion de Wuhan en China. La sintomatologia es variada e incluso
reciente mente se han conocido mutaciones del virus que ha originado variantes de la
enfermedad y de los sintomas. Entre los mas comunes se menciona tos seca, cansancio,
fiebre.

Los pacientes con sintomas graves se caracterizan por dificultada para respirar,
opresién constante en el pecho, temperaturas superiores a los 38° C, perdida del apetito.
Las condiciones que origina la enfermedad y que se consideran las mas complicadas, las
cuales se relacionan con cuadros de pacientes que incluso llegan a morir esta la
insuficiencia multiorganica, insuficiencia respiratoria agua, la tromboembolia, la
septicemia, o también lesiones ranales, cardiacas y hepéticas (Organizacion Mundial de
la Salud, 2020)

La gravedad de la enfermedad y la capacidad de transmisién del virus, aunado al
desconocimiento existente en torno a este, tuvo implicaciones en todos los sectores
econodmicos (Liu et al., 2020). En el campo de la gastronomia y la industria alimenticia
en general sus repercusiones fueron significativas, desde el cierre de establecimientos por
periodos prolongados, variaciones significativas en los procesos productivos,
incorporacion de medidas sanitarias mas severas (Yang et al., 2021).

Debido a que no era claro el mecanismo de transmision de la enfermedad se
construyd alrededor de la industria alimenticia un interés y al mismo tiempo una elevada
preocupacion alrededor de la posibilidad de poder adquirir la enfermedad a través de los
alimentos, por contacto con superficies que lo contienen o simplemente al estar ingiriendo
comidas en un establecimiento cerca de otras personas. Esto redujo significativamente los
ingresos econdémicos y muchos restaurantes cerraron, otros con mayor capacidad
desarrollaron esquemas de sanitizacion (Kostromitina et al., 2021).

Una vez desarrolladas investigaciones sobre el COVID-19 y conocido la forma de
transmision, se adoptaron acciones por parte de los Estados para flexibilizar las medidas
adoptadas. Esto dio una reapertura a muchos sectores entre estos el de suministro de
alimentos. Sin embargo, se mantienen los estrictos controles y exigencias por parte de las
autoridades e incluso por los mimos clientes (Luo & Xu, 2021) .

1.1.2. Protocolos para la limpieza y desinfeccion de alimentos

En la industria alimentaria, la preservacion de la seguridad de los alimentos juega
un papel importante las buenas condiciones de higiene en los utensilios, equipos y areas
de trabajo que estén en contacto directo con estos. Por consiguiente, se deben implementar
programas de desinfeccion y limpieza asi como el desarrollo de procedimientos
adecuados para cada superficie de trabajo (Chen et al., 2020).

La desinfeccion y limpieza en los alimentos son dos procesos distintos, sin
embargo, ambos se complementan. Masotti et al. (2019) plantean que la presencia de
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materia organica minimiza de manera significativa la accion de los desinfectantes; por
ello, es necesario que antes de aplicar una solucion para desinfectar, las areas de trabajo
deben ser correctamente higienizadas con detergentes.

El propdsito de las practicas de limpieza es la eliminacion de los diversos tipos de
suciedad, bacterias, residuos de agroquimicos, tanto en superficies como en equipos, bien
sea de polvo, residuos de alimentos, entre otros. Un correcto proceso de desinfeccion se
efectia mediante métodos fisicos aplicando altas temperaturas, irradiacion o disecacion.
También pueden emplearse métodos quimicos mediante el uso de productos
desinfectantes (Masotti et al., 2019).

1.1.3. Buenas précticas de manufactura (BPMs)

Segun Estigarribia et al. (2019) indican que las BPMs, constituyen una serie de
normas, criterios y guias las cuales estan orientadas hacia practicas que permitan la
elaboracion y produccién de alimentos con inocuidad probada, que cumplan con las
expectativas de los consumidores.

En este orden de ideas, De Oliveira et al. (2016) las BPMs ayudan a garantizar la
calidad y seguridad de los productos, satisfacen los requerimientos de los consumidores
y disminuyen los riesgos, también aumentan el rendimiento y la eficiencia. Estas practicas
representan un beneficio para la empresa, pues genera desarrollo econémico y permiten
satisfacer las necesidades de los clientes para la adquisicion de productos seguros.

1.1.4. Procedimientos operativos estandarizados (POE)

Representan esquemas especificos desarrollados de manera estandarizada que
buscan, precisar mecanismos de llevar a cabo determinados procesos (Basurto et al.,
2019). La estandarizacion de tareas y actividades puede aplicarse en diversas areas. En el
caso de la industria de los alimentos es comun ver POE para trazabilidad de los alimentos
preparados, limpieza y desinfeccion de superficies, control de plagas o virus que puedan
contaminar los alimentos o equipos con los cuales estos estan en contacto, manejo del
agua empleada en la cadena de produccion o preparacién de comidas, entre otros.

Los POE ademas, facilitan el establecimiento de registros que permitan hacer un
seguimiento a los procesos, con el fin de que al estar ser controlados de manera eficiente
se minimiza o elimina posibles riegos o errores que pudieran afectar la inocuidad de los
alimentos. También, permiten que se establezcan tareas seguras en torno a procesamiento
0 manipulacién de alimentos(Saltos et al., 2018).

1.1.5. Teoria de la calidad de gestion total

La calidad total constituye una meta organizacional que proporciona satisfaccion
a los usuarios bien sea de un sistema o servicio, en torno a las politicas de la empresa. Al
respecto, la implantacion de un modelo de calidad tiene un rol importante, pues, otorga
un valor agregado al servicio ofrecido, incidiendo en la eficiencia de la organizacion,
también en el control y mejora continua de los procesos (Chacon & Rugel, 2018).

Esta teoria no es una definicion netamente propia en el contexto de la
administracion de negocios, debido a que tiene sus origenes en otras areas como la teoria
del liderazgo, el desarrollo y cultura organizacional y el trabajo en equipo. No obstante,
diversos autores de la calidad total han adoptado e integrado estos conceptos a otros ya
existentes para la construccién de la teoria de la calidad total (Xu et al., 2020).
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Con base en lo antes expuesto, Ladewski y Al-Bayati (2019) plantean que se
desprende el concepto de la calidad total la cual se define en funcion del consumidor,
pues abarca y compromete cada elemento de una organizacion asi como también a su
personal. El eje central de la calidad total, Consiste en lograr que todo se realiza bien
desde el principio, al respecto la calidad debe ser incorporada al sistema.

En este contexto, Chacdn y Rugel (2018) refieren que es necesario mencionar que
esta teoria comprende un conjunto de innovaciones en el area de la gestion empresarial,
pues no solo se aplica en las actividades de manufactura; también en el sector de la
administracion publica y de servicios.

1.1.6. Generalidades del programa de limpieza y desinfeccion

Estos programas forman parte de un plan de saneamiento establecido por la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia (2015); el cual esta orientado en
minimizar los riesgos asociados a la contaminacién de alimentos en los procesos de
fabricacion, envasado y almacenamiento.

En los programas de desinfeccién y limpieza estan involucrados los trabajadores
que labora en la empresa; desde el personal de operaciones hasta los visitantes. Los
objetivos de estos programas deben ser aplicados para el aseguramiento de la calidad de
los alimentos frente a agentes quimicos o influencias microbianas, preservar la salud de
los consumidores, restablecer el uso de los utensilios e instalaciones (Chen et al., 2020).

En este contexto, Zhang et al. (2021) destacan que la eleccion de productos de
desinfeccion empleados debe ser de acuerdo a la naturaleza y el tipo de superficies
existentes. Por ende, el agua a utilizar debe ser potable con los estandares de calidad
establecidos legalmente, asimismo los desinfectantes deben contener un germicida de
amplio espectro.

Ante la presencia del Covid-19, una cantidad significativa de empresas y
establecimientos comerciales dedicados especificamente a actividades de procesamiento
y expendio de alimentos han adoptado técnicas de desinfeccion con productos cuyos
compuestos son a base de amonio cuaternario, la cual es reductora de agentes
contaminantes y no oxidantes (Debnath & Islam, 2021).

1.1.7. Caracteristicas que debe contener un buen sanitizante o desinfectante de
alimentos

Los sanitizantes son considerados como agentes de tipo fisicos o quimicos que
cumplen la funcién de minimizar la contaminacién microbacteriana Sirohi et al. (2021)
refieren que cumplen su objetivo cuando son capaces de eliminar el 99,99% de
microorganismos en un tiempo estimado que oscila entre 5 a 10 minutos.

En este contexto, Egwari et al. (2020) plantean que para que los desinfectantes
sean eficaces deben tenerse presente caracteristicas en funcién de la actividad
microbacteriana; por ende, debe contar con la capacidad de eliminar microorganismos y
cuya accion de amplio espectro actule a concentraciones bajas de desinfectante.

Otra de las caracteristicas se basa en las concentraciones de agentes; deben
conservar su efectividad ya sea a altas o bajas, en este sentido, su accion es de estimular,
retardar o eliminar microorganismos patogenos. De igual manera, deben ser solubles
tanto en agua como en otros disolventes, de acuerdo a la concentracion adecuada para su
aplicacion efectiva (Andal et al., 2021).
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También la estabilidad debe ser considerada, tomando en cuenta que durante el
almacenamiento de estos se producen cambios en las propiedades que los componen.
Asimismo, la homogeneidad debe ser uniforme para que los principios activos se
mantengan al ser aplicada la solucion (Debnath & Islam, 2021).

1.1.8. Seguridad alimentaria

Destaca Todt (2008) que la seguridad alimentaria consiste en una situacion en la
cual todas las personas en el momento que lo requieran pueden tener acceso tanto fisico
como econdémico a alimentos nutritivos e inocuos, cuyo fin es satisfacer sus necesidades
de alimentacion. La garantia de la seguridad nutricional y alimentaria es parte de los
elementos basicos establecidos en los objetivos de desarrollo sostenible.

Con base en lo anterior, Martinez (2016) indica que sin alimentos inocuos no
puede existir seguridad alimentaria y que en la cadena de suministros son varios los
factores que pueden incidir en la inocuidad de los alimentos; lo cual puede repercutir de
manera negativa en la economia, el comercio y principalmente en la salud de las personas.

A pesar de gue todos en la cadena alimentaria son responsables de la inocuidad
de los productos; los gobiernos también juegan un papel importante en este contexto,
pues, estos deben brindar garantias para que los alimentos consumidos por las personas
cuenten con condiciones higiénicas adecuadas (Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura, 2017).

Los responsables de establecer normativas pueden impulsar los sistemas
sostenibles de alimentacion, promoviendo la cooperacion multisectorial. Los entes de
inocuidad de alimentos deben gestionar todos los riesgos que se encuentren asociados a
esta a lo largo de la cadena alimentaria, incluyendo las situaciones de emergencia. Al
respecto, cada pais debe considerar las politicas estipuladas por el Codex (Todt, 2008).

La inocuidad segiin Masana (2015) es necesaria para mejorar la seguridad de los
alimentos, la salud, los medios de subsistencia, el comercio, ademas incrementa el
desarrollo econémico y eleva la reputacion de los paises a nivel internacional. Al respecto,
las enfermedades causadas por alimentos debido a la falta de medidas higiénicas;
imposibilitan el desarrollo socioeconémico.

1.1.9. Evolucion de la seguridad alimentaria

Anteriormente la seguridad alimentaria segin Todd (2008) estaba basada en el
analisis cientifico objetivo; y se centraba basicamente en los intereses de los productores,
sin embargo, diversos paises la orientaban hacia la aplicacion de los principios de
precaucion con el fin de dar soluciones a las preocupaciones tanto politicas como
ciudadanas.

En el ambito internacional actualmente, la tendencia ha sido encausada hacia la
creacion de agencias de seguridad alimentaria, de manera tal que estos puedan asumir la
completa responsabilidad en torno a elementos de control de alimentos (Organismo de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, 2019).

Lo antes mencionado implica que estas agencias deben asumir competencias de
diversos entes nacionales, como ejemplo es posible citar los ministerios, que tenian
responsabilidades parciales en materia de control de alimentos o bien; para distintas partes
dentro de la cadena de produccion y distribucion (Martinez, 2016).

Con base en lo antes expuesto, la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (2017) infiere que la unificacion de las competencias de
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los diversos Grganos en muchos paises se esta generando una consolidacion en cuanto a
las legislaciones pertinentes. Otro elemento comun, se basa en que el trabajo de estas
agencias va a depender de la cooperacién de otros actores sociales importantes, como los
productores conjuntamente con sus asociaciones.

Cabe destacar que esta colaboracion es esencial pues, les permitira a las agencias
obtener informacion en torno al uso de procesos y tecnologias, dado el inconveniente de
tener un sistema de control al tanto de los cambios tecnoldgicos respecto a la produccion
de alimentos (Organismo de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
2019).

Asimismo, Martinez (2016) menciona que se tiene que en la actualidad para los
controles de la calidad a lo largo de la cadena alimentaria, los sistemas utilizados son
descentralizados y dependen de manera directa de la colaboracion que ofrecen los
productores.

1.1.10. Entes regulatorios oficiales con competencia en inocuidad alimentaria

Dada la relevancia que tiene para la salud de las personas, es necesario la
existencia de entidades regulatorias con competencia en esta materia. Pues, para la
economia resulta conveniente que los sistemas estatales contribuyan en mantener el
comercio y sostener la infraestructura turistica (Liu et al., 2020).

En torno a esto, se desprende que, la competencia del ente regulatorio va a
depender de la capacidad que este posea para supervisar los procesos de produccion y el
comercio en el sector productivo. En tal sentido, se debe conservar una cobertura
suficiente asociada a la calidad y a la cantidad, de manera que exista un control efectivo
sobre los diversos medios de produccion (Organismo Internacional Regional de Sanidad
Agropecuaria, 2020).

Con base en lo anterior, Egwari et al. (2020) indican que el control de alimentos,
es concebido como la actividad que regula el cumplimiento obligatorio por parte de
autoridades locales o nacionales, cuyo objetivo se basa en la proteccion al consumidor,
también en garantizar que los alimentos sean inocuos, por tanto, aptos para el consumo
de las personas.

Asimismo, refiere Masana (2015) que deben cumplir con las politicas de calidad
e inocuidad, en funcion de lo estipulado legalmente. La méxima responsabilidad de este
control estd orientada a crear y hacer que las leyes se cumplan, cabe destacar que el
sistema de control de alimentos esta integrado por cinco elementos basicos, tal como se
describe en la figura 1.
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Figura 1
Elementos basicos de un sistema de control de alimentos

Elementos basicos de
un sistema de control

de alimentos

Legislacion y reglamentos Gestion del control de los
alimentarios alimentos

Informacion, educacion,
Servicios de inspeccion comunicacion y capacitacion

Servicios de laboratorio: seguimiento y
datos epidemiologicos de los alimentos

Nota: Adaptado de Masana (2015).

1.1.11. El Codex

El Codex es un codigo alimentario sobre el cual Kleeberg (2007) refiere que se
trata de un conjunto de modelos para los alimentos presentados uniformemente. Fue
creada por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) conjuntamente con la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura 'y la Alimentacion (FAO); en el
afio de 1962.

Se destaca que en 1997, este codigo establecid nuevos reglamentos basados en la
higiene de los alimentos, tales como; el codigo internacional de practicas; que contempla
los fundamentos generales en materia de higiene alimentaria. El sistema de anlisis de
peligros y puntos de control (HACCP) y lineamientos de aplicabilidad. También los
factores para establecer criterios asociados a principios microbiolégicos de los alimentos
(De Oliveira et al., 2016).

El Codex segln Kleeberg (2007) establece una serie de objetivos basados; en la
identificacion de elementos basicos asociados a la higiene de los procesos aplicados en la
cadena alimentaria. El segundo objetivo; trata de la aplicacion del HACCP para analizar
los puntos criticos y peligros y aumentar la inocuidad en los alimentos y el Gltimo objetivo
es brindar orientacion respecto a las normas o codigos determinados (Ver figura 2).

24119



Figura 2
Objetivo del Codex

Identificar los principios Recomendar la aplicacion del
basicos esenciales (HACCP), para elevar el nivel
de higiene de los alimentos de inocuidad alimentaria

Vo

OBJETIVOS
DEL CODEX

Indicar como fomentar la Facilitar la orientacion para
aplicacion de esos principios codigos (o normas) especificos

Nota: Adaptado de Kleeberg (2007)

1.1.12. La seguridad de la alimentacion y el Sistema de Analisis de Peligros y de
Puntos Criticos de Control (HACCP)

Tal como lo indica Kleeberg (2007) tienen como principio garantizar la seguridad
en la produccion de los alimentos y su meta consiste en la prevencion y disminucion de
riesgos relacionados con agentes de tipo fisico, quimico y bioldgico hasta limites
aceptables. Esta mas orientado a prevenir que en identificar riesgos.

En este orden de ideas, la seguridad y la calidad alimentaria son elementos que
contribuyen a reducir costos de calidad y no calidad y elimina productos que se
encuentren fuera de estos estandares. Aunado a esto, también afianza la fidelidad de los
consumidores, aumenta las oportunidades en el mercado internacional y conserva una
imagen correcta tanto de la empresa como del producto (De Oliveira et al., 2016).

El HACCP ("Hazard Analysis and Critical Control Points™) que en espafiol es
“sistema de analisis de peligros y puntos de control” se puede aplicar a lo largo de la
cadena alimentaria abarcando desde los productores primarios hasta los consumidores
finales, al respecto, su aplicacién esta fundamentada en pruebas cientificas en cuanto a
peligros para la salud, esto representa una mejora para la inocuidad de los alimentos
(Andal et al., 2021).

Este sistema proporciona ventajas importantes pues facilita la supervision por
parte de los organismos con competencia en esta materia y promueve el comercio a nivel
internacional debido a la confianza referente a la inocuidad de los alimentos. EI| HACCP
se basa en el control de la temperatura o dispositivos de tiempo, por ende, emplea tamices,
filtros, termdmetros graduados y dispositivos de separacion (Kleeberg, 2007).
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1.1.13. Etapas para implementacion de un Sistema de Analisis de Peligros y de

Puntos Criticos de Control (HACCP)
Para implementar un sistema HACCP, Martinez (2016) menciona que se deben

tomar en cuenta las etapas que servirdn de guia para una adecuada ejecucion, tal como se
indica a continuacion (Ver figura 3):

a)

b)

Organizar el equipo de trabajo; el cual debe estar integrado por personas que
posean conocimientos sobre los procesos y productos que se elaboran en la planta.
Asimismo, es necesario que comprendan todo lo referente al HACCP, de igual
manera deberan tener una formacién para que a través de esta sea posible la
identificacion de peligros (Kleeberg, 2007).

Describir los productos; para ello se debera realizar una especificacion de los
productos tanto elaborados como terminados de la empresa, esto involucra la
formulacién cuyo propdsito es evaluar de manera sistematica los peligros
asociados a los alimentos; en cuanto a composicion, caracteristicas, tratamientos,
elaboracion, almacenamiento, distribucidn, entre otros (Finger et al., 2021).
Desarrollar diagramas de procesos; consiste en describir todos los procesos de
elaboracion de manera sucesiva, en efecto, es importante representar las fases
operacionales sobre el manejo de los productos (Masana, 2015).

Analizar peligros y evaluar los riesgos; esta basado en determinar las condiciones
y actividades que representen potenciales riesgos por ende, puedan repercutir de
manera negativa sobre el producto, causando problemas fisicoquimicos o
microbioldgicos (Martinez, 2016)

Determinar los puntos criticos de control (PCC); comprendido por todas aquellas
etapas de los procesos, en las que la ausencia de controles representa un riesgo
para la salud de los consumidores, esto puede ser prevenido por los controles en
la fase de operacidn pertinente (Kleeberg, 2007).

Figura 3
Etapas para implementar un HACCP

Formar el equipo de trabajo del
HACCP

Descripcion del producto
1
1
Descripcion del uso presunto
1

Elaboracion del diagrama de

ETAPAS PARA LA flujo o de bloques
IMPLEMENTACION DE

UN HACCP Verificacion in situ del

diagrama de flujo
1
Analisis de peligros y
evaluacion de riesgos
|
Determinacion de los PCC
1

Establecer los limites criticos
para los PCC

Nota: Adaptado de Kleeberg (2007)
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1.1.14. Sistema de Anélisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) y
el Modelo 1SO

El primer modelo que adoptd el sistema HACCP fue el 1ISO 9000, su enfoque se
basaba solo en la prevencién y buscaba la inocuidad de los alimentos, por ende, no se
tomaba en cuenta la calidad. Sin embargo, en el afio 2006 se publica la norma 1SO 22000
la cual contemplaba tanto la inocuidad como la calidad de los alimentos; y estaba dirigida
a todas las empresas alimentarias, sin importar la complejidad o el tamafio (De Oliveira
etal., 2016).

Su objetivo era conseguir una gestion coherente e integrada respecto a la
inocuidad de los alimentos ademas de ayudar a los fabricantes de productos de
alimentacion en cuanto a la aplicacion de los principios establecidos en el sistema
HACCP. La ISO 22000, constituye todos los elementos asociados a la calidad de los
alimentos (Kleeberg, 2007).

Esta norma se puede aplicar a todos los integrantes de la cadena alimentaria, que
abarca desde los fabricantes hasta los distribuidores, su alcance consiste en demostrar el
nivel de capacidad en cuanto al control de peligros y el logro de productos inocuos (Lou
etal., 2021).

Kleeberg (2007) expresa que su finalidad es brindar satisfaccion a los
consumidores y asi cumplir con las expectativas de orden legal que comprende la
planificacion, disefio, implementacion y actualizacion en los sistemas de gestion
asociados a la seguridad alimentaria.

De este modo, De Oliveira et al. (2016) indican que se evaluaran los requisitos de
los consumidores en funcidon a la seguridad alimentaria y con ello evidenciar la
conformidad referente a los alimentos. En este contexto, se menciona que, en el contenido
de la ISO 22000 se encuentran tres principios expresamente detallados (Ver figura 4).

Figura 4
Requisitos de la ISO 22000

REQUISITOS DE LA

IS0 22000

Buenas practicas de fabricacion Requisitos para HACCP de acuerdo
0 programa de pre requisitos con los principios HACCP

Sistema de gestion

Nota: Adaptado de Kleeberg (2007)
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1.1.15. Inocuidad de alimentos: Analisis de riesgos

Los sistemas privados de gestion asi como las organizaciones internacionales
indican Hernandez et al. (2021) han determinado que cada pais debe garantizar que las
medidas fitosanitarias y sanitarias se fundamenten; en evaluaciones apropiadas, tanto de
los riesgos como de las circunstancias presentes en torno a la vida y salud de los humanos.

El andlisis de riesgos involucra todas las medidas para la inocuidad de los
alimentos, de esto se desprende la importancia que el andlisis de riesgos tiene para el
desempefio de sistemas efectivos. En torno a ello, existen lineamientos en materia de
analisis de riesgos de los alimentos; estipulados en el Codex Alimentario (Singh et al.,
2021).

En el contexto de la inocuidad de los alimentos, la identificacion de peligros es
conocido, por ende, la aplicacion de los componentes es necesaria en el marco general
para la gestion de la salud de las personas. De esta manera, se menciona la importancia
entre la gestion y la evaluacion, ambas deben asegurar que la evaluacion se desarrolle de
acuerdo a bases cientificas correspondientes y asi tener una perspectiva clara (Martinez,
2016).

Debe considerarse que el analisis de riesgos ya sea cuantitativo o cualitativo
constituye un proceso reiterado. Esto significa que la accion de los mismos se repite
consecuentemente, por ende, requiere de la interaccion entre gestores y evaluadores
(Hernandez et al., 2021).

1.1.16. Fases esenciales para la inocuidad en los alimentos

En la cadena alimentaria se aplican un conjunto de medidas para alcanzar una
inocuidad en los alimentos bien sea de tipo vegetal o animal, las cuales han implicado
diversos cambios debido a la pandemia originada por el SARS-CoV-2, también conocido
como Covid 19, para mantener la inocuidad en los alimentos, en tal sentido prevenir el
contagio de este virus (Harris et al., 2021).

