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RESUMEN EJECUTIVO

El presente Proyecto Final de Graduacion describe la situacion actual de las
practicas de manipulacion de alimentos perecederos, gestion de residuos y
desperdicio de alimentos en los hogares del Barrio San Lorenzo en la Ciudad de
Santa Ana, El Salvador. Diversos organismos e instituciones, tanto internacionales
como nacionales, evidencian que las practicas inadecuadas en ambas areas
constituyen un riesgo significativo para la salud publica debido a la potencial
adquisicion de enfermedades transmitidas por alimentos y la contribucién negativa
al impacto medioambiental.

Con el propaésito de contribuir a la salud comunitaria y el bienestar medioambiental,
este proyecto tiene como objetivo general proponer una serie de directrices sobre
la adecuada manipulacion de alimentos perecederos y gestion de residuos
aplicables en los hogares, requiriendo el diagnéstico situacional para identificar
aspectos de mejora.

El estudio posee un enfoque cualitativo de tipo descriptivo, lo que facilita la
identificacion y descripcion de las tendencias obtenidas por medio de la encuesta
sobre las practicas de manipulacion de alimentos perecederos y gestion de residuos
en los hogares, dando lugar a la revision de literatura para el desarrollo de la
propuesta y sus respectivas directrices, las cuales se validaron mediante un juicio
de expertos.

Entre los resultados, se destacan los multiples aspectos de mejora tanto en
manipulacion de alimentos como gestion de residuos. El 41,79% de los encuestados
no lavan sus manos previo a la preparacion de alimentos y el 55% disponen los
residuos en un contenedor expuesto en el area de cocina. Las directrices
propuestas para abordar estas practicas riesgosas, elaboradas con base en la
revision de literatura pertinente, constituyen un material didactico respaldado por
evidencia cientifica y validez técnico-practica que promueve acciones seguras para
emplear en los hogares.

Como conclusiones, se resalta la necesidad de mejorar practicas en areas como
higiene, almacenamiento y desperdicio de alimentos, asi como la gestion de
subproductos y residuos alimentarios. Estas practicas representan una oportunidad
crucial para salvaguardar la salud de la comunidad y el medio ambiente, abordada
mediante la propuesta de directrices respaldada por expertos.

Palabras clave: Manipulacion de alimentos, gestion de residuos, desperdicio de
alimentos, hogares.
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ABSTRACT

This Final Graduation Project describes the current situation of perishable food
handling practices, food scraps and food waste management in Barrio San
Lorenzo’s household in Santa Ana City, El Salvador. Various international and
national organizations and institutions indicate that inadequate practices in both
areas constitute a significant risk to public health due to the potential acquisition of
foodborne illnesses and negative contributions to environmental impact.

With the purpose of contributing to community health and environmental well-being,
this project aims to propose a series of guidelines for proper perishable food handling
and waste management applicable in households, requiring situational diagnosis to
identify areas for improvement.

The study employs a qualitative descriptive approach, facilitating the identification
and description of trends obtained through a survey on perishable food handling
practices and waste management in households, leading to literature review to
develop the proposal and its respective guidelines, which were validated through
expert judgment.

Among the results, multiple areas for improvement in both food handling and waste
management are highlighted. 41.79% of respondents don’t wash their hands before
food preparation, and 55% dispose the food scraps in an exposed container in the
kitchen area. The proposed guidelines to address these risky practices, developed
based on relevant literature review, constitute educational material supported by
scientific evidence and technical-practical validity that promotes safe actions for use
in households.

As conclusions, the need to improve practices in areas such as food hygiene, food
storage, food waste, as well as food by-products and food scraps management, is
emphasized. These practices represent a crucial opportunity to safeguard
community health and the environment, addressed through the proposal of
guidelines supported by experts.

Keywords: Food handling, food waste management, food scraps, households.
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1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

En El Salvador se han presentado varios casos de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), por mencionar algunos como la fiebre tifoidea, diarreas
infecciosas, gastroenteritis, entre otros. Segun el Instituto Salvadorefio del Seguro
Social (ISSS) por medio del Sistema Nacional de Vigilancia Epidemiolégica de El
Salvador (VIGEPES), para la semana 31 del aifilo 2022 reportaron 82.673 casos de
diarreas, enteritis y gastroenteritis (ISSS, 2022). De igual manera, se especificé la
tasa de incidencia de diarreas por departamento como se muestra en la figura 1,
siendo La Libertad, San Miguel y La Unién quienes registraron tasas elevadas de
20 a 40 casos por 1000 habitantes. Por otro lado, departamentos del occidente del
pais como Santa Ana y Sonsonate presentaron tasas entre 1y 20 casos por 1000
habitantes (ISSS, 2022).

Tasa de incidencia por 1000 habitantes de
dilarreas y Gastosnternitin IS85 sem 28

l Masng  Excluded = S 4
] Leas than 1 casos por 1000 habiantes N
D 110 20 casos por 1000 habitantes
- 2010 40  casos por 1000 habitantes
40km
- 40 10 60 - casos por 1000 habitantes e PR
25m
- 60 and above casos por 1000 habitantes

Min: 4 31225200898572 (Chalatenango)
Max 49 5269833035908 (San Miguel)

Figura 1. Tasa de incidencia de diarreas por departamento - semana 31/2022.
Fuente: ISSS (2022).



Se conoce que los principales vehiculos o vectores de las ETA son los alimentos
contaminados, residuos acumulados, utensilios no desinfectados, agua
contaminada, manipuladores de alimentos e infestaciones. Es por ello que el
Ministerio de Salud MINSAL (2018) ha emitido una serie de acciones preventivas
para salvaguardar la vida de la poblacion. Entre otras, se instruye principalmente a
los manipuladores de alimentos, formales e informales, y a la comunidad sobre la
importancia de la higiene personal y buenas préacticas en la manipulacion de

alimentos, considerandolos como puntos cruciales en este tema.

Por otro lado, se incluye el compostaje para el procesado de residuos organicos
como una medida de gestidon de residuos, que busca evitar la acumulacion de los
mismos en las vias publicas y la contaminacion ambiental. Sin embargo, esta
medida ha sido mayormente empleada a nivel industrial dentro de las 43 plantas
nacionales de compostaje, lo cual esta sujeto al sistema de aseo municipal (Flores,
2021).

Entidades como el Centro Salvadorefio de Tecnologia Apropiada (CESTA) y la
Unidad Ecoldgica Salvadoreiia (UNES) promueven documentacion técnica sencilla,
concientizacion sobre los residuos organicos putrescibles y el aprovechamiento que
puede realizarse en los hogares como practicas accesibles para mejorar el ambiente
y la salud de la poblacién (CESTA, s.f.; UNES, 2018). Es asi que, el CESTA reafirma
gue el inadecuado manejo de residuos y desechos organicos generan un impacto
negativo en la salud, originado por la ingesta involuntaria de contaminantes en los

alimentos y bebidas.

Dentro de este contexto, uno de los estudios mas recientes sobre la situacion
epidemioldgica en Santa Ana ha estimado la tasa de incidencia entre 27 a 41 casos
por cada 1000 habitantes. El origen parcial de estos casos ha sido el consumo de
alimentos perecederos, debido a temperaturas inadecuadas de almacenamiento y

coccion (zona de peligro), limpieza y desinfeccién de productos hortofruticolas,



incorrecta higiene personal y de los utensilios utilizados en la preparaciéon de

alimentos, y, la inadecuada gestion de residuos (ISSS, 2023).

Podria considerarse que la tasa de incidencia de ETA es relativamente baja, no
obstante, los continuos habitos y practicas inadecuadas en la manipulacién de
alimentos y manejo de residuos pueden incrementar la misma, volviéndose un

problema sustancial para la salud publica.

1.2. Problemética

El desconocimiento y confusion sobre las buenas practicas de manipulacion de
alimentos proporcionan via libre para la generacion de contaminacion cruzada en
alimentos perecederos e incluso el origen de potenciales brotes de ETA. Entre otras
cosas, estos brotes estan relacionados con la disposicion final de los residuos
alimentarios, de tal manera que una inadecuada disposicidon no solo contamina el
ambiente, sino también atrae infestaciones de vectores como moscas, roedores,
entre otros. Tanto la Organizaciéon Panamericana de la Salud OPS (OPS, s.f.) como
el MINSAL (2016) establecen que la existencia de estas infestaciones suele
transportar microorganismos patdgenos causantes de enfermedades como
salmonelosis, fiebre tifoidea, gastroenteritis, leptospirosis, entre otras, cuando se
ingieren alimentos contaminados. En el afio 2023, en la Ciudad de Santa Ana, se
encontraron 1.673 casos de diarreas, segun un reporte sobre ingesta de alimentos
contaminados debido a la acumulacién de residuos alimentarios (Radio YSUCA

Universidad Centroamericana “José Simeoén Cafas”, 2023).

En este contexto, las inadecuadas practicas de manipulacion de alimentos
perecederos y el manejo de sus residuos son un problema para la salud comunitaria
y el bienestar ambiental del Barrio San Lorenzo, por lo que es importante proponer
practicas adecuadas para la manipulacion de alimentos perecederos y la gestion de

sus residuos.



1.3. Justificacién

La inocuidad de los alimentos es un parametro critico no solo en la industria
alimentaria, sino también en los hogares, es decir, la manipulacion de alimentos
debe ser segura para garantizar que el consumo doméstico no presenta un riesgo
potencial a la salud. Segun estimaciones de la OPS (2023), 77 millones de personas
enferman cada afio por el consumo de alimentos contaminados, de los cuales se
presenta una tasa de morbilidad mayor a 9000 personas. Cabe destacar, que la
contaminacion alimentaria también puede ser producto de vectores que surgen de

la contaminacion ambiental por la inadecuada gestion de residuos organicos.

Dentro de este marco, el Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente
PNUMA (PNUMA, 2018b) estima que el 50% de los desechos generados esta
representado por residuos organicos y se espera un aumento del 25% para el afio
2050. Por esta razon, surgen las iniciativas de cero residuos que promueven la
proteccion medioambiental, seguridad alimentaria, salud publica y bienestar de las
personas (PNUMA, 2023).

De igual forma, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la
Agricultura (FAO, por sus siglas en inglés) en conjunto con la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS) (2022), siguen apoyando a paises miembros como El Salvador,
en lo referente a las practicas seguras y sistemas alimentarios sostenibles velando
por la salud publica y la reduccion del impacto ambiental. Es por esto, que se cuenta
con la Ley de Gestion Integral de Residuos y Fomento al Reciclaje (Decreto 527 de
2020), que se destaca por una serie de principios como la prevencion prioritaria y
separacion efectiva de residuos en la fuente. A su vez, la gestion integral busca

también la preparacion y aprovechamiento de los mismos.

De manera especifica, en el Barrio San Lorenzo de la Ciudad de Santa Ana, los

residentes tienen acceso a productos perecederos provenientes de ventas



informales y supermercados. En el primero, los productos se encuentran expuestos
al ambiente, incluyendo altas temperaturas, y son manipulados con las manos sin
lavar y desinfectar o utilizando barreras higiénicas, que al comercializarse en una
zona muy transitada, incrementa el riesgo de contaminacién de estos productos. En
cuanto al segundo, los productos se encuentran exhibidos en camaras frigorificas
(productos céarnicos, aves y mariscos) y areas de refrigeracién (lacteos y productos
hortofruticolas). A su vez, la acumulacion de los residuos alimentarios en los
hogares y su disposicion en depositos fragiles a la espera del tren de aseo
municipal, conlleva a la presencia de microorganismos o toxinas causantes de ETA
como vectores directos o indirectos (presencia de infestaciones). Considerando
estos aspectos, entre otros, es responsabilidad de los residentes del barrio emplear
las practicas mas adecuadas para evitar la contaminacion cruzada, proliferacion y
crecimiento de microorganismos causantes de ETA, reduccion de pérdida y

desperdicio de alimentos.

En este sentido, es necesario fortalecer y enriquecer los esfuerzos para garantizar
el consumo de alimentos seguros y un ambiente limpio, mediante buenas practicas
de manipulacion de alimentos que sean factibles para los hogares del Barrio San
Lorenzo y la gestion de residuos, con la finalidad de contribuir a la salud comunitaria

y ambiental.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo general

Proponer directrices para la adecuada manipulacion de alimentos perecederos y el

manejo de residuos en los hogares del Barrio San Lorenzo, como contribucion a la

salud de la comunidad y al bienestar ambiental.



1.4.2. Objetivos especificos

e Diagnosticar las practicas actuales sobre manipulacion de alimentos y manejo de

residuos en los hogares.

e |dentificar las tendencias y aspectos de mejora por medio del analisis de los

resultados del diagnéstico.

e Verificar lafiabilidad de las directrices propuestas mediante la validacion por juicio

de expertos.



2. MARCO TEORICO

2.1. Alimentos perecederos

2.1.1. Definicién de alimentos perecederos

Segun el Centro Europeo de Postgrado (CEUPE), se entiende por alimentos
perecederos a aquellos que presentan facilidad y rapidez para descomponerse,
debido a la ausencia de tratamientos de conservacion. En condiciones de
temperatura entre 5°C y 65°C, alta humedad y un pH entre 5-8, se crea un ambiente
de nutricion para el crecimiento de microorganismos, conocido como la zona de
peligro (s.f.). La FAO agrega a esta definicion el concepto de alimentos facilmente
perecederos, que se caracterizan por la proporcion total o parcial de leche,
productos lacteos, huevos, carne, ave de corral, pescado o mariscos, y todo aquel
ingrediente que facilite el crecimiento progresivo de microorganismos alterantes y

patogenos (1998).

El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria de Argentina (SENASA,
2020) clasifica a los lacteos, helados, vegetales, carnes, pescados y pastas frescas
por su composicion fisicoquimica como alimentos perecederos, los cuales requieren
de temperaturas bajas por medio de la refrigeracibn o congelacion para su
conservacion. Cabe destacar, que los alimentos refrigerados presentan menor vida
atil que aquellos que han sido sometidos a temperaturas de congelacién y

ultracongelacion.
2.1.2. Composiciéon de alimentos perecederos
Los alimentos perecederos como productos hortofruticolas (frutas y hortalizas),

productos céarnicos, pescado y mariscos, huevos y productos lacteos, comparten

componentes similares como el contenido de agua, macro nutrientes como



proteinas, grasas, carbohidratos y micronutrientes como las vitaminas. Sin
embargo, el contenido de sus componentes en estado fresco varia segun la

naturaleza de cada grupo siendo asi:
Productos hortofruticolas

El Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA, 2016) expone
en su recopilacién, que la composicion de los productos hortofruticolas se divide en
agua y en materia seca (compuestos organicos e inorganicos). De manera general,
detalla que ambos productos poseen entre el 75% y 90% de agua; siendo las
hortalizas las que poseen entre 1-4% de proteina, 0,5-0,6% de grasa, 1-6% de
carbohidratos. Por su parte, las frutas poseen un poco menos de proteinas que las
hortalizas, 0,1-0,5% de grasa, 1-10% de carbohidratos disponibles, sin embargo, la
Fundacion para la Diabetes (s.f.) menciona que el valor de carbohidratos disponibles
oscila entre 0,5-20%. Sumado a estos componentes y la fibra alimentaria (0,5-
1,5%), también se encuentran elementos minerales como el calcio, magnesio,

hierro, cobre, zinc y selenio (Martinez et al., 2001 citado en IICA, 2016).

No obstante, autores como Albrecht et al. (2019), difieren minimamente en los
valores de los componentes siendo asi: carbohidratos entre 3-20% en hortalizas
predominando el almidon, celulosa, hemicelulosa y pectina, y 5-18% en frutas
predominando los azlcares simples a medida que estas maduran; valores de
proteina entre 0,1-1,5% en frutas y 1-5% en hortalizas; la grasa entre 0,1-0,9% en
hortalizas y 0,1-0,5% en frutas. Ademas, agrega minerales como el potasio y sodio;
vitaminas como la A, C, E, Ky las del complejo B (excepto B12); y, hace mencion a
los fitoquimicos destacando los carotenoides, polifenoles, glucosinolatos,
fitoesteroles y terpenos. Cabe destacar, que los valores de los componentes y el pH
varian segun el alimento hortofruticola como puede observarse en los cuadros 1y
2.



Cuadro 1. Composicién de algunos alimentos hortofruticolas.

Alimentos hortofruticola (100 g)

Componentes Tomate Zanahoria Cilantro Banano/Guineo Pifia
maduro
pH
Agua % 93,80 88,3 86 74,91 86,46
Energia Kcal. 21 41,0 42 89 48
Proteina g 0,80 0,93 3,30 1,09 0,54
Grasatotal g 0,30 0,24 0,70 0.33 0,12
Carbohidratos g 4,60 9,58 8 22,84 12,63
Fibra dietética 1,20 2,8 2,80 2,60 1,40
total g
Cenizag 0,50 0,97 2 0,82 0,24
Calcio mg 7 33 188 5 13
Fosforo mg 24 35,0 72 22 8
Hierro mg 0,60 0,3 3 0,26 0,28
Tiamina mg 0,06 0,07 0,15 0,03 0,08
Riboflavina mg 0,05 0,06 0,28 0,07 0,03
Niacina mg 0,70 0,98 1,60 0,67 0,49
Vitamina C mg 23 6 75 9 36
Vitamina A mcg 42 841 337 3 3
Potasio mg 237 320,0 521 358 115
Sodio mg 5 87,0 46 1 1
Zinc mg 0,17 0,24 0,50 0,15 0,10
Magnesio - 12 - 27 12
Fuente: INCAP (2007/2012) y Knez et al. (2022).
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Cuadro 2. Valores de pH segun alimento hortofruticola.

Verduras Frutas
Producto pH Producto pH
Camote 5,55 Ciruela 3,41
Zanahoria 571 Durazno 3,47
Papa 5,73 Manzana 3,53
Betabel 5,82 Guayaba 3,81
Ejotes 6,05 Pera 3,93
Calabacita 6,08 Uva morada 4,06
Chayote 6,14 Chabacano 4,42
Aguacate 6,24 Platano 4,93
Coliflor 6,54 Papaya 5,78
Brocoli 6,59
Acelga 6,74
Espinaca 6,99

Fuente: Casaubon-Garcin et al. (2018).
Productos carnicos frescos

Segun Valero et al. (s.f.) en su guia nutricional de la carne de la Fundacién Espariola
de la Nutricién (FEN), de manera general, la carne estd compuesta por 60-80% de
agua, 20-25% de proteina, 3-30% de grasa; también posee vitaminas como las del
grupo B (tiamina, niacina, B6 y B12), vitamina A en forma de retinol y, en menor
cantidad, vitamina E, acido pantoténico y biotina; en cuanto a los minerales,
contiene hierro y zinc de alta biodisponibilidad. Otro elemento caracteristico, con

base en lo presentado por la Unidad de Innovacion de la Universidad de Murcia (s.f.)
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corresponde al pH, cuyo rango entre 5,4 y 5,6, favorece la vida comercial y la
inhibicién del crecimiento microbiano en un ambiente adecuado. En este caso, si el
pH se encuentra por debajo del rango, se obtienen carnes palidas, blandas y
exudativas (PSE, por sus siglas en inglés); por el contrario, al sobrepasar el rango
se obtienen carnes oscuras, firmes, duras (DFD, por sus siglas en inglés).

Algunas de las carnes mas comunmente consumidas presentan las siguientes

composiciones:

e Carne de pollo: Puede considerarse una carne magra gracias a la sencilla
eliminacién de la piel, de tal manera que el 20% de la porcion comestible es
proteina. En cuanto a minerales y vitaminas principales pueden mencionarse

algunos como el fosforo y vitaminas del grupo B (FEN, 2020a).

e Carne de vacuno o res: Contiene proteinas de alto valor biologico y, a su vez,
las partes magras poseen aproximadamente 6% de grasa, en comparacion
a las partes de mayor contenido lipidico (mas del 20%). Y como componentes
minerales y vitaminicos se encuentran el hierro, zinc, magnesio, fosforo,

vitaminas del grupo B (Valero et al., s.f.).

e Carne de porcino: Posee un rango entre 4-8% de grasa en lo referente a las
partes magras, mientras que su contraparte, puede contener alrededor del
30%. Al igual que la carne de vacuno posee hierro, zinc y magnesio, e

incorpora fésforo, potasio, selenio y tiamina (Valero et al., s.f.).

e Carne de caprino: Dentro de su composicidon se encuentra un 40% de
aminoéacidos esenciales, menos de 5% de grasa, fésforo, potasio, tiamina y
niacina (FEN, 2020a).