En este orden de ideas, es importante tomar en cuenta algunos elementos cuyo
objetivo es lograr una adecuada sanitizacion en la industria alimentaria, en efecto se debe
tener presente los siguientes elementos claves, tal como los indica el Organismo
Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (2020):

a) Mantener la limpieza; para ello es necesario tener un lavado de manos antes y
durante la manipulacion o preparacién de los alimentos, también es fundamental lavar y
desinfectar los equipos y superficies a utilizar estos procesos.

b) Desinfeccion y limpieza de las superficies; por ende, deben ser lavadas las
superficies y los utensilios previo y posterior a la manipulacion de los alimentos, de igual
manera es fundamental sanitizar constantemente los mostradores de la cocina aplicando
productos desinfectantes de origen comercial o soluciones caseras (Kaskela et al., 2021).

c) Separar los alimentos crudos de los cocidos; para evitar que se origine una
contaminacion cruzada, pues los alimentos crudos pueden presentar agentes
contaminantes que se trasladen a los que se encuentran listos para el consumo.
Adicionalmente, estos alimentos deben ser conservados por separado y utilizar diferentes
utensilios para su manipulacion (Chen et al., 2020)

e) Aplicar aguay soluciones adecuadas; en efecto, los alimentos a consumir deben
proceder de fuentes confiables por ello, es esencial utilizar agua tratada o potable o
soluciones sanitizantes cuyos compuestos estén libres de agentes corrosivos o toXicos
(Kaskela et al., 2021).
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f) Cocinar adecuadamente los alimentos; especialmente los de origen animal,
considerando una temperatura equivalente a los 158 °F (70 °C) (Organismo Internacional
Regional de Sanidad Agropecuaria, 2020).

1.1.17. Resistencia de los microorganismos a los sanitizantes

El elemento que posee mayor nivel de incidencia en cuanto a la resistencia de
microorganismos a materias activas, segun Liu (2020) se debe a la composicién de las
paredes celulares. Esto se debe a su carécter innato que ademas es capaz de determinar el
alcance de los desinfectantes. De acuerdo a estas caracteristicas de tipo morfoldgico que
presentan los microorganismos, se destaca que los grupos microbianos reaccionan ante
los sanitizantes de diferentes maneras.

En este sentido, los virus encapsulados resultan ser mas sensibles a los
desinfectantes en contraste con las esporas que poseen mayor resistencia. Los
microorganismos, ademas de poseer resistencia innata debido a su composicion
morfoldgica; también pueden generar resistencia adquirida ante productos biocidas
(Ekumah et al., 2020).

Con base en lo anterior, Lou et al. (2021) mencionan que este tipo de resistencia
a los sanitizantes se encuentra por debajo a la que se encuentra presente en los
antibioticos, esto se debe a la actividad antimicrobiana que realizan estos sobre un &rea
especifica de la célula.

Por consiguiente, la accion biocida que poseen los desinfectantes se considera
difusa, por ende, no puede ser concebida como Unico foco de actuacion. De cierto modo
esto reduce la existencia de microorganismos resistentes a principios activos sanitizantes.
Estas transformaciones generan un aumento sobre el nivel de resistencia de los
microorganismos ante las concentraciones empleadas en los desinfectantes (Kaskela et
al., 2021).

Con el propdsito de tener una efectiva concentracion de este, es fundamental
corregir los factores que inciden en la disminucion de su eficacia; tales como: caducidad,
suciedad, materia organica presentes en las superficies a sanitizar. También, se deben
seguir las recomendaciones sugeridas por el fabricante (Lou et al., 2021).

1.1.18. Consideraciones del transporte y entrega de alimentos en el contexto Covid-
19

El principal objetivo de las medidas adicionales del saneamiento e higiene
empleadas por empresas y establecimientos comerciales de alimentos, refiere la
Organizacién Panamericana de la Salud (2020) radica en proteger sus instalaciones del
Covid-19. Por ende, la existencia del referido virus solo puede estar presente en las
instalaciones a través de una persona infectada o de productos contaminados.

Por ello, tanto los conductores como demas personal responsable de la entrega de
insumos en las empresas alimentarias no deben descender de sus vehiculos, en este
proceso. Asimismo, es necesario que se les suministre un desinfectante o solucion
hidroalcoholica, también deben lavarse las manos, en este sentido se utilizan envases
desechables en caso de que exista devolucion de articulos (Byrd et al., 2021).

Es fundamental que este personal, se encuentre en contexto con relacion al Covid-
19, de manera que tome las medidas necesarias para evitar la contaminacion. En este
contexto, se destaca que las superficies con mayor probabilidad de contaminacion son:
las manijas de puertas, volantes y teléfonos (Mahmood et al., 2020).
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Por ende, tanto el distanciamiento fisico como la higiene de las manos son de vital
importancia, asi como también la sanitizacion de las superficies de trabajo, asimismo, los
conductores deben cumplir con las normativas de bioseguridad al momento de recoger y
entregar los alimentos a sus clientes (Ocampo et al., 2021).

Otro de los aspectos de desinfeccion a tener en cuenta por este personal
transportista, consiste en que los recipientes utilizados para transportar los alimentos
deben ser limpiados y desinfectados frecuentemente, ademés es esencial mantener los
alimentos libres de contaminantes y separarlos de productos que pueden causarla
(Organizacion Panamericana de la Salud, 2020).

1.1.19. Métodos de desinfeccion de alimentos y equipos utilizados en los
restaurantes

Los estandares de esterilizacidn estan dados por las recomendaciones formuladas
por organismos reguladores en materia alimentaria. De acuerdo a los protocolos
establecidos, se instauran diversos métodos de desinfeccion. La desinfeccion se lleva a
cabo con el objetivo de eliminar microorganismos existentes, con base en esto se detallan
los métodos de tipo fisicos y quimicos de desinfeccion (Egwari et al., 2020).

Con respecto a los métodos de tipo fisico, Wang et al. (Wang et al., 2021) indican
que se encuentran compuestos por variables fisicas, tales como la temperatura. Entre los
cuales es posible distinguir, la desinfeccion térmica; cuyo proceso utiliza el calor para
desinfectar. Consiste en someter a altas temperaturas las sustancias liquidas, util para la
esterilizacion de alimentos, utensilios de cocina y equipos de limpieza.

También se encuentra la ebullicion, cuyo procedimiento es similar al descrito
anteriormente, solo que usa agua en ebullicién, sin embargo, el nivel de desinfeccion tiene
mayor alcance que el mencionado previamente (Wang et al., 2021).

Entre los métodos fisicos se encuentra la desinfeccion mediante radiaciones
ultravioletas, para ello se utilizan lamparas para desinfectar. Su tiempo de aplicacién es
de aproximadamente 20 segundos para eliminar patégenos. No obstante, su accién no es
totalmente efectiva, pues no elimina por completo las cargas de microbios, por ende, no
es considerado como un proceso de esterilizacion y no es aplicado frecuentemente (Wang
etal., 2021).

En este orden de ideas, Chen et al. (2020) destacan como otro método de
desinfeccion los de tipo quimico; utilizados con mayor frecuencia debido a su facil
aplicacion, sin embargo, presentan un inconveniente, ya que, no garantizan en su totalidad
la eliminacién de microorganismos.

Entre la clasificacidn de los métodos quimicos se encuentran los desinfectantes o
asépticos; los cuales cumplen igual funcién que los antisépticos; pero son usados
Unicamente para la desinfeccidn de objetos, debido a que presentan componentes toXicos.
Cabe destacar que su eficacia se fundamenta en el tiempo de reaccién y la concentracion
del desinfectante (Debnath & Islam, 2021).

1.1.20. Desinfectantes utilizados en la industria de la alimentacion
Andal et al, (2021) mencionan que en los ultimos afios la desinfeccion de las
superficies o areas de trabajo en todas las empresas se ha convertido en un tema que ha
tomado particular relevancia; motivado a la pandemia causada por el Covid-19.
El sector de la alimentacion especificamente ha adoptado medidas particulares en
torno a la desinfeccion de alimentos, a fin de garantizar la inocuidad en los alimentos,
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para prevenir infecciones. Por ello, tanto los utensilios como los equipos empleados en
los establecimientos que expenden alimentos deben ser desinfectados, de este modo, se
alcanzaran condiciones higiénicas adecuadas para cumplir con el propdsito (De Oliveira
etal., 2016)

Se considera relevante mencionar que de acuerdo con lo expresado por Mahmood
et al. (2020) los desinfectantes poseen accién biocida; constituida por sustancias que
acttian sobre la membrana celular de los microorganismos, cuyo objetivo es destruir los
sistemas que favorecen la permanencia de estos. En esta accion influyen factores
asociados a la concentracion, PH, temperatura de aplicacion, tension superficial, entre
otros.

En este contexto, Martinez (2016) cabe indicar que para desarrollar un plan de
desinfeccion, es necesario definir previamente los tipos de microorganismos a combatir,
sin embargo, los desinfectantes deben ejercer su accion sobre diversos tipos de estos.
Algunos de los microbianos que se encuentran en la industria alimentaria destacan;
bacterias gram- y gram+, virus, levaduras, mohos, micro bacterias, etc.

Estos agentes tienen una reaccion diferente respecto a los desinfectantes, por
consiguiente, para garantizar que la concentracion del producto sea efectiva, se debe tener
conocimiento de las causas que disminuyen su eficacia, entre estas destacan
principalmente el tiempo de caducidad y la presencia de suciedad o materia orgénica en
la superficie a tratar (Mahmood et al., 2020).

En torno a esto, Finger et al. (2021) refieren que es necesario conocer los
desinfectantes que més se utilizan en la industria de alimentos y asi accion sobre
diferentes microorganismos, como: las sales de amonios cuaternarios; que son concebidas
como virucidas, bactericidas y fungicidas cuyo efecto tienen un alcance tanto para medios
acidos como alcalinos.

También se encuentran los glutaraldehidos; Singh et al. (2021) indican que son
conocidos por ser biocidas con amplio espectro, capaces de eliminar virus, mohos, micro
bacterias y bacterias. Asimismo los alcoholes; los cuales poseen una accion rapida,
ademas son microbianos y acttan frente a gram+ y gram- y otros microorganismos (ver
figura 5).

De igual manera, el peroxido de hidrégeno, su efectividad se basa de acuerdo a
las condiciones de uso y al nivel de concentracion. Combate virus, bacterias y es efectivo
también ante bacterias gram+. En esta clasificacion también se encuentran los alcalis y
acidos; los cuales son bactericidas y su eficacia esta relacionada con la concentracion de
iones OH- y H+. Con respecto a los acidos peracéticos; se trata de un antiséptico que en
concentraciones menores a los 100 ppm mata hongos, levaduras, gram +, gram- y micro
bacterias (Finger et al., 2021).
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Figura 5
Tipos de desinfectantes utilizados en la industria de la alimentacion

Peroxido de hidrogeno

Alcoholes Acidos y alcalis

Glutaraldehidos Acido peracético

\/

Nota: Adaptado de Finger et al. (2021).

Es importante destacar que no hay un estudio cientifico que demuestre la
transferencia del Covid-19 a través de los alimentos de forma directa. Sin embargo si es
conocido el efecto del cloro sobre bacterias y virus, siendo el SARS-CoV-2 uno de estos
(Mahmood et al., 2020).

El interés principal es asegurar las condiciones de higiene para evitar la presencia
de virus o bacterias en las zonas de elaboracion de alimentos, sin embargo existen
sustancias que son aceptadas para ser usadas como desinfectantes en alimentos, empaques
y superficies, en tal sentido el Organismo Internacional Regional de Sanidad

Agropecuaria (OIRSA 2020) menciona que las verduras pueden lavarse con los indicados
en la tabla 1:

Tabla 1

Sustancias empleadas para el lavado de verduras
Sustancia Nivel de efectividad
Sales de plata Medio

lodo Medio

Solucion clorada Alto

Nota: adaptado de OIRSA (2020)

Este mismo organismo establece regulaciones sobre sustancias a base de cloro las
cuales se pueden emplear en la desinfeccion de alimentos, entre estos se tiene segun
OIRSA (2020) las expuesta en la tabla 2:
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Tabla 2
Sustancias empleadas para el lavado de verduras

Sustancia Nivel de efectividad
Hipoclorito de sodio (NaOCI) Alto
Hipoclorito de calcio (Ca(OCl).) Alto

Nota: adaptado de OIRSA (2020)

En el caso de la Union Europea consideran que el cloro activo que se libera del
hipoclorito calcio y de sodio, puede usarse para lavar las hortalizas y frutas. Esta accion
cuenta con la autorizacion sustentada en el Reglamento (UE) 2017/1274. Otro caso a
mencionar es el de Canada donde el Reglamento SOR / 2018-108, consiente el uso de
“entre 100-150 ppm de cloro total o entre 2 y 7 ppm de cloro residual libre con un pH
entre 6 y 7 con un tiempo de contacto de 5 minutos” (OIRSA, 2020).

1.2. Fundamentacién empirica

El tema del COVID-19 y asi como aspectos relacionados en distintas disciplinas,
es nuevo y las investigaciones son escasas, lo cual representa una limitante. Sin embargo,
se han considerado para esta investigacion un conjunto de trabajos empiricos que han
abordado total o parcialmente la teméatica de métodos y técnicas de desinfeccion para la
seguridad alimentaria en restaurantes post COVID-109.

Garcia et al. (2017) abordaron el tema asociado a normas de higiene post Covid-
19 en los restaurantes, especificamente con lo relacionado a la percepcién de los clientes
en relacion con los riesgos asociados a este virus al momento de consumir o recibir
alimentos empacados provenientes de restaurantes.

Los investigadores indican que previo a la pandemia muchos consumidores en
paises como EE.UU ya tenian una buena percepcion de la higiene y seguridad alimentaria,
por lo que durante y posterior a la pandemia existia una confianza. No obstante, también
mencionan que esta percepcion de los clientes sobre el riesgo de inocuidad alimentaria es
multidimensional (Garcia et al., 2017).

Con base en una encuesta los investigadores Lou et al. (2021) abordaron a clientes
y tuvieron como resultados que los clientes disponian de un moderado nivel de
preocupacion de ser contagiado de COVID-19 al tener contacto con alimentos o los
empaque en los que estos venian. Pero esta preocupacion variaba con el tipo de alimento
es decir los consumidores percibian diferentes tipos de riesgo con base en la caracteristica
de estos y sus empaques.

En torno a la aplicacion de la investigacion de Luo y Xu (2021) basada en las
medidas de higiene en los establecimientos de expendio de comidas, entre las
conclusiones relevantes precisaron que los restaurantes no solo deben aplicar las medidas
de higiene y sanitizacion necesarias, sino que deben ademar coordinar esfuerzos con
organismos responsables de la salud publica en cada pais para de este modo poder
informar a la colectividad de las acciones que se efectlian en la industria de la restauracion
en pro de la seguridad alimentaria en los restaurantes.

Tal como refieren Byrd et al.(2021) a través del estudio realizado para conocer
las percepciones de los clientes de restaurantes; en torno al contagio por Covid-19. En
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este contexto, los resultados obtenidos demuestran que las personas tienen mayor
preocupacion por el contagio de este virus mediante las comidas provenientes de
restaurantes, consideran que exite riesgo especialmente en el empaquetado.

En este orden de ideas, Yang et al. (2021) plantean que los elementos asociados a
la frescura y sabor en los alimentos expendidos en restaurantes sigue siendo importante,
no obstante, ante la pandemia generada por Covid-19, las exigencias de los consumidores
han aumentado, centrandose especialmente en la higiene de las comidas. Por
consiguiente, consideran deben existir medidas especiales de desinfeccidn en el proceso
de empaquetado de los alimentos en los establecimientos que dispongan del servicio de
delivery.

De acuerdo con la investigacion efectuada por Ocampo et al. (2021) en la cual
evaluaron las percepciones de los clientes de restaurantes; en torno a los protocolos de
higiene y seguridad. Identificaron que las personas no sienten seguridad en materia de
inocuidad de alimentos al acudir a estos establecimientos de expendio de comidas, por lo
que prefieren solicitar el servicio de delivery.

De igual manera, Kostromitina et al. (2021) mediante el estudio realizado a fin de
conocer los aspectos mas significativos que consideran los clientes de restaurantes bajo
el contexto Covid-19. Destacando que la atencién de estos esta centrada en el servicio y
la calidad de la comida. No obstante, coincidieron en que luego de la pandemia
adicionaron a sus consideraciones el elemento referente a la inocuidad de los alimentos,
asi como en la higiene de los utensilios y en general del establecimiento.

Sobre este contexto, Kaskela (2021) obtuvieron como derivaciones de su estudio
que la seguridad alimentaria representa un desafio para los restaurantes, pues las medidas
de higiene previo a la pandemia del Covid-19 se centraban fundamentalmente en una
desinfeccion béasica en los utensilios y el espacio fisico. En torno a esto, manifiestan que
en la actualidad los representantes de los referidos establecimientos han adoptado
medidas de sanitizacion para alimentos, cuidando cada proceso inmerso en esta labor.

Hashanuzzaman et al. (2020) a través de la investigacion desarrollada, la cual
Ilevaba como objetivo; determinar la importancia de las capacitaciones sobre técnicas y
métodos de inocuidad de alimentos para el personal que labora en restaurantes. De esta
manera, se evidencio la importancia de capacitar a los empleados en torno a medidas de
higiene que han surgido luego de la pandemia. De manera tal que, se apliquen
correctamente y asi reducir los riesgos de contagio referentes a la manipulacion y en
general a los procesos que constituyen la preparacion de alimentos.

Al respecto, Bai et al. (2019) mediante su investigacion basada en el andlisis de
indicadores que poseen los clientes de restaurantes en torno a la seguridad alimentaria,
obtuvieron de los resultados que los consumidores evaltan el nivel de seguridad
alimentaria en funcién del entorno y la percepcion sensorial. También encontraron que el
nivel de exigencia en cuanto a normas de higiene alimentaria; en las mujeres es mas alto.

1.3. Fundamentacion conceptual
Alimento: es todo producto natural o artificial, que ingerido aporta al organismo del

hombre o de los animales, los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos (Poder Ejecutivo del Ecuador, 1998)
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Hipoclorito de sodio: es un compuesto quimico, fuertemente oxidante de formula NaCIO
(OIRSA, 2020).

Hipoclorito de calcio (Ca(OCIl)2): también llamado “cal clorada” es un compuesto
quimico cuya formula es Ca(ClO)2. Es ampliamente utilizado en tratamiento de aguas
por su alta eficacia contra bacterias, algas, moho, hongos y microorganismos peligrosos
para la salud humana (OIRSA, 2020).

Infestacion: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar las materias primas, insumos y los alimentos (NTSPH, 2015).

Inocuidad de los alimentos: Consiste en la garantia de que un alimento no ocasionara
algun tipo de dafio a la persona gque lo consume (Organismo Internacional Regional de
Sanidad Agropecuaria, 2020).

Meétodos de desinfeccion de alimentos: Se basan en un conjunto de instrumentos
utilizados para lograr la inocuidad de los alimentos, y asi proporcionar seguridad
alimentaria a los consumidores (Organismo de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura, 2019)

Normas de inocuidad de alimentos: Se trata de una serie de reglas elaboradas por
organismos o entes con competencia en la materia; con el objetivo de garantizar el
correcto funcionamiento en cuanto a la implementacion de un sistema de gestion de la
calidad (Martinez, 2016).

Planes de desinfeccion: Son las operaciones llevadas a cabo con el fin de eliminar
suciedades y mantener un control de las cargas microbianas (Garcia et al., 2017).

Técnicas de inocuidad alimentaria: Se trata de un conjunto de medidas y condiciones
importantes consideradas en los procesos de produccion, almacenamiento y elaboracion
de los alimentos, cuyo fin es garantizar que una vez consumidos no afecten la salud de
las personas (Garcia et al., 2017).

1.4. Aspectos Normativos

El desarrollo del trabajo se sustenta en normas, regulaciones y leyes, las cuales
permiten precisar el alcance, legalidad y viabilidad con base en las normativas de los
métodos y técnicas de desinfeccion para la seguridad alimentaria en restaurantes post
COVID-19.

La Constitucion del Ecuador plantea disposiciones generales que pueden
adaptarse al contexto de la realidad post COVID-19 en materia de alimentos. En este
sentido se puede mencionar el articulo 281 en sus literales 13 que dicen que es Estado es
responsable de ‘“Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos
contaminados o que pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre
sus efectos” (Asamblea Constituyente, 2008).

En el Ecuador se dispone el Reglamento de Alimentos (Poder Ejecutivo del
Ecuador, 1998) cuya ultima modificacion fue en el 2001, en este se plantea en su articulo
1 en sus literales “a” y “b” que este marco normativo tiene plantea disposiciones en lo
que corresponde a:
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Produccion, fabricacion, almacenamiento, transporte y/o comercializacion de
alimentos y materias primas para el consumo humano; y Control e inspeccion que
ejercen las autoridades sanitarias, en el &rea de alimentos y control e inspeccion
que ejercen las autoridades sanitarias, en el area de alimentos (p.1).

En el contexto del mencionado reglamento se estipula que los lugares en los que
se elaboren alimentos deben asegurar ciertas condiciones de higiene y seguridad de los
alimentos

Art. 86.- Los lugares destinados al almacenamiento y expendio de alimentos
deberdn cumplir con condiciones fisicas, higiénico - sanitarias que permitan
mantener la calidad de los productos, dispondran de adecuada ventilacion e
iluminacién y condiciones optimas de temperatura y humedad, de acuerdo a la
naturaleza del producto (Poder Ejecutivo del Ecuador, 1998).

Finalmente para el siguiente trabajo se toma en consideracion Normativa Técnica
Sanitaria Sobre Practicas Correctivas De Higiene (2015) cuyo fin se especifica en el
siguiente articulo:

Art. 1.- Objeto.- la presente normativa técnica sanitaria establece los requisitos

para la obtencion del registro sanitario de los alimentos procesados, el permiso de

funcionamiento asi como las practicas correctas de higiene en los procesos de

produccion, elaboracion, envasado, almacenamiento, distribucién, transporte y

comercializacion de alimentos nacionales para consumo humano a fin de proteger

la salud de la poblacion, garantizando la higiene de los alimentos (p.5).
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CAPITULO I
METODOLOGIA

2.1. Tipos de investigacion
2.1.1. Investigacion descriptiva

La investigacion realizada consideré un alcance descriptivo; el cual segun
Hernandez et al. (2014) se basa en la descripcion de eventos, situaciones o fendmenos
definiéndolos tal y como se presentan. De igual manera, este tipo de investigacion detalla
caracteristicas, objetos, grupos, perfiles de personas o fendmenos con el objetivo de que
estos sean sometidos a analisis (Naupas et al., 2018). El propésito de la aplicacion de la
investigacion descriptiva en el presente estudio radico en la descripcion de técnicas y
procesos de desinfeccidn en restaurantes debido a la pandemia causada por el Covid-19.

2.1.2. Investigacion Transversal

La investigacion en desarrollo conté con una modalidad de tipo transversal; al
respecto, Hernandez et al. (2014) refieren que consiste en recopilar datos e informacion
en un momento determinado; cuyo fin se basa en la evaluacion de las situaciones y el
andlisis de las incidencias en torno a una serie de variables en un tiempo especifico. Con
base en lo anterior, el estudio se adapté al tipo transversal, ya que se recabé informacion
en una etapa especifica a través de los métodos y técnicas de recopilacion de datos
establecidos para el estudio y que buscaron recopilar informacion relacionada con las
técnicas y métodos de desinfeccion post COVID para la seguridad alimentaria en
restaurantes.

Tabla 3
Sintesis del proceso investigativo aplicado
Elemento Descripcion
Tipo de investigacién Documental
Base de datos Scopus, Sciencie Direct, Pudmed, Google Académico
Afios de revision 2019-2022
Temas Covid alimentacion/ gastronomia
Exclusion Covid y salud
Estudios genéricos 500
Estudios discriminados 20

Nota: elaboracion propia
2.2. Enfoque de la investigacion

El enfoque a utilizar fue de tipo cualitativo, sobre el cual Hernandez et al. (2014)
indica que se trata de un estudio en el cual se recopilan y procesa data no numérica con
el fin de abordar de manera inductiva el fendmeno que se estudia. Considerando lo
anterior, la presente investigacion se sustento en este enfoque, debido a que en primer
lugar fueron recopilados, procesados y posteriormente analizados datos procedentes de la
revision documental; a partir de las cuales fue posible conocer el estado actual en torno a
los métodos y técnicas utilizados para la desinfeccidn en restaurantes a fin de garantizar
la seguridad alimentaria. La investigacion se fundamenté en la busqueda de evidencias
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empiricas que permitan sustentar el tema y de esta manera, se tuvo una conclusion veras,
considerando que el presente estudio abrira interrogantes para futuras indagaciones
relacionadas con el tema.

2.3. Técnicas de recoleccion de datos

La técnica para la recopilacién de informacion que se emple6 para llevar a cabo
el presente estudio fue el anélisis de documentos, sobre la cual Naupas et al. (2018)
refieren que consiste en una serie de operaciones intelectuales cuyo propésito radica en
la descripcion y representacion de documentos de manera unificada.