Asimismo, la composicion puede variar segun la parte comestible o corte de carne,
incluso embutidos frescos que puede resultar de la utilizacidon de una carne en

especifico o mezcla de las mismas. Es asi como se presentan los valores de algunos
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componentes de productos carnicos en el cuadro 3, tomando de referencia la Tabla

de Composicion de Alimentos de Centroamérica (INCAP, 2007/2012).

Cuadro 3. Composicién de algunos alimentos cérnicos.

Alimentos carnicos (100 g)

Componentes Muslo de Gallo o Carne magra Chorizo de Conejo
pollo gallina deres cerdo

Agua % 63,11 62,95 72,15 56,10 72,82
Energia Kcal. 232 243 126 278 136
Proteina g 23,26 14,72 22,03 15,80 20,05
Grasatotal g 14,74 19,98 3,50 22,80 5,55
Carbohidratos g - - - 1,10 -
Fibra dietética - - - - -
total g
Cenizag 0,78 1,15 1,06 4,20 0,72
Calcio mg 11 187 4 41 13
Fosforo mg 139 132 215 130 213
Hierro mg 1,37 1,22 2,15 4,10 1,57
Tiamina mg 0,06 0,10 0,11 0,21 0,10
Riboflavina mg 0,19 0,14 0,19 0,17 0,15
Niacina mg 4,89 5,25 4,02 3,03 7,27
Vitamina C mg - 2 - 1 -
Vitamina B6 mg 0,17 0,28 0,51 0,22
Vitamina B12 0,19 0,27 2,98 0,01
mcg
Potasio mg 170 104 375 160 330
Sodio mg 71 40 57 2505 41
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Zinc mg

2,25

1,90

3,51

2,30

1,57

Magnesio

19

12

25

19

Fuente: INCAP (2007/2012).

Pescado y Mariscos

Segun Badui (2012, citado en Castellanos, 2015), la carne de pescado posee entre

10-25% de proteina de alta biodisponibilidad, 0,5-20% de grasa, siendo los de

menor porcentaje aquellos denominados blancos (magros) y mayor porcentaje los

azules (grasos), y en cuanto a los carbohidratos, puede contener un 0,5%.

Chaturvedi (2020) varia minimamente esta composicion, teniendo un 65-90% de

agua, 10-22% de proteinas, 1-20% de grasa y los minerales se presentan en valores

de 0,5-5%. La FEN (2019), a través de su guia de alimentacion clasifica a los

pescados segun su contenido de grasa:

e Pescados grasos o azules (> 6,5%): Sardinas, bonito, salmon.

e Pescados semigrasos (2,5-6,5%): Trucha, salmonete, rodaballo.

e Pescados blancos o magros (< 2,5%): Bacalao, merluza, rape.

De manera comparativa, el cuadro 4 representa componentes principales entre

diversas especies de pescado:

Cuadro 4. Composicion de algunas especies de pescado.

Pescado (100 g)

Componentes Lenguado Bacalao Salmén
Agua % 79,06 81,22 71,64
Energia Kcal. 91 82 179
Proteina g 18,84 17,81 19,93
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Grasatotal g 1,19 0,67 10,43
Carbohidratos g - - -
Omega 3 g 0,137 0,179 1,64
Cenizag 1,20 1,16 1,33
Calcio mg 18 16 26
Fosforo mg 184 203 289
Hierro mg 0,36 0,38 0,25
Tiamina mg 0,09 0,08 0,05
Riboflavina mg 0,08 0,06 0,11
Niacina mg 2,90 2,06 8,42
Vitamina C mg 2 1 4
Vitamina B6 mg 0,21 0,25 0,40
Vitamina B12 mcg 1,52 0,91 1,30
Potasio mg 361 413 394
Sodio mg 81 54 47
Zinc mg 0,45 0,45 0,44
Magnesio 31 32 95

Fuente: INCAP (2007/2012) y FEN (2020b).

Por otra parte, en lo referente a mariscos como los moluscos y crustaceos, la

Fundacién Eroski (s.f.), menciona que el contenido de grasa corresponde a 0,5-2%

y 2-5%, respectivamente. Del total de grasa, la Secretaria de Agroindustria de

Argentina (2016), detalla que los moluscos poseen un 30-45% de grasas

poliinsaturadas y los crustaceos cuentan con un 40-50% de los mismos. También

hace énfasis en la pequefia cantidad de grasas saturadas y colesterol que poseen

este tipo de alimentos, no obstante, existen excepciones como la langosta que

posee un contenido de colesterol considerable. En cuanto a carbohidratos, son los




moluscos de caparazon que presentan entre 4,7-1,9%.
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Otros elementos

destacables en los mariscos corresponden a minerales como el zinc, hierro, potasio,

fosforo, y vitaminas del grupo B (niacina y B12), vitamina A y E (Fundacién Eroski,

s.f.).

A continuacién, con base en el INCAP (2007/2012) y el Ministerio de Agricultura,

Pesca y Alimentacion de Espafia (MAPA, s.f.) se presenta con mayor detalle

algunos de los componentes principales de ciertos moluscos y crustaceos:

Cuadro 5. Componentes principales de moluscos y mariscos.

Moluscos y crustaceos (100 g)

Componentes Mejillones Langosta Calamar
Agua % 80,58 79,20 78.55
Energia Kcal. 86 90 92
Proteina g 11,90 16,20 15,58
Grasatotal g 2,24 0,90 1,38
Carbohidratos g 3,69 0,50 3,08
Omega 3g 0,259 0,528 0,480
Cenizag 1,59 - 1,41
Calcio mg 26 40 32
Fosforo mg 197 - 221
Hierro mg 3,95 0,50 0,68
Tiamina mg 0,16 0,40 0,02
Riboflavina mg 0,21 0,05 0,41
Niacina mg 1,60 1,50 2,17
Vitamina C mg 8 - 5
Vitamina A mcg 48 - 10
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Vitamina B6 mg 0,05 0,06 0,06
Vitamina B12 mcg 12 1 1,30
Potasio mg 320 300 246
Sodio mg 286 270 44
Zinc mg 1,60 2,80 1,53
Magnesio 34 22 33

Fuente: INCAP (2007/2012) y MAPA (s.f.).
Huevos

Segun MAPA (s.f.), los huevos poseen proteinas de alto valor biolégico, estando
distribuidas en la clara del huevo (ovoalbumina 54%), conalbimina, ovomucina,
ovomucoide, entre otras; y en la yema, en proteinas de los granulos y las
plasmaticas. En lo referente a las grasas, es rico en fosfolipidos, omega 6 y
colesterol. Asi también, contiene vitaminas como la vitamina D, vitamina A y las del
grupo B (B12, riboflavina y niacina). Sus principales minerales corresponden al
fésforo, yodo, selenio, hierro y zinc. En términos de valores de pH, Guier-Serrano et
al. (2022), confirmaron que la clara y yema de huevo almacenado pueden alcanzar
valores superiores a 9 y 6.9 respectivamente, en comparacion con aquellos recién

puestos (clara 7,6-8,5 y yema cercano a 6).

El Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA, por sus siglas en inglés)
(2019) realizé un analisis en la composicion del huevo, obteniendo los siguientes

resultados principales en una porcion de 100 g:
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Cuadro 6. Composicién del huevo.

Huevo (100 g)
Agua: 76,2 g Magnesio: 12 mg Niacina 0,075 mg
Energia: 143 Kcal Fosforo: 198 mg Acido pantoténico: 1,53 mg
Proteina: 12,6 g Potasio: 138 mg Vitamina B6: 0,17 mg
Grasa total: 9,51 g Sodio: 142 mg Vitamina D: 2 mcg
Cenizas: 1,06 g Zinc: 1,29 mg Vitamina B12: 0,89 mcg
Carbonhidratos totales: 0,72 g Selenio: 30,7 mcg Vitamina A: 160 mcg
Calcio: 56 mg Tiamina: 0,04 mg Vitamina E: 1,05 mg
Hierro: 1,75 mg Riboflavina: 0,457 mg Colesterol: 372 mg

Fuente: USDA (2019).
Productos lacteos

El Ministerio de Desarrollo Social de la Provincia Argentina de Santa Fe (2021)
resume que los productos lacteos (considerandose Unicamente la leche de vaca y
derivados) son conocidos por su contenido de proteina de alto valor bioldgico tales
como caseina, lactoalbuminas y lactoglobulinas; entre las vitaminas destacan la
vitamina A, D, riboflavina y B12; y posee calcio, fosforo y magnesio como
componentes minerales. Su principal carbohidrato simple es la lactosa, cuya
cantidad varia segun el tipo de alimento. De igual manera, enfatiza que los
productos descremados o parcialmente descremados presentan una menor

composicion de vitaminas Ay D al ser liposolubles.

En la region centroamericana y a nivel nacional, con base en las estipulaciones del
INCAP (2007/2012) y la Norma Salvadorefia Obligatoria sobre quesos no

madurados (NSO 67.01.04:06), se detallan ciertos componentes caracteristicos de
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productos lacteos, entre otros, leche entera de vaca, leche semidescremada, yogurt

natural y crema en el cuadro 7, y quesos no madurados en el cuadro 8:

Cuadro 7. Componentes principales de la leche de vaca y algunos derivados.

Leche y derivados lacteos (100 g)

Componentes Lecnﬁiggtera semidLeE;(z:TEmada Yogurt natural ecsrs;nsz
Agua % 88,32 89,33 87,90 57,71
Energia Kcal. 60 50 61 345
Proteinag 3,22 3,30 3,47 2,05
Grasatotal g 3,25 1,97 3,25 37
Colesterol 10 8 13 137
Carbohidratos g 4,52 4,68 4,66 2,79
Cenizag 0,69 0,71 0,72 0,45
Calcio mg 113 117 121 65
Fosforo mg 91 94 95 62
Hierro mg 0,03 0,03 0,05 mg 0,03
Tiamina mg 0,04 0,04 0,03 0,02
Riboflavina mg 0,18 0,17 0,14 0,11
Niacina mg 0,11 0,09 0,08 0,04
Vit. Amg 38,7 Trazas 27 411
Vit. D mcg 0,03 Trazas 0,06 0,28
Vit. B6 mg 0,04 0,04 0,03 0,03
Vit. B12 mcg 0,44 0,3 0,037 0,18
Potasio mg 150 150 155 75
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Sodio mg 40 41 46 38
Zinc mg 0,40 0,43 0,59 0,23
Magnesio 10 0,04 12 7

Fuente: INCAP (2007/2012) y MAPA (s.f.).

Cuadro 8. Humedad y grasa lactea en quesos no madurados.

Tipo de queso no madurado

Humedad, % en
masa, maximo

Grasa lactea, % en
masa, en base himeda

1. Queso cottage 80,0 minimo 4,0

2. Queso cottage bajo en grasa 80,0 maximo 2,0

3. Queso ricotta (elaborado solamente con 80,0 minimo de 0,5
suero de leche)

4. Queso crema (untar) 55,0 no menor de 33,0
5. Queso crema bajo en grasa (untar) 60,0 menor o igual a 27,0
6. Queso fresco, bajo en grasa 70,0 no menos de 4,0
7. Queso fresco 65,0 no menor de 8,0
8. Queso de capas 45,0 20-33%

9. Queso duro 39,0 no menor de 17
10. Queso mozzarella 60,0 no menor de 18,0
11. Quesillo alto en grasa 60,0 mayor de 15,0
12. Quesillo bajo en grasa 65,0 menor o igual a 15,0
13. Queso de suero o requesén 80,0 no mayor de 18,0
14. Queso mantequilla 65,0 no menor de 12,0

Fuente: NSO 67.01.04:06 Productos lacteos.

Especificaciones.

Quesos no madurados.
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Otro elemento caracteristico de los productos lacteos es el pH, cuyo valor para la
leche en general es entre 6,6-6,8 (LOpez et al., 2015); el queso crema presenta un
rango entre 4,4-4,9 segun la USDA (1994); y en lo concerniente a cremas lacteas,
un estudio realizado por Rodriguez et al. (2017) sobre la evaluacién del pH en estos

productos, concluye que el pH promedio oscila entre 4,37-6,52%.

2.1.3. Buenas préacticas de manipulacién de alimentos perecederos

La FAO y la OMS (2022) proponen una serie de acciones también denominadas
claves para la inocuidad aplicables en los hogares, con la finalidad de reducir los

riesgos potenciales a la salud:
Utilizar agua y materias primas seguras

Al utilizar agua y materias primas de fuentes confiables y seguras se previene la
contaminacién por microorganismos e incluso por quimicos téxicos, dicho de esta
forma, el agua debe ser potable o tratada, los alimentos deben estar sanos y frescos,

aquellos que han expirado no deben utilizarse para su consumo (FAO, 2017).
Mantener la limpieza

Es de gran importancia lavarse las manos con suficiente agua y jabon previo a la
manipulacion de los alimentos y cuando sea necesario durante la preparacion, asi
como posterior al realizar otras actividades. Con base en los Centros para el Control
y la Prevencion de Enfermedades (CDC, por sus siglas en inglés) (2022), el lavado
de manos se realiza mojandose las manos con agua potable o tratada corriente y
aplicando jabon, el cual debe frotarse hasta crear espuma por el dorso, entre los
dedos y debajo de las ufias como puede observarse en el anexo 3, a su vez, deben
restregarse por lo menos 20 segundos y enjuagar con abundante agua, para

finalmente secarlas con toalla limpia o al aire.
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Por otro lado, la limpieza de las superficies en contacto con los alimentos con base
al manual para manipuladores de alimentos de la FAO y OPS (2017) debe realizarse
eliminando los residuos visibles, lavar con agua y detergente, enjuagar con
abundante agua corriente, y, desinfectar sumergiendo o aplicando agua a
temperaturas de ebullicibn por 1 minuto o utilizar hipoclorito de sodio, que en
solucion acuosa se conoce comunmente como cloro o lejia, diluyendo 5 ml de lejia
de uso doméstico en 750 ml de agua (FAO y OMS, 2022). No obstante, el
Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA, 2020a) brinda
una férmula para el célculo de hipoclorito de sodio con mayor exactitud tomando de

referencia su concentracion comercial:

1000
D=2 1000)

%Cpc/100
e Dy.= Dosis de cloro para afadir a la solucién (ml o gr)
e V.=Volumen de agua de la solucién (L o M3)

e ppmpc= Parte por millébn de cloro necesario para que tenga un efecto

desinfectante.
e %Cy.= Concentracion % del cloro comercial.

La limpieza y desinfeccion adecuada previene la transferencia de microorganismos

por medio de las manos, utensilios, ropa, esponjas de limpieza, entre otros.

Es por esto que también, las frutas y hortalizas deben desinfectarse evitando la
contaminacién de patdégenos como los expuestos en el anexo 4, asociados a una
gran variedad de estos productos. Para subsanar esta necesidad, OIRSA (2020a),

presenta el siguiente procedimiento:

1. Preparar una solucion desinfectante a una concentracion de 50 ppm de cloro

para frutas y 100 ppm para hortalizas.
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2. Lavar los productos hortofruticolas con abundante agua corriente hasta

eliminar los restos de tierra.

3. Introducir los productos en la solucién desinfectante y dejarlos reposar

durante 3-5 minutos.
4. Aclarar los productos bajo chorro de agua y escurrirlos.
5. Prepararlos segun proceda.
Separar alimentos crudos y cocidos

Los alimentos crudos y cocidos nunca deben estar juntos, ya que, si alguno esta
contaminado puede provocar la contaminacion de los demas, en otras palabras se
genera una contaminacion cruzada. De igual forma, la contaminacion cruzada
puede generarse por utilizar depdsitos o recipientes inadecuados para el
almacenamiento de los alimentos. Los alimentos crudos que pueden presentar un
mayor riesgo de transferencia de contaminantes son las carnes, pollo y pescado,
debido a las sustancias 0 jugos que generan estos productos. Asimismo, cada
utensilio que se destine al contacto con estos productos, no debe reutilizarse para
la preparacion de frutas y hortalizas, sin haber limpiado y desinfectado a fondo los
mismos. Sin embargo, la FAO y OMS (2022), ademas de emitir estas
recomendaciones, también consideran que utilizar utensilios especificos

clasificados por el tipo de alimento conlleva a una practica mas segura.
Cocinar completamente

Los alimentos de origen animal al ser mas susceptibles a la presencia, crecimiento
y proliferacion de microorganismos deben cocinarse hasta alcanzar por lo menos
una temperatura de 70°C en todas sus partes; FAO y OPS (2017), incluso menciona
gue sopas y guisos deben hervirse, y recalentar la comida cocinada suficiente
tiempo para alcanzar temperaturas. Para la FAO y la OMS (2022), la utilizacion de

un termoémetro facilita la determinacién de la temperatura al insertarla en el centro
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de la parte mas gruesa del alimento sin tocar las superficies del recipiente. Por el
contrario, entre otros aspectos sensoriales, el cambio de color y ternura permiten

comprobar la coccion adecuada de los alimentos.
Mantener los alimentos a temperaturas seguras

Segun FAO y OPS (2017), la zona de peligro se encuentre entre 5-60°C,
denominada asi por ser el rango de temperatura con mayor riesgo de contaminacion
microbiana. Esto mismo enfatiza la coccion adecuada a temperaturas mayores de
70°C y temperaturas de almacenamiento inferiores a 5°C, el primero realizando la
destruccion de microorganismos, y el segundo retrasa el crecimiento y multiplicacion
de los mismos. Por consiguiente, al servir los alimentos debe tomarse en
consideracion las temperaturas: > 60°C si corresponde a alimentos calientes, < 7°C

si se sirven frios y < -18°C todos aquellos congelados (FAO, 1998).

En lo referente al almacenamiento, para la Administracion de Alimentos y
Medicamentos de Estados Unidos (FDA, por sus siglas en inglés) (2023), los
alimentos deben refrigerarse o congelarse lo mas pronto posible luego de su
compra, no exponerlos a mas de dos horas a temperatura ambiente y una hora si la
temperatura es igual o mayor a 32°C. El marinado de los alimentos debe realizarse
en refrigeracion, y este no debe utilizarse para otro propdsito, en caso contrario, se
requiere de un calentamiento rapido hasta lograr su hervor. Asimismo, cada
alimento debe almacenarse en depdésitos o recipientes con tapa y dispuestos de
forma que el circule el aire frio adecuadamente y evitar la zona de peligro. Debe
revisarse las fechas de vencimiento y observar si estos alimentos o alimentos
sobrantes estan descompuestos, en caso de parecer cuestionables o claramente
estd descompuestos deben desecharse inmediatamente. Dentro de este contexto,
se requiere una limpieza frecuente del refrigerador evitando la proliferacion de

microorganismos al limpiar derrames, entre otros.
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Por otro lado, aplicar una adecuada descongelacion también es primordial para
prevenir la contaminacion y pérdidas de alimentos. Es por esto que, el
Departamento de Agricultura, Comercio y Proteccion del Consumidor de Wisconsin
(2021), promueve cuatro formas de descongelacion de alimentos:

e En refrigeracién: Los alimentos se colocan en el refrigerador a temperaturas
de 5°C o menores, utilizando bandejas o depésitos adecuados ubicados en
el estante inferior o lejos de alimentos listos para consumir, evitando asi la
contaminacioén cruzada. Cada alimento a descongelar debe colocarse en el
refrigerador con suficiente tiempo de antelacién, dado que piezas mas
grandes requieren mayor tiempo para su total descongelacion (FAO, 2017).

e Microondas: De preferencia se aplica Unicamente para piezas pequefas o
moderadas, dentro del microondas se genera una precoccion, por ello debe

realizarse la coccidn completa posterior a la misma.

e Chorro de agua fria: El agua no debe estar a temperaturas superiores de
21°C, la misma debe cubrir por completo los alimentos empacados y circular

adecuadamente para evitar contaminacion.

e Coccion: Al emplearse este método directo no debe interrumpirse el proceso,
permitiendo al alimento alcanzar las temperaturas adecuadas, como
mencionan FAO y OPS (2017): 82°C para aves enteras, piernasy alas; 77°C
pechugas, carne bien cocida de res, ternera y cordero; 74°C para sobrantes
y rellenos; 71°C carne molida, medallones, carne de res a término medio,

platillos a base de huevo.
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2.2. Residuos

2.2.1. Definiciones de residuos

La Unidad de Prevencion de Riesgos de Zaragoza (2024), define a los residuos en
general como cualquier material remanente, ya sea en estado sélido, liquido o gas,
gue surge de los procesos de transformacion u operaciones de consumo. Vinculado
a esta definicion, la Fundacién para el Desarrollo Social de Chile (FUDESO, 2018)
agrega el término reutilizaciébn, como una caracteristica valorable que poseen los

residuos en contraposicion de los denominados desperdicio o basura.

El PNUMA (2018a) a través su informe “Perspectiva de la Gestion de Residuos en
América Latina y el Caribe”, promueve el concepto de residuos como los descartes,
generados de forma involuntaria o voluntaria, que se realizan por la pérdida de valor
y efectividad de los materiales, bien sea por causas humanas o de la naturaleza. El
destino final de los residuos se traduce a su disposicion en los receptores como el

agua, aire y tierra.

En este contexto, la Unidad Ambiental de El Salvador brinda la siguiente

clasificacion de los residuos (2022):

e Residuos inorganicos: Hace referencia a todo residuo de caracter no
biodegradable, el cual presenta una descomposicion prolongada en

condiciones normales.

e Residuos organicos: Residuos de caracter biodegradable, cuya procedencia
puede ser productos hortofruticolas y de animales. De igual manera, pueden

ser aprovechados para su utilizaciébn como compost.

e Residuos aprovechables: Corresponde a todo material o elemento que, por
medio de su incorporacidn a nuevos procesos o tratamientos, es susceptible

a una valorizacion.
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e Residuos no aprovechables: Puede incluir residuos organicos o inorganicos,
procedentes de cualquier actividad o industria, que por sus caracteristicas no
existe posibilidad para su valorizacién. Es por ello que se procede

Unicamente a su tratamiento y disposicion final.

Los residuos organicos estan sujetos a la descomposicion aerdbica o anaerdbica,
generando gases de efecto invernadero y liquidos lixiviados (PNUMA, 2018a).
Debido a esta descomposicion, también denominada putrescible, es que los restos
de alimentos como cascaras de frutas y vegetales, cascarones de huevo, hojas,
entre otros, se transforman en materia organica aprovechable (CESTA, s.f.).

Pérdida y desperdicio de alimentos

Segun el informe de la FAO (2019) titulado “El estado mundial de la agricultura y la
alimentacion”, se entiende por pérdida de alimentos a la disminucion de la cantidad
o calidad de alimentos como consecuencia de las acciones y decisiones dentro de
la cadena de suministro, excluyendo la venta al por menor, servicios alimentarios y
consumidores. Mientras que, el desperdicio de alimentos si surge de las acciones y
decisiones de los minoristas, servicios alimentarios y consumidores. De manera
ejemplificada, con base en PNUMA (2022) y la Organizacion de las Naciones
Unidas (ONU, 2020), la pérdida de alimentos, entre otras cosas, corresponde a
practicas inadecuadas a nivel agricola, el descarte de productos frescos cuyos
atributos no cumplen con el estandar de la cadena de suministro, inadecuada
infraestructura y logistica en el transporte; y, en cuanto a desperdicio de alimentos,
puede mencionarse el descarte de alimentos relacionado a vida util limitada o falta
de atributos fisicos en comercios minoristas, y, en hogares por la falta de
planificacion de compras y preparacién de alimentos, confusion sobre el etiquetado

e inadecuado almacenamiento.

De estas definiciones se despliegan dos divisiones:
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e Pérdiday desperdicio cuantitativo de alimentos: Consiste en la pérdida fisica,
es decir, la disminucién de la masa de alimentos para el consumo humano
como consecuencia de las acciones y decisiones de los involucrados

correspondientes.

e Pérdiday desperdicio cualitativo de alimentos: Consiste en la disminucién de
los atributos de los alimentos, lo que conlleva a una reduccion de su
inocuidad, valor nutricional o econémico al incumplir con las normas de
calidad como consecuencia de las acciones y decisiones de los involucrados

correspondientes.

El marco conceptual que la FAO (2019) presenta sobre la pérdida y desperdicio de
alimentos, distingue tres aspectos esquematizados en la figura 2: el primero,
corresponde al uso previsto sobre productos animales y vegetales como la finalidad
original del producto (consumo humano, piensos, fines agricolas, industriales y
otros); segundo, los fragmentos, como alimentos (parte comestible), partes no
comestibles (huesos, cascaras, entre otros), otros usos econdmicos o productivos;
y por ultimo, el destino, como el uso real de la cantidad de alimentos comestibles
destinados, ya sea, al consumo humano, uso econdémico productivo o gestion de la

pérdida y desperdicio de residuos.
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AGRICULTURA Y PESCA: PLANTAS Y ANIMALES

5 F”GME"US (nnﬁnnus

____________ I ALIMENTOS CON O SIN PERDIDA Y PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS
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== PDA: Los alimentos se descorton y deswian a la gestidn de residuas

Figura 2. Esquematizacion del concepto de pérdida y desperdicio de alimentos.
Fuente: FAO (2019).

Asimismo, un reporte sobre el indice de desperdicios de alimentos del PNUMA
(2021), indica que los alimentos descartados tienen como destino final
generalmente, los vertederos, alcantarillado, basura, codigestién / digestién
anaerébica, compost/digestion aerébica o aplicacién al suelo. Las estadisticas
muestran que 17% de los alimentos se desperdician en comercios minoristas,
servicios de comida y, especialmente, en los hogares, lo cual genera un gran
impacto en el clima, la naturaleza y la contaminacion. Mbow et al. (2019, citado en
PNUMA, 2021), estim6 que el 8-10% de los gases de efecto invernadero estan
asociados a los alimentos no consumidos. A nivel global, segun el Banco Mundial
(2015), la regidn latinoamericana es responsable del 6% de la pérdida de alimentos,
y 15% de los alimentos disponibles se reflejan en pérdidas o desperdicios. Las
estimaciones presentadas en el cuadro 9, con base en las extrapolaciones de la
misma region, en el indice de Desperdicios de Alimentos (PNUMA, 2021), reflejan
valores anuales de desperdicio de alimentos en paises como Argentina, Chile,

Colombia, Costa Rica, El Salvador, Honduras, Nicaragua y Panama.
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Cuadro 9. Estimaciones de desperdicio de alimentos en los hogares de América

Latina.

Pais Desperdicio de alimentos | Desperdicio de alimentos
(kg/céapita/afio) (toneladas/afio)
Argentina 72 3.243.563
Chile 74 1.401.043
Colombia 70 3.545.499
Costa Rica 72 365.609
El Salvador 80 516.828
Honduras 80 780.504
Nicaragua 80 524.188
Panama 74 313.919

Fuente: UNEP (2021).

La reduccion del desperdicio de alimentos en los hogares es imperativo debiendo

mejorarse las acciones a través de un enfoque sostenible, esto requiere conocer las

causas y factores de generacién del desperdicio. Segun la Comision para la

Cooperacion Ambiental (CCA,2019), el primero hace referencia a la razén proxima

o inmediata por la que se origina, mientras que el segundo, es un agente subyacente

gue da pie a la causa. El siguiente diagrama representa posibles causas y factores

de generacion del desperdicio de alimentos a nivel doméstico:
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Causas

e Descarte del producto

, Factores de generacion
¢ Alimento preparado

inadecuadamente D o enige
*  Alimento cocinado, pero no . Planificacion inadecuada antes de
consumido comprar
¢ Daiio estético ¢ Falta de conocimientos de preparacién
e Descomposicion o deterioro de alimentos
e Fecha de caducidad o de uso ¢ Confusion sobre las etiquetas de

preferente vencida fechado en los envases

*  Almacenamiento inadecuado de los
alimentos
¢ Alimentos sobrante no consumidos

. Sobrecocinado

Figura 3. Causas y factores de generacion del desperdicio de alimentos en los
hogares.
Fuente: elaborado con base en CCA (2019).

Para reducir el desperdicio de alimentos en los hogares, como un factor urgente y
esencial en las regiones de Latinoamérica y el Caribe, la FAO (2015), promueve el
consumo responsable planificando adecuadamente las compras (cantidades y
variedad de alimentos), interpretando adecuadamente las declaraciones de
consumo preferente y fecha de expiracién, y manteniendo un almacenamiento
adecuado de los alimentos incluyendo los sobrantes. En cuanto a la preparaciéon de
alimentos, deben consumirse en orden de adquisicion, alimentos maduros deben
consumirse primero, refrigerar y/o congelar alimentos perecederos (se incluyen
sobrantes), tratar de utilizar la mayor parte de los alimentos, y asegurarse que el

refrigerador y congelador funcionen adecuadamente.
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2.2.2. Composicion de residuos alimentarios

De manera general, la composicion de residuos alimentarios se caracteriza por
elementos principales como oxigeno, carbono, hidrégeno y nitrégeno, y en menor
proporcién, se encuentran presentes el fésforo, azufre y potasio (Barrett, 2017).
Tchobanoglous (1994, citado en Erazo, 2016), presenta un analisis elemental y
datos tipicos sobre los residuos de alimentos (cuadro 10), brindando caracteristicas
biolégicas para la comprensién de sus propiedades en la potencial valorizaciéon de

los mismos.

Cuadro 10. Composicion general de los residuos alimentarios.

Residuos Alimentarios

Componentes en porcentaje en masa (base seca)

Carbono Hidrégeno Oxigeno Nitrégeno Azufre Ceniza

48.0 6.4 37.6 2.6 0.4 5.0.

Propiedades fisicas

Peso especifico, kg/m3 Contenido en humedad porcentaje en masa
Rango Tipico Rango Tipico
131 -481 29 50 - 80 70

Fraccion biodegradable con base en el contenido de lignina

Sélidos volatiles (SV) Contenido de lignina (CL) Fraccion biodegradable (FV)
porcentaje de soélidos porcentaje de SV
totales (ST)

7-15 0.4 0.82

Fuente: elaborado con base en Tchobanoglous (1994, citado en Erazo, 2016).
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2.2.3. Manejo de residuos organicos

La Comision Nacional de la Micro y Pequefia Empresa de El Salvador (CONAMYPE,
2019) brinda una serie de pasos para el manejo general de residuos, cuyo enfoque

empresarial puede adaptarse al &rea domiciliar:

1. Reducir la cantidad de los residuos generados, por medio del uso eficaz de

los materiales iniciales.
2. ldentificar y separar los residuos.

3. Considerar qué tratamiento o proceso puede aplicarse a los residuos

reciclables, y, el tipo de disposicion final para aquellos no reciclables.

Todo tratamiento aplicado a los residuos es definido como aquellas
operaciones 0 procesos para modificar sus caracteristicas, convirtiéndolos
en elementos con mayor aprovechamiento y posibilidades de reutilizacion.
Independientemente del tratamiento aplicado, es imperativo que se
desarrolle dentro de parametros ambientales y sanitarios seguros. (Decreto
527 de 2020).

4. Para aquellos identificados como reciclables, identificar los depdsitos

adecuados para su almacenamiento.

5. Gestionar la disposicion final de los residuos por medio de su donacién a

empresas o entidades que puedan valorizarlos.

Asimismo, el PNUMA por medio del taller regional denominado “Instrumentos para
la implementacion efectiva y coherente de la dimensién ambiental de la agenda de
desarrollo” detalla grandes similitudes en su ciclo de gestion de residuos, iniciando
por la generacion y minimizacion de los mismos, siguiendo con el reciclaje, la
recoleccion y transporte, para finalmente brindar el tratamiento mas adecuado y su

disposicion final (2019).
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El ciclo de gestion de residuos se centra en un enfoque méas sostenible hacia la
economia circular, la cual se fundamenta en la preservacion y mejora de los
recursos, la optimizacién del rendimiento de los mismos y la eficiencia en la
minimizacién de fugas y aspectos negativos (PNUMA, 2019). A su vez, la FAO
(2022b), propone a las instituciones, empresas, comercios, consumidores, entre
otros, mecanismos que resultan Utiles de cara a la pérdida y desperdicio de

alimentos:

e Establecer un marco institucional adecuado: Identificacion de autoridades de
ejecuciéon y asignacién de responsabilidades, aplicacion de control y

seguimiento.

e Adopcion de la jerarquia de materiales alimentarios: La aplicacion de esta
jerarquia enfocada en el manejo para la reduccion de pérdidas y desperdicios
de alimentos, resulta responsabilidad del estado y de los involucrados en la

cadena de suministro de alimentos.

e Establecer objetivos vinculantes en materia legal para reducir la pérdida y
desperdicio de alimentos: Esto requiere una linea base que permita
supervisar la pérdida y desperdicio de alimentos, recolectando datos y

estadisticas en esta materia.

e Establecer un sistema de donacién de alimentos: Los alimentos donados
deben cumplir con las caracteristicas nutricionales, de inocuidad y calidad

del marco legal vigente.

e Asegurar inocuidad y calidad alimentaria: La legislacion en materia de
alimentos debe garantizar la efectividad de los procedimientos para
garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos. En este sentido, el Codex

Alimentarius establece estdndares adoptados a nivel internacional.
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e Esclarecer los requerimientos del etiquetado de fecha de caducidad: La fecha
de “Consumo preferente” implica un estandar de calidad, es decir, fecha final
del periodo que mantendrd las caracteristicas segln su uso previsto en
condiciones de almacenamiento establecidas del alimento integro. Posterior
a ese periodo, si el producto no ha sido alterado, podria ser adecuado para
consumo. Mientras que la “Fecha de expiracion”, establece el final de la vida
uatil en las condiciones de almacenamiento recomendadas, y no podra ser

consumido por representar un riesgo para la salud.

e Adopcién de medidas fiscales apropiadas: La legislacién debe ser sensible
ante la pérdida y desperdicio de alimentos, por medio de la desincentivacion
de las acciones que contribuyen a la pérdida y desperdicio de alimentos o

incentivando las que la reducen (2022b).
Jerarquia de materiales alimentarios

La FAO (2022a) en su Codigo de Conducta voluntario para la reduccion de las
pérdidas y desperdicio de alimentos, presenta la jerarquia de los materiales
alimentarios. Se trata de una clasificacion de alternativas de recuperacion para el
manejo de los flujos materiales, considerados excedentes de la cadena de
suministro, tomando en cuenta sus efectos o beneficios, desde perspectivas como
ambiental, social o econdmica. De manera sencilla, esta jerarquia establece un
orden prioritario del tratamiento de residuos con base en la sostenibilidad
medioambiental como puede observarse en la figura 4 y su version en escala en el
anexo 5. Tanto la Agencia de Proteccion Ambiental (EPA, por sus siglas en inglés),
el Tribunal de Cuentas Europeo (2016), FAO (2022a) y UNEP DTU (2022),
concuerdan en que el nivel superior es el de mayor preferencia y prioridad y a
medida que surgen los niveles inferiores, disminuye la preferencia de las practicas
dado que se acercan mucho mas a la pérdida y desperdicio de alimentos. De esta

manera, se tiene lo siguiente:
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aEPA Jerarquia de Recuperacion
de los Alimentos

Reducir la fuente
Reducir el volumen excedente de comida generada

Combatir el hambre en la poblacién
Donar la comida sobrante a bancos de alimentos,
comedores comunitarios o refugios

Alimentar a los animales
Utilizar las sobras de comida para
la alimentacion de animales
Usos industriales
Destinar las sobras de comida

y el aceite usado para su
~ aprovechamiento energético
Composteo
Crear un abono rico
en nutrientes

El basurero/
incineracion
Disposicion al

Figura 4. Jerarquia de los materiales alimentarios.
Fuente: EPA (2015).

1. La reducciéon en la fuente funge como una prevencion de la pérdida y
desperdicio de alimentos asi como los recursos requeridos en la cadena de
suministro, ya que, por medio de la produccion y consumo responsable no se
origina un exceso de alimentos, por esto su gran relevancia (UNEP DTU,
2022). Los consumidores son uno de los principales protagonistas en el
desperdicio de alimentos (anexo 6), por acciones inadecuadas durante el
almacenamiento, excedentes de cocina, alimentos deteriorados Yy

preparaciones inseguras (Tribunal de Cuentas Europeo, 2016).
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2. El segundo eslabdn corresponde a brindar donaciones de alimentos que no
se consumen, siempre y cuando estos se encuentren en Optimas
condiciones. Las donaciones pueden realizarse a través de bancos de
alimentos, organizaciones benéficas, refugios, instituciones que lo requieran,
entre otros. Para la FAO (2022), en este eslabdn también pueden elaborarse
nuevos productos por medio de la recuperacién y redistribucién de los

excedentes alimentarios.

3. Otra forma de redistribucion, a nivel inferior, que no compromete la gestion
de los materiales alimentarios y el medio ambiente corresponde a la
produccion de piensos y otros tipos de alimentacion animal inocuos y de
calidad. Incluso pueden desviarse materiales alimentarios excedentes para
la elaboracion de productos no alimenticios (FAO, 2022b). Con base en esto
y las caracteristicas del eslabon anterior, el Tribunal de Cuentas Europeo
(2016) los identifica como el nivel de optimizacion de los recursos. Sin
embargo, para la Unidn Europea (2017), el tercer eslabon se cataloga como

prevencion, reduciendo efectos negativos en el ambiente.

4. Los eslabones correspondientes a usos industriales y composteo, se ubican
en el nivel de recuperacion y reciclaje (UNEP DTU, 2022), desvia los residuos
alimentarios a la produccion bioenergia, digestion anaerodbica, etc. La
digestion anaerobica, como su nombre lo indica, se realiza en un digestor
gue crea un ambiente libre de oxigeno y genera biogas, considerada una
fuente de energia renovable. A su vez, produce biosdlidos que pueden ser
tratados previo a su aplicacion en la tierra como por ejemplo el compostaje,

el cual brindaria nutrientes al suelo (EPA, 2023).

5. El eslab6n menos deseable por los efectos que genera en el medio ambiente
y que indican claramente el nivel de desperdicio de alimentos, corresponde
a la disposicion final. Se incluyen practicas como la incineracion que, aunque

puede producir energia, no se recuperan elementos valiosos. EPA (2023a)
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estimd que el 24% del material en los vertederos municipales de Estados
Unidos eran alimentos, un porcentaje considerable en la pérdida de alimentos
gue conlleva a pérdida de los recursos utilizados y generacion de efectos
adversos en el medio ambiente. Otra practica menos deseable consiste en
descartar los alimentos, residuos alimentarios o partes de estos por el
desagie. Los sistemas de aguas residuales deben emplear mayor cantidad
de energia para realizar el tratamiento de sustancias y materia combinada,
los alimentos y sus residuos al descomponerse y liberar cantidades altas de
metano favorecen la concentracion de gases de efecto invernaderos, y los
potenciales nutrientes que hubiesen podido recuperarse se habran
desechado (EPA, 2023).

La Comision de la Union Europea (2017) en el marco de las acciones de cara a la
pérdida y desperdicio de alimentos por medio de su proyecto REFRESH, incluye en
la jerarquia la definicion de valorizacion, como el procesamiento de materiales para
incrementar su valor, generalmente a través de la conversion a productos mas
utiles. Los procesos de valorizacion en conjunto con la jerarquia de materiales
alimentarios se encuentran intrinsecamente relacionados como puede observarse

en la figura 5.