En este sentido, se destaca que la técnica que se utilizd se enfoco en la indagacion
en fuentes primarias, a partir de las cuales fue posible efectuar una pesquisa y posterior
analisis; con el objeto de conocer el contexto actual en torno a la desinfeccion de
superficies y alimentos en restaurantes luego de la pandemia ocasionada por el Covid-19.

Por lo tanto, el método de investigacion aplicado es el inductivo apoyados en la
técnica de revision documental y el desarrollo de tablas de sistematizacion de topicos
abordados en los estudios o investigaciones. De igual manera, también se emplearon
fuentes secundarias las cuales aportan en la investigacion, las cuales fueron libros de
diversos autores, articulos de investigacion e informacion de paginas web referentes al
tema estudiado.

La revision documental se efectud a partir de la basqueda Sciencie Direct, Scopus,
Pubmed, entre otros. Para ello se aplicaron ecuaciones de busqueda a partir de palabras
claves como las expuestas en la Tabla 4. Se cubrieron tres macrofases (ver Figura 6) la
primera es la de identificacion de los documentos con base en las ecuaciones de busqueda.
Posteriormente, se aplico un filtrado con base en un conjunto de criterios de seleccion
tales como que las fuentes sean de los ultimos 5 afios, se tenga la presencia de las variables
estudiadas. De esta etapa se obtuvieron 60 articulos los cuéles fueron analizados mas al
detalle y se extrajeron 19 que tenian mas relacion con los objetivos que se perseguian.

Tabla 4
Ecuaciones de busqueda considerando palabras claves asociadas al tema de estudio

Ecuaciones de busqueda

Restaurant Y Covid Y Desinfeccion Restaurant AND Covid AND Disinfection
Alimentos Y desinfeccion Food AND disinfection

Frutas Y desinfeccion Y COVID Fruits AND disinfection AND COVID
Frutas Y desinfeccion fruits AND disinfection

Frutas Y desinfeccion Y COVID Fruits AND disinfection AND COVID

Nota: elaboracion propia
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Figura 6
Proceso de revision documental

P FASE Il DE SELECCION
FASE | DE IDENTIFICACION FASE || DE FILTRADO /IDONEIDAD

= 5> g 5 g

Extraccion de datos destacados

Indagacion en bases de datos Aplicacién de criterios de
Bajo ecuaciones de seleccion
busqueda

a) Ultimo 5 afnos

b) Idioma inglés/ espanol

c) Presencia de las variables del
estudio

d) Proveniente de fuentes confiables

e) Con representatividad cientifica

430 articulos ‘ 60 articulos 19 articulos

Nota: elaboracion propia

2.4. Instrumento (s) de investigacion

Entre los instrumentos de investigacion empleados en este estudio, se contempla
la ficha bibliografica, al respecto Naupas et al. (2018) indican que es un medio que
permite el registro de datos a partir de un documento manuscrito. En este caso en el Anexo
No.2 se visualiza los campos a ser recolectados.

Se utiliz6 ademés una ficha en la cual se recolect6 informacion textual de las
subcategorias de interés, entendiéndose por subcategorias a la subdivisién del tema
central en topicos claves asociados con los métodos y técnicas de desinfeccion para la
seguridad alimentaria en restaurantes post Covid (Ver Anexo 3).

También se empled una ficha de comparacién de ideas, la cual permitié por cada
autor precisar su postura (a favor o en contra) con respecto a un determinado subtema
(Ver anexo 4). Adicionalmente, es conocido que en los restaurantes emplean equipos
pesados y livianos o utensilios, en tal sentido se desarroll6 una ficha con el fin de
recolectar datos para precisar el proceso de desinfeccion aplicado, el tipo de sustancia
recomendado para la desinfeccion, entre otros. Esta ficha se aprecia en el anexo 5.

En restaurantes y demas establecimientos en los cuales se elaboran comidas, es
frecuente el uso de frutas, vegetales y hortalizas. En tal sentido tomando en consideracién
las de mayor uso, se elaboré una ficha con la cual se buscé precisar productos empleados
en su desinfeccidn, dosificacion recomendada, frecuencia entre otros aspectos (Ver anexo
6). EI COVID-19 origin6 cambios en los procesos de la industria alimenticia, esto
involucra también a las actividades y técnicas de desinfeccion. En tal sentido se desarrolld
una ficha de “técnicas de desinfeccion adaptadas a la nueva realidad COVID-19”, la cual
se puede apreciar en el anexo 7y 8.

2.5. Recoleccidn y procesamiento de los datos

Los datos se recopilaron a partir de variadas fuentes cientificas fueron trasladados
a un conjunto de formatos, en el primer caso se empled la ficha bibliografica (Ver anexo
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2) en la cual se colocaron los datos de los articulos cientificos que abordaban sobre
técnicas o productos que podrian emplearse en la desinfeccion de alimentos y superficies.

Una vez precisado los articulos de interés se extrajo la informacion especifica
relacionada con el tema estudiado en el presente estudio, plasmandose en ficha mostrada
en el Anexo 3 denominada ficha de recopilacién de informacién asociada al tema. En esta
registro aspectos como técnicas recomendadas por cada autor, sustancia, dosificaciones,
entre otros.

También con base en los datos de los articulos cientificos y otros organismos
oficiales se construy6 Ficha de desinfeccion: equipos de cocina pesados y livianos (ver
Anexo 4), asi como ficha de desinfeccién para vegetales y frutas (Ver Anexo 5).
Contratadas las distintas informaciones y posturas tanto de los investigadores como de
organismo se derivé dos fichas que plasman las técnicas y productos de desinfeccion tanto
para vegetales y frutas como de superficies de forma especifica ante el COVID-19 (Ver
Anexo 6y 7). El flujo de recopilacion y procesamiento de los datos se expone de forma
resumida en la Figura 9

Figura 7
Flujo sintetizado del proceso de recopilacion y procesamiento de la informacion

Indagacion Extraccion de informacién destacada

Desarrollo de Desarrollo de Desarrollode
ficha para la ficha ficha

Seleccion de
articulos Desarrollo de

Revisién . . recopilacién desinfeccion: desinfeccién:
relacionados ficha ; s . y iy
documental de informacién equipos de desinfeccion
especifica de cocina pesado para vegetales

los articulos y livianos y frutas

con el tema de bibliografica
estudio

Ficha de técnicas de
desinfeccion adaptadosa la
nueva realidad COVID-19
(Superficies, equipos,
utensilios)

Ficha de técnicas de
desinfeccion adaptadosa la
nueva realidad COVID-19
(Vegetales, frutas verduras)

Nota: Elaboracion propia
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CAPITULO Il
ANALISIS DE RESULTADOS

De la aplicacion de los instrumentos se recopilaron datos que una vez procesados
permitieron disponer de resultados significativos para el estudio. Es esta seccion se
expone deforma introductoria los organismos con una credibilidad en la comunidad
cientifica que han emitido notificaciones o recomendaciones en torno a sustancias o
procedimientos que pueden ser empleados en la desinfeccion de superficies y alimentos
para prevenir la propagacion del COVID-19. Posteriormente, se emiten resultados
considerando los objetivos trazados en el estudio, en cuanto a procedimientos de
desinfeccion para equipos y utensilios, asi como de materia prima (frutas, hortalizas, etc.)
usada en la preparacion de comidas en los restaurantes.

3.1. Organismos que avalan los productos y practicas de desinfeccion post Covid-19.

Debido a la situacién extraordinaria suscitada a principios del afio 2020, la cual
fue ocasionada por el SARS-CoV-2, se determind que las practicas de desinfeccion y
limpieza a nivel mundial cambiaron. Con la fase de reapertura de tiendas, locales,
restaurantes o establecimientos de ventas de comidas, fue necesario adoptar nuevos
planes y técnicas de sanitizaciéon, cuyo fin era garantizar la seguridad tanto de los
consumidores como del personal que en ellos labora.

Atendiendo a estas necesidades y con el propoésito de utilizar productos eficaces
para combatir o eliminar el referido virus y debido a la incertidumbre en torno a este tema,
organismos con reconocimiento mundial desarrollaron estudios o avalaron
investigaciones sobre los métodos de desinfeccion mas eficaces; para superficies, materia
prima (frutas, hortaliza, etc.) y utensilios utilizados en los restaurantes. En la siguiente
tabla, se mencionan los organismos que avalan productos y técnicas de desinfeccion para
evitar la propagacion del coronavirus.

Como puede apreciarse en la tabla 5, se han avalado técnicas y productos con
diversas caracteristicas, modo de empleo. Sin embargo, aun cuando muchos de estos son
efectivos algunos son poco practicos para los restaurantes por diversas razones como
elevados costos, complejidad de los equipos. Algunos de los procesos se han disefiado
inicialmente para instalaciones médicas, no obstante, son perfectamente aplicables para
la limpieza de areas y superficies en restaurantes.
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Tabla 5
Organismos oficiales que avalan los métodos de desinfeccidn post-Covid

Organismo Oficial Producto/Recomendacion

Ministerio de Sanidad = Productos virucidas
= Productos que usan radiaciones UV-C

Agencia de Proteccion Ambiental de los Lista N Desinfectantes

Estados Unidos (EPA) = Orientacion para la limpieza vy
desinfeccion de espacios publicos, lugares
de trabajo, negocios, escuelas y hogares

Organizacion Mundial de la Salud Limpieza y desinfeccion de ambientes y

(OMS) superficies
Centros para el Control y Prevencion de = Directrices para el Control de Infecciones
Enfermedades (CDC) Ambientales en Instalaciones de Salud.

= Directrices para la Desinfeccion vy
Esterilizacién en Instalaciones Sanitarias

Fuente: Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (2020)

En el caso de la Agencia de Proteccion Ambiental de los Estados Unidos (EPA),
regulé y autorizo los productos desinfectantes eficaces que pueden ser utilizados para
eliminar el virus del SARS-CoV-2, para ello expuso la Lista N, indicando que las
mutaciones genéticas del referido virus no afectan la efectividad de los desinfectantes, se
debe a que estos productos eliminan virus en funcién a las propiedades fisicas. En este
orden de ideas, la EPA recomienda como técnicas para la desinfeccidn de restaurantes,
en primer lugar, desarrollar un plan de limpieza e implementarlo, este debe mantenerse y
ser revisado periédicamente. En la pagina web de este organismo se puede obtener la lista
N y realizar una consulta para conocer detalles mas especificos como concentraciones,
tiempo de exposicion, entre otros; de cada uno de los productos dependiendo del fin para
el que serian usados. En la Tabla 6 se muestra una parte de la lista N.
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Tabla 6
Ejemplo de algunos productos y especificaciones que emite la lista N de la EPA

Lista N: Productos con declaraciones de patogenos virales emergentes Y coronavirus humano para usar contra
SARS-CoV-2 Fecha de acceso: 5/15/2020

Nimero de  Ingredientefs activols Nombre del producto Compafiia Tiempo de contacto Tipo de Tipo de Lugar de Fecha de inclusién en|
registro S (en minutos) formulacion superficie uso o la Lista N

EPA

1677-21  Amonio cualemario Mikro-Quat Ecolab Inc Noravirus 10 Diluible Dura, no porosa  Médico si 5/14/2020
(HN)

5813121 Hipoclorito de sodio CRB I The Clorox Parvovirus 10 Diluible Dura, no porosa  Médico; Si 5/14/2020
Company canino; (HN): Requiere  Institugional;
Parvovirus enjuague posterior Residencial
felino; Virus tras contacto con
felino de alimentes (FCR)
panleucapenia

9150-3 Diéxido de cloro Carnebon 200 International Parvovirus 15 Diluible Dura, no porosa ~ Médico: si 5/14/2020
Dioxcide Inc canino (HN) Institucional
34810-37 Acido citrico Wexford Disinfectant Wexford Labs Inc  Rinovirus 5 Toalla Dura, noporosa  Médico; si 5/14/2020
Wipes (HN); Requiere  Inslitucional;
enjuague posterior Residencial
tras contacto con
alimentos (FCR)

5813-76 Hipoclorito de sodio Clorox MTOC The Clorox Rotavirus 10 RTU  Dura, noporosa ~ Médico; si 5/14/2020
Company (HN) Institucional

10772-21 Peréxido de hidrégeno  Hydra Church & Dwight  Rotavirus; 5 RTU Dura, noporosa  Médico; si 514/2020
Company Inc Rinavirus (HN) Institucional;
Residencial

75277-2 Acida citrico Freak Method Products  Rinovirus 10 RTU Dura noporosa  Residencial ~ Si 5/14/2020
ne (HN)

Nota: tomado de EPA (2021)

Para que los organismos avalaran un producto o procedimiento, primero se debe
determinar su efectividad, seglin ensayos cientificos donde sean analizados los efectos de
diversos productos frente al Covid bajo condiciones experimentales. Para ello, se toman
en cuenta premisas ya verificadas como que el virus resulta estable en superficies
diferentes a temperatura ambiente, sin embargo, este se elimina en un periodo de 10
minutos, cuando se encuentra a temperaturas por encima de los 56 °C utilizando cualquier
desinfectante.

Cabe destacar que, el Covid-19 presente en superficies de papel bajo condiciones
de 22 °C con humedad equivalente al 60% se inactiva luego de tres horas. Mientras que
en vidrio o0 madera permanece por espacio de 1 a 2 dias. Para las superficies de plastico
0 acero inoxidable se necesitan mas de cuatro dias para que el virus desaparezca. Estos
estudios también evidenciaron que, el Covid-19 permanece estable a 4 °C, pero ante
temperaturas de 56 °C este se destruye en un tiempo de 10 minutos, lo mismo ocurre
cuando se encuentra a 70 °C, en 1 minuto se elimina.

3.2. Resultados vinculados al objetivo 1: Analisis cualitativo de fuentes consultadas
que abordaron el proceso de desinfeccion de superficies y alimentos ante el virus
SARS-CoV-2 generador de la enfermedad COVID-19.

Los autores consultados dieron relevancia a varias fases de la cadena productiva
es decir desde la cosecha hasta el proceso de entrega a los restaurantes. Garcia et al. (2017)
manifiestan que la higiene de verduras y frutas debe ser en todo momento una préctica
obligada, con el finde evitar que los microorganismos puedan afectar su integridad y
salubridad. Byrd et al. (2021) incluso menciona que los clientes de los establecimientos
que expenden alimentos estdn muy atentos a las caracteristicas que pueden percibir tanto
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de las frutas como de las comidas preparadas y ante situaciones como el COVID-19 sus
expectativas sobre la higiene de los alimentos desde su origen es importante.

Algunas empresas han buscado minimizar los puntos de contacto entre el humano
y los alimentos, para ello han incluso automatizado los procesos de entrega tanto de los
insumos que reciben para preparar los alimentos como las comidas ya elaboradas para el
expendido a los clientes, entre los recursos esta el desarrollo de plataformas en linea 020
(Yang et al., 2021). Otros como menciona Ocampo et al. (2021) indican que el
recrudecimiento de las politicas de higiene han sido algunas de las acciones que han
emprendido las empresas que venden alimentos para minimizar la incidencia del COVID-
19 y otros virus. También se han establecido criterios de clasificacion en los que se toma
en cuenta la apreciacion de los clientes de los restaurantes en cuanto al servicio en general,
calidad de la comida y medidas de seguridad alimentaria que manifiestan aplicar,
inclusive toma en cuenta las medidas de bioseguridad que aplican como por ejemplo el
distanciamiento (Kostromitina et al., 2021).

Con relacién a las técnicas y procedimientos de desinfeccidn se identificaron
varias técnicas e inclusive sustancias que son avaladas por organismos internacionales y
gue ya se han aplicado con efectividad en la desinfeccion de superficies y alimentos.

3.2.1. Principales sugerencias de buenas préacticas emitidas por autores
consulados

Como punto destacado se tiene que, a raiz de la emergencia sanitaria, se han
generado reglamentos y disposiciones incluso de forma particular para los
establecimientos que expenden comida. Esto involucra incluso que los restaurantes deben
ser inspeccionados periédicamente para precisar si cumplen con las medidas de
bioseguridad asi como manipulacién de alimentos de manera segura ante patbgenos como
el coronavirus, pero sin descuidar los microorganismos que se han venido atacando con
los esquemas tradicionales de desinfeccion de alimentos y superficies (Kaskela et al.,
2021). Otros investigadores como Bomba y Susol (2020) destacaron que la aplicacion de
principios HACCP e incluso normas como la GFSI (traducida del inglés: la iniciativa
global de inocuidad alimentaria), facilitan disponer trazabilidad de los procesos de
manipulacion y procesamiento de alimentos. También el impulso de sistemas de gestion
como el de calidad ISO 9001 permite establecer maneras de elaborar productos bajo
procesos estandarizados que permiten implantar esquemas de desinfeccion apropiados.

Parte de las buenas préacticas consideran la actividades de los empleados de
restaurantes y demas establecimientos que expenden comidas, en el caso del Reglamento
Europeo No 852/2004 que norma la higiene alimentaria, menciona que la formacion
constante de los empleado y la supervisién de sus tareas para asegurar que la
manipulacion de equipos, utensilio, areas de colocacion de los insumos para preparar las
comidas sean los correctos y que las superficies que estan en contacto con esto estén en
completa higiene (Masotti et al., 2019)

Adicionalmente se han identificado buenas préacticas asociadas a la adecuacion de
las areas de procesamiento incluso muchos restaurantes han adoptado métodos libres de
quimicos para la desinfeccion de areas con rayos ultravioleta (UV-C). También se han
aplicado cajas de madera tratadas con rayos UV para almacenar alimentos. Sin embargo,
como mencionan Debnath y Islam (2021) muchos restaurantes no cuentan con los
recursos economicos para adquirir esta tecnologia.
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Otras préacticas han acudido a la participacién de los clientes de los restaurantes
de que aun cuando conozcan que los establecimientos desinfectan las superficies, es
importante que estos también soliciten que se les desinfecte las areas como mesas o
incluso ellos puedan emplear un rociador con alcohol para limpiar las zonas de mayor
contacto. Al respecto Byrd et al. (2021) refuerzan esta postura al mencionar que
organismos como el Centro para el Control y Prevencion de Enfermedades (CDC) dieron
como consejo a los consumidores que estos deben también ser participes de las superficies
de alto contacto. Indican ademas que, en el caso de los alimentos empacados deben exigir
que sean faciles de limpiar externamente por los clientes, es decir que estos puedan rociar
las envolturas con sustancias como alcohol para asi reducir el riesgo de contagio de
enfermedades virales como el COVID-19.

3.3. Resultados vinculados al objetivo 2: Principales sugerencias de procedimientos,
productos o sustancias que se han identificado con base a la indagacion en los
articulos cientificos y que se recomiendan para la desinfeccién de superficies,
equipo y utensilios

Las distintas referencias que se emplearon facilitaron precisar un conjunto de
sustancias apropiadas para la desinfeccion de superficies y alimentos, se comprobd que
la efectividad de los desinfectantes mencionados en la tabla 7, ante el Covid-19 resultd
positiva, pues el virus descendio a niveles indetectables, segun los productos aplicados y
sus concentraciones:

Tabla 7
Desinfectantes mas empleados y sus concentraciones

Producto Concentracion Tiempo

(minutos)

Lejia 1:49 - 1:99 5
Etanol 70% 5
Povidona yodada 7.5% 5
Cloroxylenol 0,05% 5
Clorhexidina 0,05% )
Cloruro de benzalconio 0,1% 5
Hipoclorito de sodio 10 cc por litro 5
Solucién de jabén liquido 1:49 15
Yodo 10 cc por litro de agua
Acido acético (vinagre) 10 cc por litro de agua

Nota: elaborada con base a los datos recopilados en el estudio
Se pudo lograr una agrupacion de sustancias que son mas adecuadas para

superficies y otras para frutas, las cuales ademas de ser efectivas, son econémicas y de
facil acceso para los establecimientos que venden comida. Es importante mencionar que
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existen equipos como es el caso de la cocina, el horno con los cuales el personal tiene
contacto frecuente, por lo que son focos de posible transferencia de virus como el
coronavirus. Tomando en cuenta las sugerencias de los distintos autores de
investigaciones consultadas, asi como de organismos oficiales se preciso por ejemplo para
el caso del horno el jabon liquido comercial, el amonio cuaternario y el hipoclorito de
sodio también conocido como lejia son altamente efectivos para remover de la superficie
interna y externa del horno baterias u otros microorganismos. La concentracion de uso
depende si es para la parte externa o interna al igual que el tiempo que debe estar la
superficie expuesta al producto empleado. En la Tabla 8 se sintetiza las principales
sustancias, concentraciones y tiempo de exposicion.

Tabla 8
Desinfectantes recomendados para hornos en restaurantes para diversos
microorganismos incluyendo el coronavirus

Equipo Frecuencia Producto Dosificacion Tiempo
1 vez al dia Jabén liquido = 10 cc por cada litro .
. 10 minutos
parte interna de agua
. 10 ml de amonio
. : cuaternario al 10% por
3 veces al dia la Amonio . ) .
) . litro de agua, se obtiene una 5 minutos
parte exterior cuaternario ” .
Horno solucion desinfectante al
1%
. Disolver 2.5 ml de

lejia (hipoclorito de sodio al

3 veces al dia la . Iej,'a. 8%) en un envase con 998 .
. (hipoclérito de 10 minutos
parte exterior sodio) ml. de agua, para obtener

1000 ml. de solucién a 200
ppm.

Nota: elaboracion propia con base en datos de fuentes consultadas.

Otro de los equipos de cocina pesado y livianos que estan en contacto frecuente
con el personal es la plancha, en esta se efectian una variedad de tareas por lo cual
representa un poco donde se pueden presentar contagios. El proceso de desinfeccion
involucra productos particulares tomando en consideracion que existe contacto de este
equipo con los alimentos por lo cual se evita que se traspase algin sabor proveniente de
algin desinfectante. Como se observa en la Tabla 9 se indican los productos mas
recomendados representados por acido citrico (Wexford Disinfectant Wipes). Registro
EPA 34810-37, vinagre, lejia (hipoclorito de sodio). Con relacion al primer producto es
aplicado con la ayuda de un rociador el cual se deja actuar por cinco minutos y se remueve
posteriormente con un pafio himedo. EI mismo proceso se aplica para el vinagre, mientras
que si se opta por la lejia se debe dejar actuar por 10 minutos, pero se necesita remover
con agua y jabon.
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Tabla 9
Desinfectantes recomendados para plancha en restaurantes para diversos
microorganismos incluyendo el coronavirus

Equipo Frecuencia Producto Dosificacion Tiempo
102 vecesal Acido citrico = Se aplica la 5 minutos
dia (Wexford Disinfectant concentracion
Wipes). Registro EPA comercial
34810-37
Plancha 3 0 maés veces al Vinagre = 10 ml de vinagre 3 minutos
dia por cada 20 ml de
agua
1vezal diala lejia (hipoclorito de = 20 ml de legia al 10 minutos
parte exterior sodio) 5% por cada litro de
agua

Nota: elaboracion propia con base en datos de fuentes consultadas.

Los mesones de trabajo ademas de ser uno de los equipos donde posiblemente se
encuentren una 0 mas personas manipulando los alimentos necesita un especial proceso
de desinfeccion, pero cuidando de que las sustancias empleadas no alteren las
caracteristicas y calidad de los insumos para las comidas que son preparadas. En este caso
se recomiendan productos como el caso de Cloro al 8%, detergente neutro liquido y Acido
lactico (Hygeia de S.C. Johnson & Son Inc). En cuanto al dltimo producto mencionado
la EPA de Estados Unidos recomienda de forma especifica en que tiene el registro EPA
4822-592. En la Tabla 10 se resumen las proporciones que deben utilizarse cada producto
y el tiempo necesario para asegurar su efectividad.