Gestion del
excedente de
comida,
procesamiento
eficiente

Efectividad
operacional

Mantenimiento
del estado
de los
subproductos

Transformacién
en co-productos
valiosos

= valorizacién
preventiva de
residuos

TRATAMIENTO DE CERO RESIDUOS

Dedicado a la
extraccion de
energia o
produccion de

Conversién de
los residuos a
recursos

materiales
combustibles
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Vertedero con
recuperacion
limitada

Incineracion
con
recuperacion
limitada

TRATAMIENTO RESIDUOS (DESCARTADO POR EL EMISOR)

Figura 5. Valorizacion y jerarquia de materiales alimentarios.

Fuente: traducido de la Comision de la Union Europea (2017).

Algunas practicas que pueden aplicarse para materiales alimentarios a lo largo de

la cadena de suministro como las ejemplificadas en el cuadro 11, consisten en

emplear los niveles de la jerarquia en la realidad de los involucrados.

Cuadro 11. Ejemplificacion de practicas con base en la jerarquia de materiales

alimentarios.

Producto Material de flujo Manejo actual Clasificacion mas cercana
|lateral alajerarquia de materiales
segun Comisién de la
Unién Europea
Queso Suero, suero Produccién de requeson, Prevencién
concentrado, texturizados, transformacion a
glucosa, concentrados de
proteina.

Alimentacién animal, Prevencion

Suplementos alimenticios. Prevencion

Huevos Cascarones Obtencién de calcio para Prevencion
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alimentacién animal y para

mascotas.
Productos Sangre Productos farmacéuticos Prevencion
carnicos
(cordero, . . e A
vacuno'y, Digestion anaerobica Reciclaje
porcino) y
aves
Productos Huesos Produccién de gelatina. Prevencién
carnicos
(cordero, B . —
vacuno y, Produccion farmacéutica a Prevencion
porcino) partir de gelatina.
Produccién de alimentos para Prevencién
mascotas.
Digestion anaerébica y Reciclaje
compostaje.
Piel Insumos alimentarios (fundas Prevencién
alimentarias para embutidos,
catalizadores, aditivos).
Produccién farmacéutica de Prevencion
gelatina y colageno.
Aves Visceras Consumidos en productos Prevencién
comestibles como paté.
Cabeza, cuello, Extraccion de grasa y Prevencién
patas, visceras y proteinas hidrolizadas para
huesos alimentacién animal y
mascotas.
Combustion para la produccién Recuperacién
de energia en centrales de
lecho fluidizado generadoras
de electricidad.
Naranjas Cascara, semillas, | Secado para la produccién de Prevencién
membrana pectina. Produccion de piensos
residual luego de seco y humedo.
extraccion de jugo
Papas Concentrado de la | Extraccion de proteina para Prevencion

produccién de
fécula

piensos.

Aplicacioén en tierra como

Recuperacion
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fertilizante.
Céscara Alimentacion animal. Prevencion
Tomates Céscara, pulpay | Alimentacion animal directa a Prevencion
semillas la granja
Digestion anaerobica. Reciclaje

Fuente: Comisién de la Unién Europea(2017).
Utilizacién de subproductos como insumos para productos alimenticios

La gestion sostenible de subproductos alimentarios consiste en su utilizacion como
insumos para nuevos productos dirigidos a consumo humano, lo que obedece al
segundo eslabon de la jerarquia de materiales alimentarios. Ejemplo de ello es el
estudio de Carabali (2023) sobre la incorporacion de harina de piel de pollo en
panaderia y pastas, el cual determina que puede obtenerse harina de esta piel al
aplicarse procesos para reducir su grasa y deshidratarla. Esta practica beneficia no
solo los aspectos econdémicos sino también los ecoldgicos, ya que valoriza un

residuo disminuyendo la huella de carbono.

Asimismo, la utilizacion de subproductos de fruta es muy versétil como lo demuestra
Aguero et al. (2022), al incorporar harinas no convencionales procedentes de frutas
en un producto de panificacién. Los elementos utilizados corresponden a cascara
de pifia, bagazo de naranja y pulpa de mango con la finalidad de reducir
parcialmente el contenido de harina de trigo. Para su procesado, se requirié del
secado con circulacion de aire a excepcion de la cascara de pifia. Al sustituir a un
nivel del 5% de harina de trigo por este tipo de harina se obtuvo una mayor

aceptabilidad del producto de panificacion.
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Digestion anaerdbica y digestion aerdbica (compostaje)

El Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) present6 un
proyecto sobre la gestién de residuos sostenibles, mediante practicas de digestion
anaerdbica y aerobica, esta Ultima mayormente conocida como compostaje, como

una valorizacion a los residuos alimentarios y desechos (PNUD, 2023).

Segun Varnero (2011) en su manual de biogéas, define la digestién anaerdbica como
un proceso bioldgico complejo y degradativo que producen las bacterias en
ausencia de oxigeno dentro de un biodigestor, que utiliza materiales organicos
(residuos animales y vegetales) para la produccion de biogas, y mas del 90% de
energia disponible por oxidacion directa se transforma en metano. Estos
biodigestores poseen un disefio adecuado que, de acuerdo con la FAO (2019),
maximizan la eficiencia de conversion de sustratos en energia y, asi también, se
valorizan los subproductos como biofertilizantes. Cabe destacar, que el desempefio
de los microorganismos es fundamental debido a que desarrollan funciones
enzimaticas respiratorias y, en conjunto con las bacterias no metanogénicas, logran
transformar los residuos organicos en biogas al abandonar el sistema (Varnero,
2011).

En proceso de biodigestion, las reacciones que se desarrollan ocurren
simultAneamente, sin embargo, pueden identificarse tres etapas principales (FAO,
2019):

1. Hidrodlisis: Los microorganismos degradan la materia organica compleja
(carbohidratos, proteinas, lipidos, entre otros) en materia organica soluble
(azucares, aminoéacidos, acidos grasos), generando sustratos para la

siguiente etapa.

2. Acidogénesis y acetogénesis: Grupos de microorganismos acidogénicos y
acetogénicos liberan principalmente hidrégeno molecular y acetato,

posteriormente al procesamiento de la materia organica soluble. En este
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punto, es importante evitar el descenso de pH para que no interfiera con la

accion microbiana.

3. Metanogénesis: Los microorganismos metanogénicos tienen dos via
metabdlicas, la primera, es la via acetoclastica (transforma acido acético en
metano y dioxido de carbono), y, la segunda es la via hidrogenotréfica, que
genera metano a partir del hidrégeno molecular y el diéxido de carbono.

En cambio el proceso aerbbico, se produce en un sistema abierto o también
denominado técnica térmica, los residuos dispuestos en capas planas deben
voltearse con cierta frecuencia para homogeneizar el proceso de descomposicion
por medio de la humidificacion (PNUD, 2023 y Barrett, 2017). Para Barrett (2017),
el compostaje corresponde a la degradacion de los materiales organicos por accion
microbiana, cuyos productos son componentes mas sencillos que pueden fertilizar
el suelo, reduciendo asi el uso de agroquimicos. Los productos resultantes del
compostaje aerdbico son la composta (aproximadamente la mitad del volumen del
material organico inicial), el didéxido de carbono y el vapor de agua. Por su lado,
CESTA (2012) en su instructivo para realizar abonos organicos, presenta una guia
clara y sencilla para elaborar compost utilizando residuos de alimentos como
cascaras hortofruticolas y huesos, desechos de animales y restos vegetales de
cosechas. La Universidad Nacional de Costa Rica (2014), ademas de incluir los
residuos organicos mencionados por los demas autores, resalta la utilizacion de

residuos como espinas de pescados, cascaras de huevos y mariscos.

El proceso inicia escogiendo un lugar adecuado libre de lluvia, luego se procede con
la trituracion de los materiales organicos que lo requieran y se crea la primera capa
de 15 cm de espesor. A la capa posterior se puede aplicar excretas de animal de
aproximadamente 8 cm de espesor, este procedimiento se realiza hasta agotar la

materia organica o lograr un limite de 1.2 m de altura (CESTA, 2012).
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El paso siguiente consiste en aplicar agua suficiente para lograr la humedad
uniforme, aqui, es cuando se instalan respiraderos por medio de un hueco central o
laterales que permitan la salida de calor excesivo. Para efectuar su reposo durante
tres semanas, se requiere cubrir el monticulo con hojas secas o sacos. El volteo se
realiza a la cuarta semana procurando que la mezcla se mantenga uniforme y luego
a las ocho semanas. Cabe mencionar, que desde el ultimo volteo la mezcla reposa
descomponiendo los residuos durante tres o cuatro meses, obteniéndose una

composta lista para su utilizacion (CESTA, 2012).

Mientras tanto en la dinAmica anaerobia, los pardmetros como la temperatura, altura
y pH son cruciales para una descomposicion adecuada. En la investigacion titulada
“Evaluacion técnica de dos métodos de compostaje para el tratamiento de residuos
sélidos biodegradables domiciliarios y su uso en huertas caseras” de Campos-
Rodriguez et al. (2016), se utilizaron dos sustratos, uno fue inoculado con
microorganismos de montafia y otro con sustrato tipo Takakura. Para el primero se
utiliz6 mantillo de bosque, semolina, melaza y agua; y el segundo utilizé dos
soluciones fermentativas, la dulce (agua, azucar de mesa, yogurt, leche agria,
gueso, kefir, cerveza y levadura) y la salada (agua, sal de mesa, cascaras de fruta
y hortalizas de hoja). Cabe mencionar, que ambos se desarrollaron en sustrato base

de granza de arroz y carbon .

Entre los resultados mas concluyentes puede mencionarse que, el tratamiento con
inoculacion de tipo Takakura permite elevar mas rapido la temperatura en
comparaciéon con los microorganismos de montafia, favoreciendo el ambiente para
los microorganismos favorecedores no patdgenos. De igual manera, inhibe las
caracteristicas indeseables, produccién de lixiviados contaminantes y generacion

de olores indeseables.
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2.3. Legislacién nacional aplicada al manejo de residuos orgéanicos

El Salvador posee una serie de escritos en materia legal y codigos sobre la gestion
de residuos orgénicos, destinados a regir parametros y practicas para la disminucién
de la contaminacion ambiental salvaguardando la salud publica, entre ellos
destacan: Cdadigo de Salud, Reglamento Especial sobre el Manejo Integral de los
Desechos Sdlidos, Ley de Gestidon Integral de Residuos y Fomento al Reciclaje, y
la Ordenanza de Aseo de la Ciudad de Santa Ana.

2.3.1. Cddigo de Salud

El Salvador por medio del Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales
(MARN) y MINSAL han combinado esfuerzos para preservar en conjunto la salud
publica y el medio ambiente. Por ello, el Cédigo de Salud (Decreto 955 de 1988) en
su articulo 56 expresa que a través de los organismos regionales, departamentales
y locales de salud, desarrollaran programas que logren la higiene de los alimentos,
la eliminacion de basura y otros desechos (incluye residuos aprovechables y no
aprovechables); y, la eliminacién y control de vectores como infestaciones por

roedores, insectos, entre otros.

2.3.2. Reglamento Especial sobre el Manejo Integral de los Desechos

Solidos

Ley de Medio Ambiente surge el Decreto 42 en el afio 2000 titulado “Reglamento
Especial sobre el Manejo Integral de los Desechos Soélidos”, cuyo alcance es el
manejo de desechos solidos procedentes del comercio, los domicilios, servicios y
de institucionalidades, siempre y cuando no sean de caracter peligroso. EIl MARN
posee total responsabilidad para determinar los sitios de estaciones de

transferencias, tratamiento y disposicion final de los desechos solidos.
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En cuanto a sus disposiciones relativas a los contenedores especifica que deben
estar correctamente ubicados y cubiertos; su capacidad debe ser adecuada para
almacenar el volumen de los desechos generados; el material de fabricacion de
estos contenedores debe ser impermeable y resistente para su uso predestinado;
brindar mantenimiento adecuado; y finalmente, identificarlos con base en su uso y
el tipo de desecho. Los articulos 7, 8 y 9 hacen referencia general a las rutas,
horarios, frecuencia de recoleccién y transporte de desechos sélidos; la sujecién a
los aspectos ambientales vigentes, y el respeto a la ruta Unica previamente

establecida.

Segun este el articulo 11, el Sistema de Tratamientos dependera de la naturaleza y

composicion de los desechos, identificandose los siguientes sistemas:
e Compostaje.
e 3Rs: Recuperacion, reutilizacion y reciclaje.

e Tratamientos especificos que buscan prevenir y reducir el deterioro

ambiental facilitando el manejo integral.

Por ultimo, el relleno sanitario es considerado como un método aceptable para la
disposicion final de los desechos sdlidos. Sin embargo, se limita al mismo si existen

otras tecnologias ambientalmente apropiadas.

2.3.3. Ley de Gestidn Integral de Residuos y Fomento al Reciclaje

En el afio 2020, el MARN decreté la Ley de Gestion Integral de Residuos y Fomento
al Reciclaje (Decreto 527), cuyo ambito de aplicacion se encuentra dirigido no
Unicamente a las personas juridicas, privadas, de economia mixta y las instituciones
gubernamentales, sino también a toda persona natural (incluyendo a los
consumidores), que generen cualquier clase de residuos en el territorio nacional.

Esta ley busca impulsar el reciclaje y la valorizacion de desechos por medio de
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mecanismos que permitan la participacion del sector privado, académico y sociedad

civil creando conciencia sostenible.

El articulo 16 y 17 sobre el Sistema de Gestion Integral de Residuos prioriza la
reduccion desde la fuente, reutilizacion de los residuos, reciclaje o valorizacion, ya
sea total o parcial, y la disposicion final que garantice un aprovechamiento y
adecuado manejo de residuos dentro del enfoque de economia circular. De esta
manera, los consumidores tienen la obligacion de realizar la separacion primaria en
la fuente, depositarlos en unidades adecuadas para su contencion y entregarlos al

encargo de la ruta del tren de aseo.

El MARN también enfatiza la responsabilidad municipal sobre la gestion de
residuos, la promocion y garantia de los servicios de gestion prestados por si o
mediante participacion o contratacion de terceros. A su vez, la municipalidad debe
verificar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente ley; establecer ordenanza
para la regulacion pertinente de la gestion integral de residuos; asegurar que se
provea del servicio de recoleccion, limpieza, tratamiento y disposicion final de

residuos, de forma periddica, accesible y eficiente.

2.3.4. Ordenanza sobre el Aseo de la Ciudad de Santa Ana

La presente Ordenanza establecida en el Decreto 11 de 1990 establece que la
municipalidad brinda servicio de recoleccion de residuos solidos o basura
domiciliarios (incluye los restos de alimentos), barrido de calles, limpieza y
disposicion final de basura. En lo referente a los desechos domiciliarios, estipula
gue la utilizacion de recipientes o bolsas resistentes, ya sea de metal, plastico,
caucho o bolsas plasticas, corresponden a los depdésitos o contenedores temporales
adecuados, que con un manejo seguro, evita la proliferacion contaminacion y

presencia de vectores. Estos se colocan en la acera 30 minutos previo al horario de
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5:00 a.m. a 11:00 a.m., los dias lunes, miércoles y viernes en los cuales el tren de

aseos realiza sus rutas (Alcaldia de Santa Ana, 2023).

2.4. Proceso de elaboracién de directrices

El proceso de elaboracién de una directriz a nivel de la OMS (2015) inicia con la
etapa de planificacion, en la cual los involucrados solicitan la orientacion sobre un
tema. Se evalla y determina la necesidad de una directriz, revisando las propias y
las externas; con base en esto, se identifican los recursos suficientes y se determina
el cronograma. Posteriormente, un comité directivo redacta el &mbito de aplicacion
de la directriz, comienza a preparar la propuesta de planificacion e identifica a los
miembros potenciales del equipo para la elaboracion de las directrices y su
presidente. Se elaboran una serie de preguntas en formato PICO (poblacion,
intervencidn, comparacion y resultados) y se priorizan los resultados; la resolucion
de intereses es clave en este punto, para solucionar conflictos potenciales del
equipo. Luego, el comité directivo finaliza las propuesta de planificacion y la
presentan ante el equipo para la elaboracion de directrices de la OMS, la cual son

revisadas y aprobadas por el comité revisor.

La siguiente etapa que se desarrolla consiste en la elaboracién, en esta, se realizan
las revisiones sistematicas de las pruebas para cada pregunta clave; las pruebas
para cada resultado relevante son evaluadas en términos de calidad, y se utiliza un
sistema de evaluacion, denominado GRADE (clasificacion de las recomendaciones,
desarrollo y evaluacion) por la OMS (2015). Con esto, el comité directivo de la OMS
redacta la directriz y, un grupo externo de revision, realiza la revision externa por
pares. Entrando en la etapa culminante de la elaboracion de directrices, el comité
directivo para la elaboracién de directrices se encarga de finalizar el disefio y realizar
la dltima correccion del documento de la directriz ya revisado, editado, corregido y
aprobado. Finalmente se publica en linea y en version impresa segun corresponda,

de esta manera, la unidad técnica y el gerente del programa, se encargan de su



48

difusion, adaptacién, implementacion, evaluacion y actualizacién (OMS, 2015).
Existen diversos tipos de directrices cuyas caracteristicas y finalidades pueden
observarse en el cuadro 12.



Cuadro 12. Tipos de directrices y sus caracteristicas.
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Tipo de Finalidad Alcance Desarrollador Recomendaciones nuevas o Periodo de
directriz existentes desarrollo
Directrices de tipo primario
Estandar A los efectos de proporcionar Enfocada o Personal técnico | Generalmente nuevo; puede 6 meses a 2
recomendaciones sobre un tema o una integral de la OMS. contener recomendaciones afios
condicién especifica. existentes si han sido evaluadas y
actualizadas segun corresponda.
Consolidada Agregar toda la orientacion existente Integral Personal técnico | Recomendaciones existentes que 1 a2 afios
sobre una enfermedad o afeccién. de la OMS. han sido evaluadas y estan
actualizadas; puede contener
algunas recomendaciones
nuevas.
Provisional Proporcionar orientaciébn cuando surjan Enfocada Personal técnico | Nueva. 6 a 9 meses
nuevas intervenciones, exposiciones o de la OMS
enfermedades o cuando haya nuevas
pruebas disponibles o los datos
probablemente estén incompletos.
Directrices Para responder a una emergencia o Enfocada Personal técnico | Generalmente nuevo; puede 1 a3 meses
elaboradas en | necesidad urgente en materia de salud de la OMS. contener recomendaciones
respuesta a una | publica y el breve plazo disponible exige existentes si han sido evaluadas y
emergencia o | un proceso modificado. actualizadas segun corresponda.
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necesidad
urgente.

Otro tipo de directrices

Elaborado en | Para proporcionar recomendaciones Enfocada o Personal técnico | Generalmente nuevo; puede 1 a2 afios
colaboracion sobre un tema o una afeccion en interés integral de la OMS y| contener recomendaciones
con una o varias | o una competencia coman. personal de una o | existentes si han sido evaluadas y
organizaciones varias actualizadas segun corresponda.
externas. organizaciones
externas.
Elaborado por | Para proporcionar recomendaciones Enfocada o Organizacion u | Recomendaciones existentes; 1 a3 meses
una o Vvarias | sobre untema o una condicién especifica integral organizaciones pueden ser actualizadas.
organizaciones | en casos en que ya exista una directriz externas.
externas elaborada por una organizacion externa.
Adaptacién de | Elaborar recomendaciones especificas Enfocada o Responsables de | Refleja el contenido de las 1 a 3 meses
las directrices | para el contexto local en el cual se integral las politicas vy | directrices originales.

existentes de la
OoMS

aplicaran.

gerentes de
programas en los
Estados miembros
de la OMS.

Fuente: OMS (2015).
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Las directrices son sometidas a un juicio de expertos para verificar su calidad y
confiabilidad a través de la opinién y valoraciones de personas con experiencia en el
area o campo especifico (Robles y Rojas, 2015). La validacion puede realizarse por
medio de instrumentos como la escala de Likert, que permite conocer el grado de
conformidad de una persona hacia una determinada oracion en términos de acuerdo,
frecuencia, importancia y probabilidad (Universidad Andhuac, 2019). Como
alternativas a este método, se encuentran los cuestionarios con preguntas
semiestructuradas, que recopilan informacion de los expertos sin limitarlos a
respuestas estandarizadas y permiten ampliar los resultados en lo referente a sus
opiniones y valoraciones. La técnica de analisis aplicable a estos resultados, consiste
en emplear el andlisis comparativo cualitativo logrando establecer vinculaciones entre

las opiniones y valoraciones emitidas por los expertos (Rosati y Chazarreta, 2017).
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3. METODOLOGIA

3.1. Enfoque de investigacion

El enfoque utilizado para llevar a cabo la investigacion corresponde al enfoque
cualitativo, dado que se analizaron datos cualitativos en el diagndstico situacional
aplicado en el Barrio San Lorenzo. A partir de la identificacion de tendencias, se
propuso una serie de directrices para mejorar las practicas actuales que realizan los
residentes del barrio en materia de manipulacion de alimentos y manejo de residuos,
cuya fiabilidad se valido mediante un juicio de expertos. Segun lo expresa Sampieri
et al. (2014), este enfoque permite conocer y examinar la experiencia de los

individuos en lo referente a un fenbmeno y su contexto.

3.2. Tipo deinvestigacion

Esta investigacion pertenece al tipo descriptivo, debido a que permitié describir las
practicas realizadas por los residentes del Barrio San Lorenzo y la propuesta de
directrices en lo concerniente a manipulacion de alimentos y gestion de sus residuos
sin manipular los elementos de estudio. Esta tipologia coincide con lo expresado
por Yanez (2023), quien subraya la necesidad de describir las caracteristicas del
fendmeno o situacion en estudio, brindando una imagen clara de su naturaleza y

funcionamiento.

3.3.  Marco espacial y temporal

La investigacion fue realizada en los meses de enero a abril de 2024, en el Barrio
San Lorenzo de la Ciudad de Santa Ana, departamento de Santa Ana, El Salvador.
Este barrio se caracteriza por ubicarse al norte del Centro Histérico del municipio,

al poniente del Barrio Santa Barbara y al oriente del Barrio San Juan (figura 6), y
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pertenece a la zona 1 dentro del Programa Semanal de Servicio de Tren de Aseo
de la Ordenanza Municipal (Alcaldia de Santa Ana, 2023). Segun datos del Censo
Nacional de Poblacidn y Vivienda, realizado por la Direccion General de Estadisticas
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Figura 6. Mapa satelital del Barrio San Lorenzo.

Fuente: On The WorldMap (2022).
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3.4.

Atributos de la investigacién
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Cuadro 13. Atributos de investigacion.

Objetivo especifico

Atributo

Analisis de datos

Indicador o unidad

Diagnosticar las préacticas
actuales sobre
manipulacion de alimentos
y manejo de residuos en los

hogares.

Higiene en la manipulacién

de alimentos.

Preparacién y coccion de

los alimentos.

Condiciones de
almacenamiento de los

alimentos.

Condiciones de espacio
donde se preparan

alimentos.

Frecuencia y cantidad de
desperdicio de alimentos.

Andlisis de frecuencia.

Porcentaje de hogares que reportan seguir

practicas de higiene.

Cantidad de hogares que preparan y cocinan de

manera segura los alimentos.

Porcentaje que almacena los alimentos a
temperaturas de refrigeracién y congelacién en

condiciones seguras.

Frecuencia de limpieza y orden del espacio de

preparacién de alimentos.

e Frecuencia de desperdicios de alimentos.
e Cantidad aproximada desperdiciada.

e Tipos de medidas implementadas para la

reduccién del desperdicio de alimentos.
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Valorizacion de

subproductos.

Acciones para la gestion de

residuos.

Porcentaje de hogares que utilizan subproductos.

Porcentaje de hogares que:

e Reducen los residuos en la fuente.

e Separan y clasifican los residuos.

e Elaboran compost.

e Realizan la disposicion final en contenedores

de basura.

Identificar las tendencias y
aspectos de mejora por
medio del analisis de los

resultados del diagndstico.

Préacticas adecuadas en la
manipulacion de alimentos

y manejo de residuos.

Aspectos de mejora en la
manipulacion de alimentos

y manejo de residuos.

Identificacion

de las

practicas adecuadas vy

aspectos de mejora por

medio del

SPSS.

programa

Porcentaje de hogares que cumplen con practicas
adecuadas de manipulacién de alimentos y manejo

de residuos.

Cantidad de la

manipulacion de alimentos y manejo de residuos.

practicas riesgosas en

Directrices a proponer para
la adecuada manipulacion
de alimentos y manejo de

residuos.

Revision de

utilizacion

literatura,

de material

informativo de entidades

e instituciones

FAOQO,

como
OPS/OMS,

PNUMA, EPA, UE, FDA,

USDA, CDC,

OIRSA,

e Numero de directrices relevantes para la
manipulacion de alimentos y para el manejo de
residuos.

e Aplicabilidad de las directrices en los entornos

domésticos del Barrio San Lorenzo.
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MINSAL, MARN.

Verificar la fiabilidad de las
directrices propuestas
mediante la validacion por

juicio de expertos.

Coincidencia con practicas

conocidas por los expertos.

Facilidad de aplicacion.

Validacion por juicio de
expertos utilizando el
andlisis comparativo
cualitativo  entre  los
resultados del

cuestionario.

Presenta coherencia y claridad.

Posee importancia.

Posee respaldo cientifico.

Fuente: elaboracion propia.
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3.5. Sistematizacién de los objetivos

Con la finalidad de cumplir adecuadamente con cada uno de los objetivos, primero
se realiz6 una revisién bibliogréfica no sistematica en materia de manipulacion de
alimentos perecederos y el manejo de residuos. Se utilizd de referencia literatura
difundida durante el afio 2015 a 2024 por entidades e instituciones internacionales
y nacionales como: FAO, OMS, EPA, PNUMA, OPS/OMS, UE, FDA, USDA, CDC,
OIRSA, MINSAL y MARN. Cabe destacar que, entre otros criterios de seleccion, se
incluy6 la utilizacién de palabras claves como inocuidad alimentaria, practicas de
manipulacion, almacenamiento de alimentos perecederos, gestion de residuos y
desperdicio de alimentos. Esto favoreci6 el desarrollo de un cuestionario de opcion
multiple (apéndice A), como instrumento para diagnosticar las practicas actuales de
manipulacion de alimentos y manejo de residuos. La administracion de la encuesta
se realizo por medio de la plataforma Google Forms, cuyos sujetos de informacion
estuvieron conformados por una muestra de 280 hogares, calculado por medio de

la formula para poblaciones finitas:

n = (NZ?pq) + (e%(N-1)+Z?pq)

n = (1.030x1.962x0.5x0.5) + (0.052(1.030-1)+1.962x0.5%0.5)
n =280

Donde:

Poblacién (N): 1.030

Muestra (n): 280

Nivel de confianza: 95% = 0.95

Error maximo aceptable (e): 5% = 0.05

Valor definido por el nivel de confianza (Z): 1.96
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Probabilidad de que ocurra el evento (p): 50% = 0.5
Probabilidad de que no ocurra el evento (g): 1 -p =0.5

Los resultados obtenidos del diagndstico, se representaron por medio del programa
SPSS utilizando el analisis de distribucion de frecuencia. Esto facilité el
ordenamiento de los datos cualitativos obtenidos de las 280 encuestas en tablas de

frecuencias y su representacion en gréaficas de barra (anexo 8).

Posteriormente, para cumplir con el segundo objetivo, se observaron los datos
porcentuales de mayor frecuencia para identificar las tendencias positivas y
aspectos de mejora. Entendiéndose como tendencias positivas a la inclinacion que
representa la mayoria de encuestados en lo concerniente a practicas concebidas
como adecuadas en el area de manipulaciéon y manejo de residuos; y, aspectos de
mejora, a aquellas practicas que discrepan y tienen el potencial de constituir un
riesgo en la salud publica y ambiental, segun la FAO, OMS, EPA, PNUMA,
OPS/OMS, UE, FDA, USDA, OIRSA, MINSAL y MARN.

Para subsanar las practicas identificadas como aspectos de mejora, se propusieron
directrices retomando la revisidon bibliografica. Inicialmente, se requirid recopilar
manuales de manipulacion de alimentos, guias practicas de almacenamiento de
alimentos perecederos y manejo de residuos organicos, informes técnicos y
presentaciones sobre la jerarquia de materiales alimentarios difundidas,
especialmente, por las instituciones y entidades mencionadas previamente. Luego,
se analiz6 la informacion recopilada, identificando buenas practicas vy
recomendaciones que puedan contrarrestar los riesgos potenciales de una
inadecuada manipulacion de alimentos y manejo de residuos. Posteriormente, se
realizd una selecciéon de directrices y recomendaciones con base en lo observado
en los resultados graficos de la encuesta, para elaborar una propuesta de directrices

y su forma de empleo en materia de:

e Higiene en la manipulacion de alimentos
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e Almacenamiento de alimentos en estado fresco (no cocinados)

e Preparacién y coccion segura de los alimentos

e Condiciones de almacenamiento de los alimentos cocinados

e Condiciones de espacio donde se preparan alimentos perecederos

e Gestidn de subproductos y desperdicio de alimentos bajo el enfoque de la

jerarquia de materiales alimentarios

Finalmente, las directrices propuestas se sometieron a una validacion por juicio de
expertos, constituido por tres expertos en el area de manipulacion de alimentos vy

tres en el area de gestion de residuos:
Manipulacion de alimentos

e Farah Alabi Hernandez: Ingeniera Agroindustrial, Master en Administracion
de Empresas y Negocios Internacionales, Consultora en Gestion Empresarial
y Sistemas Productivos y Docente en la Facultad de Agricultura e

Investigacion Agricola, Universidad Dr. José Matias Delgado, El Salvador.

e Marianella Gamboa-Murillo: Ingeniera en Agroindustria, especialista en
agroindustria y miembro de la Red Costarricense para la Disminucién de
Pérdida y Desperdicio de Alimentos SAVE FOOD COSTA RICA.

e Angela Arango Cubillos: Médica Veterinaria Zootecnista, Especializada en
Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria, Master en Sistemas de
Gestidn de Inocuidad, Auditora Interna ISO 22000, FSSC 22000 y HACCP.

Gestora de Calidad en Colombia.
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Gestion de residuos

e Elvia Lidia Raymundo: Licenciada en Biologia, Master en Medio Ambiente,
Concejal Municipal Plan de Invierno 2010, Prestadora de Servicios de

Estudios Ambientales y Asesora en Gestion de Residuos, El Salvador.

e Paola Romero Rivera: Ingeniera en Gestion Ambiental, Técnica de
Proyectos/Coordinadora Programa Unidos por el Medio Ambiente del Fondo
de Inversion Ambiental de El Salvador (PUMA-FIAES).

e Rooel Campos Rodriguez: Ingeniero Agropecuario, PhD en Cultura
Ambiental, Especialista en Residuos, Pérdida y Desperdicio de Alimentos, y
miembro de la Red Iberoamericana en Gestion y Aprovechamiento de

Residuos.

Se utilizé un cuestionario semiestructurado acompafiado de una guia de preguntas
(apéndice B), para ello se contact6 a los expertos solicitando su participacion; una
vez confirmada, se administré el cuestionario a través de la plataforma Google
Forms. Como cumplimiento al tercer objetivo, se realizaron preguntas sobre
directrices en el ambito de manipulacion de alimentos perecederos y gestion de
residuos, qué practicas dentro de la propuesta coinciden con las que ellos realizan
segun su experiencia y contexto en el que se encuentran, la valoracion que brindan
en cuanto al respaldo cientifico de las mismas, como describirian la facilidad de
aplicacion de estas recomendaciones en el dia a dia, si consideran que las
directrices propuestas poseen un vinculo de importancia con la gestion de residuos
incluyendo el desperdicio de alimentos a nivel de hogar, si consideran que las
directrices propuestas son claras y coherentes para que sean comprendidas y
ejecutadas por cualquier persona. De igual manera, se brindd un espacio libre para
gue comunicaran comentarios adicionales u observaciones que pudiesen
enriquecer la propuesta. Cabe destacar, que se realizaron las modificaciones

pertinentes con base en estos comentarios y observaciones.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Diagnostico situacional de las practicas actuales sobre manipulacién
de alimentos perecederos y manejo de residuos en los hogares

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Lavarse las manosy 38 13.93 13.83 13.83
sujetar el cabello (si
armerita)
b. Lavarse las manos a3 29.64 29.64 43567
c. Lavarse las manos, 41 14.64 14.64 58.21
sujetar el cahello (si
amerita) y utilizar delantal
d. Minguna 17 41.79 41.79 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 7. Frecuencia de practicas de higiene personal antes de manipular
alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

Dentro de los principales aspectos en la manipulacion de alimentos, se obtiene que
el 41,79% de encuestados, no realiza ninguna actividad o practica de higiene
personal antes de la preparacion de alimentos. Por el contrario, el 29,64%
Gnicamente lava sus manos. Las practicas de higiene de menor frecuencia
obtenidas en conjunto con el lavado de manos han sido la sujecion del cabello
(13,93%) y la combinacion de estos con la utilizacién de delantal (14,64%). La FAO
y OPS (2017), promueven en su manual de manipulacion de alimentos, la utilizacion
de protectores o sujetadores para el cabello previniendo su disposicién, y que, el
lavado de manos con suficiente agua y jabén es primordial para mantener la higiene
y prevenir la contaminacion de los alimentos reduciendo el riesgo de enfermar a
causa de microorganismos patdgenos. Un estudio observacional realizado por la

organizacion sin fines de lucro, Research Triangle Institute RTI (2023) para la
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USDA, sobre la preparacion de alimentos en casa, demostré que el 48% de sus

participantes contaminaron envases de alimentos.

A su vez, otro 5%, transfirié bacterias a ensaladas que habian preparado y servido.
Esto confirma que la falta de lavado de manos constituye una de las principales
causas de contaminacion de las superficies y alimentos, dando pie a la presencia

de microorganismos como la Salmonella, Campylobacter, entre otros.

Farcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Lavarlas palmas con 43 15.36 15.36 15.36
aguay jakbén
b. Lavar palmas, dorso, a4 30.00 30.00 45 36
entre los dedos, ufias,
nudillos con aguay con
jakdn
t. Lavar dnicamente con 35 12.50 12.50 57 .86
agua mis manos
d. Limpiar con pano 118 4214 4214 100.00
hiumedo mis manos
Total 280 100.00 100.00

Figura 8. Forma de lavado de manos.
Obtenido del programa SPSS.

Entre las formas de limpieza de manos consultadas, la mayoria de encuestados
(42,14%), afirman limpiar sus manos con un pafio hiumedo. El 30% lava con agua y
jabon sus palmas, dorsos, entre los dedos, ufias y nudillos. Este procedimiento de
lavado de manos es similar al recomendado por la OPS/OMS (2021) y OIRSA
(2020b), en el cual de forma general, se enjabona frotando palma con palma, ambos
lados de las manos, area completa de los dedos, base de pulgares y ufias. Esto en
conjunto con la utilizacion de agua corriente y jabén, con base en los CDC (2021),
facilitan la remocion de la suciedad y los microorganismos encapsulandolos gracias

a la espuma formada por el agente tensoactivo (jabon).
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También sugiere que una forma de lavado de manos rigurosa emplea mayor tiempo
de accién del agente tensoactivo y el agua, siendo como minimo un tiempo de 20
segundos para favorecer la remocion de la suciedad y microorganismos. Hammond
(2021), comprobd en su estudio de simulacion del lavado de manos y el proceso
mecanico del mismo, que es requerido al menos 20 segundos y una friccion

vigorosa para desalojar posibles bacterias y virus presentes.

Forcentaje FPorcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Conpapeltoalla 40 14.29 14.29 14.249
b. Con unatoalla de cocina f3 22.50 2250 36.74
destinada para eso que se
cambhbia frecuentements
c.Enlaropa G 214 214 38.93
d. Con cualquier cosa que 171 61.07 61.07 100.00
EncuUentre cercay sirva
Total 280 100.00 100.00

Figura 9. Preferencias en el secado de manos luego de lavarlas.
Obtenido del programa SPSS.

Segun el 61,07% de los encuestados, secan sus manos con cualquier cosa que
encuentren cercay, segun su criterio, funcione. El 22,50%, afirman utilizar una toalla
de cocina destinada Unicamente para este fin y la cual cambian frecuentemente.
Puede deducirse que, las personas que utilizan cualquier cosa, incluso su ropa, para
secar sus manos estan mas propensas a la contaminacion y adquirir alguna
enfermedad por la manipulacién no higiénica en la preparacion de alimentos. Tanto
lo expresado por RTI (2023) y los CDC (2021), conducen que entre los mejores
métodos de secado, en orden descente de preferencia, destacan la utilizacién de
una toalla desechable, secado al aire vy, la utilizacion de toalla de tela destinada

especificamente para esta funcion, que es lavada y desinfectada con frecuencia.
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Porcentaje Paorcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Lavar utensilios para 38 13.57 13.57 13.67
manipular alimentos
a. Lavar utensilios para 18 6.43 G6.43 20.00

manipular alimentos, b.

Desinfectar utensilios

a. Lavar utensilios para 92 32.86 32.86 52.86
manipular alimentos, ¢. Lavar

frutas yverduras

a. Lavar utensilios para g 2.86 2.86 55.71
manipular alimentos, d.

Desinfectar frutas y verduras

b, Desinfectar utensilios para 3 1.07 1.07 H6.79
manipular alimentos
b. Desinfectar utensilios para 3 1.07 1.07 57.86

manipular alimentos, ¢. Lavar
frutas yverduras
h. Desinfectar utensilios para 1 36 36 58.21

manipular alimentos, d.
Desinfectar fruta

c. Lavar frutas yverduras 109 38.93 38.83 9714
c. Lavar frutas y verduras, d. 2 71 71 97.86
Desinfectar frutas y verduras

d. Desinfectar frutas y verduras i} 214 214 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 10. Practicas de higiene durante la preparaciéon de alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

Entre otras practicas de higiene consultadas con base en la realidad de los
encuestados, la mayoria representada por el 38,93%, Unicamente lavan las frutas y
verduras; seguido del 32,86%, que realiza el lavado de utensilios, frutas y verduras.
Igualmente, se observa que la desinfeccién de utensilios, frutas y verduras no es
una practica popular entre los encuestados. Sin embargo, la falta de ambas
practicas puede comprometer la seguridad en la ingesta de los productos
hortofruticolas y todo alimento manipulado por utensilios contaminados. La FDA
(2021) concuerda que el lavado de estos alimentos en fresco, previo a cualquier
operacion (pelado, troceado, etc.), es sustancial para reducir el riesgo de

contaminacién presente y evitar su transferencia a utensilios u otros alimentos.
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Forcentaje FPaorcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Valido & Aguayjabdn 127 4536 4536 4536
b. Agua, jabdn y desinfectar 35 12.50 12.50 57.86
con lejia
c. Conceras para pulir 0 .00 .00 .00
d. Unicamente agua 118 4214 4214 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 11. Insumos para el lavado de utensilios.
Obtenido del programa SPSS.

Siguiendo con la higiene en la manipulacion de alimentos, especificamente sobre

utensilios, el 45,36%, utiliza agua y jabon como insumos de lavado. Mientras que,

42,14% de los encuestados utilizan Unicamente agua para el lavado de sus

utensilios; los mismos podran estar limpios y exentos de suciedad visual, no

obstante, los microorganismos seguiran presentes. La FAO (2017) y OIRSA

(2020b), destacan la importancia del lavado y desinfeccion como medida preventiva

contra la contaminacion cruzada y su riesgo de causar alguna ETA, promoviendo la

inocuidad a traves de estas practicas seguras.

Faorcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Milizar una tabla 38 1357 13.57 13.57
diferente para productos
carnicos y frutasiverduras
b. Lilizar la misma tabla 145 81.79 51.79 65.36
para cortar productos
carnicos y frutasiverdur
c. Limpiary desinfectar |a 44 15.71 16.71 a1.07
tabla antes de cortar
nuevamente otro alimento
d. Ocupar cada lado de la 53 18.93 18.93 100.00
tabla para un tipo diferents
de alimenta
Tuotal 280 100.00 100.00

Figura 12. Forma de utilizacion de tablas para cortar en la cocina.
Obtenido del programa SPSS.
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Dentro de la manipulacion insegura, se obtuvo resultados sobre la utilizacion de
tablas para cortar, reflejando que poco mas de la mitad de los encuestados (51,79%)
utilizan la misma tabla para alimentos carnicos y hortofruticolas sin lavarla ni
desinfectarla para un nuevo alimento. La OPS (s.f.), en sus reglas de oro declara
qgue no debe utilizarse la misma tabla para alimentos segun su origen (animal y
vegetal) y estado de manipulacién (crudos y cocidos). El riesgo de contaminacién
cruzada en este punto es elevado, debido a que los microorganismos de un alimento
se adhieren facilmente a la superficie, la cual sin ningan tratamiento de limpieza y
desinfeccion, contaminaran otros alimentos. Sin embargo, la facilidad de
adquisicion, tiempo, entre otros aspectos, pueden ser parte de las causas
principales por las que el 13,57% puede utilizar diferentes tablas para cada tipo de

alimento y el restante no.

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Limpiar inmediatamente 102 36.43 36.43 36.43
b. Limpiar después de 29 | 31.79 68.21
terminar de cocinar
c. Limpiar después de 69 24 64 24 64 92.86
comer
d. Limpiar antes de volver a 20 714 7.4 100.00
utilizar Ia cocina
Total 280 100.00 100.00

Figura 13. Procedimiento ante un derrame por la manipulacion de carnes, aves,
pescado o lacteos.
Obtenido del programa SPSS.

En lo referente a la limpieza de derrames provenientes por la manipulacion de
alimentos céarnicos, aves, pescados o lacteos, el 36,43% limpia inmediatamente.
Esta practica previene la proliferacion de microorganismos, asi como lo plantea la
FAO (2017) y la FDA (2019), sin la limpieza inmediata, los microorganismos utilizan

las superficies como vehiculo para la contaminacion de los alimentos.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Valido a. Usualmente toco mi 44 1571 1671 16.71
cabello mientras cocino
h. Usualmente toco mi 19 6.79 6.749 22.50
rostro mientras cocino
c. Usualmente estoy 63 2250 2250 45.00

tocando miteléfono celular
mientras cocino

d. Usualmente toco 164 55.00 56.00 100.00
muchas cosas, incluido yo
mismo mientras cocino

Total 280 100.00 100.00

Figura 14. Practicas conductuales relacionadas con la higiene en la manipulacion
de alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

Se les presento a los encuestados una serie de practicas conductuales que estan
relacionadas con la higiene en la manipulacion de alimentos. El 55% de los mismos,
afirman usualmente tocar muchas cosas incluidos ellos mismos mientras cocinan,
el 22,5% tocan su teléfono celular, el 15,71% tocan su cabello y el restante su rostro.
Independientemente, estas son practicas conductuales indeseables por la
contaminacion que puede originar, especialmente, si no se realiza el lavado de
manos posterior a estas acciones. Estas son consideradas, por los CDC (2022),
como “momentos clave” para la propagacién de microorganismos. Es por esto que,
también las demas instituciones como la OPS/OMS (2021), la USDA (2024a) y la
FAO (2017) promueven el lavado de manos posterior a cada “momento clave”,

previo a la manipulacién de alimentos.
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Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Del chorro/grifo 221 78.93 78.93 78.93
b. Agua envasada 6 214 2.14 81.43
c. Agua filtrada 51 18.21 18.21 99.29
Agua ozonizada* 1 .36 .36 99.64
Boiled water* 1 .36 .36 100.00

Total 280 100.00 100.00

*Alternativas que colocaron los encuestados.

Figura 15. Tipo de agua utilizada en la preparacion de alimentos y limpieza de
utensilios.
Obtenido del programa SPSS.

Ante la consulta del tipo de agua utilizada en la preparacion de alimentos y limpieza
de utensilios, el 78,93% de encuestados, afirm6 que utilizan agua del grifo. Cabe
destacar, que el agua es limpia y potable, suministrada en el Barrio San Lorenzo
por la Asociacion Nacional de Acueductos y Alcantarillados (ANDA). Por otra parte,
el 18,21% de encuestados tiene acceso a agua filtrada, y en menor proporcion, se
encuentra el uso de agua envasada (2,14%) y otras alternativas como agua
ozonizada (0,36%) y agua hervida (boiled water). La OPS (s.f.), en su décima regla
de oro, instruye que si el suministro de agua en los hogares no posee caracteristicas
confiables de su potabilidad y consumo seguro, puede hervirse previo a su

utilizacion en la manipulacién de alimentos y limpieza de superficies.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valide a. Chaorro de agua fria 25 8.93 8.93 8.93
h. Descongelacidn en 85 30.36 30.35 3829
horno de microondas
c. Descongelar en el 20 714 714 46.43
refrigeradaor
d. Descongelar a 150 LENT) 53.87 100.00
temperatura ambiente
Total 280 100.00 100.00

Figura 16. Métodos utilizados en la descongelacién de alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

En el marco de la descongelacion de alimentos, mas de la mitad de encuestados
(53,57%), los descongelan a temperatura ambiente; el 30,36% utilizan el horno de
microondas; el restante, utiliza chorro de agua fria (8,93%) y el refrigerador (7,14).
La USDA (2024b) y la FAO (2017), demuestran que la descongelacion a
temperatura ambiente conlleva a exponer los alimentos a la zona de peligro 5-60°C.
En este rango de temperatura, el incremento en la velocidad de la multiplicacion de
los microorganismos, se ve favorecida por la disponibilidad de sustrato y las
caracteristicas intrinsecas de cada uno de ellos. Debido a esto, los métodos
utilizados por menos de la mitad de los encuestados (46,43%) son los mas seguros,
ya que, contrarrestan esas condiciones riesgosas. A su vez, la FAO (2017), afiade
la coccion como una forma de descongelacion directa que con el tiempo suficiente,
logra descongelar la parte central mas gruesa de los alimentos alcanzando la

temperatura interna seqgura.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Faorcentaje valido acumuladao
Valido a. Si 5 1.74 1.79 1.75
b. Mo 264 §4.29 94.29 896.07
C. Aveces 11 3.893 3.93 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 17. Utilizacién de termdmetro en la coccion de alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

En lo referente a la utilizacion de termémetro en la coccidén segura de alimentos, el

94.,29% de los encuestados no hace uso de este instrumento, el restante se divide

en el 1,79% que si lo utlizan y el 3,93% que a veces lo utlizan. El uso del

termémetro en la coccidon de alimentos es imprescindible para verificar alcanzar las

temperaturas minimas internas seguras de cada alimento segun su origen (anexo

9). El hecho de que casi el 95% de encuestados no haga uso de este instrumento

resulta inquietante, debido a que, la coccion parcial de este tipo de alimentos como

lo menciona la FDA (2020), puede resultar riesgosa por la presencia potencial de

microorganismos causantes de ETA.

Porcentaje Forcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Walido a. Pinchando la carne para 63 22.50 2250 22.80
ohservar los jugos son
claros y no hay rastro de
sangre
h. Realizando un corte en a0 17.86 17.86 40.38
la parte mas gruesa para
asegurar que no hayan
ronas rosadas o cruda
t. Tocando la carne y 137 43.83 4893 89.29
asegurando que esté firme
al tacto
d. Siguiendo los tiempos 30 10.71 1071 100.00
de coccidn adecuados
Total 280 100.00 100.00

Figura 18. Alternativas para asegurar la coccién de los alimentos.
Obtenido del programa SPSS.
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Entre alternativas al termémetro para asegurar la coccion de los alimentos cérnicos,
el 48,93%, toca la pieza para asegurarse que esté firme; el 22,50%, pincha la pieza
para observar que los jugos son claros y no hay rastro de sangre; el 17,86%, realiza
un corte en la zona mas gruesa; y el 10,71%, sigue los tiempos de coccion. La FAO
(2017), en sumanual de manipulacion de alimentos, especifica que, los jugos de las
carnes rojas y blancas cocidas deben ser claros, no rosados, y estar exentos de
sangre. Aunado a esta técnica visual, realizar un corte hasta el centro de la zona

mas gruesa de la pieza carnica, brinda mayor seguridad en su coccion.

Faorcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido & Doblando el empague 29 31.749 31.79 31.749
b. Colocando algo para 22 7.86 7.86 3964
aseqgurarlo
c. Litilizando depdsitos 67 2393 23493 6357
seguros y herméticos
d. Dejandolos como estan 102 36.43 36.43 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 19. Almacenamiento de alimentos que no poseen cierre seguro.
Obtenido del programa SPSS.

Para la pregunta relacionada sobre almacenamiento de alimentos que no poseen
cierre seguro, la respuesta de mayor frecuencia resultante ha sido que los dejan
como estan (36,43%); seguido de los que doblan el empaque (31,79%); y en menor
proporcion, la utilizacion de depdsitos seguros y herméticos (23,93%) y la
colocacién de algun objeto para asegurarlo. Las respuestas de mayor proporcion,
sugieren la posible presencia de microorganismos por medio de la contaminacién
cruzada, en dado caso exista algun derrame o desprendimiento de esporas
microbianas. Para prevenir este efecto negativo, la FDA (2023), recomienda
transferir los alimentos a recipientes cubiertos con cierre seguro o incluso la

utilizacion de bolsas de almacenamiento con sello de seguridad.
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Forcentaje Forcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Walido a. Ensuempaque original en el congeladaor 90 32.14 3214 3214
h. En su empaque original en el refrigerador 1149 4350 4250 7464
c. Almacenando en piezas o porciones 45 16.07 16.07 90.71

menaores en depdsitos herméticos o bolsas
estilo ziploc en el congelador

d. Almacenando en piezas o porciones 26 §.29 9.29 100.00
menaores en depdsitos herméticos o bolsas
estilo ziploc en el refrigerador

Total 280 100.00 100.00

Figura 20. Almacenamiento de productos carnicos por periodos cortos.
Obtenido del programa SPSS.

Sobre el almacenamiento de los alimentos carnicos que no seran utilizados en corto
tiempo, el 42,50% de los encuestados los almacenan en su empaque original a
temperaturas de refrigeracion. Y el 9,29%, lo almacenan a las mismas temperaturas
separados en porciones en cada deposito o bolsa estilo ziploc. Segun la FDA
(2023), las temperaturas de refrigeracion (4°C) permiten almacenar alimentos
carnicos durante un periodo de tiempo menor que en congelaciéon (anexo 10). La
USDA (2015), detalla que a estas temperaturas pueden crecer bacterias de

deterioro que provocan apariencia, aromas y sabores desagradables.

Las temperaturas de congelacion (-18°C 0 menos) mantienen seguros por mayor
tiempo los alimentos, debido a que el agua libre se congela y los microorganismos
no pueden utilizarla para su crecimiento como en el caso de las temperaturas de
refrigeracion (FDA, 2023). En este punto, la mejor practica la emplean el 32,14% y
16,07% de encuestados, utilizando temperaturas de congelacion. La diferencia
radica en que, si se ha adquirido carnes frescas en piezas grandes y enteras en su
empaque original, y se almacenan de esta manera en congelacién, su
descongelacion y porcionado se dificultard posteriormente. Al contrario, el
almacenamiento porcionado en depdésitos herméticos o bolsas con sello de

seguridad, disminuye la descongelacion innecesaria.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido & Parte superior 101 36.07 36.07 36.07
b. Parte media/baja 1 21.749 21.749 AT 86
. Gavetas de fruta 54 18.25 18.25 Frd
d. Puerta fid 22.86 22.86 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 21. Almacenamiento de carnes crudas en refrigeracion.

Obtenido del programa SPSS.

En cuanto al almacenamiento en refrigeracion para alimentos carnicos, se les
consultd a los encuestados en que parte del refrigerador almacenan estos
alimentos. Los resultados demuestran que, el 36,07% lo colocan en la parte
superior; el 22,86%, en la puerta; el 19,29%, en las gavetas de fruta; y el 21,79%,
en la parte media/baja. Segun la USDA (2015), aquellos alimentos perecederos
ubicados en la puerta, se encuentran propensos a mayores fluctuaciones de
temperatura, favoreciendo el crecimiento de microorganismos. La mejor ubicacion
en refrigeracion es en la parte baja (zona mas fria), para evitar la contaminacién

cruzada de los alimentos por derrames y goteos que puedan ocurrir.

Faorcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Walido a. 2-4° 26 5,28 59,29 8.29
bo10-15 21 7.50 7.50 16.79
c.=0" 11 3.93 3.93 20.71
d. Mo sé 222 79.249 79.29 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 22. Temperatura de almacenamiento de productos lacteos.
Obtenido del programa SPSS.
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Se les pregunto a los encuestados sobre las temperaturas a las que almacenan los
productos lacteos, la mayoria (79,29%), no sabe a qué temperatura los almacena.
Seguido, se encuentra el rango entre 2-4°C (9,29%), que para regulaciones como
Dairy Food Safety Victoria en Australia DFSV (2018) este rango permite mantener
los productos lacteos seguros y con calidad. Detalla también, la vida util de algunos
productos como el yogur (4-6 semanas), quesos duros y semiduros (dependiendo
del tipo pueden ser semanas 0 meses), mantequilla salada (4 semanas), helado y
helado de yogur (2 a 6 meses en congelacion). La FDA (2022), corrobora que el
mejor rango de temperatura para almacenar lacteo no debe superar los 4°C, y debe
tomarse en cuenta las fechas de caducidad de cada uno de los productos para

prevenir la multiplicacion de bacterias nocivas para la salud.

Faorcentaje Faorcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. En suenvase original 148 52.86 52.86 52.86
b. En recipientes 44 15.71 1671 68.67
herméticos
c. En holsas tipo ziploc 21 7.60 7.60 T6.07
d. Cubiertos con film a1 18.21 18.21 94.28
fransparentes
g Mo consumo productos 16 571 571 100.00
lacteos
Total 280 100.00 100.00

Figura 23. Forma de almacenamiento de productos lacteos.

Obtenido del programa SPSS.

En cuanto a la forma de almacenamiento de los lacteos, el 52,86%, los almacenan
en su envase original; el 18,21%, utilizan plastico film transparente; y el 15,71%, en
recipientes herméticos. Se desconoce el tipo de producto lacteo que se almacena
con cada método. Sin embargo, para productos como la leche, yogur, helado, queso
crema (en envase firmes), se almacenan de mejor manera en su envase original, es
asi como lo ejemplifica la United Dairy Industry de Michigan (2021). Aquellos como

guesos frescos y duros, requieren de una barrera protectora para evitar su pérdida
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de humedad como recipientes herméticos. Los quesos, segun la Sociedad
Americana del Queso (s.f.), al perder demasiada humedad por una mala forma de
almacenamiento envuelto, pueden presentar textura viscosa, olores extrafios y

exhibiciéon de amoniaco.

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia FPorcentaje valido acumuladao
Valido a. Enlamesa 91 3280 32.50 32.50
b. Enla puerta del 50 17.86 17.86 50.36
refrigerador
¢. En otra parte del 45 16.07 16.07 G6.43
refrigerador
d. Enla alacena con otros 94 3357 33487 100.00
productos yo utensilios
Total 280 100.00 100.00

Figura 24. Lugar de almacenamiento de huevos.
Obtenido del programa SPSS.

Los huevos son otro alimento perecedero que requiere de condiciones adecuadas
para su almacenamiento. El 33,57% de encuestados, almacenan los huevos en
alacenas con otros productos y/o utensilios; el 32,50%, los colocan en una mesa; el
17,86%, en la puerta del refrigerador; y el restante (16,07%). Como se mencionaba
previamente, colocar alimentos perecederos en la puerta del refrigerador constituye
un riesgo para la multiplicacion de microorganismos. De tal manera que, la USDA
(2015), recomienda expresamente ubicarlos en el estante intermedio del
refrigerador donde la temperatura de refrigeracion es mas estable. La FDA (2024),

agrega gque no deben sacarse de su envase original para su almacenamiento.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulada
Valido a. Se dejan enfriar e 93 33 33 33
inmediatamente se
guardan en el refrigeradaor
b. Se guardan calientes en 187 56.07 56.07 89.249
el refrigeradaor
t. Se congelan después de 10 357 387 9286
hakberse enfriado
d. Se hotan 20 7.14 714 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 25. Practicas realizadas con los sobrantes de comida.
Obtenido del programa SPSS.

En la pregunta sobre qué realizan con los sobrantes de comida, un poco mas de la
mitad (56,07%), declaran guardarlos calientes en el refrigerador. Para el
Departamento de Salud Publica de Alabama (s.f.), esta practica constituye un riesgo
al elevar la temperatura interna del electrodoméstico, creando un ambiente en zona
de peligro para los demas alimentos almacenados. El 33,21% afirma dejar enfriar
los sobrantes e inmediatamente refrigerarlos y el 3,57% las congelan. Con base en
la FDA (2023), ambas practicas son seguras siempre y cuando se realicen en un
tiempo menor a 2 horas, y 1 hora si la temperatura ambiente supera los 32°C. El
almacenamiento de sobrantes de comida, tanto en refrigeracion como congelacion,
requiere del uso de recipientes herméticos para su conservacion y prevencion de
contaminaciéon cruzada (FDA, 2023). La USDA (2024c), recomienda que estos
recipientes deben ser de una profundidad adecuada a los trozos en los que se
porcionen los sobrantes para facilitar la disipacion del calor y el almacenamiento en

frio en la zona superior del refrigerador sin sobrepasar los 3 o 4 dias.



Paorcentaje Paorcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Valide a lUnavezalasemana a1 14.64 14.64 14.64
b. Unavez al mes 163 58.21 58.21 7286
c. Unavez al dia 28 10.00 10.00 8286
d. Cadavez que cocino 48 17.14 17.14 100.00
Total 280 100.00 100.00
Figura 26. Frecuencia de limpieza del area de cocina.
Obtenido del programa SPSS.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Faorcentaje valido acumulado
Valido a. Losalpiso g7 3464 3464 3464
b, Encimeras 64 2286 22.86 57.50
c. Electrodomésticos ar 13.21 13.21 70.71
d. Todo 82 29.29 29.29 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 27. Seccion del area de cocina que se limpia con mayor frecuencia.

Obtenido del programa SPSS.
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Siendo las preguntas 20 y 21 estrechamente vinculadas en términos de limpieza en

la frecuencia del area de cocina, se puede observar que el 58,21% de encuestados

limpian su cocina una vez al mes. La parte que se limpia con mayor frecuencia

corresponde al piso (34,64%), seguido de la limpieza de todas las areas (29,29%) y

las encimeras (22,86). El Ministerio de Educacion Colombia (2020), identifica que la

limpieza de los lavaplatos/fregadero, mesones y pisos se realiza diariamente, por

ser superficies que pueden contaminar con mayor velocidad los alimentos indirecta

o directamente. Por otro lado, refrigerador, congelador y paredes se limpian una vez

por semana. En este sentido, la limpieza mensual que realizan los encuestados

constituye una practica riesgosa.



Forcentaje Forcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido a. Munca 72 25.71 25.71 2571
b. Todos los dias 3 1.07 1.07 26,74
c. Cada semana a7 2036 20.36 4714
d. Unavez al mes 148 52.86 H2.86 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 28. Frecuencia de limpieza de refrigerador y congelador.

Obtenido del programa SPSS.
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El 52,86% afirman limpiar su refrigerador y congelador mensualmente, poco mas de

un cuarto de los encuestados (25,71), afirman nunca limpiar este conjunto de

electrodomeésticos. Como se mencionaba previamente, el refrigerador y congelador,

requieren de una limpieza semanal (Ministerio de Educacion Colombia), asi como

lo realiza el 20,36%. Los CDC (2023), explican que el método de limpieza inicia con

la transferencia de los alimentos almacenados en frio a depdsitos o contenedores

herméticos amplios. Procurando no exponerlos a temperatura ambiente por mas de

2 horas, 1 hora si la temperatura es superior a 32°C. Y utiliza agua y jabon para el

lavado de cada parte removible y la limpieza de su interior.