Tabla 10
Desinfectantes recomendados para mesones/mesas de trabajo en restaurantes para
diversos microorganismos incluyendo el coronavirus

Equipo Frecuencia Producto Dosificacion Tiempo
2 a 3 veces Cloro 8% = Concentracion 5 minutos
durante la de 200 ppm. 50
jornada ml de cloro en 20
litro de agua
2 a 3 veces Detergente neutro = La que dispone 10
Mesones/mesas - .
. durante la liquido el producto minutos
de trabajo .
jornada
lvezaldia  Acido lactico (Hygeia = La 5 minutos
de S.C. Johnson & comercializada

Son Inc). Registro  por la empresa
EPA 4822-592

Nota: elaboracion propia con base en datos de fuentes consultadas
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Los enfriadores o refrigeradores son equipos esenciales en los restaurantes y uno
de los mé&s manipulados por el personal, ya que en estos se guardan la mayoria de las
frutas, hortalizas y otros insumos por lo que necesariamente se tienen frecuencia de
contacto. La desinfeccion de los refrigeradores amerita que se emplee un determinado
producto para la parte interna, esto para evitar que se concentren olores que puedan
transferirse a las frutas, hortalizas y demas insumos. Mientras que la parte externa se
aplican similares que en el caso de la cocina o el horno. En la Tabla 11 se exponen los
productos recomendados. En el caso del Cloro al 8% es importantes asegurarse de cumplir
con la proporcion de dilucion para evitar que los alimentos adquieran un olor asociado
con el cloro, este se debe remover con agua jabonosa y luego agua templada. En el caso
del vinagre este puede removerse con un pafio hiumedo, mientras que, con el amonio
cuaternario, su uso implica frotar las superficies externas que no estaran en contacto con
alimentos con un pafio impregnado de la solucidn. Se deja actuar por 5 minutos y se puede
remover con agua templada.

Tabla 11
Desinfectantes recomendados para enfriadores en restaurantes para diversos
microorganismos incluyendo el coronavirus

Equipo Frecuencia Producto Dosificacion Tiempo

lvezalcadadia Cloroal8% = 100 ppm. Se diluye 5 minutos
25 ml de cloro en 20

litro de agua
1 vez al dia parte Vinagre = 10 ml de vinagre por 10
interna. Dos 0 cada 20 ml de agua minutos
Enfriadores  Mas veces parte
externa
3 veces al dia la Amonio 10 ml de amonio 5 minutos
parte exterior cuaternario  cuaternario al 10% por

= litro de agua, se
obtiene una solucidn
desinfectante al 1%

Nota: elaboracion propia con base en datos de fuentes consultadas

Los utensilios de mano son mas faciles de desinfectar debido a su dimension y
caracteristicas del material del que son elaborados, que en muchos casos corresponde a
acero inoxidable o plastico. Estos pueden incluso dejarse en remojo por un periodo de
tiempo para de esta manera eliminar cualquier microorganismo. De los estudios
consultados se sugieren su desinfeccion con base a los productos que se muestran en la
Tabla 12. El Jabon liquido lavavajillas, el vinagre y el acido citrico (Wexford Disinfectant
Wipes) es uno de los mas recomendados.

Las proporciones de uso de estas sustancias van desde los tres minutos como es el caso
del vinagre a cinco minutos, siendo este tiempo correspondiente para Jabon liquido
lavavajillas y el acido citrico.
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Tabla 12
Desinfectantes recomendados para Utensilios de mano en restaurantes para diversos
microorganismos incluyendo el coronavirus

Equipo Frecuencia Producto Dosificacion Tiempo
Cada vez que se Jabon liquido = 450 ml del 5 minutos
usan lavavajillas producto en 60

litros de agua

Cada vez que se Vinagre = 10 ml de 3 minutos
Utensilios usan vinagre por
de mano cada 20 ml de
agua

102 veces al dia  Acido citrico (Wexford = Se aplica la 5 minutos
Disinfectant Wipes).  concentracion
Registro EPA 34810-37 comercial

Nota: elaboracion propia con base en datos de fuentes consultadas

3.4. Resultados vinculados al objetivo 3: Principales sugerencias de procedimientos,
productos o sustancias para la desinfeccion de frutas y verduras

Los vegetales y frutas constituyen parte de la materia prima de los distintos menus
y postres que se elaboran en los restaurantes. Para la persona responsable de la
elaboracion de los alimentos es muy importante que estos mantengan su frescura, su
coloracion y sabor. En tal sentido las fuentes consultadas permitieron precisar un grupo
de sustancias que pueden emplearse en la desinfeccion. Es importante mencionar que
tanto los vegetales, frutas y verduras difieren en su textura razon por la cual el proceso de
remojo es mas recomendado. En relacion con las verduras en este estudio se considerd
algunas de las de uso méas comun en restaurantes tales como la zanahoria, pimientos,
cebollas, tomates, Para estos se indago6 sobre los tipos de productos que pueden emplear
y las técnicas o procedimientos para desinfectarlos.

En la tabla 13 y 14 se sintetizan las principales sustancias recomendadas tanto
para frutas como para verduras y vegetales.
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Tabla 13
Desinfectantes recomendados para verduras y vegetales de mano en restaurantes para
diversos microorganismos incluyendo el coronavirus

Vegetales/verduras  Frecuencia  Producto Dosificacion Tiempo
Mezclar un vaso de
. . . . 10
Zanahoria Una vez Vinagre  vinagre con medio .
. minutos
litro de agua
Diluir una
Pimientos Una vez Cloro cucharadita . de 5 minutos
cloro en un litro de
agua
Colocar una 20
Tomates Una vez Yodo cucharada de yodo .
minutos

en un litro de agua

Afadir una parte

del producto por 5 minutos
cada tres de agua

Nota: elaboracion propia con base en datos de fuentes consultadas

Agua

Cebolla Una vez .
oxigenada

Tabla 14
Desinfectantes recomendados para verduras y vegetales de mano en restaurantes para
diversos microorganismos incluyendo el coronavirus

FRUTAS  Frecuencia Producto Dosificacion Tiempo
Agua - Colocar la fruta _
Mora Una vez ! debajo del chorro de 1 minuto
ozonizada i
agua ozonizada
" Colocar una
Fresa Una vez Yodo cucharada de yodo en 5 minutos
un litro de agua
" Frotarla con una
Pifia Una vez Jabén neutro  esponjilla con jabén 2 minutos
neutro
Agua _ Colocar la fruta _
Manzana Una vez . debajo del chorro de 1 minuto
0zonizada

agua ozonizada
Nota: elaboracion propia con base en datos de fuentes consultadas

3.5.Prueba de efectividad de productos sobre la eliminacion de COVID-19 en
alimentos y superficies

Como una forma de demostrar las sustancias que son recomendados en la
actualidad eran efectivas, se procedieron a someter a evaluacion de laboratorio tres
muestras representadas por frutas, verduras que estuvieron en contacto con una persona
contagiada de COVID-19 asi como un utensilio de mano especificamente un cuchillo
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metalico. Estos fueron sometidos al método de inmunocromatografia, el cual sirve para
detectar de manera cualitativa los antigenos nucleoproteina de SARS-CoV-2. Este ensayo
tiene una especificidad de 99,6% Yy sensibilidad del 92,9%. El examen tiene fecha del 19
de encro del 2022 en el laboratorio “LABORATORIO CLINICO R&E “ ubicado en la
ciudad de Quito. Coloque por favor la fecha del examen y el laboratorio

En el Anexo 8 se exponen los resultados de la evaluacion de la muestra de fresa,
tomate rifidn y cuchillo empleado por la persona que se encontraba infectada por el
coronavirus. Esta dio positivo, es decir que si existe la presencia del SARS-CoV-2. Los
laboratoristas mencionaron que la carga viral fue mayor en la muestra de tomate que de
fresa. Este resultado permite inferir que en los alimentos donde es necesario mayor
contacto con la mano existe mayor posibilidad de transferencia del virus. No obstante, es
importante mencionar que en este caso se hizo que la persona contagiada manipulara por
un lapso de tiempo de unos 3 a 5 minutos tanto los alimentos como el cuchillo, ya que el
interés era buscar la contaminacion de estos con el virus para probar la efectividad de la
aplicacion de los desinfectantes recomendados. Sin embargo, es importante mencionar
que estudios cientificos aun no han validado si el virus se transmite facilmente por medio
de los alimentos, ya que existen muchos factores involucrados como por ejemplo la
textura, tiempo de contacto, etc.

Tabla 15
Resultados de laboratorio posterior al empleo de productos de desinfeccién
Grupo Tipo Resultados del test de
laboratorio
Alimento Tomate rifion Detectado (Positivo)
Alimento Fresa Detectado (Positivo)
Utensilio (Superficie) Cuchillo metalico Detectado (Positivo)

Nota: elaborado con base en los datos de laboratorio del Anexo 8

La fresa, el tomate rifion y el cuchillo se sometieron desinfeccion con los
productos y concentraciones que se exhiben en la tabla 16. Posteriormente, se realiz6 en
andlisis de laboratorio teniéndose como resultado la eliminacién del virus. Esto indica
que los distintos tratamientos son adecuados para emplearse en los restaurantes a manera
de asegurar la inocuidad y minimizar la posibilidad de contagio por COVID-109.

Tabla 16
Resultados de laboratorio posterior al empleo de productos de desinfeccion
Producto empleado Concentracién Resultados del test de
laboratorio
Yodo 10 cc por litro de agua No Detectado (Negativo)
Vinagre 10 cc por litro de agua No Detectado (Negativo)
Amonio cuaternario 10 ml al 10% en 1litro de No Detectado (Negativo)

agua
Nota: elaborado con base en los datos de laboratorio del Anexo 8

Como sintesis y tomando en cuenta la interrogante de investigacion planteada para
este estudio el cual buscaba conocer ¢Cuales son los métodos y técnicas de desinfeccion
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para la seguridad alimentaria para restaurantes post COVID-19?, se puede decir que
existen variados procesos y métodos, los cuales van desde los més tecnificados como el
uso de luz ultravioleta o equipos de ozonificacion de habitaciones, pero estos involucran
cotos que por lo general muchos restaurantes no pueden asumir. En este contexto surgen
otros recursos o técnicas como la limpieza de superficies rociando productos como el
vinagre, el amonio cuaternario, el hipoclorito de sodio y dejandolo actuar por un cierto
intervalo de tiempo. La ventaja es que muchos de estas sustancias eran conocidas e
incluso usadas en restaurantes, pero no se tenia conocimiento si eran apropiados para
evitar el contagio del COVID en caso de que se tenga contacto con las superficies,
equipos, frutas o verduras que se encuentran en los establecimientos que expenden
comida. Tampoco se sabia cuales eran las concentraciones adecuadas para hacer frente al
SARS-CoV-2.

Se acudio a un proceso de evaluacion de las principales sustancias recomendadas
en la desinfeccion de alimentos y superficies, en este caso se procedié a someter al anélisis
de un laboratorio especializado en la deteccién de SARS-CoV-2 una fruta; de manera
especifica fresa, tomate rifion (hortaliza) y un cuchillo metélico. Estos alimentos y
utensilios estuvieron en contacto con una persona que presentaba COVID-19. El objetivo
de este ensayo fue el de poder detectar la presencia del virus en y posteriormente
someterlos a desinfeccion empleando las sustancias: amonio cuaternario para el cuchillo,
yodo para la fresa y vinagre para el tomate. Una vez sometidos a la desinfeccion se les
repetiria la prueba para precisar la presencia o no del virus (Ver figuras 7 y 8).

Figura 8

Alimentos y utensilios considerados en el analisis de laboratorio para identificar la
presencia del SARS-CoV-2

B
\E

Cuchillo metdlico

PACIENTE COVID

Fresa

Nota: Elaboracion propia, a partir de imagenes de google
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Figura 9
Proceso aplicado para determinar efectos de sustancias recomendadas en la
desinfeccién de alimentos y superficies que tenian presencia de SARS-CoV-2

Alimentos y utensilios
contaminados con Desinfectado con
SARS-CoV-2

Nota: Elaboracién propia, a partir de iméagenes de Google

Con relacion a los analisis de laboratorio se desarroll6 una correlacion de los
resultados que se tuvieron de la evaluacién de los alimentos y utensilios que estuvieron
en contacto con una persona infectada con COVID-19, asi como los obtenidos una vez
sometidos a desinfeccién (Ver Figura 10, Anexos 8y 9).
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Figura 10
Resultados de laboratorio tanto de los alimentos como de los utensilios que tuvieron en
contacto con persona infectada de COVID-19 y que fueron sometidos desinfeccion.

Ensayos de identificacion de COVID en Ensayos de identificacion de COVID en
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CAPITULO Il
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

En esta investigacion se realiz6 un analisis de las bases de datos como Science

Direct, Scopus entre otras buscando articulos los cuales hablen sobre la desinfeccion de
equipos y alimentos que se encuentran en los restaurantes y también se realizé un analisis
en un laboratorio con el fin de comprobar la efectividad de 3 desinfectantes, que resultan
ser de facil adquisicion y uso.
Después de una larga investigacion se puedo determinar y concentrar metodos y técnicas
para la correcta desinfeccion de la materia primay utensilios que se encuentran propensos
a contaminacién por COVID 19 por lo que a continuacion se presentan las principales
conclusiones que se derivaron siendo estas:

Con respecto al abordaje de métodos y técnicas de desinfeccidn para la seguridad
alimentaria en la materia primay equipos empleados por restaurantes, se tuvo que abordar
técnicas y usos de sustancias ya existentes, muchas aplicadas en establecimientos de
ventas de comida, los trabajos empiricos que consideraron este tema en el contexto
COVID-19. Sin embargo, el aspecto novedoso es que desconocian las proporciones,
frecuencia y técnica de uso de dichos productos, por lo cual se concentraron en identificar
si estas eran efectivas para desinfectar superficies, utensilios, verduras y frutas que estén
en contacto con el SARS-CoV-2 sin que se corra el riesgo de alterar los sabores de los
alimentos o sus caracteristicas.

Los estudios que abordaron métodos y técnicas de desinfeccion para la seguridad
alimentaria, coincidieron en que los procesos de desinfeccion que cada uno estudio tenia
una efectividad demostrada, en la superficie o alimentos en las que se realizaron los
ensayos, sin embargo, coinciden en exponer que, debe haber un esquema de buenas
précticas o la aplicacion de un estandar de calidad que asegure que los procesos tanto de
recepcion de materia prima en los restaurantes, preparacion de alimentos, empacado y
envio o suministro en el local al cliente, se haga con pautas que minimicen su
contaminacion por el coronavirus. En esto tiene implicacion la cultura responsable y de
precaucion que tenga el personal del restaurante, ya que el riesgo de que contaminacion
estd presente en todo el ciclo operativo de la gestion de servicio y bebidas la cual es
compra, recepcién, almacenamiento, coccion y despacho de alimentos y bebidas.

De manera general se detectaron un conjunto de productos y técnicas que han sido
incluso avaladas por organizaciones de reconocimiento internacional como la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), el Centro para el Control y Prevencion de
Enfermedades (CDC), Agencia de Proteccion Ambiental de los Estados Unidos (EPA),
esta Ultima incluso genero una lista N, la cual no solo especifica los distintos productos
que pueden aplicarse para desinfectar alimentos y superficies de distintos patdgenos
incluyendo el causante del coronavirus, sino que ademas plantea el tiempo de empleo y
proporcion a usar.

Existen procedimientos de desinfeccion que son de aplicabilidad en restaurante
para la desinfeccion de superficies, equipo y utensilios, algunos de estos como por
ejemplo empleo de maquinas especiales para la ozonizacion de las areas y equipos, no
obstante, a pesar de ser efectivas contra baterias y virus, incluyendo el SARS-CoV-2,
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resulta en una inversion significativa que muchos establecimientos no pueden costear. En
este sentido se presentan flujos de desinfeccion que involucran el uso de productos de
facil acceso para los restaurantes tal es el caso del proceso de limpieza con jabén liquido,
amonio cuaternario, lejia, etanol, povidona yodada, cloroxylenol, clorhexidina, cloruro
de benzalconio, yodo y &cido acético (vinagre).

Para equipos y utensilios de cocina, se tuvo que en el caso del horno la limpieza
y desinfeccion ante organismos y virus como el coronavirus, la parte interna se
recomienda el uso de jabén liquido en dosis de 10 cc por cada litro de agua una vez al
dia, mientras que para la parte externa es recomendable sustancias con mayor efecto como
el amonio cuaternario, el cual se aplica tres veces al dia dejandolo actuar por 5 minutos o
lejia la cual se debe permanecer sobre la superficie a desinfectar por espacio de 10
minutos con una concentracion recomendada de 2.5 ml de lejia (hipoclorito de sodio al
8%) en un envase con 998 ml de agua.

Para espacios 0 equipos donde la frecuencia de contacto es mayor, tal es el caso
del meson o0 mesa de trabajo se recomienda ante el coronavirus el empleo de Cloro al 8%,
detergente neutro liquido, acido lactico (Hygeia de S.C. Johnson &Son Inc). Con respecto
a los dos primeros productos se sugiere para tener una efectividad apropiada ser aplicado
de dos a tres veces durante la jornada de trabajo, mientras que el &cido lactico solo una
vez dejandolo actuar por cinco minutos.

En el caso de las frutas y verduras, se tuvo como conclusion que el vinagre, cloro,
yodo y agua oxigenada, son los mas recomendados para desinfectarlas, ya que ademas de
tener una efectividad demostrada para desinfectar esta materia prima empleada en los
restaurantes de bacterias o virus como el coronavirus, también tiene minima o nula
incidencia en caracteristicas de las verduras y frutas, es decir no inciden en el sabor,
textura o color.

4.2. Recomendaciones

Con base en las conclusiones obtenidas se pueden precisar un conjunto de
recomendaciones las cuales se exponen a continuacion:

Los restaurantes y demas establecimientos que expenden comida deben estar
atentos a las disposiciones que emitan organismos la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), el Centro para el Control y Prevencion de Enfermedades (CDC), la Agencia de
Proteccion Ambiental de los Estados Unidos (EPA), entre otros, ya que en el caso
particular del coronavirus se conoce que este sufre mutaciones por lo cual las
recomendaciones de uso de productos para la desinfeccion de equipos, verduras y frutas,
asi como las proporciones sugeridas pueden cambiar periédicamente.

Deben desarrollarse un programa de charlas para informar a los empleados de los
restaurantes del uso apropiado de técnicas y productos para desinfectar equipos de uso
cotidiano como el horno, el meson, la cocina o de frutas y verduras de bacterias o virus
como el SARS-CoV-2. Esto ademas de garantizar que se usen las dosificaciones
adecuadas que evite la alteracion de los alimentos o el deterioro de los equipos, permita
evitar contagio de coronavirus entre los empleados, asi como los clientes.

Se recomienda disponer en los restaurantes de acceso a pagina web como la de la
Agencia de Proteccion Ambiental de los Estados Unidos (EPA) que ademas de exponer
la lista N, exhibe informacidn detallada de cada uno de los productos sugeridos en dicha
lista, por lo cual los empleados que tengan duda de como usar alguno de los productos
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puede consultar y de este modo emplearlo de manera correcta en las frutas y verduras al
igual que en los equipos usados en los restaurantes.

Respetar fielmente las proporciones sugeridas por los organismos oficiales sobre
uso de productos para la desinfeccion de alimentos o superficies. Esto ademés de
garantizar la efectividad ante virus como el causante del COVID-19, evita alteraciones en
el sabor y caracteristicas de las frutas y verduras, asi como la integridad de los equipos.
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Anexo 1: Arbol de problemas
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|
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No hay estudios sobre sustancias que
faciliten la inocuidad de los alimentos en
el contexto COVID-19

Gremios de restaurantes no poseen
informacion oficial y apropiada sobre
métodos y técnicas de desinfeccion que
puedan aplicarse




Anexo 2: Modelo de ficha bibliografica

Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista ()  Libro() Tesis () Informe Oficial ()

Otro ()

Nota: Adaptado de Word/Crear fuente
Indicaciones:
Tipo de documento: indicar con una “x” segun el tipo que corresponda a la fuente
consultada
Autor: se coloca nombre y apellidos completo del o los autores
Titulo: se colca el titulo del documento en el idioma en el que este y entre paréntesis la
traduccion
Datos de referencia: En este se colocan los datos segun el tipo de documento y tomando
en cuenta los campos con respecto a la norma de citacion APA

a) Libro: autor, afio, titulo, ciudad, pais, editorial

b) Revista: autor, afio, nombre de la revista, paginas de la revista, volumen y nimero

de la revista, DOI
c) Tesis: Autor, afo, titulo, nombre de la universidad, ciudad, pais, nivel de grado al
que se asocia la tesis

d) Informes oficiales: autor, afio, titulo
Obijetivo: Se especifica de forma resumida el fin que perseguia la investigacion
Metodologia de la investigacion: se expone el método cientifico y procedimental
aplicado para llevar a cabo la investigacion
Resumen: un breve resumen de lo que trata el documento y que se vincula al tema de
estudio o en el caso de los articulos puede colocarse el resumen que el autor plantea
Limitaciones: se especifican los elementos (en caso de existir) que limitaron el desarrollo
investigativo en el estudio consultado o incidieron en el alcance de este.
Url: es la direccion electrdnica en la cual se encuentra el documento
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Anexo 3:Ficha para la recopilacion de informacion

Ficha de Recopilacién De
Informacién Textual Asociada al
Tema

Articulo de Revista ( )
Otro ()

Libro() Tesis( ) Informe Oficial ()

Subtemas o categorias de interés

Nota: elaborado considerando elementos de Word/Crear fuente, asi como los necesarios
para la recopilacion de textos

Indicaciones:
Tipo de documento: indicar con una “x” segun el tipo que corresponda a la fuente
consultada
Autor: se coloca nombre y apellidos completo del o los autores
Titulo: se colca el titulo del documento en el idioma en el que este y entre
paréntesis la traduccion
Datos de referencia: En este se colocan los datos segun el tipo de documento y
tomando en cuenta los campos con respecto a la norma de citacion APA
a. Libro: autor, afio, titulo, ciudad, pais, editorial
b. Reuvista: autor, afio, nombre de la revista, paginas de la revista, volumen y nimero
de la revista, DOI
c. Tesis: Autor, afio, titulo, nombre de la universidad, ciudad, pais, nivel de grado al
que se asocia la tesis
d. Informes oficiales: autor, afo, titulo
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Objetivo /Alcance/: en un breve resumen de lo que trata el documento y que se
vincula al tema de estudio o en el caso de los articulos puede colocarse el resumen el autor
plantea.

Url: es la direccion electrdnica en la cual se encuentra el documento
Subtemas o categorias de interés: Se colocan los subtemas de los cuales se

requiere recopilar informacion y en cada subtema se plasma de manera textual el
contenido que expone el autor del documento
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Anexo 4: ficha de desinfeccion equipos pesados y livianos empleados en la cocina de establecimientos de expendio de comida

Ficha de desinfeccion: equipos de cocina pesado y livianos

Equipos y utensilios

Horno
Cocina

Plancha
Mesones/mesas
de trabajo
Enfriadores
Utensilios de
mano
Nota: elaborado considerando elementos para la recopilacion de textos

Redactar que son los vegetales, como llegan al restaurante: transporte, almacenamiento, elaboracién y emplatado final; centrarse en la elaboracion
ya que es ahi donde se comienza a manipular el alimento y como se debe especificar su desinfeccion.
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Anexo 5: ficha de desinfeccion para vegetales y frutas

Ficha de desinfeccidon para vegetales y frutas

Zanahoria
Pimientos

Tomates
Cebolla
Mora
Fresa
Pifia
Manzana
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Anexo 6: Ficha de desinfeccion para frutas y vegetales aplicadas en la nueva realidad COVID 19

Ficha de técnicas de desinfeccion adaptados a la nueva realidad COVID-19
(Vegetales, frutas verduras)

=N

Técnica 1

Técnica 2
Técnica 3
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Anexo 7: Ficha de desinfeccion para Superficies, equipos, utensilios aplicados en la nueva realidad COVID 19

Ficha de técnicas de desinfeccion adaptados a la nueva realidad COVID-19
(Superficies, equipos, utensilios)

Técnica 1

Técnica 2

Técnica 3
Técnica 4
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Anexo 8: Fichas consolidadas con datos recopilados

METODOS Y TECNICAS DE DESINFECCION
PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN
RESTAURANTES POST COVID
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Ficha 1.1: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliografica

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis () Informe Oficial () Otro( )

Garcia-Raobles, Jests Manuel; Medina-Rodriguez, Laura Janeth; Mercado-Ruiz, Jorge Nemesio;
Baez-Safiudo, Reginaldo

Evaluacion de desinfectantes para el control de microorganismos en frutas y verduras

Revista Iberoamericana tecnologia postcosecha. Afio 2017.VVolumen 18. NUmero 1. Paginas 9-22

Evaluar la concentracién y eficiencia durante el tiempo de exposicién de nuevos desinfectantes
gue reduzcan el deterioro microbiano de estos productos frescos

Cont6 con una metodologia de tipo mixta, con un enfoque experimental-descriptivo

La higiene de frutas y verduras después de su cosecha es una practica obligada que puede
disminuir las pérdidas por descomposicién debidas al ataque de microrganismos. También, los
desinfectantes se utilizan ampliamente para minimizar la contaminacion de productos por
patdgenos que afectan la salud humana. Se realizaron pruebas de reduccién bacteriana
(Escherichia coli) con los siguientes desinfectantes y en dos concentraciones (10 y 20 ppm),
Yodo, Peréxido de Hidrogeno, Acido Peracético, Cloro Granulado, Hipoclorito de Sodio y Agua
Electrolizada. Bajo las condiciones experimentales, los resultados muestran un efecto de
reduccidn bacteriana (E. coli) en todos los desinfectantes durante los tiempos de exposicion; sin
embargo, los desinfectantes con mayor efectividad fueron el cloro granulado y el agua
electrolizada. En todos los tiempos de exposicion obtuvieron un 100 % de eficiencia en ambas
concentraciones. En el caso del &cido peracético, al aumentar la concentracion su eficacia se
mantuvo en 100 % hasta el minuto 120. Perdxido de hidrégeno resulté el desinfectante con menor
efectividad a una concentracion de 10 ppm con un 83.33 % de efecto de reduccién sobre la
bacteria E. coli en el minuto 0. De acuerdo a los resultados del presente estudio, se recomienda el
uso del cloro granulado y agua electrolizada en ambas concentraciones (10 y 20 ppm), asi como
la del &cido peracético a 20 ppm contra la bacteria E. coli, dada su alta efectividad en el tiempo
méaximo de exposicién evaluado (120 min). En el caso del yodo (20 ppm), se puede utilizar los
primeros 30 min manteniendo una eficiencia

Para realizar este estudio no existieron limitaciones para su desarrollo; pues se contaba con los
datos y materiales pertinentes para realizar las pruebas

https://www.redalyc.org/pdf/813/81351597002.pdf
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Ficha 1.2: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista (X)  Libro ()  Tesis( ) Informe Oficial ()

Jinxiu Lou a, Wei Wang a, Huijie Lu b, Lin Wang a, Lizhong Zhu a, a

Aumento de subproductos de desinfeccién en el aire como resultado de la
desinfeccion intensificada durante la pandemia de COVID-19

Revista Journal of Hazardous Materials. Afio 2021.Volumen 418. NUmero 2021.
Paginas 1-8

Evaluar el aumento de subproductos de desinfeccion en el aire como resultado de la
desinfeccion intensificada durante la pandemia de COVID-19

La metodologia tuvo una orientacién cualitativa-cuantitativa, bajo un disefio
experimental

El uso intensivo de desinfectantes para controlar el COVID-19 podria aumentar
involuntariamente los subproductos de la desinfeccion (DBP, por sus siglas en inglés)
en el medio ambiente. En espacios interiores, es fundamental determinar la practica
de desinfeccidn Optima para evitar la propagacion del virus mientras se mantienen
los DBP en el aire a niveles relativamente bajos. La formacion de SPD supera los 0,1
pg/mg mientras que el hipoclorito se dosifica a >10 mg/m3. Las concentraciones
totales de DBP en lugares altamente desinfectados (100-200 mg/m3 de hipoclorito)
fueron tan altas como 66,8 pg/m3, y el indice de riesgo (HI) fue de hasta 0,84, y
ambos valores fueron mucho més altos que los de lugares menos desinfectados. (<10
mg/m3 de hipoclorito). Teniendo en cuenta el HI, los rendimientos de formaciény el
origen de los DBP, recomendamos 10 mg/m3 como dosis sugerida de hipoclorito
para minimizar la generacion de DBP durante la desinfeccion de rutina para el control
del coronavirus. Los DBP en el aire interior podrian eliminarse mediante ventilacion,
reduciendo el uso de productos de cuidado personal y limpiando la superficie solida
con agua antes o después de la desinfeccion. Estos resultados destacaron la necesidad
de controlar los DBP en el aire y los riesgos para la salud asociados que surgen de la
desinfeccion intensificada, y guiarn el desarrollo de una regulacién basada en
evidencia sobre la exposicion a DBP durante la desinfeccion y mejoraran la
proteccion de la salud pablica.

No existieron limitaciones que impidieran el desarrollo de la investigacion propuesta.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0304389421012139
Doi: 10.1016/j.jhazmat.2021.126249
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Ficha 1.3: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista ( X)  Libro ()  Tesis ( ) Informe Oficial ()

Otro

YiLuo y Xiaowei Xu

Estudio comparativo de modelos de aprendizaje profundo para analizar resefias
de restaurantes en linea en la era de la pandemia de COVID-19

Revista International Journal of Hospitality Management. Afio 2021.VVolumen 94.
Nimero 2021. Paginas 1-8

Realizar un estudio comparativo de modelos de aprendizaje profundo para analizar
resefias de restaurantes en linea en la era de la pandemia de COVID-19

Para el desarrollo del estudio se aplicaron diversos métodos para obtener los datos
requeridos que conduzcan a su realizacion, tales como: revision documental,
ingenieria de caracteristicas y analisis de sentimiento, clasificador de arbol de
decision de impulso de gradiente, clasificador de bosque aleatorio, modelo simple de
incrustacion de palabras

Las resefias en linea siguen siendo importantes durante la pandemia de COVID-19,
ya que ayudan a los clientes a tomar decisiones seguras para comer. Para ayudar a
los restaurantes a comprender mejor las necesidades de los clientes y mantener su
negocio en las circunstancias actuales, este estudio extrae las caracteristicas del
restaurante que cuidan los clientes en las circunstancias actuales. Este estudio
también presenta métodos de aprendizaje profundo para examinar las opiniones de
los clientes sobre las caracteristicas del restaurante y detectar resefias con
calificaciones no coincidentes. Al analizar 112 412 resefias de restaurantes
publicadas entre enero y junio de 2020 en Yelp.com, se identificaron cuatro
caracteristicas de restaurantes mencionadas con frecuencia (por ejemplo, servicio,
comida, lugar y experiencia) junto con sus puntajes de opinion asociados. Los
hallazgos también muestran que los algoritmos de aprendizaje profundo (es decir,
LSTM bidireccional y Simple Embedding + Average Pooling) superan a los
algoritmos tradicionales de aprendizaje automaético en la clasificacion de opiniones y
la prediccion de calificaciones de resefias. Este estudio fortalece la literatura existente
al analizar empiricamente las resefias de restaurantes publicadas durante la pandemia
de COVID-19 y descubrir algoritmos de aprendizaje profundo adecuados para
diferentes tareas de mineria de texto.

Este estudio tiene varias limitaciones que deben abordarse. Primero, este estudio
utilizé resefias en Yelp que se publicaron durante los primeros seis meses de 2020
para examinar como cambia la experiencia gastrondmica de los clientes durante el
COVID-19. En segundo lugar, este estudio solo se centré en datos de restaurantes
ubicados en cinco ciudades y una plataforma de resefias. La solidez del modelo de
aprendizaje profundo propuesto debe probarse en diferentes ubicaciones de
restaurantes y en diferentes plataformas de revision. En tercer lugar, aunque la técnica
de aprendizaje profundo proporciona a los investigadores una forma eficaz de hacer
inferencias sobre un gran volumen de datos complejos, a menudo se la critica por ser
un modelo de caja negra con predicciones desconocidas e imposibles de rastrear.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0278431920304011
Doi: https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2020.102849
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Karen Byrd *, EunSol Her, Alei Fan, Barbara Almanza, Yiran Liu, Stephen Leitch

Restaurantes y COVID-19: ¢Cudles son las percepciones de riesgo de los
consumidores sobre la comida de restaurante y su empaque durante la
pandemia?

Revista International Journal of Hospitality Management. Afio 2021.Volumen 94.
NUmero 2021. P4ginas 1-8

Investigar las percepciones de riesgo de los consumidores sobre la comida y los
envases de los restaurantes durante la pandemia

El estudio fue de tipo mixto, es decir cualitativo-cuantitativo, cuyo disefio fue
experimental. Se aplicaron encuestas para conocer la percepcion de los consumidores
sobre los riesgos en los restaurantes.

La pandemia de COVID-19 y las posteriores restricciones para comer en los
restaurantes de los EE. UU afectaron negativamente a la industria de los restaurantes.
Si bien se adoptaron restricciones gastronémicas para evitar el contacto humano, la
evidencia sugiere que los consumidores pueden percibir erroneamente que la
"comida" del restaurante y su "empaque" son fuentes de riesgo de COVID-19. Para
explorar las percepciones de riesgo de COVID-19 de los consumidores sobre la
comida en si, la comida de restaurante especificamente y el empaque de comida de
restaurante, este estudio recopil6 datos de encuestas de consumidores en todo Estados
Unidos (n = 958) utilizando un panel de consumidores en linea. Los resultados
mostraron que: (1) los consumidores estaban menos preocupados por contraer
COVID-19 a partir de los alimentos en general que los alimentos de los restaurantes
y sus envases, siendo la mayor preocupacién de los consumidores sobre los
restaurantes la comida que se sirve en los restaurantes y la més baja la comida
caliente/cocinada del restaurante, seguida de la comida del restaurante de comida
para llevar; y (2) las percepciones de riesgo de los consumidores variaron con la
preocupacidn financiera por los alimentos, el género y estar en una categoria de alto
riesgo de COVID-19. Se discuten las implicaciones para los investigadores,
restauradores, el gobierno y los profesionales de la seguridad alimentaria.

Hasta la fecha, solo unos pocos estudios han examinado este tema y eso fue durante
otra pandemia viral no transmisible por alimentos, HIN1.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S027843192030373X
Doi: https://doi.org/10.1016/j.ijjhm.2020.102821
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Fiona X. Yang , Xiangping Li, Virginia Meng-Chan Lau, Victor Z. Zhu

¢ Sobrevivir o prosperar? Los restaurantes de hoteles de lujo de China ingresan
a las plataformas de entrega de alimentos O20 en medio de la crisis de COVID-
19

Revista International Journal of Hospitality Management. Afio 2021.VVolumen 94.
Nimero 2021. Paginas 1-12

Analice el contenido de las resefias de los clientes en la plataforma de entrega de
alimentos 020 mas grande de China para investigar los factores clave de
preocupacion.

Como metodologia fué utilizado el andlisis de contenido para codificar los datos, el
cual busco obtener los factores mas comentados en los comentarios positivos y
negativos de los clientes. Se desarrollé un libro de codigos basado en la literatura
anterior, con respecto a los factores que influyen en la experiencia gastronémica,
incluida la calidad del servicio, la credibilidad de la marca, la relacion calidad-precio
y el servicio de entrega de alimentos. Se realizaron dos sesiones de capacitacion antes
de la codificacidn. En la primera sesidn, se seleccionaron 50 revisiones para una
prueba previa. Después de una sesion informativa sobre el protocolo de codificacion,
los investigadores realizaron la codificacion y discutieron los problemas que
encontraron durante el proceso. En la segunda sesion se revisaron los criterios de
codificacion dadas las discrepancias identificadas en la primera etapa; También se
agregaron nuevos temas, basados en los hallazgos de la prueba previa.

COVID-19 presenta a los hoteles de lujo con una tarea poco envidiable de maniobrar
para asegurar la supervivencia. Una de las medidas de contingencia de los hoteles de
cinco estrellas de China es salvar los ingresos ingresando a las plataformas de entrega
de alimentos en linea y fuera de linea (020). Sin embargo, surgiran oportunidades y
riesgos. El Estudio 1 analiz6 el contenido de las resefias de los clientes en la
plataforma de entrega de alimentos O20 mas grande de China para investigar los
factores clave de preocupacion. Los resultados muestran que el sabor, la frescura y
la credibilidad de la marca siguen siendo sobresalientes, como en las experiencias de
cena, mientras que la calidad del empaque y la entrega surgen como resultado de la
integracion de la plataforma O20 y la higiene debido a la pandemia de COVID-19.
Curiosamente, la calidad de la interaccién entre el personal del restaurante y los
clientes sigue desempefiando un papel importante en el canal online. El Estudio 2 ha
profundizado atin méas la comprension de los servicios 020 de los restaurantes de
lujo a través de entrevistas semiestructuradas con profesionales de F&B. Los
resultados allanaron el camino para que los operadores hoteleros empleen tacticas en
las plataformas 020.

No existieron elementos que pudieran limitar el desarrollo de la investigacion.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0278431920304072
Doi: 10.1016/j.ijhm.2020.102855
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Lanndon Ocampo, Reciel Ann Tanaid, Ann Myril Tiu , Egberto Selerio Jr. , Kafferine
Yamagishi

Clasificacion del grado de exposicion de los clientes a COVID-19 en la industria de
restaurantes: una extension intuicionista novedosa de conjunto difuso de TOPSIS-Sort

Revista Applied Soft Computing journal. Afio 2021.VVolumen 113. Nimero 2021. Paginas 1-12

Clasificacion del grado de exposicion de los clientes a la COVID-19 en la industria de la
restauracion: una nueva extension intuicionista difusa del TOPSIS-Sort

La investigacion se basé en un tipo cuali-cuantitativo cuyo enfoque fue experimental, en campo.
Se aplicaron diversas técnicas para recopilar los datos necesarios que contribuyeron al
desarrollo del estudio; tales como: Técnica de preferencia de orden por similitud con la solucién
ideal (TOPSIS), teoria intuicionista de conjuntos difusos (IFS), clasificacion TOPSIS.

A pesar de los rigidos protocolos de seguridad pablica del sector restaurantero en medio de la
pandemia de COVID-19 en un esfuerzo por reiniciar las actividades econdmicas, los clientes
no se sienten seguros comiendo en un restaurante sentado, lo que se asocia con restricciones
prolongadas de movimiento. Como iniciativa de mitigacion, la evaluacion holistica del grado
de exposicion percibido de los clientes al COVID-19 en los restaurantes se considera relevante
en el disefio de medidas de mitigacion. Tal agenda esta asociada con maltiples atributos bajo la
incertidumbre de la toma de decisiones en el marco de la clasificacion de criterios multiples
(MCS). Por lo tanto, este trabajo aborda este dominio del problema al proponer una extension
de conjunto difuso intuicionista del TOPSIS-Sort desarrollado previamente (es decir, IF
TOPSIS-Sort). Como demostracidn de caso, se evallan 40 restaurantes bajo seis atributos que
definen la exposicion al COVID-19. Con 250 participantes en la encuesta, IF TOPSIS-Sort
asigna 10, 13 y 17 restaurantes a clases de exposicion baja, moderada y alta, respectivamente.
Con esta clasificacién, se ofrecen conocimientos cruciales a la industria de restaurantes para la
planificacion y formulacion de politicas. Para determinar su eficacia, se realizé un analisis
comparativo con otros métodos MCS basados en la distancia. Los hallazgos revelan que el
método propuesto es pesimista y que otros métodos tienden a subestimar las asignaciones, lo
que puede ser contradictorio, especialmente en aplicaciones relacionadas con la salud publica.
Estas diferencias de clasificacion pueden estar asociadas con el tratamiento de la vaguedad y la
incertidumbre en la toma de decisiones dentro de la plataforma IF TOPSIS-Sort. La novela
propuesta IF TOPSIS-Sort es lo suficientemente genérica para otras aplicaciones de
clasificacion de dominios y contribuye a la literatura de MCS.

Primero, los hallazgos del caso pueden estar sujetos a un nimero limitado de restaurantes, con
distribuciones desiguales de restaurantes en cada categoria. El trabajo futuro podria explorar
otros sectores de la hospitalidad con una gran cantidad de alternativas o elementos bajo
consideracién. En segundo lugar, la aplicacion del IF TOPSIS-Sort en el mismo dominio del
problema podria expandirse a otras ubicaciones geograficas con diferentes marcos politicos,
sociales y culturales. Tercero, la investigacion futura puede explorar atributos adicionales para
el proceso MCS. Cuarto, el andlisis de sensibilidad del IF TOPSIS-Sort propuesto en términos
de variacion de laescala IFS y los perfiles de limite IF es un trabajo futuro interesante. En quinto
lugar, el efecto de abordar la vaguedad y la incertidumbre, como en IF TOPSIS-Sort, puede
investigarse a fondo en trabajos futuros con sélidos resultados empiricos.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S1568494621008280
https://doi.org/10.1016/j.asoc.2021.107906
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Maria Kostromitina, Daniel Keller a, Muhittin Cavusoglu, Kyle Beloin

Su falta de mascara lo arruind todo”. Satisfaccion del cliente del restaurante durante
el brote de COVID-19: un analisis de los textos de revision y las calificaciones de
estrellas de Yelp

Revista International Journal of Hospitality Management. Afio 2021.VVolumen 98. Nimero
2021. Paginas 1-13

El objetivo del estudio fue proporcionar consejos practicos a los gerentes de restaurantes
para mejorar las calificaciones de estrellas, asi como informacion para los investigadores
sobre como la pandemia ha impactado en los determinantes establecidos de satisfaccion.

Para el desarrollo de la investigacion se utilizd una metodologia experimental. Aplicando
varios métodos tales como: Analisis de Correspondencia Multiple (MCA), Regresion
Multinomial, Interpretacién de Dimension y Andlisis de Plano Factorial

El estudio examin los criterios utilizados por los clientes de los restaurantes para asignar
calificaciones de estrellas en Yelp durante la pandemia de COVID-19 mediante analisis de
palabras clave y andlisis de correspondencias multiples. Al evaluar los restaurantes, los
revisores se centraron en el servicio, la experiencia general y la calidad de la comida. El
servicio se discutio en relacién con la pandemia e incluy6 la seguridad de la experiencia de
cenar, contrastada con las opciones de comida para llevar y el cumplimiento de las pautas
de COVID-19. Estos criterios se aplicaron de manera diferente con revisiones de estrellas
mas bajas que se centran en las politicas de seguridad, distanciamiento social y méascaras.
Las resefias de estrellas mas altas se centraron en los servicios de comida para llevar o a
domicilio, la comida de alta calidad y una experiencia positiva en general. El estudio
proporciona valiosas contribuciones a nuestra comprension de como la pandemia de
COVID-19 afectara al sector de la restauracién en un mundo pospandémico.

En primer lugar, aunque adoptamos un enfoque basado en principios para la construccion
del corpus para los analisis y empleamos técnicas de web scraping siguiendo las sugerencias
de Keller y Kostromitina, (2020), este método no estuvo exento de limitaciones. Si bien este
método podria limitar la generalizacién de los hallazgos, era el enfoque més efectivo en ese
momento, ya que Yelp no habia publicado el nuevo conjunto de datos. Los estudios futuros
pueden refinar las técnicas de web scraping utilizadas para acceder a los textos de revision
para incluir todas las revisiones desde el comienzo de la pandemia.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0278431921001912
Doi: https://doi.org/10.1016/j.ijjhm.2021.103048
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Jenni Kaskela , Reijo Sund y Janne Lundén

Eficacia de las inspecciones de seguridad alimentaria divulgadas en restaurantes

Revista Food Control. Afio 2021.Volumen123. Numero 2021. P4ginas 1-12

Evaluar la eficacia de las inspecciones de seguridad alimentaria divulgadas en los restaurantes

La metodologia aplicada fue cualitativa, ya que se utilizaron métodos de recoleccion de datos,
tales como: Sistema Oiva e inspecciones, Datos del informe de inspeccién y subconjuntos de
datos, Andlisis estadisticos

Los incumplimientos que disminuyen la seguridad alimentaria se detectan cominmente en las
inspecciones de seguridad alimentaria en los restaurantes, y se han informado desafios para
corregir los incumplimientos. La divulgacion de los resultados de las inspecciones se ha
utilizado como una herramienta para disminuir la tasa de incumplimientos al aumentar la
motivacion para lograr y mantener el cumplimiento de las reglamentaciones. Sin embargo, la
eficacia de los resultados de inspeccién divulgados no se comprende bien. Ademas, el anuncio
previo de la inspeccidn y el intervalo de inspeccién pueden tener un impacto en la eficacia de
las inspecciones. En este estudio retrospectivo longitudinal basado en inspecciones de
restaurantes divulgadas en Finlandia de los afios 2017 y 2018, examinamos la estabilidad del
cumplimiento, la correccién de incumplimientos a nivel de articulo, la asociacion del anuncio
previo con calificaciones especificas del articulo y la asociacion del intervalo de inspeccion
con cumplimiento. Los resultados muestran que el cumplimiento (resultado de la inspeccion
Excelente) se mantuvo entre dos inspecciones consecutivas en el 60,5% de los restaurantes.
El resultado de la inspeccidn Por Corregir (C) mejoré en un 72,3% y Malo (D) en un 33,3%
de los restaurantes a un resultado Excelente (A) o Bueno (B). Aun asi, no se corrigieron
algunos incumplimientos en elementos cruciales para la seguridad alimentaria. Esto demuestra
que la divulgacion por si sola no es suficiente; también se necesitan otras medidas en el control
de los alimentos. El intervalo de inspeccion no revel6 ninguna asociacion significativa con la
estabilidad del cumplimiento. Las proporciones de las calificaciones C y D fueron como
minimo el doble en las inspecciones no anunciadas en comparacion con las inspecciones
anunciadas previamente en la mayoria de los articulos inspeccionados. Por lo tanto, las
inspecciones sin previo aviso son necesarias para recibir una impresion precisa de los articulos
inspeccionados en las instalaciones.

Este estudio fue un estudio retrospectivo basado en informes de inspeccion con datos
limitados. Por lo tanto, factores que dependen del restaurante, por ejemplo, el tamafio o si
pertenece a una cadena, no podrian considerarse aqui.

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671352030691
Doi: 10.1016/j.foodcont.2020.107775
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Mohammad Hashanuzzaman, Shuva Bhowmik , Shafiqur Rahman, Abu Zakaria, Liton
Chandra Voumik, Abdullah-Al Mamun

Evaluacion de los conocimientos, actitudes y préacticas en materia de inocuidad de los
alimentos de los piscicultores y los manipuladores de alimentos de restaurantes en
Bangladesh

Revista Heliyon. Afio 2021.VVolumen 6. Nimero 2020. Péaginas 1-8

Evaluar el estado actual de los conocimientos, actitudes y practicas (CAP) en relacién con
la inocuidad de los alimentos y los problemas de higiene entre los piscicultores y los
manipuladores de alimentos en Noakhali, Bangladesh

El estudio fue de tipo mixto, es decir cualitativo-cuantitativo, con enfoque descriptivo y
correlacional. Ademas, seguimos un método estructural simple para seleccionar
aleatoriamente los restaurantes de comida que sirven tanto el almuerzo como la cena. Se
utilizd un muestreo aleatorio estratificado y 10 semi-intensivos

El estudio se llevd a cabo para evaluar el estado actual de los conocimientos, actitudes y
practicas (CAP) en relacién con la inocuidad de los alimentos y los problemas de higiene
entre los piscicultores y los manipuladores de alimentos en Noakhali, Bangladesh. Se
recopilaron datos de 100 encuestados (50 piscicultores y 50 manipuladores de alimentos) a
través de entrevistas cara a cara. Todos los encuestados estuvieron de acuerdo en que era
necesaria la formacion sobre practicas de higiene y estaban interesados en asistir a la
formacién en su tiempo libre. Los manipuladores de alimentos (88%) coincidieron en que
los alimentos crudos deben mantenerse separados de los preparados y el 68% de ellos
opinaron que la mala conservacion de los alimentos es perjudicial para la salud.
Aproximadamente el 52 % de los agricultores usaban mascarillas para esparcir insecticidas,
fertilizantes y productos quimicos. Los manipuladores de alimentos usaban ropa protectora
(32%) y mascaras (12%) al tocar y distribuir alimentos sin envolver, sin embargo, ningln
manipulador usé una gorra. Se encontrd un coeficiente de correlacion fuerte y significativo
(rs) entre el conocimiento con las actitudes, el conocimiento con las practicas y las actitudes
con las précticas de 0,73-0,99 entre los tres dominios para piscicultores y manipuladores de
alimentos. La correlacion entre los tres niveles fue satisfactoria, sin embargo, algunos
conceptos de inocuidad de los alimentos y précticas en materia de higiene ain eran
insuficientes. Por lo tanto, se debe lanzar un programa de capacitacion efectivo y apropiado
sobre seguridad e higiene alimentaria con un enfoque holistico para todos los piscicultores
y manipuladores de alimentos para aumentar la conciencia y garantizar alimentos seguros
para los consumidores con miras a reducir la posibilidad de brotes de enfermedades.

No se presentaron limitaciones para el desarrollo de la investigacion realizada.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S2405844020323288
Doi: 10.1016/j.heliyon.2020.e05485
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Li Bai, Mingliang Wang, Yinsheng Yang y Shunlong Gong

Seguridad alimentaria en restaurantes: la perspectiva del consumidor

Revista International Journal of Hospitality Management. Afio 2021.VVolumen 77. Ndmero
2019. Péaginas 139-146

Revelar los indicadores que emplean los consumidores de China continental para evaluar el
nivel de seguridad alimentaria de los restaurantes y descubrir como varia su uso entre los
subgrupos de consumidores.