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Lavadosysecados en el a0 2B.57 2B.A7 28.87
lugar cerrado destinado
Unicamente para ellos
b Los guardo con ar 13.21 13.21 41.79
productos gquimicos como
jakban, lejia, ete.
t. Unicamente los lavo y 122 43.57 4357 B5.36
guardo en el lugar
designado para ellos
d. Los lavo y los dejo secar 41 14 .64 1464 100.00
en cualguier lugar abierto
Total 280 100.00 100.00

. Forma de almacenamiento de utensilios de cocina.

Obtenido del programa SPSS.
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El 43,57% de encuestados, en lo referente al almacenamiento de utensilios de
cocina, Unicamente los lava y guarda en un lugar designado. El 28,57% los lava y
seca previo a su almacenamiento en un lugar designado especificamente para ellos.
La diferencia entre ambas respuestas radica en la operacion de secado, la cual es
de gran importancia para prevenir el enmohecimiento de los utensilios y la presencia
de otros microorganismos. Si son almacenados en un lugar con compuestos
guimicos, o incluso lugares abiertos con el potencial de adquirir alguna infestacion,

puede suponer una contaminacién cruzada.

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Verificar que todo este 1 21.78 21.79 21.79
limpio y ordenado siempre
a. Verificar gque todo esté kb 11.07 11.07 32.86
limpioy ordenado siempre,
b. Colocar el contenedor
de desechos auna
distancia adecuada del
area de preparacion de
aliment
a. Verificar gque todo esté 3 1.07 1.07 33.93

limpioy ordenado siempre,
c. Werificar que este hien
migntras se pueda utilizar

b Colocar el contenedar ] 2.86 2.8B6 36.79
de desechos a una

distancia adecuada del

area de preparacion de

alimentos

b. Colocar el contenedor 5 1.79 178 3857
de desechos auna

distancia adecuada del

area de preparacion de

alimentos, ¢ Verificar que

este bien mientras se

pueda utilizar

c. Werificar que este hien 86 30.71 30T 69.249
mientras se pueda utilizar

d. Munca le doy 86 3071 30.71 100.00
mantenimiento

Taotal 280 100.00 100.00

Figura 30. Mantenimiento general del area de cocina.
Obtenido del programa SPSS.



80

Sobre el mantenimiento general del &rea de cocina, el 30,71% verifica que esté bien
mientras pueda utilizarse, y otro 30,71%, nunca le brinda mantenimiento. El 21,79%
verifica que todo esté limpio y ordenado siempre, y el 11,07%, ademas de verificar
gue todo esté limpio y ordenado, también coloca un contenedor de desechos a una
distancia adecuada del &area de manipulacion de alimentos. La falta de
mantenimiento del area de manipulacion de alimentos puede surgir por diversas
causas, sin embargo, incrementa el riesgo de contaminacion tanto por los

microorganismos presentes como por los animales indeseables (plagas).

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Valido a. Cadadia 47 16.78 16.78 16.749
k. Cada 15 dias 19 6.75 6.75 23.57
c. Cadames 150 5357 5357 AL
d. Antes de utilizarlos 64 22.86 22.86 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 31. Frecuencia de verificacion del deterioro de alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

En la pregunta sobre la frecuencia de verificacion del deterioro de alimentos, se
observa que el 53,57% verifica este estado mensualmente; seguido del 22,86%,
gue lo realizan antes de utilizar el alimento; el 16,79% cada dia; y el restante, lo
realiza cada 15 dias. Debido al poco tiempo de durabilidad de los alimentos en
refrigeracion, una frecuencia de verificacion mensual favorece el incremento en la
tasa de deterioro de los mismos. En lo referente a los alimentos almacenados en
congelacion, a pesar que poseen una conservacion por mayor tiempo, siempre esta
latente la tasa de deterioro. Es por esto que, la verificacion del deterioro de alimentos

no debe superar el periodo de una semana.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Valido a Cadadia 57 20.36 20.36 20.36
k. Cada 15 dias 27 5.64 9.64 30.00
c. Cada mes 81 3250 3280 6250
d. Antes de utilizarlos 108 ar.a0 37.50 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 32. Frecuencia de desecho/descarte de alimentos deteriorados.

Obtenido del programa SPSS.

Los resultados muestran que una parte considerable de los encuestados descarta

alimentos deteriorados antes de utilizarlos (37,50%), mientras que otros lo hacen

mensual (32,50%), diariamente (20,36%) o quincenal (9,64%). Esto sugiere

posibles problemas en la planificacion de compras, preparacion de alimentos o la

percepcion del estado de los alimentos. Ademas, la proporcion considerable que

descarta alimentos con frecuencia mensual o diaria, indica diferentes niveles de

conciencia sobre el manejo de alimentos. Estas diferencias destacan la importancia

de la promocion de lineamientos sobre buenas practicas para reducir el desperdicio

y los riesgos de contaminacion.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Valido a.Fechade caducidad G5 23 23 23
vencida
a. Fecha de caducidad 20 714 7.14 3036
vencida, b. Aspecto
putrescihle
a. Fecha de caducidad 36 12.86 12.86 4321

vencida, b. Aspecto
putrescible, c. Clores
inusuales al producto

a. Fecha de caducidad 20 7.14 7.14 a0.36
vencida, c. Olores
inusuales al producto

b, Aspecto putrescible 78 27.86 27.86 78.21
b. Aspecto putrescible, ©. 3B 13.57 13.587 91.79
Qlores inusuales al

producto

c. Olores inusuales al 22 7.86 7.86 99.64
producto

Mo me gusta tener mas de 1 36 36 100.00
3 dias la comida

Tuotal 280 100.00 100.00

Figura 33. Causas principales de deterioro y descarte de alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

En cuanto a las causas principales por las que los encuestados consideran que sus
alimentos estan deteriorados y los descartan, se muestra que el 27,86% observa un
aspecto putrescible en sus alimentos; el 23,21%, se dirige por la fecha de caducidad
cumplida; mientras que, el 13,57%, ademas de identificar el aspecto putrescible
también identifica olores inusuales a las caracteristicas del producto. Esto dltimo, es
muy comun en productos lacteos cuando las indicaciones de almacenamiento
emitidas por el fabricante no se emplean adecuadamente. Un estudio publicado en
Gipuzkoako Foru Aldundia (2020), suma a las causas de deterioro, motivos
generadores del desperdicio de alimentos como sobrantes de comida no

aprovechados, mala conservacién o envase alterado.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia FPorcentaje valido acumulado
Walido a. Me aseguro de que &l 40 14.29 14.29 14.29
alimento esté en buenas
condiciones y lo consumao
b. Desecho el producto 181 G64.64 G64.64 ¥8.93
c. Selodoy de comera 56 20.00 20.00 98.93
mis mascotas
d. Lo utilizo para realizar 3 1.07 1.07 100.00
compost
Total 280 100.00 100.00

Figura 34. Acciones realizadas con los alimentos caducados/expirados.

Obtenido del programa SPSS.

En la pregunta 28, los resultados permiten observar que la mayoria de los

encuestados optan por desechar los alimentos caducados (64,64%), seguido por

aquellos que los utilizan para alimentar a sus mascotas (20,00%). Una minoria

asegura que el alimento esté en buenas condiciones y lo consume (14,29%),

mientras que un porcentaje minimo utiliza el alimento caducado para hacer compost

(1,07%). Esto sugiere una falta de aprovechamiento de los alimentos caducados,

con una tendencia predominante hacia el desperdicio en lugar de buscar

alternativas como la reutilizacion para otros fines.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido a. Menos de 0,5 kg por 160 5714 5714 5714
semana
b.0,5kg a1 kg por 27 9.64 9.64 66.79
semana
c.1,5kg a2 kg por 28 10.00 10.00 76.79
semana
d. 2,5 kg a 3 kg por 33 11.79 11.79 88.57
semana
d. Mas de 2 kg por semana 1 36 .36 88.93
e. Mas de 3 kg por semana 31 11.07 11.07 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 35. Estimacion de la cantidad de alimentos descartados semanalmente.
Obtenido del programa SPSS.

Entre las estimaciones mas significativas sobre la cantidad de alimentos
descartados semanalmente destacan menos de medio kilo (57,14%), 2,5 a 3 kilos
(11,79%) y mas de 3 kilos (11,07). En menor proporcion semanal, se encuentran
1,5 a 2 kilos (10,00%) y 0,5 a 1 kilo (9,64%). La variabilidad en la presente
distribucion de frecuencia puede estar sujeta a los habitos de manipulacion y
consumo de alimentos que dan pie al deterioro y desperdicio de los mismos. El
estudio de Gipuzkoako Foru Aldundia (2020), presentd estimaciones sobre el
descarte de alimentos cuyo valor promedio fue de 3,15 kilos por semana. Estas
estimaciones estan asociadas, principalmente, a las consideraciones de los
consumidores como pequefias cantidades que no es importante preservar, la fecha
de caducidad se ha cumplido y la falta de planificacidbn en compras y preparacion

de alimentos.
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Parcentaje Paorcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Walido a. Planificar las compras y 55 19.6 19.6 19.6
las comidas con
antelacian
a. Planificar las compras y 34 1214 1214 .79
las comidas con
antelacian, b. Verificar la
fecha de produceidn y
caducidad
a. Planificar las compras y 4 1.43 1.43 33.21

las comidas con
antelacion, b, Werificar la
fecha de produccian y
caducidad, c.Donar
alimentos cuya calidad no
ha sido alterada

a. Planificar las compras y 1 36 36 3367
las comidas con

antelacian, b. Verificar la

fecha de produccian y

caducidad, Preparacion de

alimentos para mis

mascotas

a. Planificar las compras y 1 36 36 33.93
las comidas con

antelacian, ¢. Donar

alimentos cuya calidad no

ha sido alterada

h. Verificar la fecha de 180 64 29 64.29 8.1
produccion y caducidad

c. Donar alimentos cuya 4 1.43 1.43 §5.64
calidad no ha sido alterada

Mo empleo ninguna 1 36 36 100.00
medida para reducir los

desperdicios

Total 280 100.00 100.00

Figura 36. Medidas empleadas para reducir el desperdicio de alimentos.
Obtenido del programa SPSS.

En lo referente a las medidas implementadas para reducir el desperdicio de
alimentos, el 64,29% de los encuestados afirman verificar la fecha de produccion y
caducidad, el 19,60% planifica sus compras y comidas con antelacion, y el 12,14%
combina ambas medidas. Esto concuerda con Gipuzkoako Foru Aldundia (2020),
mayor planificacion en las compras y preparacion de alimentos favorecen el

ordenamiento desde su adquisicion, almacenamiento y preparacion, minimizando el
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efecto de deterioro al utilizar los alimentos en cantidades suficientes y de manera

eficiente.
Faorcentaje Faorcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Walido a. Las guardo en 25 8.93 2.93 2.93
depdsitos cerrados en el
refrigeradaor para
incarpaorarlas en ofras
preparaciones.
b. Las utilizo como comida 57 20.36 20.36 2929
para mascotas.
c. Lo deposito enun 749 28.21 28.21 57.50
contenedor de basura
inmediatamente después
de sacarlas.
d. Las separo vy utilizo 18 6.43 6.43 63.93

posteriormente para la
elaboracion de compost.

g. Las dispongo en el 101 36.07 36.07 100.00
senicio de recoleccion de
residuos municipal.

Total 280 100.00 100.00

Figura 37. Practicas de manejo de subproductos.
Obtenido del programa SPSS.

Los subproductos alimentarios no son aprovechados por el 36,07% y 28,21% de
encuestados, debido a que los disponen en el servicio de recoleccidbn municipal o
los depositan primero en un contenedor de basura para después sacarlos. Esta
practica constituye el Ultimo eslabon de la jerarquia de materiales alimentarios de la
FAO (2022a) y EPA (2023a), y es la menos deseable por su impacto negativo en el
medio ambiente. Al contrario de la utilizaciébn en alimentacion para mascotas
(20,36%), incorporacién en otras preparaciones para consumo humano (8,93%) y
la elaboracion del compost (6,43%). Segun la Comision de la Unidn Europea (2017),
estas constituyen un proceso de valorizacion de materiales alimentarios, mediante
la prevencion (utilizacién en otras preparaciones) Yy el reciclaje (compostaje). La
prevencion en la fuente es el eslabén de mayor preferencia porque permite

aprovechar los materiales alimentarios y su composicion evitando su desperdicio.
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Paorcentaje Paorcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valide a Enun bolsasolopara a1 14,64 1464 14.64
desechos sdlidos para
fque el fren de asen los
retire
b. En el contenedar de la 44 16.71 15.71 30.36
hasura que se utiliza para
todos los demas
desechos para el tren de
asen
c. Enun contenedar con 41 14.64 14.64 45.00

bolsa cerrado en la cocina
yluego se sacala bolsa
para el tren de aseo

d. En un contenedar 164 56.00 56.00 100.00
expuesto enla cocinay

luego se saca en una

holsa para el tren de aseo

Total 280 100.00 100.00

Figura 38. Forma de desechar los residuos provenientes de alimentos perecederos.

Obtenido del programa SPSS.

En este segmento, el 55,00% de encuestados desechan los residuos en un
contenedor expuesto en la cocina y luego los transfieren a una bolsa para
destinarlos al tren de aseo constituye un elevado riesgo de contaminacion y
presencia de plagas. El 15,71%, lo realizan en el mismo contenedor de basura que
utilizan para todos los demas desechos. En menor proporcion, pero ambos con valor
igual, se encuentra la utilizacién de bolsa solo para desechos soélidos destinada al
tren de aseo (14,64%) y un contenedor con bolsa y tapa para luego retirar la bolsa
y destinarlo al tren de aseo. Con base en el Decreto 527 de 2020 sobre la Ley de
Gestion Integral de Residuos y Fomento al Reciclaje del MARN, los contenedores y
bolsas utilizadas para la recoleccion de residuos deben ser resistentes, de manera
gue prevenga cualquier tipo de exposicion y provoque efectos negativos en la salud

y el medio ambiente.
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Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Paorcentaje valido acumulado
Valido a.lUnahbolsa grande 23 29.64 29.64 29.64
b. Una bolsa pequena 118 4214 4214 71.74
t. Mas de una bolsa 3 1.07 1.07 72.86
grande
d. Mo sé 76 2714 2714 100.00
Total 280 100.00 100.00

Figura 39. Cantidad de residuos alimentarios originarias diariamente.
Obtenido del programa SPSS.

Ampliando un poco el contexto de los residuos alimentarios, se les consulto a los
encuestados la cantidad aproximada que se originan diariamente en sus cocinas.
Segun la tabla de frecuencia, el 42,14% considera que se genera una bolsa
pequefa, 29,64% genera una bolsa grande, el 27,14% no sabe y el restante
(1,07%), mas de una bolsa grande. Con base en los resultados, puede determinarse
gue los encuestados que consideran generar una mayor cantidad de residuos, no
emplean o emplean inadecuadamente medidas para prevenir su generacion en la
fuente. Retomando la medida del compostaje mencionada en los resultados de las
preguntas previas, EPA (2023b), promueve dos tipos de compostaje, el tradicional
en patio y el vermicompostaje. Menciona que en ambos pueden reutilizarse residuos
alimentarios, principalmente, los de origen hortofruticola y cascarones de huevo.
Esta medida favorecera la reduccion de residuos en la fuente, cumpliendo con lo
establecido en el Decreto 527 de 2020.
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Identificacién de las préacticas adecuadas y aspectos de mejora en

manipulacién de alimentos y gestion de residuos

42.1. Préacticas adecuadas

Higiene en la manipulacion de alimentos

La primera practica identificada como adecuada con base en la FAO (2017),
corresponde a la utilizacion de agua limpia y potable como insumo en la
higiene y manipulacién de alimentos. Segun la OPS (s.f.), el agua potable,

representada en la figura 15, es una fuente segura de consumo.

Almacenamiento de alimentos perecederos

El 52,86% de encuestados almacenan los lacteos en su envase original a
temperaturas de refrigeracion (4°C) o congelacion (-18°C) segun
corresponda. Esta practica concuerda con lo estipulado por la United Dairy
Industry de Michigan (2021), para preservar las caracteristicas de cada

producto y evitar la absorcion de sabores y olores inusuales.

Generacion de residuos alimentarios

La cantidad aproximada de residuos alimentarios provenientes diariamente
del 42,14% de los hogares corresponde a una bolsa pequefia, puede inferirse
gue se realizan técnicas para su reduccion en la fuente como la utilizacion de
la mayor cantidad de partes comestibles en las preparaciones, reutilizacion
para alimentacion de mascotas y reciclaje para la elaboracion de compost
(Comision Europea, 2017; FAO, 2022a).
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4.2.2. Aspectos de mejora: practicas inadecuadas

Higiene en la manipulacion de alimentos

e EI41,79% de los encuestados afirmaron no realizar ninguna actividad como
medida higiénica personal previo a la preparacion de alimentos, es decir, no
realizan la practica fundamental que consiste en el lavado de manos. Esto
constituye una practica riesgosa para la manipulacion de alimentos, siendo
las manos un vehiculo vector para la contaminacién de alimentos y el riesgo
potencial de adquirir una ETA. La frecuencia del lavado de manos promovida
por los CDC (2022), OPS/OMS (2021), USDA (2024a) y FAO (2017) consta
de realizarse:

o Previo, durante y posterior a la manipulacion de alimentos.
o Después de realizar acciones ajenas a la manipulacion de alimentos.

o Después de toser, estornudar, tocarse la cara, cabello o cosas ajenas

a la manipulacion de alimentos.
o Posterior a la manipulacion de residuos.

e En lo referente a la higiene de productos hortofruticolas, la desinfeccidon de
frutas y verduras frescas no es una practica comdn para la mayoria de
encuestados (6,07%), manteniendo el riesgo potencial de microorganismos
latente. Segun OIRSA (2020a), la desinfeccion es fundamental para
manipular e ingerir productos hortofruticolas seguros. En su guia para uso de
cloro en desinfeccion, establece que debe realizarse durante 3-5 min, en
solucion desinfectante constituida por agua e hipoclorito de sodio cuya dosis
puede calcularse mediante la formula mencionada en la seccion 2.1.3 del
marco tedrico. La concentracion de este compuesto quimico debe ser
controlada para evitar dafiar los productos hortofruticolas frescos y causar

una intoxicacion por su consumo. De tal forma que, para frutas de céscara
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gruesa, puede utilizarse 50 ppm y para vegetales de hojas, 80 ppm de cloro
al 3%.

Otra practica identificada como aspecto de mejora, corresponde a la falta de
uso de jabon y cloro en el lavado y desinfeccién de utensilios. Si bien el
45,36% utiliza agua y jabon, sélo el 12,50% lava con jabdn y desinfecta con
cloro. De igual forma que con las frutas y vegetales, la utilizacion de una
solucion desinfectante con cloro previene la contaminacion cruzada (FAO,
2017; OIRSA, 2022b). EI MINSAL (2020), dentro de sus recomendaciones
ha seguido fomentando el lavado y desinfectado correcto de utensilios como
practica crucial para salvaguardar la salud de las personas. Para este caso,
OIRSA (2022b) indica que puede utilizarse 200 ppm de cloro al 3-5%.

Dentro de la misma seccion, se identifica que el 51,79% utiliza la misma tabla
para cortar productos hortofruticolas y de origen animal, e incluso, sin aplicar
tratamiento de lavado y desinfectado. Como se mencionaba previamente,
constituye un riesgo alto de contaminacion cruzada y no cumple con lo

estipulado en las reglas de oro de la OPS (s.f.).

Pese a que el 36,43% de encuestados limpia inmediatamente los derrames,
el 63,57% lo realiza, ya sea, después de cocinar, de comer o antes de utilizar
nuevamente la cocina. La falta de limpieza inmediata, segun FAO (2017) y
FDA (2019), favorece el crecimiento microbiano con mayor rapidez y utiliza

las superficies para facilitar la contaminacion.