El estudio aplico una metodologia basada en la revision documental, apoyada en una encuesta
para recopilar la informacidn pertinente

El estudio tuvo como objetivo revelar los indicadores que emplean los consumidores de China
continental para evaluar el nivel de seguridad alimentaria de los restaurantes y descubrir cémo
varia su uso entre los subgrupos de consumidores. Se llevé a cabo una encuesta nacional y
1076 encuestados completaron cuestionarios que constaban de 33 preguntas. Los resultados
mostraron que los consumidores preferian evaluar el nivel de seguridad alimentaria de un
restaurante en funcion de la "percepcion sensorial de los alimentos” y el "ambiente del
restaurante”. Aunque el certificado de inspeccién oficial es uno de los indicadores confiables,
los consumidores rara vez lo usan. Ademas, los consumidores de diferentes subgrupos
utilizaron diferentes indicadores. Las hembras fueron mucho mas meticulosas: emplearon mas
indicadores para protegerse de los restaurantes inseguros. Estos resultados demostraron la
necesidad de una mejor educacion para crear consumidores exigentes que expulsen a aquellos
gue no entreguen alimentos seguros. Los restaurantes pueden confiar en los resultados para
desarrollar una comunicacion de marketing efectiva que coincida con los atributos de decision
de los consumidores.

A lo largo del desarrollo de la investigacion no se encontraron aspectos limitantes que
pudieran trastornar el curso de la investigacion.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0278431917305650
Doi: https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2018.06.023
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Bomba, M y Susol, N

Principales requisitos para sistemas de gestion de seguridad alimentaria bajo
estandares internacionales: BRC, IFS, FSSC 22000, ISO 22000, Global GAP, SQF

Revista Scientific Messenger of LNU of Veterinary Medicine and Biotechnologies. Series:
Food Technologies. Afio 2021.Volumen 22. Ndmero 93. Pginas 18-25

Identificar los principales requisitos para los sistemas de gestion de seguridad alimentaria
bajo estandares internacionales: BRC, IFS, FSSC 22000, ISO 22000, Global GAP, SQF

La investigacion se realiz6 utilizando métodos de andlisis sistematico, de contenido y
comparativo, sintesis y generalizacion ldgica..

La investigacion analizo la estructura de los requisitos basicos de las normas internacionales:
BRC, IFS, FSSC 22000, ISO 22000, Global GAP, SQF para los sistemas de gestién de
seguridad alimentaria que realizan los principios del concepto HACCP. Un analisis
comparativo de los requisitos basicos de las normas internacionales para los sistemas de
gestion de la inocuidad de los alimentos ha identificado que la estructura de los requisitos se
identifica como un conjunto interconectado de reglas, procesos estructurados por sistemas
para la prevencion deliberada de riesgos de peligro en ciertas etapas o en el negocio
alimentario. Las principales diferencias entre las normas estan en la modificacion de
enfoques para la implementacion de los principios HACCP, la interpretacion de los
conceptos y definiciones basicos, los requisitos detallados, la aplicacién de programas
propios de identificacion de procesos y procedimientos que permiten asegirese de que los
resultados correspondan a la tarea establecida. Otras diferencias en los estandares estan al
nivel de los componentes elementales, estructurales y funcionales del sistema. Las normas
tienen los mismos objetivos, por lo que sus requisitos son similares y tienen un cierto nivel
de identidad, gran parte de la diferencia esté en el nivel de auditoria, que utiliza diferentes
niveles, puntos del sistema y categorias. Los requisitos de todas las normas estén
estructurados y diferenciados en bloques obligatorios y recomendados, lo que permite a las
empresas implementar cambios gradualmente. Los estdndares IFS, FSSC e ISO tienen una
estructura de alto nivel (HLS), que es la base comun para los estandares 1SO que simplifica
enormemente la integracion de varios sistemas simultaneamente en los procesos de
monitoreo, ajustes de accion y auditoria. El sistema de requisitos estdndar GlobalGAP, a
diferencia de otros considerados, tiene un objetivo estrecho, que ha proporcionado una
descripcion detallada, para el seguimiento, un conjunto de indicadores de calidad y
seguridad que incluyen organismos genéticamente modificados y alérgenos, sin embargo,
es compatible con otros.

No hubo limitaciones que perturbaran la ejecucién del estudio.

https://nvlvet.com.ua/index.php/food/article/view/3931
Doi: https://doi.org/10.32718/nvIvet-f9304
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Ficha 1.12: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista (X)  Libro () Tesis( ) Informe Oficial ()

Fabio Masotti, Stefano Cattaneco, Milda Stuknyté, Ivano De Noni Dipartimento

Contaminacion aerotransportada en la industria alimentaria: una actualizacion sobre
técnicas de monitoreo y desinfeccién del aire

Revista Trends in Food Science & Technology. Afioc 2019.Volumen 90. Nimero 2019.
Paginas 147-156

Evaluar los factores de contaminacion del aire en la industria alimentaria: una actualizacion
sobre técnicas de monitoreo y desinfeccion del aire

Se utilizaron varios métodos y técnicas de desinfeccion con el fin de hacer una comparacion
y determinar la més efectiva. Se destacan de ellos; Desinfeccion de aire por radiacion UV,
Desinfeccion de aire por plasma frio, Desinfeccion de aire por ozono, Desinfeccion de aire
por nebulizacién quimica

La produccién higiénica y segura es una alta prioridad en la industria alimentaria. Durante el
procesamiento, los alimentos pueden estar sujetos a biocontaminacion. En consecuencia, la
preservacion de la calidad general mediante el mantenimiento de un medio ambiente limpio
es un objetivo a perseguir. Entre los vectores microbianos, el aire se considera un factor que
contribuye a la contaminacion cruzada. Alcance y enfoque: en la actualidad, en las plantas de
alimentos se enfatiza la evaluacion de la biocarga del aire con el fin de prevenir la
recontaminacion. Normalmente, el aire que ingresa a una planta de procesamiento se enfriay
se filtra para eliminar los microorganismos no deseados del exterior. Sin embargo, ademés de
los ambientes de sala limpia, factores no controlados (procesos, personal, estructuras, etc.)
contribuyen a la liberacion de microorganismos en ambientes interiores, lo que da como
resultado la generacion de bioaerosoles altamente variables dentro y entre plantas, y sobre una
base diaria. dentro de la misma planta. Hallazgos y conclusiones clave: esta revision se centra
en la relevancia del monitoreo de bioaerosoles en la industria alimentaria, brindando una
actualizacion de las técnicas de muestreo de aire y métodos de andlisis con miras a fortalecer
las acciones higiénicas preventivas. Se revisan los procedimientos de desinfeccion para
minimizar los recuentos microbianos en el aire como salvaguarda adicional a los protocolos
estandar de saneamiento quimico. Se describen los beneficios y las limitaciones del
tratamiento del aire mediante nebulizacion quimica, ozonizacidn, radiacion ultravioleta o
plasma frio. El monitoreo de la carga biolégica del aire y la implementacion de procedimientos
posteriores de desinfeccién del aire son una estrategia factible y explotable de forma rutinaria
para satisfacer los requisitos de higiene en las plantas de alimentos. Se requiere mas
investigacién para enfrentar los desafios técnicos y optimizar la viabilidad de algunas
tecnologias de desinfeccion para el mundo real de los entornos alimentarios.

No hubo ningln tipo de limitacién para el desarrollo de la investigacion.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0924224418308781
Doi: 10.1016/j.tifs.2019.06.006
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Ficha 1.13: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliografica

Articulo de Revista (X)  Libro ()  Tesis () Informe Oficial ()

Sushanta Debnath, Mohiul Islam

Cadena de desinfeccion: un método novedoso para la desinfeccion econdmica,
reutilizable y sin quimicos de lugares publicos del SARS-CoV-2

Revista ISA Transactions. Afio 2019.Volumen 2021. Nimero 1. Pé4ginas 1-6

Especificar en la cadena de desinfeccion: un método novedoso para la desinfeccion
econdmica, reutilizable y libre de quimicos de lugares publicos del SARS-CoV-2

El proceso investigativo parte de la aplicacion de un conjunto de practicas y métodos, en
el cual se preparan cadenas de lampara UV-C para desinfectar las superficies de este virus.
Estas cadenas de desinfeccion se fabrican de tal manera que se pueden plegar facilmente
para su uso. Se colocan tres cadenas de desinfeccion preparadas con lamparas UV-C en
las partes superior, media e inferior a través de los soportes de sujecion

Recientemente, los gobiernos de varios paises estan tomando medidas para desbloquear
sus paises del estado de bloqueo para evitar el efecto adverso en la economia. Se han
colocado cadenas de desinfeccién de lamparas ultravioleta (UV)-C sostenidas por soportes
de sujecion entre el espacio de las columnas de objetos para la desinfeccion basada en la
exposicion. Estas cadenas se pueden plegar facilmente para transportarlas. Ademas, la
longitud del sistema puede variar segin los requisitos. Este sencillo sistema se puede
utilizar para la desinfeccion econdmica, reutilizable y sin productos quimicos de lugares
publicos. Este sistema también es adecuado para destruir los virus en el aire. Pero el
proceso de desinfeccién debe realizarse en ausencia de humanos para evitar el efecto
nocivo de los rayos UV en la piel.

No hubo limitaciones en el enfoque de la investigacion propuesta.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0019057821001890
Doi: 10.1016/j.isatra.2021.03.040
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Ficha Bibliografica

Articulo de Revista ( X)  Libro ()  Tesis( ) Informe Oficial ()

Aragao, J. Francd, E. Coelho, K. Behrens, J

Adhesion a las recomendaciones de higiene alimentaria y proteccion personal para la
prevencién del COVID-19

Revista Trends in Food Science & Technology. Afio 2021.Volumen 112. Nimero 2021.
Paginas 847-852

Evaluar la adherencia a las recomendaciones de higiene alimentaria y proteccién personal
para la prevencion del COVID-19

Se realiz6 un estudio transversal mediante la aplicacion de un cuestionario elaborado en la
plataforma Google®Forms, de difusion publica a través de internet y redes sociales,
conformado por 31 preguntas relacionadas con la prevencién y control del COVID-19

A nivel mundial se han implementado diversas acciones en el &ambito de politicas pablicas
y programas para prevenir y controlar la propagaciéon del COVID-19. Como Brasil y
muchas partes del mundo estdn marcadas por desigualdades regionales, culturales y
sociales, la comunicacion de riesgos y la asimilacion de las recomendaciones de proteccion
por parte del pdblico pueden ser erraticas, lo que dificulta la medicion adecuada de su
eficacia. Alcance y enfoque: Si bien la transmision del SARS-CoV-2 por los alimentos es
poco probable, este trabajo tuvo como objetivo evaluar la adherencia de la poblacion a las
medidas recomendadas de higiene alimentaria y proteccion personal para prevenir el
COVID-19. Se difundi6 publicamente a través de internet y redes sociales una encuesta en
linea con preguntas sobre higiene alimentaria y proteccion personal. Los datos de 3000
encuestados fueron recolectados y discutidos aqui. Hallazgos y conclusiones clave: La
mayoria de los encuestados adoptd las medidas higiénicas y de proteccion personal
recomendadas para evitar la contaminacion con SARS-CoV-2. Sin embargo, se detectaron
algunas fallas importantes, como la falta de uso de cubrebocas en lugares publicos (6%),
el lavado y desinfeccion de manos inadecuado (10-12%) y el uso de productos incorrectos
para la limpieza y desinfeccion de alimentos o ambiente (28). %), indicando que se debe
continuar con una adecuada comunicacion de riesgos y recomendaciones preventivas para
evitar la contaminacién con el coronavirus. La mayor conciencia sobre la higiene
alimentaria durante la pandemia puede tener un efecto positivo duradero en la seguridad
alimentaria.

No hubo aspectos limitantes para la continuidad de la investigacion realizada. Cada uno
de los métodos y técnicas utilizadas proporcioné informacién relevante para lograr los
objetivos planteados.

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33814726/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224421002089?via%3Dihub
Doi: 10.1016/j.isatra.2021.03.040
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Ficha 1.15: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista ( X)  Libro ()  Tesis( ) Informe Oficial ()

Kimberly Harris a, Scott Taylor Jr., Robin B. DiPietro

Antecedentes y resultados de los comportamientos de intervencién de seguridad
alimentaria de los empleados de restaurantes

Revista International Journal of Hospitality Management. Afio 2021.VVolumen 94. NUmero
2021. Paginas 1-11

Estudiar los antecedentes y los resultados de los comportamientos de intervencion de
seguridad alimentaria de los empleados de restaurantes.

Este estudio involucro un enfoque de métodos mixtos para estudiar las variables dependientes
de la intervencidn identificadas como intervenir, ser pasivo o irse 0 marcharse. Se utilizaron
enfoques tanto cualitativos (grupos focales) como cuantitativos (encuesta en linea). Se utilizd
Qualtrics como plataforma de software para el desarrollo de encuestas y se emple6 Amazon
Mechanical Turk (MTurk) para identificar a los encuestados que cumplian con los criterios
para participar en el estudio.

Los restaurantes son probablemente los culpables de tener brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos, cuyas causas a menudo estan vinculadas a que los empleados
no controlan las amenazas alimentarias durante el flujo de alimentos. Las investigaciones
indican que muchos de los riesgos alimentarios que plantean los restaurantes podrian frustrarse
si los empleados intervinieran cuando se percibieran las amenazas. Por razones desconocidas,
los empleados no siempre estdn motivados para reducir o eliminar las amenazas cuando
observan malos comportamientos en materia de inocuidad de los alimentos,
independientemente del puesto, la educacién o la experiencia en la industria. Este estudio
aplica las teorias del modelo de probabilidad de elaboracion de la persuasion (ELM) vy la
motivacion de proteccion (PMT) para investigar las reacciones de los empleados a las
amenazas a la seguridad alimentaria. Fue de gran interés identificar a los empleados de
diferentes puestos en el restaurante y estudiar como reaccionan ante las amenazas a la
seguridad alimentaria para intervenir, despedir pasivamente o simplemente abandonar el lugar
del incidente.

Las limitaciones del estudio actual son que se utilizd el enfoque de escenarios para las
preguntas y es posible que los escenarios no hayan reflejado el entorno de trabajo real del
encuestado. Otra limitacion es el uso de encuestas en lugar de entrevistas individuales que
podrian recopilar una mayor cantidad de datos.

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0278431921000013
Doi: https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2021.102858
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Ficha 1.16: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista (X)  Libro ()  Tesis( ) Informe Oficial ()

Rodriguez, M; Rivas, L; Quiles, J; Redondo, D; Aranda, P; Llopis, J; Sdnchez, M; Sanchez,
C

La propagacion del SARS-CoV-2 en Espafia: habitos de higiene, perfil
sociodemografico, patrones de movilidad y comorbilidades

Elsevier Public. Afio 2021. Volimen 192. Numero 1. Paginas 1-15

Estudiar las caracteristicas sociodemogréficas, habitos de higiene, actividad y movilidad, y
comorbilidades de la infeccion por SARS-CoV-2 para poder implementar estrategias de
prevencién.

La metodologia aplicada const6 de una encuesta que incluia las variables de interés para tratar
de comprender la expansion exponencial del virus a pesar de las severas medidas restrictivas
de movilidad implementadas durante el periodo de maximo confinamiento en Espafia.

El COVID-19 constituye la pandemia més grande de los Gltimos 100 afios. Ante la rapida
propagacioén del virus, es necesario estudiar las caracteristicas sociodemograficas, héabitos de
higiene, actividad y movilidad, y comorbilidades de la infeccion por SARS-CoV-2 para poder
implementar estrategias de prevencion. Para ello, se disefi6 una encuesta que incluia las
variables de interés para tratar de comprender la expansion exponencial del virus a pesar de
las severas medidas restrictivas de movilidad implementadas durante el periodo de méaximo
confinamiento en Espafia. Este estudio realizado en todo el territorio espafiol pretende
esclarecer otras vias de transmisién del COVID-19 durante el confinamiento, factores de
riesgo. Nuestros resultados muestran que vivir con un paciente con COVID-19 aument6 60
veces el riesgo de contagio. Entre todas las variables sociodemograficas analizadas, pasear al
perro ha demostrado tener el efecto més fuerte al aumentar el riesgo en un 78%. La medida de
higiene més eficaz para reducir la prevalencia de la enfermedad fue la desinfeccion de los
productos comprados en el mercado al llegar a casa (Io que redujo el riesgo en un 94%), por
encima de otras medidas de higiene, como el uso de mascarillas, guantes, desinfeccion con
etanol, blanqueamiento y otros. La variable de movilidad estudiada que mostré el mayor
aumento en la prevalencia de la enfermedad fue el trabajo en sitio en el lugar de trabajo
(aumento el riesgo en un 76%).

La principal limitacion de este estudio es que se basa en una encuesta masiva enlinea, lo que
implica la ausencia de un marco de muestreo para desarrollar un disefio de muestreo
probabilistico y el célculode una tasa de respuesta. Esta caracteristica provocod una
sobrerrepresentacion de las mujeres (66%) y unainfrarrepresentacion de las personas mayores,
lo que hace sospechar que la prevalencia obtenida esta subestimada encomparacion con los
datos poblacionales reales
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Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis () Informe Oficial ()

Wendling, M; Saulnier, A; Sabatier, M

Comidas y bebidas compartidas: 10 argumentos que sugieren una via de transmisién
oral del SARS-CoV-2

Infectious Disorders - Drug Targets, Afio 2021. Volimen 11. Ndmero 0. Péginas 1-5

Evaluar las vias de transmision oral del SARS-CoV-2 a través de comidas y bebidas

El estudio aplicé una metodologia de investigacion de tipo cualitativa, para ello realizd un
proceso de encuestas a los consumidores de comidas que expenden en restaurants, a fin de
conmocer las percepciones y apreciaiciones de estos en torno a las vias de transmision del
Covid-19

Numerosos datos epidemiolégicos de observacién han sugerido que el riesgo de COVID-19
esta relacionado con las comidas o bebidas compartidas. La presencia de receptores ACE2 en
el tracto gastrointestinal apoya esta hipdtesis. Ademas, varios pacientes experimentan
sintomas gastrointestinales sin ninguna enfermedad respiratoria. El SARS-CoV-2 encontrado
en alimentos y envases en China y el resurgimiento de la epidemia atribuido a los alimentos
también son fuertes indicaciones de una via de transmision oral. La biopersistencia sin
precedentes en la piel, los alimentos y las bebidas respalda esta teoria. Finalmente, los modelos
animales que reproducen la enfermedad por inoculacién oral son argumentos adicionales a
favor de una via de infeccion orodigestiva.

La principal limitacion para esta investigacion se debe a que se require de otros estudios que
avalen o comprueben lo desarrollado

Pagina 87]|119



Ficha 1.18: fuentes referenciales del estudio

Ficha Bibliografica

Articulo de Revista (X)  Libro ()  Tesis( ) Informe Oficial ()

Otro ()

Pradhan, D; Biswasroy, P; Kumar, P; Ghosh, G; Rath, G

Una revision de las intervenciones actuales para la prevencién deCOVID-19

Arco Med Res. Afio 2020. Volimen 51. Nimero 5. Paginas 363-374

Efectuar una revision de las intervenciones actuales para la prevencion deCOVID-19

La investigacion fue de tipo cualitatita con un enfoque descriptivo. Aplicé la técnica basada
en la revision documental, cuyo era recopilar la informacion asociada a los desinfectantes y
sus components, también a la manera de aplicacion de estos.

El reciente brote de CoVID-19 ha sido declarado como una emergencia mundial de salud
publica deinterés internacional por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Una cifra
fresca 2268011 y155185 casos positivos los registros de defuncion (hasta el 18 de de abril de
2020) a través delmundial significan la gravedad de esta infeccion viral. Infeccion CoVID-19
es una pandemia, superficie a enfermedades transmisibles superficie con una tasa de letalidad
de 3,4% segun lo estimadopor la OMS hasta marzo 3 de 2020. Desafortunadamente, la falta
de disponibilidad actual de unmedicamento antiviral efectivo y una vacuna aprobada,
empeoran la situacién mas critica. La implementacion de una medida preventiva efectiva es
la Unica opcion que queda para contrarrestar elCoVID-19. Ademas, un andlisis retrospectivo
proporciona evidencia que contempla el papel decisivode las medidas preventivas en el control
del brote de sindrome respiratorio agudo severo (SARS) en2003. Un informe de vigilancia
estadistica de la OMS refleja que mantener una guia coherente deprevencién y control de
infecciones resultd en un 30% Reduccidn de las infecciones asociadas a laatencion de la salud.
La efectividad de las medidas preventivas depende completamente de la fuerza delos
desinfectantes de superficies, la composicion del desinfectante para manos, material
apropiado parala fabricacién de equipos de proteccion personal (PPE).

No existieron limitaciones que impidieran el desarrollo del estudio

doi: 10.1016/j.arcmed.2020.04.020
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Ficha Bibliogréafica

Articulo de Revista (X)  Libro ()  Tesis () Informe Oficial ()

Capdn, A; Houston, J; Rockett, R; Sheppard, V; Chaverot, S

Factores de riesgo que conducen a casos de COVID-19 en un restaurantede Sydney

Revista de Salud Publica de Australia y Nueva Zelanda; Richmond. Afio 2021. Volimen 45.
NUmero 5. Péaginas 512-516

Explorar los factores asociados con la transmision del SARS-CoV-2 a los clientes de un
restaurante.

Se realiz6 un disefio de cohorte retrospectivo, con examen espacial y secuenciacion genémica
de los casos. La cohorte incluy6 a todos los clientes que asistieron al restaurante elsabado 25
de julio de 2020. Se identifico un caso como una persona que dio positivo en una prueba de
acido nucleico del Sindrome Respiratorio Agudo Severo Coronavirus 2 (SARS-CoV-2)
especifica validada. Las asociaciones se probaron mediante el analisis de chi cuadrado de
conductas de caso versus no caso.

Australia se encuentra en una situacién Unica en el sentido de que es uno de los pocos paises
conaltas tasas de prueba para confirmar la baja tasa de antecedentes de infeccion por SARS-
CoV-2dentro de la comunidad. Tener poca o ninguna transmisién comunitaria de la infeccion
por SARS-CoV-2 brinda confianza de que la transmisién del SARS-CoV-2 ocurri6 dentro del
entorno delrestaurante y no fue circunstancial para los clientes que se infectaron recientemente
dentro de lacomunidad y se reunieron en este lugar por casualidad. Descubrimos que solo
aquellos que cenaron en el interior se infectaron con el virus SARS-CoV-2. Ademas, la tasa
de ataque varié a lo largo del dia, con una tasa de ataque méas alta a medida queavanzaba el
dia.

Este documento tiene una serie de limitaciones. Si bien confiamos en que la transmision de
lainfeccion por SARS-CoV-2 ocurri6 el 25 de julio, es posible que algunos casos hayan sido
infectadospor el miembro del hogar con el que estaban cenando en el restaurante. Sin embargo,
dado queestos casos tenian fechas de inicio similares, la explicacion més creible es la infeccion
el 25 de julio con periodos de incubacién ligeramente diferentes.

La investigacion se basé en el recuerdo del caso indice y de los clientes con respecto a
losmovimientos en el entorno del restaurante y otros comportamientos y, como tal, puede
haberestado sujeto a un sesgo de recuerdo. La medicion objetiva de estos factores a través del
examende iméagenes de CCTV no fue posible ya que dichas imagenes no estaban disponibles
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Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)

Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Garcia, J; Medina, L; Mercado J; Baez, R

Evaluacion de desinfectantes para el control de microorganismos en frutas y verduras

Revista Iberoamericana tecnologia postcosecha. Afio 2017.VVolumen 18. Namero 1. Paginas 9-22
https://www.redalyc.org/pdf/813/81351597002.pdf

Subtemas o categorias de interés

El uso de agua electrolizada para desinfeccion de agua, frutas y verduras es una tecnologia relativamente nueva en la industria

alimentaria. Este es un método respetuoso con el medio ambiente, ya que solo utiliza sal y agua para producir la solucion quimica; no

hay problemas en el manejo de la solucién

Los métodos quimicos de limpieza y desinfeccion de las superficies de los productos usualmente implican la aplicacién de lavado

mecénico en presencia de desinfectantes, seguido de enjuague con agua potable.

El mejor método es prevenir la contaminacion; sin embargo, esto no es posible sin el uso de métodos y técnicas que reducen y/o
eliminan patdgenos para prevenir brotes transmitidos por alimentos.
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Ficha de recopilacion de informacion textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial () Otro( )

Lou, J; Wang, W; Lu, H; Lin, W; Zhu, L
Aumento de subproductos de desinfeccién en el aire como resultado de la desinfeccion intensificada durante la pandemia
de COVID-19

Revista Journal of Hazardous Materials. Afio 2021.VVolumen 418. Nimero 2021. Paginas 1-8
https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0304389421012139
Subtemas o categorias de interés

La OMS ha recomendado 1000 mg / L de hipoclorito para desinfectar la superficie interior de entornos no sanitarios limpiando, p.
Ej. En el hogar, escuelas o restaurantes. Sugiri6 aplicar 1000 mg / L de hipoclorito a 100 ml / m2-300 ml / m2 para inactivar el
coronavirus en pisos y paredes.

En el proceso rutinario de desinfeccion en interiores, el hipoclorito aplicado a 100 ml / m2 a 300 ml / m2 puede atribuirse a una
desinfeccion excesiva. Para eliminar los riesgos asociados con los DBP en el aire, recomendamos 10 ml / m3 de hipoclorito a 1000
mg / L (10 mg / m3) para la desinfeccion de interiores de rutina.

Es esencial determinar la dosis apropiada de desinfectantes para inactivar eficazmente el virus mientras se mantiene la
contaminacion secundaria, por ejemplo, DBP y RAM a niveles relativamente bajos.

La ventilacion debe realizarse inmediatamente después del tiempo de desinfeccion recomendado (variado para diferentes lugares)
hasta que se logren tres intercambios de aire. Limpiar la superficie con agua antes y / o después de la desinfeccidn es eficaz para
eliminar los precursores y prevenir reacciones prolongadas de formacién de DBP que ocurren en la superficie solida.
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Ficha de recopilacion de informacion textual asociada al tema

Avrticulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Ocampo, L; Reciel Ann Tanaid, Ann Myril Tiu , Egberto Selerio Jr.; Yamagishi, K

Clasificacion del grado de exposicién de los clientes a COVID-19 en la industria de restaurantes: una extension
intuicionista novedosa de conjunto difuso de TOPSIS-Sort

Revista Applied Soft Computing journal. Afio 2021.VVolumen 113. NUmero 2021. Paginas 1-12

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S1568494621008280
Subtemas o categorias de interés

Cambiar la disposicion y los procedimientos de los asientos de manera que se tenga un grado de proteccion y una sensacion de
seguridad para los clientes. Tales medidas incluyen el uso de tableros de menu sin contacto, un sistema de pago, desinfeccion de
mesas programada regularmente, controles de salud de los comensales. Minimizar el nimero de personas, especialmente en el
ambiente interior. El uso de diferentes tecnologias en la prestacion de servicios seria necesario para que el entorno COVID-19
reduzca el nimero de personas -interaccion humana (p. ej., sistemas de servicios roboticos, pagos electronicos como tarjetas
bancarias de pago o sin contacto, opciones de menu digital a las que se puede acceder en teléfonos inteligentes y otros dispositivos
moviles mediante cddigos QR, transferencias digitales sin contacto, acceso sin llave, ascensores tactiles)
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Ficha 2.4: Informacidn tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Kaskela J; Sund, Ry Lundén, L
Eficacia de las inspecciones de seguridad alimentaria divulgadas en restaurantes
Revista Food Control. Afio 2021.Volumen123. Nimero 2021. P4ginas 1-12
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671352030691
Subtemas o categorias de interés

Las operaciones de los restaurantes estan reguladas por la legislacion para garantizar la seguridad alimentaria, y las inspecciones
oficiales verifican el cumplimiento de los restaurantes (CE No 625/2017).

Para mejorar la seguridad alimentaria es necesario que exista eficacia en las inspecciones de restaurantes que proporcionen informacion
sobre seguridad alimentaria a los consumidores en apoyo de sus decisiones gastronémicas, asimismo implementar sistemas de
divulgacion, particularmente en el sector de los restaurantes.

La industria de los restaurantes debe asociarse con los funcionarios de salud publica para proporcionar informacion inequivoca al
publico sobre la seguridad alimentaria, y la seguridad alimentaria de los restaurantes especificamente, durante situaciones de pandemia.
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Ficha 2.5: Informacién tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacion de informacion textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Bomba, M y Susol, N
Principales requisitos para sistemas de gestion de seguridad alimentaria bajo estandares internacionales: BRC, IFS, FSSC
22000, 1SO 22000, Global GAP, SQF

Revista Scientific Messenger of LNU of Veterinary Medicine and Biotechnologies. Series: Food Technologies. Afio 2021.VVolumen
22. NUmero 93. Paginas 18-25
https://nvlvet.com.ua/index.php/food/article/view/3931

Subtemas o categorias de interés

Implementacion de los principios HACCP, reconocimiento de la norma GFSI, proporcionar principios y mecanismos de trazabilidad
y requisitos previos para los programas (PRP), validez del certificado, coherencia de procesos en la creacion de sistemas integrados
con normas 1SO 9001, ISO 14001, OHSAS 18000. Los principios HACCP, pueden ayudar a eliminar las barreras técnicas en comercio
internacional y proteger interés social y econdmico de los consumidores. Es necesario que los proveedores de alimentos; implementen
el British Retail Consortium (BRC), con el fin de:

- desarrollar e implantar el sistema de andlisis de factores peligrosos y puntos criticos de control en la empresa (HACCP);

- disponer de un sistema de gestién de la calidad documentado y eficaz;

- control de estandares de produccidn, productos, procesos y personal.

Todos los operadores del mercado de alimentos deben implementar los programas de requisitos previos, y después de los
procedimientos basados en los principios del sistema HACCP.
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Ficha 2.6: Informacién tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro () Informe Oficial () Otro ()

Tesis ()

Masotti, F; Cattaneo,S; Stuknyté, M; De Noni, |
Contaminacion aerotransportada en la industria alimentaria: una actualizacién sobre técnicas de monitoreo y desinfeccion del
aire

Revista Trends in Food Science & Technology. Afio 2019.Volumen 90. Nimero 2019. Paginas 147-156
https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0924224418308781
Subtemas o categorias de interés
La produccidn higiénica y segura es una alta prioridad en la industria alimentaria. Durante el procesamiento, los alimentos pueden estar
sujetos a biocontaminacién. En consecuencia, para la preservacion de la calidad general debe mantenerse un medio ambiente limpio,
utilizando métodos y técnicas que contribuyan a la sanitizacion de los alimentos.

El monitoreo de la carga bioldgica de aire y la implementacion de procedimientos posteriores de desinfeccion del aire son una estrategia
factible y que se puede explotar de manera rutinaria para satisfacer los requisitos higiénicos en las plantas de alimentos. Por consiguiente,
es importante la desinfeccion del ambiente y superficies de trabajo a fin de evitar o minimizar los riesgos causados por la contaminacion
en los alimentos.

El Anexo Il del Reglamento Europeo No 852/2004 sobre higiene alimentaria, toma en consideracién el papel relevante de los empleados,
estableciendo su supervision e instruccion en materia de higiene alimentaria en relacion con la actividad laboral. También se ha
identificado la exposicion a superficies contaminadas como una fuente importante de contaminacion de alimentos. Tanto el contacto con
alimentos (p. Ej., Equipo, utensilios, bancos de trabajo, cintas transportadoras) como las superficies sin contacto con alimentos.

Se requiere mas investigacién para enfrentar los desafios técnicos y optimizar la viabilidad de algunas tecnologias de desinfeccion para
el mundo real de los entornos alimentarios.

Pagina 95[119
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Ficha de recopilacion de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Sushanta, D; Mohiul |

Cadena de desinfeccion: un método novedoso para la desinfeccion econdmica, reutilizable y sin quimicos de lugares publicos del SARS-
CoV-2

Revista ISA Transactions. Afio 2019.Volumen 2021. Nimero 1. Paginas 1-6

https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0019057821001890
Subtemas o categorias de interés

Para combatir el brote de COVID-19, es muy esencial el uso de mascarillas y mantener un distanciamiento asociado en los lugares publicos.
Sin embargo, para un control efectivo, es extremadamente necesario desinfectar los lugares publicos especialmente en el transporte publico y
en restaurantes con frecuencia, ademas de mantener el distanciamiento asociado y el uso de la proteccidn facial o las mascaras faciales. Ademas
estos lugares antes mencionados deben contar con planes de desinfeccidn a lo largo de los procesos de elaboracién de los alimentos para evitar
la contaminacion en las comidas y brindar seguridad alimentaria a los consumidores.

Se utilizan cadenas de desinfeccion de lamparas ultravioleta (UV) -C sostenidas por soportes de sujecion entre el espacio de las columnas de
objetos para la desinfeccién basada en la exposicién. Estas cadenas se pueden plegar facilmente para su transporte. Ademas, la longitud del
sistema se puede variar dependiendo del requisito. Este sencillo sistema se puede utilizar para la desinfeccion barata, reutilizable y libre de
quimicos de lugares publicos. Este sistema también es adecuado para destruir los virus transportados por el aire. Pero el proceso de desinfeccion
debe realizarse en ausencia de humanos para evitar el efecto nocivo de los rayos UV en la piel. El tema de la desinfeccion barata y libre de
guimicos de lugares publicos contra el virus SARS-CoV-2 se vuelve muy importante para reducir la transmisién de la infeccion.

Existen algunos métodos efectivos de desinfeccion libres de quimicos que usan rayos ultravioleta (UV-C) que se han desarrollado para varios
propositos. Entre estos destaca una caja de madera a base de rayos UV-C que puede desinfectar cualquier alimento que se guarde en su interior,
recomendado especificamente para los restaurantes, para la sanitizacion de los alimentos.

Para prevenir la propagacion de este virus en este tipo de sociedades, es extremadamente necesario desinfectar los diversos lugares publicos
como salas de aislamiento, oficinas, escuelas, universidades y transportes publicos como aviones, trenes, etc., con frecuencia en escenarios
posteriores al bloqueo. La forma mas comun de descontaminar los lugares publicos es usar el aerosol desinfectante sobre las superficies.




Ficha 2.8: Informacién tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema
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Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Finger, J; Lima, E; Coelho, K; Behrens,J; Landgraf, M; Bernadette, F; Uelinton M

Adhesidn a las recomendaciones de higiene alimentaria y proteccién personal para la prevencién del COVID-19

Revista Trends in Food Science & Technology. Afio 2021.Volumen 112. Nimero 2021. Paginas 847-852

https://reader.elsevier.com/reader/sd/pii/S0924224421002089?token=EDE59B776936B7CC4245A2F494F6F94462373970D7A23F3

40881E6726920DAFCC67EE36B7269EAB6DC178162DA222601&0riginRegion=us-east-1&originCreation=20211217195325

Subtemas o categorias de interés

La mayor conciencia sobre la higiene de los alimentos durante la pandemia puede tener un efecto positivo duradero en la seguridad
alimentaria. Por ello, en los restaurantes deben emplearse métodos de desinfeccion de los alimentos desde el momento en el que son

entregados por los proveedores hasta su elaboracién y posterior entrega a los consumidores.

La manipulacion adecuada de los alimentos, la limpieza de superficies, utensilios utilizados en los restaurantes y el lavado de manos
son medidas importantes para reducir la carga de enfermedades transmitidas por los alimentos

Para prevenir la propagacion del COVID-19, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y el Ministerio de Salud de Brasil, a través

de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), se apresuraron a publicar avisos para el pablico, utilizando diversos medios
de comunicacién. Las recomendaciones estan relacionadas con la higiene personal y cambios en el comportamiento social, ademés del
uso de equipos de proteccién personal, limpieza y desinfeccion rigurosa de superficies y alimentos a consumir crudos, entre otros.

El Covid-19 ha influido en la seguridad alimentaria al mejorar la conciencia del personal sobre las practicas de higiene en el sector
alimentario. Cabe destacar la alta adherencia al uso de mascarillas faciales en lugares publicos, ya que esta medida es la més efectiva
para reducir la propagacion del SARS-CoV-2, especialmente en lugares con ventilacion limitada, lo cual ha sido confirmado por datos
epidemiolégicos




Ficha 2.9: Informacién tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacion de informacion textual asociada al tema

Avrticulo de Revista ()  Libro() Tesis( ) Informe Oficial (X) Otro( )

Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria

Guia Buenas practicas de manejo de alimentos para garantizar su inocuidad y prevenir contagio ante pandemia COVID-19

Afo: 2020

https://www.oirsa.org/contenido/2020/Gui%CC%81a%20de%20buenas%20practicas%20Inocuidad%20por%20COVID-19%20290520.pdf
Subtemas o categorias de interés

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, considerando la pandemia del Coronavirus causada por el SARS-CoV-2 (conocido como el COVID-19), han implicado una serie de
cambios para mantener la inocuidad de los alimentos, y a su vez, prevenir el contagio de COVID-19 dentro de la industria alimentaria.

Como prevencidn, para evitar que al tocar un envase que pudiera estar contaminado, el virus pase al sistema respiratorio (por ejemplo, al tocarse

con las manos los ojos, nariz, boca), los consumidores deben extremar las medidas de higiene, incluyendo el lavado de manos regular y de

manera eficaz, asi como enfatizar la aplicacion de las cinco claves de la inocuidad de los alimentos de la Organizacién Mundial de la Salud,

entre otras medidas. Entre las medidas a tomar para desinfectar los alimentos, se encuentran: el lavado con agua y jabdn utensilios y superficies

de preparacion antes y después de manipular alimentos. También es esencial, limpiar y desinfectar regularmente los mostradores de la cocina

usando un producto desinfectante disponible en el mercado o una solucion casera de cloro, hecha con 5 cucharadas (1/3 taza o 80 cc) de cloro
liquido al 5%, sin fragancia en un 1 galdn de agua (3.8 litros), 0 4 cucharaditas de cloro (20 cc) en un cuarto de galén de agua (1 litro).

Algunas de las medidas para la desinfeccién de alimentos incluyen revisién de los Procedimientos Operativos Estdndares de Sanitacion (POES),
enfatizando las practicas de proteccion de sus empleados, practicas de higiene, entre otras medidas.

Los establecimientos de expendio de comidas, especialmente los restaurantes, deben seguir las précticas de inocuidad alimentaria para
prevencién de una enfermedad transmitida por los alimentos. Siempre deben tener en cuenta los 4 pasos claves de la seguridad alimenticia
limpiar, separar, cocinar y enfriar.
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Ficha 2.10: Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacion textual asociada al tema

Otro ()

Articulo de Revista ()

Informe Oficial (X)

Libro() Tesis( )

Andal V, Lakshmipathy R, Deepa J
Efecto de la sanitizacion en la destruccion del SARS —CoV2/COVID 19: una minirevision

Materials Today: Proceedings. Afio 2021. VVolumen 1. Numero 2021
https://reader.elsevier.com/reader/sd/pii/S2214785321048781?token=85DD2EF57652FEA8FBC70D77E9EB155C47D27FA6B8
46611233E5E367B83BA3797A405A283895143C8A2DBFCFBC63E649&0riginRegion=us-east-
1&originCreation=20211217220613
Subtemas o categorias de interés
Las manos son el modo principal de transmision del virus y se ha considerado que es la propagacion mas importante de COVID-
19. En torno a esto, los restaurantes deben principalmente emplear medidas de desinfeccion en el personal que lleva a cabo los
procesos de elaboracidn de los alimentos, esto incluye la sanitizacion de los productos al ser recibido de los proveedores.

El distanciamiento social y los desinfectantes son Gtiles para combatir los virus y salvaguardar la salud humana. Los desinfectantes
de manos son prolificos cuando no es posible lavarse las manos con jabon. Los desinfectantes son agentes antibacterianos eficaces
y se clasifican en dos tipos: a base de alcohol y sin alcohol. Entre los cuales, los desinfectantes a base de alcohol pueden persuadir
a las necesidades del publico. El uso eficiente de desinfectantes a base de alcohol durante esta temporada epidémica podria reducir
significativamente la propagacion del virus corona. Todos estos métodos son especialmente utilizados en los restaurantes tanto por
guienes estan en los procesos de elaboracion de las comidas como por parte de los consumidores.

La OMS ha recomendado que los desinfectantes para manos a base de alcohol tengan una higiene eficaz para prevenir el SARS-
CoV2 y mantenerse a salvo. La investigacién muestra que hay un mayor uso de desinfectantes para manos a nivel mundial, debido
a la epidemia COVID-19

Las pautas actuales de los CDC y la OMS promueven la higiene de manos como la medida mas importante para prevenir COVID
19.
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Ficha 2.11: Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial () Otro( )

Harris, K; Taylor, Scott; DiPietro, R.

Antecedentes y resultados de los comportamientos de intervencion de seguridad alimentaria de los empleados de restaurantes

International Journal of Hospitality Management. Afio 2021. Volimen 94 .Nimero 1

https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2021.102858
Subtemas o categorias de interés

La Ley de Modernizacion de la Seguridad Alimentaria (FSMA) de 2011 en los EE. UU se ha enmendado en numerosas ocasiones desde
su inicio para incluir medidas de seguridad para las empresas de transporte de alimentos, los agricultores y los distribuidores para mejorar
la manipulacion segura de los alimentos desde la granja hasta la mesa, detallando las pautas de manipulacion y procesos de inspeccion.
A menos que los empleados valoren la seguridad alimentaria y reciban recompensas por su participacion en la defensa de las pautas de
seguridad alimentaria, la capacitacion, la educacion, la experiencia y otros factores demogréficos no son predictores significativos del
comportamiento esperado de seguridad alimentaria.

La implementacion del comportamiento esperado de seguridad alimentaria y el seguimiento de las amenazas que plantean los
manipuladores de alimentos se pueden mejorar mediante la contratacion de técnicas que prueben el compromiso y el conocimiento de la
seguridad alimentaria, la formacion continua en seguridad alimentaria y el cuidado de la salud de los empleados. Por ello es esencial que
la higiene de los alimentes inicie desde el momento en que son manipulados por los proveedores, usando guantes, desinfectando
frecuentemente las manos con agua y jabén, utilizando mascarillas para evitar que las segregaciones entren en contacto con los alimentos
y los contaminen.
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Ficha 2.12: Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial () Otro( )

Palomino,C; Gonzalez, Y; Pérez, E; Aguilar, V

Metodologia Delphi en la gestion de la seguridad alimentaria y prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos

Revista Peruana de Medicina Experimental y Salud Publica. Afio 2018. VVolumen 35. Nimero 3

https://www.redalyc.org/pdf/813/81351597002.pdf
Subtemas o categorias de interés

Entre las estrategias para desinfeccion de alimentos se plantea el método Delphi, el cual se caracteriza por ser una metodologia
estructurada para recolectar sistematicamente juicios de expertos sobre un problema, procesar la informacion y construir un acuerdo
grupal. A través de esta técnica, se pueden recoger las apreciaciones de los clientes de restaurantes y asi conocer sus inquietudes en torno
a la visualizacién que poseen con respecto a si se aplican normas de higiene, métodos de desinfeccion, etc. en los restaurantes. Con base
en esto, tomar las acciones necesarias para corregir las falencias en caso de que sean percibidas.

Asimismo, es importante la aplicacion del analisis de peligros, dirigido al desarrollo del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP), éptimo en la gestion de la inocuidad de los alimentos y prevencion de ETA,; asi como en la blsqueda de estrategias
y toma de acciones para garantizar el cumplimiento de las Buenas Practicas de Produccion de Alimentos

Se han disefiado programas de prevencion de ETA y gestion de inocuidad de los alimentos, en los cuales se busca actuar y minimizar,
desde un enfoque preventivo, los problemas asociados a la produccién y manipulacion de alimentos. Para ello, el sistema de andlisis de
peligros y puntos criticos de control, también conocidos como HACCP (del inglés Hazard Analysis and Critical Control Points),
representa una herramienta de gran utilidad que es cada vez mas exigida e implementada en los diversos rubros alimenticios producidos
y comercializados
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Ficha 2.13: Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacion de informacion textual asociada al tema

Articulo de Revista (X) Tesis ()

Informe Oficial ) Otro()__

Libro ()

Singh, H; Bhardwaj, S; Khatri, M; Kim, K; Bhardwaj, N
Radiacién UVC para la seguridad alimentaria: una tecnologia emergente para la desinfeccion microbiana de productos
alimenticios

Chemical Engineering Journal. Afio 2021. Volumen 417. Ndmero 2021

https://doi.org/10.1016/j.cej.2020.128084

Subtemas o categorias de interés

La tecnologia UVC se puede utilizar para prevenir eficazmente las enfermedades transmitidas por los alimentos al tiempo que aumenta
la vida Gtil de los alimentos sin comprometer su calidad al reducir la carga microbiana.

También se utilizan las tecnologias convencionales (como procesamiento térmico y pasteurizacion, procesamiento de plasma frio,
ultrasonido, calentamiento por radiofrecuencia, campos eléctricos pulsados y procesamiento de alta presion) se han estudiado
extensamente para una amplia gama de aplicaciones en la industria alimentaria.

Las lamparas de mercurio de baja presion que emiten el 90% de la emisién a una longitud de onda de 254 nm son la fuente de radiacion
ultravioleta preferida. Sin embargo, la aplicacion de luz pulsada con una dosis regulada por debajo de 12 J cm-2 ha sido aprobada para
la eliminacién de microorganismos de superficie

Ciertas agencias internacionales y nacionales, incluidas la FDA de EE. UU., El Departamento de Agricultura de EE. UU. Y la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), ya han aprobado el uso de radiacion ultravioleta para controlar microorganismos en
productos alimenticios

Pagina 1021119



Ficha 2.14: Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacion de informacion textual asociada al tema

Articulo de Revista (X) Informe Oficial ()

Otro ()

Libro () Tesis( )

Estigarribia, G; Aguilar, G; Rios, P; Ortiz, A; Martinez, P; Rios, C

Conocimientos, actitudes y practicas sobre buenas practicas de manufactura de manipuladores de alimentos de Caaguazu,

Paraguay

Revista de salud puablica del Paraguay. Afio 2019. Volumen 9. Ndamero 2

http://scielo.iics.una.py/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2307-33492019000200022&Ing=es&nrm=iso&tIng=es
Subtemas o categorias de interés

Lavarse las manos antes y durante la preparacion de alimentos. Limpiar las superficies y los equipos usados en la preparacion de

alimentos antes de reutilizarlos con otros alimentos. Mantener los alimentos cubiertos o en recipientes cerrados. Utilizar el método

PEPS para almacenar alimentos. Llevar a ebullicion los alimentos con gran cantidad de liquido como las sopas o los guisos y contintio

hirviéndolos durante al menos 1 minuto. Mantener la comida muy caliente (a mas de 60° C) antes de servir

La OMS menciona que la causa principal de las enfermedades transmitidas por los alimentos, se debe a la manipulacién inadecuada
de alimentos inducida por un deficiente conocimiento sobre higiene de alimentos. Por ello, es importante educar a los manipuladores
con el fin de corregir sus actitudes y practicas al momento de recibir, almacenar, preparar y vender los alimentos, a través de la
capacitacion y adiestramiento en torno a las practicas de higiene y sanitizacion de los alimentos.

La OMS aconseja observar y adoptar las “Cinco Reglas de Oro de la OMS para la Inocuidad de Alimentos” tales como evitar la
contaminacion cruzada, utilizar materia prima y agua desde fuentes seguras, mantener correctamente la temperatura de los alimentos
(sea de coccion, calentamiento y refrigeracion) y la higiene personal del manipulador
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Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Avrticulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Byrd, K; Her, E; Fan, A; Almanza, B; Liu, Y; Leitch, S

Restaurantes y COVID-19: ¢ Cuales son las percepciones de riesgo de los consumidores sobre la comida de restaurante y
su empague durante la pandemia?

International Journal of Hospitality Management. Afio 2021. Volumen 94. Nimero 1

https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2020.102821
Subtemas o categorias de interés
Los CDC publicaron advertencias para no usar lejia o desinfectantes en alimentos o empaques de alimentos.

Los CDC (Centros para el Control y Prevencién de Enfermedades) aconsejaron a los consumidores que desinfectaran con
frecuencia las superficies de alto contacto. Sin embargo, sin instrucciones claras sobre el empaque de alimentos, algunos
consumidores pueden haber tomado medidas para disminuir su riesgo percibido desinfectando las bolsas o contenedores de
entrega antes de abrirlos. Es necesario confiar en las instituciones reguladoras para obtener informacion sobre la inocuidad de los
alimentos, ya que los consumidores no tienen los medios ni el tiempo para evaluar la literatura cientifica para determinar los
criterios de alimentos inocuos por si mismos. La industria de los restaurantes debe asociarse con los funcionarios de salud publica
para proporcionar informacion inequivoca al piblico sobre la seguridad alimentaria, y la seguridad alimentaria de los restaurantes
especificamente, durante situaciones de pandemia.

Los CDC plantearon que por parte de los consumidores; era necesaria la desinfeccion o limpieza de las bolsas y contenedores de
entrega de alimentos de los restaurantes antes de abrirlos.




Ficha 2.16: Informacidn tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial ) Otro( )

Rodriguez, M; Rivas, L; Quiles, J; Redondo, D; Aranda, P; Llopis, J; Sanchez, M; Sanchez, C

La propagacion del SARS-CoV-2 en Espafia: habitos de higiene, perfil sociodemografico, patrones de movilidad y comorbilidades

Elsevier Public. Afio 2021. Volimen 192. Nimero 1. Paginas 1-15

Subtemas o categorias de interés

Las superficies inanimadas se han propuesto como una posible via para la transmisién de COVID-19. Dependiendo de la naturaleza de la
superficie, pH, temperatura y humedad relativa del entorno, el tiempo de persistencia del virus varia de 1 a 9 dias. Las superficies expuestas
de alto riesgo deben limpiarse con frecuencia con un desinfectante adecuado

Se necesitan estudios epidemiolégicos durante las epidemias emergentes para monitorear mejor y anticipar la propagacion dela infeccion.
Ante la rapida propagacion del virus, se hace necesario estudiar los habitos de vida, caracteristicas socio-demograficas y comorbilidades de
la infeccion por SARS-CoV-2 para poder implementar estrategias de prevencién. La comprension de estos conceptos contribuiria a frenar
la propagacion del virus en este y futuros posibles eventos que comprometan la salud publica. Considerando el indice de infectividad viral,
la formulacion 1 (OMS-1) compuesta por etanol (85 % v/v), glicerol (0,725 % v/v) y peroxido de hidrégeno (0,125 % v/v) muestra mejor
actividad antiviral que la formulacion 2 ( OMS-I1) compuesto por isopropanol (75 % p/p), glicerol (0,725 %v/v) y peroxido de hidrégeno
(0,125 % viv)

Se demuestro la efectividad de las diferentes medidas de higiene recomendadas por las autoridades analizadas en esta encuesta.

El habito de higiene que tuvo mayor efecto significativo en la prevalencia estimada de la enfermedad fue la aplicacién de un desinfectante
en los productos comprados en el mercado al llegar a casa. Las medidas preventivas y de mitigacion son clave tanto en laatencién médica
como en la comunidad. Las medidas preventivas mas efectivas en la comunidad incluyen: a) higienizarse lasmanos frecuentemente con un
desinfectante para manos a base de alcohol si sus manos no estan visiblemente sucias o conagua y jabon si las manos estan sucias; b) evitar
tocarse los 0jos, la nariz y la boca; c) practicar la higiene respiratoria al tosero estornudar en el codo doblado o en un pafiuelo desechable y
luego desechar inmediatamente el pafiuelo desechable; d) usaruna mascara médica si tiene sintomas respiratorios y realizar higiene de manos
después de desechar la mascara; ¢) mantenerla distancia social (un minimo de 1 m) de las personas con sintomas respiratorios”
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Ficha 2.17: Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Avrticulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial () Otro( )

Wendling, M; Saulnier, A; Sabatier, M

Comidas y bebidas compartidas: 10 argumentos que sugieren una via de transmision oral del SARS-CoV-2

Infectious Disorders - Drug Targets, Afio 2021. Voldmen 11. Ndmero 0. P4ginas 1-5

Subtemas o categorias de interés

Las medidas preventivas en la cadena alimentaria deberian redisefiarse en funcion de este riesgo potencial, como una mejor
higiene de manos o mascarillas protectoras para los trabajadores del servicio de alimentacion, desde los operarios de produccion
hasta los camareros del restaurante o bar

El estudio publicado por los investigadores de salud publica de Granada muestra que los productos de limpieza y desinfeccion
del mercado se asociaron con una reduccion del 94% en el riesgo de COVID-19 en analisis univariante

Un estudio de casos y controles realizado por el Centro Universitario de Macao y los CDC de China mostr6 que lavarse las manos
después de cualquier actividad al aire libre se asoci6 con una reduccion del 98 % del riesgo de contraer la enfermedad

Esta crisis sanitaria ha demostrado finalmente que la medicina debe recuperar el campo de la higiene como uno de los medios
para prevenir las enfermedades infecciosas y optimizar la salud. La observancia de reglas simples debe aplicarse en torno a las
comidas pero también en muchas ocasiones diarias cuando hay contacto con agentes extranjeros
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Ficha 2.18: Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Pagina 107119

Ficha de recopilacion de informacion textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro() Tesis( ) Informe Oficial () Otro( )

Pradhan, D; Biswasroy, P; Kumar, P; Ghosh, G; Rath, G

Una revision de las intervenciones actuales para la prevencién deCOVID-19

Arco Med Res. Aio 2020. Volumen 51. Numero 5. Paginas 363-374

Subtemas o categorias de interés

Las superficies expuestas de alto riesgo deben fregarsefrecuentemente con un desinfectante adecuado. El rasgo caracteristico de un
desinfectante ideal debetener un tiempo de contacto bajo con una actividad antiviral significativa. Los compuestos de amonio
cuaternario, peroxido de hidrégeno, alcohol (etanol, alcoholisopropilico, fenol), aldehido, &cido hipocloroso, acido octanoico, acido
citrico conjugado con iones deplata, hipoclorito de sodio, bicarbonato de sodio, etc. son los ingredientes clave responsables de
laactividad virucida. Los alcoholes, el etanol (78-95 %) y el isopropanol (70-100 %) se han utilizadocomo desinfectantes eficaces,
ya que muestran una potente actividad virucida con un efecto tdxicoinsignificante en la piel humana. Se recomienda que una dilucién
1:100 de hipoclorito de sodio al 5% sea eluso habitual para desinfectar superficies no porosas con un tiempo de contacto de >10
min, mientrasque para desinfectar los articulos por inmersion se prefiere un tiempo de contacto de 30 min

Un informe de vigilancia estadistica de la OMS refleja que mantener una guia coherente de prevencién y control de infecciones
resultdé en un 30% Reduccién de las infecciones asociadas a laatencion de la salud La base de la prevencién principal contra la
infeccion viral se inicia con la practica rutinariade usar un jabon/desinfectante de manos/frotado eficaz, equipo de proteccion
personal (mascarillaadecuada, protector ocular/facial y batas). Por ejemplo, el uso de jabones antisépticos para manosproporciona
una mayor reduccion en la cantidad de microbios durante un periodo corto en comparaciéncon los jabones regulares. Ademas, el
desinfectante a base de alcohol restringe el crecimientoviral al precipitar las proteinas superficiales que rompen la cadena de
transmision del coronavirus. Ademas, la graduacion del alcohol es el factor clave que determina la potencialidad biocida de
losdesinfectantes/frotes.

La efectividad de las medidas preventivas depende completamente de la fuerza delos desinfectantes de superficies, la composicion
del desinfectante para manos, material apropiado parala fabricacion de equipos de proteccién personal




Ficha 2.19 Informacion tomando en consideracion categorias de interés en torno al tema

Ficha de recopilacién de informacién textual asociada al tema

Articulo de Revista (X)  Libro () Tesis( ) Informe Oficial () Otro( )

Capén, A; Houston, J; Rockett, R; Sheppard, V; Chaverot, S
Factores de riesgo que conducen a casos de COVID-19 en un restaurantede Sydney
Revista de Salud Publica de Australia y Nueva Zelanda; Richmond. Afio 2021. Volimen 45. Ndmero 5. Paginas 512-516

Subtemas o categorias de interés

Comer al aire libre es una forma de reducir la transmision potencial de SARS-CoV-2 en el entorno delrestaurante. Se ha informado
muy poco sobre la transmision del SARS-CoV-2 dentro de esteentorno y esta investigacion proporciona evidencia empirica para
respaldar las politicas de saludpublica actuales para reducir el riesgo de exposicién del pdblico al SARS-CoV-2, mientras que
almismo tiempo limita El impacto econémico y social de la pandemia
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Ficha 3.1: Desinfeccion equipos pesados y livianos empleados en la cocina de establecimientos de expendio de comida

Ficha de desinfeccidon: equipos de cocina pesado v livianos

Equipos y utensilios

Horno 1 vez al dia parte | Jabon liquido 10 cc por cada litro de 10 minutos Se prepara la solucion y se esparce
interna agua con un pafio, se deja por 10
minutos y se remueve con agua
templada

Horno 3 veces al dia la | Amonio 10 ml de amonio 5 minutos Se frotan las superficie externas
parte exterior cuaternario cuaternario al 10% que no estaran en contacto con
por alimentos  con un pafio
litro de agua, se impregnado de la solucion. Se deja
obtiene una solucién actuar por 5 minutos y se puede

desinfectante al 1% remover con agua templada
Horno 3 veces al dia la | lejia (hipoclorito | Disolver 2.5 ml de 10 minutos Se esparce con un pafio sobre la
parte exterior de sodio) lejia (hipoclorito de superficie y luego de 10 minutos

sodio al 8%) en un
envase con 998

ml. de agua, para
obtener 1000 ml. de
solucion a 200 ppm.

Se remueve con agua y jabén
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Ficha 3.2: Desinfeccion equipos pesados y livianos empleados en la cocina de establecimientos de expendio de comida

Ficha de desinfeccidon: equipos de cocina pesado v livianos

Equipos y utensilios

Cocina 1 vez al dia parte | Etanol La concentracion | 0,5 minutos Se aplica el producto de forma

externa comercial que es directa. Luego puede ser removido
permitida con suficiente agua

Cocina 1 vez al dia parte | Acido lactico | La comercializada | 5 minutos Se aplica el producto con rociador
interna y dos | (Hygeia de S.C. | por laempresa y luego debe ser removido con
veces al dia parte | Johnson & agua
externa Son Inc). Registro

EPA 4822-592

Cocina 1 vez al dia parte | Vinagre 10 ml de vinagre | 3 minutos Se aplica con u rociador y luego se
interna. Dos 0 mas por cada 20 ml de remueve con un pafio himedo
veces parte agua
externa
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Ficha 3.3: Desinfeccion equipos pesados y livianos empleados en la cocina de establecimientos de expendio de comida

Ficha de desinfeccidon: equipos de cocina pesado v livianos

Equipos y utensilios

Plancha 102 veces al dia | Acido citrico | Se  aplica  la | 5 minutos Debe ser removido con agua. Para
(Wexford concentracion su aplicacion se emplea un pafio
Disinfectant comercial

Wipes). Registro
EPA 34810-37

Plancha 3 0 més veces al | Vinagre 10 ml de vinagre | 3 minutos Se aplica con u rociador y luego se
dia por cada 20 ml de remueve con un pafio humedo
agua
Plancha 1 vez al dia la | lejia (hipoclorito | 20 ml de legia al | 10 minutos Se esparce con un rociador sobre
parte exterior de sodio) 5% por cada litro la superficie y luego de 10 minutos
de agua Se remueve con agua y jabon
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Ficha 3.4: Desinfeccion equipos pesados y livianos empleados en la cocina de establecimientos de expendio de comida

Ficha de desinfeccidon: equipos de cocina pesado v livianos

Equipos y utensilios

Mesones/mesas | 2a 3 veces durante | Cloro 8% Concentracion de | 5 minutos Por lo general los mesones
de trabajo la jornada 200 ppm. 50 ml de empleados en restaurantes son de
cloroen 20 litro de acero inoxidable en este caso se
agua deja esparcido con la ayuda de un
pafio. Luego remover con agua
templada
Mesones/mesas | 2 a3 vecesdurante | Detergente neutro | La que dispone el | 10 minutos Se aplica directamente el producto
de trabajo la jornada liquido producto sobre la superficie y se remueve
después del tiempo sugerido con
agua
Mesones/mesas | 1 vez al dia Acido lactico | La comercializada | 5 minutos Se aplica el producto con rociador
de trabajo (Hygeia de S.C. | por la empresa y luego debe ser removido con
Johnson & agua
Son Inc). Registro
EPA 4822-592
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Ficha 3.5: Desinfeccion equipos pesados y livianos empleados en la cocina de establecimientos de expendio de comida

Ficha de desinfeccidon: equipos de cocina pesado v livianos

Equipos y utensilios

Enfriadores

Se debe asegurar de cumplir con la
proporcion de dilucion para evitar
que los alimentos adquieran un
olor asociado con el cloro. Se debe
remover con agua jabonosa y
luego agua templada

Enfriadores

Se aplica con u rociador y luego se
remueve con un pafio himedo

Enfriadores

1 vez al cadadia | Cloro al 8% 100  ppm. Se | 5 minutos
diluye 25 ml de
cloro en 20 litro de
agua
1 vez al dia parte | Vinagre 10 ml de vinagre | 3 minutos
interna. Dos 0 mas por cada 20 ml de
veces parte agua
externa
3 veces al dia la | Amonio 10 ml de amonio | 5 minutos
parte exterior cuaternario cuaternario al 10%
por
litro de agua, se
obtiene una
solucién
desinfectante  al
1%

Se frota las superficies externas
que no estaran en contacto con
alimentos  con un pafio
impregnado de la solucion. Se deja
actuar por 5 minutos y se puede
remover con agua templada
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Ficha 3.6: Desinfeccion equipos pesados y livianos empleados en la cocina de establecimientos de expendio de comida

Ficha de desinfeccidon: equipos de cocina pesado v livianos

Equipos y utensilios

Utensilios de Cada vez que se | Jabon liquido | 450 ml del | 5 minutos Debe dejarse en remojo los
mano usan lavavajillas producto en 60 utensilios por 5 minutos, luego
litros de lavar con agua
agua
Utensilios de Cada vez que se | Vinagre 10 ml de vinagre | 3 minutos Se dejan los utensilios en remojo y
mano usan por cada 20 ml de luego son lavados con agua y jabd
agua
Utensilios de 102 veces al dia | Acido citrico | Se  aplica  la | 5 minutos Debe ser removido con agua. Para
mano (Wexford concentracion su aplicacion se emplea un pafio
Disinfectant comercial
Wipes). Registro
EPA 34810-37
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Ficha 4.1: Desinfeccion para vegetales y frutas

Ficha de desinfeccidon para vegetales y frutas

Mezclar un vaso de vinagre

Frotar con suavidad los alimentos

Zanahoria Una vez Vinagre - 10 minutos . ; .
con medio litro de agua mientras los enjuagas bajo el chorro de
Pimientos Una vez Cloro Diluir una cucharadita de 5 minutos | 29U& Lava los productos frescos antes de
cloro en un litro de agua pelarlos para que las bacterias no pasen
Tomates Una vez Yodo Colocar una cucharada de 20 minutos del cuchillo al interior de la fruta o
yodo en un litro de agua vegetal. Secar las frutas y verduras para
Afadir una parte del reducir las bacterias. Desechar las hojas
Adua producto por cada tres de externas en alimentos como lechuga o col.
Cebolla Una vez oxi g nada | dgua 5 minutos | No quitar los tallos o rabitos de frutas
g como chiles o fresas para desinfectarlos,
a que pueden entrar a la pulpa
Agua Colocar la fruta debajo del . Es muy utilizado en el ambito hostelero
Mora Una vez . - 1 minuto -
ozonizada chorro de agua ozonizada por ser seguro y eficaz
Colocar una cucharada de . Es un antiséptico muy eficaz opular
Fresa Una vez Yodo - 5 minutos . EP y y pop
yodo en un litro de agua para ingredientes como las fresas
o . Frotarla con una esponjilla .
Pifia Una vez Jabon neutro o 2 minutos | No altera el sabor del producto
con jabon neutro P
Agua Colocar la fruta debajo del . Es muy utilizado en el ambito hostelero
Manzana Una vez 4 . 1 minuto ;
ozonizada chorro de agua ozonizada por ser seguro y eficaz
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Ficha 5.1: Desinfeccion para frutas y vegetales aplicadas en la nueva realidad COVID 19

Ficha de técnicas de desinfeccion adaptados a la nueva realidad COVID-19

(Vegetales, frutas verduras)

Hipoclorito de

50 ppm de cloro para
desinfectar frutas

En la Union Europea, el cloro activo
liberado de hipoclorito de sodio y de
calcio, como sustancia activa para

Tecnica 1 Una vez sodio (NaClO) | 100 ppm de cloro para S minutos lavar frutas y hortalizas, esta
hortalizas y otros vegetales autorizado por el Reglamento (UE)
2017/1274.
Técnica 2 Una vez Hlpc_)clorlto de Entre 100-200 ppm _3-5
calcio minutos
Técnica 3 Una vez o 10 ml de agua oxigenada en Posee una accion antiséptica,
Peroxido  de 2-5 . . ..
S 250 ml de agua . antibacteriana 'y fungicida del
hidrogeno minutos

oxigeno.
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Ficha 6.1: Desinfeccion para Superficies, equipos, utensilios aplicados en la nueva realidad COVID 19

Ficha de técnicas de desinfeccion adaptados a la nueva realidad COVID-19

(Superficies, equipos, utensilios)

100 ppm de cloro para
desinfeccion de vajillas, vasos,
cucharas

Letal para varios microorganismos,

__ Hipoclorito de 20 virus y bacterias vegetativas, pero
Técnica 1 Una vez . 200 ppm de cloro para . )
sodio (NaClO) ) i . minutos | es menos efectivo contra esporas
desinfeccion de equipos. bacterianas, hongos y protozoarios
100 ppm para desinfeccion de  10Ngos y'p
pisos y paredes.
. . Se debe conocer la concentracion Contiene mayor cantidad de cloro
_— Hipoclorito de A, 10 .
Técnica 2 Una vez . que se desea en la dilucion (puede . en un porcentaje del 65% a 70%,
calcio minutos . :
ser en % o ppm). por ello es més efectivo
— 5
Técnica 3 Una vez Alcohol (70%) Prepara una solumo_n de 50/0 de 5 minutos
agua y 50% alcohol isopropilico
— Amonio Concentracion de 200-400 ppm 10 Para superficies duras, no porosas
Téecnica 4 Una vez . .
cuaternario minutos

Pagina 117|119




Anexo 9: Resultado de laboratorio de muestras de alimentos y objetos que estuvieron
en contacto con paciente COVID-19

LABORATORIO CLINICO R&E

Dir: Carcelén, Av. Jaime Roldes N80-74 y Anton Nufiez (Diagonal Hospital IESS)
Telf. 2474-720 / 0987642830 Mail: laboratrye@gmail.com
Atencién: Lunes a Viemes 07H30 a 13H00 / 15H00 a 19H00

Sabado 08H00 a 13H00 EXAMENES URGENTES: 0996068536

DATOS DEL PAGIENTE INFORMACION INFORMACION DEL SOLICITANTE DE
PACIENTE: LIMAICO JOSELYN DEL PACIENTE LA PRUEBA
IDENTIFICACION: 1004086748 Tres muestras de objetos | oo ve coviD 19 POSITIV
i 25 afios en contacto con el pacients
EDAD: Covid
SEXO: F
FECHA DE LA TOMA DE LA MUESTRA: 19/01/2022 10:32:14 AM
(hisopado nasofaringec) NRO. ORDEN 310
METODO: ‘
INMUNOCROMATOGRAFIA
ENSAYD:

Método de extraccion: deteccion cualitativa de antigenos de nucleoproteina de SARS-CoV-2

Ampliacion y Deteccion: La membrana de nitracelulosa ha sido fijada previamente con anticuerpos monoclonales de raton frente a SARS-Caol-2
en la linea de test (T) en la ventana de resultades y en la linea de control (C), con anticuerpos policlonales de canejo frente & una proteing
especifica. Posee una sensibilidad del 92,9% y especificidad del 99,6%

Resultado del Analisis
SARS-CoV-2

DETECTADO (Positivo)

Deteccion de Coronavinis SARS

Intervalos de referencias:

= Los resultados positives delerminan la presencia de antigenos de SARS-CoV-2, Un diagnostico de infeccidn por SARS-CoV-2 deberia
evaluarse por un especialista considerando todos los hallazgos clinicos y de laboratorio basandose en la correlacion enire estos resultados y las
obsarvaciones clinicas.

- Los resultados positives del test no descartan co-infecciones con otros patbgenos

= Un resultado negativo no se puede considerar como concluyente, puede darse que la concentracion de antigenos en muestras nasofaringeas
sea inferior al valor del limite de deteccion, Silos sintomas o la siluacion persisten, se recomienda que los resultados negativos se confirmen
mediante otro método yio identificacion del virus por cultivo celular, PCR u ofra lécnica

Limite de deteccion: 1.0 ngfml de proleina recombinante de SARS-CoV-2
Fecha y hora de emision del informe de resultados: 18/01/2022 10:35:30 AM

Informacidn adicional relevante para la interpretacian por parte del médico

" Esla prueba es un método auiliar en el diagnastico oportune de infeccion por Covid-19 en pacientes con sintomas clinicos o que tuvieron

contaclo con personas con Covid 19
" Proporciona un resultado de prueba de deteccion inicial hasta el dia 11 de sintomalologia

QR resultados laboratorio

/?—//’ &

RESPONSABLE EMISION DE LA PRUEBA
Rocio Janneth Rea Teapanta
REGISTRC ACESS: 17021838708
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PROFESIONAL QUE VALIDA LA PRUEBA
Rall Alberio Enriquez Estacio
REGISTRO ACESS: 0400719613



Anexo 9: Resultado de laboratorio de muestras de objetos y alimentos tratados con
productos de desinfeccion recomendados ante el COVID-19

LABORATORIO CLINICO R&E

Dir: Carcelén, Av. Jaime Roldos NS0-74 v Anton Nifiez (Diagonal Hospital IESS)
Teli. 2474-720 / 0987642830 Mail: [aboratrye@gmail. com
Atencion: Lunes a Viernes 07H30 a 13H00 / 15H00 a 19H00

Sabado 08H00 a 13H00 EXAMENES URGENTES: 0996068536

DATOS DEL PACIENTE INFORMACION INFORMACION DEL SOLICITANTE DE

PACIENTE: LIMAICO JOSELYN DEL PACIENTE LAPRUEBA

IDENTIFICACION: 1004086748 L;J:gu de desinfectar con | cieie GOVID 19 POSITIV

_ o,vinagre y amanio
. 25

EDAD: anos cuatemario

SEXO: F

FECHA DE LA TOMA DE LA MUESTRA: 19/01/2022 10:08:53 AM

(hisopado nasofaringeo) NRO. ORDEN 309

METODO: )
INMUNOCROMATOGRAFIA
ENSAYQ:

Método de extraccién: deteccion cualitativa de antigenos de nucleoproteina de SARS-Col/-2

Ampliacion y Deteccion: La membrana de nitrocelulosa ha sido fijada previamente con anticuerpos monoclonales de raton frente a SARS-CoV-2
en la linea de fest (T) en la ventana de resultados y en la linea de contral (C), con anticuerpos policlonales de conejo frente a una proteina
especifica. Posee una sensibilidad del 92,9% y especificidad del 99,6%

Resultado del Analisis
SARS-CoV-2

Defeccion de Coronavirus SARS NO DETECTADO(Negafivo)

Intervalos de referencias:

Los resultados positives delerminan la presencia de antigenos de SARS-CaV-2. Un diagnostica de infeccion por SARS-CaV-2 deberia
evaluarse por un especialista considerando todos los hallazgos clinicos y de laboralorio basandese en la carrelacion enfre estos resultades v las
observaciones clinicas.

Los resultados positives del test no descartan co-infecciones con atros patogenos

Un resultado negative no se puede considerar como concluyente, puede darse que la concentracion de antigenos en muestras nasofaringeas
sea inferior al valor del limile de deteccion. Si los sintomas o |a siluacion persisten, se recomienda que los resultados negativos se confirmen
mediante ofro método ylo identificacion del virus por cultiva celular, PCR u ofra técnica

Limite de deteccion: 1.0 ng/mL de proteina recombinante de SARS-CoV-2

Fecha y hora de emision del informe de resullados: 19/01/2022 10:19:40 AM

Informacion adicional relevante para la interpretacion por parte del médico

" Esta prueba es un métado auxiliar en el diagndstico oportuno de infeccion por Gavid-19 en pacientes con sintomas clinicos o que Wuvisron

contacto con personas con Covid 19
" Proporciona un resultado de prueba de deteccion inicial hasta el dia 11 de sintomalologia

QR resultados laboratorio

' //\// &

——
RESPOMNSABLE EMISION DE LA PRUEBA PROFESIONAL QUE WALIDW LA PRUEBA
Rocio Janneth Rea Toapanta Ralil Alberto Enriquez Estacio

REGISTRO ACESS: 1709188708 REGISTRO ACESS: (MO0719613
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