Almacenamiento de alimentos perecederos no cocinados

Los alimentos cuyo empaqgue no posee cierre seguro, son almacenados tal
cual por el 36,43% de los encuestados. y, el 31,79% doblan el empaque. En
ambas practicas, no se asegura la conservacion de la calidad del alimento ni
la prevencion de contaminacion cruzada. Para su prevencion, la FDA (2013),

promueve el uso de depdsitos con cierre seguro.
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El 42,50% de las personas, destacaron que los alimentos carnicos los
almacenan en sus empaques originales en el refrigerador, si estos no seran
consumidos en corto tiempo. Las temperaturas de refrigeracion pueden
comprometer la inocuidad y calidad de los cérnicos si son almacenados
durante un largo periodo, idealmente se verifica el tipo de alimento y

almacenamiento segun estandares como el presentado en el anexo 10.

Ubicar carnes en el area superior (36,07%) o puerta (22,86%) en
refrigeracion, constituye un riesgo de contaminacién cruzada y multiplicacion

de microorganismos por las fluctuaciones de temperatura, respectivamente.

El almacenamiento de lacteos no debe superar los 4°C, sin embargo, la
verificacion de esta medida no es realizada por el 79,29% de los

encuestados.

Los huevos son otro alimento susceptible a las temperaturas ambientales
elevadas, y los cuales son colocados en mesa o en la alacena con otros
productos y utensilios por el 32,50% y el 33,57% de los encuestados,
respectivamente. La USDA (2015) contradice esta practica, declarando que
el almacenamiento seguro se genera en refrigeracion a 4°C en el estante
intermedio para disminuir, en la medida de lo posible, las fluctuaciones de

temperatura.

Preparacion y coccion de alimentos

La practica de descongelacion que construye un alto riesgo de contaminacion
corresponde a la descongelacion a temperatura ambiente, realizada por el
53,57% de encuestados. La USDA (2024b) no recomienda esta practica por
la exposicion en la zona de peligro (5-60°C), lo cual facilita el crecimiento
microbiano. El 94,29% de encuestados pueden también incurrir en esta

misma zona de peligro, si no verifican la temperatura minima interna de
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coccién del alimento utilizando termémetro u otra alternativa que asegure su

coccion.

Almacenamiento de alimentos cocinados

Con base en la FDA (2020), puede denominarse aspecto de mejora también
a la préactica de almacenar alimentos cocinados aun calientes en
refrigeracion. Préactica que el 56,07% realiza sin considerar la elevacion de la
temperatura interna del refrigerador, permitiendo que los demas alimentos se

encuentren en la zona de peligro.

Condiciones del area de preparacion de alimentos

El 58,57% afirma limpiar su cocina una vez al mes, el 17,14% difiere
limpiando cada vez que cocina. Y el area de mayor frecuencia de limpieza

segun el 34,64% de encuestados corresponde al piso/losa.

El 30,71% no brinda mantenimiento al area de cocina, y, otro 30,71% verifica
gue en términos generales se pueda utilizar. En comparacion, solo el 11,07%
verifica que todo esté limpio, ordenado, y coloca un contenedor de residuos

a una distancia adecuada del area de preparacion de alimentos.

En ambas situaciones, el Ministerio de Educaciéon de Colombia (2020),
considera esta practica de limpieza y mantenimiento como insuficiente,
debido a que son superficies que presentan un mayor contacto con los

alimentos.
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Desperdicio de alimentos

Dentro de los aspectos de mejora en lo referente al desperdicio de alimentos,
se identifica la verificacion (22,86%) y descarte (37,50%) de los mismos
previo a su utilizacion. En este sentido, la frecuencia tardia o incierta sobre
la verificacién del deterioro y descarte de estos alimentos, puede causar
alguna contaminacion en otros alimentos presentes e incrementar su tasa de
deterioro. Como parte de las causas principales del descarte de alimentos,
se identifica la fecha de caducidad cumplida y el aspecto putrescible. La FAO
(2021) resalta que deben utilizarse los alimentos cuya fecha de caducidad
esté mas préoxima. La lectura y comprension de las fechas de caducidad, y el
seguimiento de las indicaciones de almacenamiento de alimentos es crucial
para su conservacion y disminuciéon del desperdicio de alimentos por

descarte.

Sobre las medidas béasicas para reducir el desperdicio de alimentos, el
64,29% solamente verifica la fecha de produccion y caducidad. Para FAO
(2022a), la primera practica para reducir el desperdicio de alimentos se aboca
en las estrategias de compra, seguido por la comprension del etiquetado
relativo a la fecha de caducidad y consumo preferente, practicas de
conservacion y utilizacion de alimentos, priorizacion del consumo de

alimentos mas perecederos, entre otras practicas.

Gestion de subproductos y residuos

El 36,07% de los encuestados disponen los subproductos y residuos
alimentarios provenientes de alimentos perecederos directamente en el
servicio de recoleccién de residuos municipales, mientras que el 28,21% los
deposita en un contenedor de residuos en la fuente. El 29,64% estima que
diariamente genera una cantidad aproximada de una bolsa grande y el

27,14% desconoce la cantidad de residuos generada. A nivel doméstico,
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segun la jerarquia de materiales alimentarios presentados por la Comision
de la Union Europea (2017), FAO (2022a) y EPA (2023a), los subproductos
alimentarios pueden valorizarse de diversas maneras, como la utilizacién de
sus partes comestibles en nuevas preparaciones (reutilizacion), incluso para
alimentacién animal, y la elaboracion de compost (reciclaje). La disposicion
final de estos materiales alimentarios se considera la practica menos
deseable, debido a que constituye un incremento en la contaminacion

ambiental e impide la recuperacién de sus nutrientes.

En relacién a lo anterior, otra practica considerada como aspecto de mejora
es disponer los subproductos y residuos en un contenedor expuesto en la
cocina (55%). Esta practica favorece el crecimiento microbiano y la presencia
de plagas (FAO, 2017), figurando como vectores para la contaminacion y el
origen de enfermedades.

4.2.3. Propuesta de directrices

El documento elaborado sobre la propuesta de directrices (figura 40) para los

residentes del Barrio San Lorenzo, esta constituido por un glosario de términos,

alcance y finalidad de las directrices, serie de directrices (ordenado por secciones),

hallazgos que inspiraron la propuesta y la seccién de referencias. A continuacion se

presenta de manera resumida las secciones de las directrices:

Seccion 1. Higiene en la manipulacion de alimentos

Lavado de manos: Lavarse las manos previo y posterior a la preparacion,
manipulacion y almacenamiento de algun alimento, y luego de haber
realizado alguna actividad que constituya un riesgo de contaminacion por
ejemplo, manipulacién de dispositivos electrénicos, tocarse la cara o el
cabello, salir del sanitario, entre otros. Realizarlo segun el procedimiento
estipulado por la OPS (2021) (anexo 3).



> DIRECTRICES

Seccion 1. Higiene en la manipulacion de alimentos

L& higena en Is manpulacn e akmentos porecedercs &5 de vial mportancs pam
‘evitar originar aiguna fuerte de contaminacén. y con ello, prevent las erfermedades
ansmisdas por simentos (on 1o sucesivo ETA)

3.2 Coceibn segura: Temperaturs minima intorna segura

[t una sy consuma,
en especial, los almentos Ge origen animal. Para ello, el L30 Ge termometros para
determinar \a temperatura minima interna segura del slmento se vushve necesano,
introduciendo el temometro en ks zona més gruesa para oblener una Mmejor lectura de
1a temperatura interna (FDA, 2020, Departamento de Salud y Servicios Humancs de

96

Estados Uridos, 2024). Por ejemplo

1.1. Higleno personal

[ |  Comes mokdss y mezciss do came

Previo y posteror 3 1 prepaRCOn, manguaGtn y almacenamients de Agin almento « Res, cerdo, lemer y cordera: 71°C (160°F)
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ol s e e (45 s e s
o Carne de aves de comal (verficar lempersturs en la parte inlerma
-

© 80 barTa para cubrie 1odas las Sreas de & manc.
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= Camarones, angostas, cangreio y vieiras: Cocnar hasta que
5@ ves blanco 0 perlado y contengs un 1010 0PACO.

= Aimejes, ostas y mejfiones: Cocinar hasts que los

caparazones se abran Si no se abren. no es sogurD

Nuevamente #otar las paimas entre sl con la dferenca de entrelazar (o

R —

=

més agua: considere también agregar més verdes. Oos

resultar en plagas por Ia presencia Ge resduos de came 0
o contenido de grasa, deben ser retrados del monticulo
baja lemperatura por clima frio, paca esto Utics Lna capa de
© Inchuso s9cos,

© voltear & monticulo de compost. este ya 1o se calienta y

08 visibles, debe reposar al mencs cuaiio semanas para
que of tamafio del compost se reduzca & un lercio de su
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Seccién 5. Condiciones de espacio donde se proparan
alimentos perecederos

5.1. Mantenimiento de mesadas/encimeras

» Material de cama: Puede utizar perddico y papel de oficina no brilantes
triturado, carnton u hoj nojar 10 minutos
o0 agua, provio a adquin I3 consistencia do esponja humeda.

Una buena impiezs de 1as mesadasiencmenss requiere oe un PtS
con agua calente (0o hisiendo) y jabén pars facitar la remocion de
suciedac. Los pafios y toalas kzacs en a lmpieza y secado ce

= Alimentacidn de lombrices: Generaimente, consiste en la utiizacktn de los

M

"

Figura 40. Propuesta de directrices sobre manipulacion de alimentos
perecederos y gestion de residuos en el hogar.
Nota: Consultar el siguiente enlace Propuesta de directrices _Michelle Molina

PEG .pdf

Aspectos personales durante la manipulacion de alimentos: Utilizar un
sujetador, liga o redecilla para el cabello segun corresponda, evitando que
este se desprenda y se deposite en los alimentos. Utilizar ropa limpia y
calzado cémodo, es importante encontrarse comodo/a en su entorno para

asegurar las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.


https://drive.google.com/file/d/16B-PNuy19XQf5UUKWMocH5_9UYFPbRXR/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/16B-PNuy19XQf5UUKWMocH5_9UYFPbRXR/view?usp=sharing
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e Higiene de los alimentos (productos hortofruticolas): Separar los productos
en frutas y vegetales (verduras) y eliminar las hojas externas o danadas.
Luego colocarlos bajo un chorro de agua potable constante. Cepillar las frutas
y verduras firmes suavemente con un cepillo especial o esponja destinada
Unicamente para esta actividad, y aquellas blandas, con las yemas de los

dedos permitiendo eliminar la suciedad debajo del chorro de agua potable.

Colocar los productos de cascara dura o firme en una solucion desinfectante,
utilizando 2,7 ml de cloro al 3% y 80 ppm por litro de agua durante 3-5
minutos. Para productos de hoja, se recomienda utilizar 1,7 ml de cloro al 3%
y 80 ppm por litro de agua durante 3 minutos. Ambas dosificaciones en
volumen de cloro se obtienen mediante la sustitucion de los valores en la

formula presentada por OIRSA (2022b) para 1 L de agua:

ppm_ /1000
Onmvi{
PE™ YA\ "% pe/100
o Dosis de cloro cascara firme o dura=11L (iﬁ///lf;’;’) =2,7ml
o Dosis de cloro productos de hoja= 1L (%) =1,7ml

Por otro lado, puede utilizarse agentes especificos como el puriagua,
hipoclorito de sodio al 0,5%, recomendado por el MINSAL (2015). Se requiere
preparar la solucién estandarizada, diluyendo la medida de 2 tapones del
envase de puriagua por litro de agua. Posteriormente, sumergir las frutas y
verduras durante 15 minutos. Drenar la solucidon y enjuagar las frutas y

verduras con agua potable corriente.

e Higiene de las superficies en contacto con los alimentos (utensilios y tablas
para cortar): Las superficies en contacto con los alimentos deben limpiarse
en seco (remocién de residuos visibles); lavar utilizando agua potable y

jabon, utilizar esponjas o cepillos para facilitar el lavado profundo; enjuagar
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con abundante agua potable; desinfectar por 5 minutos, utilizando una dosis
de 5,7 ml de cloro al 3,5% y 200 ppm por litro de agua. Dosis calculada por
medio de la formula de OIRSA (2022b):

Dpc:Va<

ppmpc/1000
%Cpc/100

200/1000

o Daosis de cloro superficies = 1 L (
3,5%/100

) =57 ml

Aclarar con agua potable limpia para eliminar residuos del componente
guimico en las superficies. Contrario a la utilizacion del cloro, puede
recurrirse a la desinfeccion en agua hirviendo donde los utensilios son
sumergidos por 5 minutos. Secar al aire, si no existe riesgo de vectores
contaminantes, caso contrario, escurrir y secar inmediatamente con toalla
desechable o pafio limpio reutilizable que es lavado y desinfectado

frecuentemente.

Caodigo de color para la utilizacion de tablas para cortar: Para prevenir en
mayor medida la contaminacion cruzada es recomendable utilizar diferentes
tablas para cada tipo de alimento (Royal Prestige, 2023), siendo blanco para
guesos y productos de panificacion, rojo para productos carnicos, café
productos y alimentos cocidos, amarillo para aves, azula para pescados y
mariscos, y verde para frutas y verduras. Si se dispone Unicamente de una
tabla para cortar, debe utilizarse inicialmente para frutas y verduras; luego,
lavar y desinfectar segun lo indicado previamente, y se podra utilizar para

alimentos de origen animal.
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Seccion 2. Almacenamiento de alimentos en estado fresco (no cocinados)

Almacenamiento de frutas y vegetales: Almacenar en refrigeracion (4°C o
menos) productos hortofruticolas limpios y separados segun maduracion en

la gaveta destinada para estos productos.

Almacenamiento de alimentos carnicos, aves, pescado y marisco: Separar
piezas grandes 0 enteras en porciones menores segln su CONSUMO.
Almacenar en refrigeracion (4°C o menos), si su consumo se realizara en
corto tiempo; y en congelacién (-18°C), si requiere un periodo mayor de
conservacion. Considerar las estimaciones de vida util segun las tablas de
seguridad alimentaria del Departamento de Salud y Servicios Humanos de
Estados Unidos (2019).

Almacenamiento de productos lacteos: Almacenar a temperaturas de 4°C o
menos todo producto lacteo como quesos, cremas, leches fermentadas y
leche liquida, incluso la leche ultrapasteurizada debe almacenarse en
refrigeracion si su envase ha sido abierto. Productos como el helado a base
de crema y helado de yogur se almacenan a temperaturas de congelacion -
18°C.

Almacenamiento de huevos: Almacenar los huevos en refrigeracion (4°C) en
el estante intermedio, y no en la puerta por las fluctuaciones de temperatura
gue sufre dicha area al abrir y cerrar el refrigerador. Utilizar inmediatamente

luego de sacarlos del refrigerador.

Seccion 3. Preparacion y coccion segura de los alimentos

Métodos adecuados de descongelacion:

o Descongelar en refrigeracion (4°C), colocando los alimentos en
recipientes o depdsitos seguros en la parte baja del refrigerador para

evitar derrames y disminuir el riesgo de contaminacién cruzada.
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o Descongelar con agua fria, sumergiendo los productos integros si su
empaque es seguro, y los alimentos en recipientes como bolsas de
silicona reutilizables (anexo 11).

o Descongelar utilizando horno microondas piezas 0 porciones
medianas y pequefias. Debido a que posee un efecto de precoccion,
los alimentos deben cocinarse inmediata y completamente

previniendo la zona de peligro.

o Descongelar durante la coccion aquellos alimentos que seran
consumidos en caliente, siempre y cuando la coccion sea completa y

alcance las temperaturas seguras.

e Coccion segura (temperatura minima interna segura): Asegurar la coccion
completa, utilizando termémetros para determinar la temperatura minima
interna segura del alimento (anexo 9), introduciendo el termémetro en la zona
mas gruesa para obtener una mejor lectura de la misma. Por otra parte, el
recalentamiento de los alimentos debe ser uniforme y completo para

garantizar su inocuidad.
Seccion 4. Condiciones de almacenamiento de los alimentos cocinados

e Almacenamiento de alimentos cocidos y sobrantes de comida: Almacenar en
frio o congelacion en un periodo maximo de 2 horas, no superar 1 hora si la
temperatura ambiental sobrepasa los 32°C. Etiquetar los recipientes de
almacenamiento del alimento cocido o sobrantes con la fecha en la que
ingresa en refrigeracion o congelacion, para tomar en cuenta su durabilidad
y evitar el deterioro y desperdicio de los mismos. Considerar las tablas de
seguridad alimentaria del Departamento de Salud y Servicios Humanos de
Estados Unidos (2019).
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e Opciones de recipientes o depoésitos para alimentos: Optar por recipientes
como bolsas de silicona reutilizable (anexo 11) tanto para almacenar
alimentos cocinados, como conservar alimentos crudos y marinados. Estas
bolsas poseen un cierre de seguridad adecuado para mantener la calidad del

alimento, prevenir la contaminacion cruzada y los derrames.
Seccion 5. Condiciones de espacio donde se preparan alimentos perecederos

e Mantenimiento de mesadas/encimeras: Limpiar las mesadas/encimeras con
un pafo con agua caliente y jabon para facilitar la remocién de suciedad.
Los pafos y toallas utilizadas en la limpieza y secado de 17 los mismos,
deben lavarse y desinfectarse posterior a su utilizacion y guardar secos en

un lugar especifico.

e Mantenimiento de lavaplatos/fregaderos: Lavar el fregadero con agua
caliente y jabon. Limpiar con toallas desechables o de tela destinada
Unicamente para esta actividad, siempre que se lave y desinfecte
nuevamente. Posteriormente, utilizar 15 ml de cloro al 3-3,5% en 1 galén de

agua para desinfectar y dejar secar al aire.

e Mantenimiento de areas de almacenaje en refrigeracion y congelacion: Para
limpiar el refrigerador y congelador deben retirarse los articulos y colocarlos
en una hielera o depdsito grande hermético y desconectar el
electrodoméstico. Lavar toda parte removible con agua y jabén y secar con
una toalla limpia. Limpiar con agua caliente y jabdén la parte interna del
refrigerador y congelador y remover con pafio limpio y agua. Secar cada area

con una toalla limpia.
e Otras consideraciones de limpieza y mantenimiento:

o Para la limpieza de horno microondas, tostadores y freidoras de aire,

siga las instrucciones de limpieza del fabricante. Los hornos
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convencionales deben mantenerse limpios, verificar que las rejillas y

sus paredes no presenten costras o residuos.

La frecuencia de limpieza del piso/losa debe ser diaria. Los goteos o

derrames deben limpiarse inmediatamente.

Destinar un contenedor con tapa para los subproductos y residuos
alimentarios si estos residuos no pueden valorizarse, recubrirlo con
una bolsa resistente que facilite su disposicién a la espera del sistema

de aseo municipal.

Seccion 6. Gestion de subproductos y desperdicio de alimentos: Jerarquia de

materiales alimentarios

e Prevencion y reduccion en la fuente:

O

Planificacion de compras y de menu de manera consciente; esto

incluye, la seleccion de productos de temporada.

Compresion de etiquetas de los productos, identificar la fecha de
caducidad o consumo preferente. Tomar en consideracion las
indicaciones de almacenamiento y la variabilidad de forma de

consumo.

Priorizaciéon de almacenamiento de alimentos segun el sistema de

primeras entradas y primeras salidas.

e Donaciones y recuperacion para nuevos productos alimenticios:

O

Si se posee excedentes de alimentos integros en excelente estado de
conservacion, pueden redistribuirse a personas que lo necesitan o

instituciones receptoras de recuperacion de alimentos.
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o Partes comestibles de subproductos, pueden incorporarse sin
dificultad en nuevas preparaciones como mermeladas y dulces

artesanales, sopas y cremas, entre otros.

e Alimentacion animal: Consultar con un médico veterinario la utilizacion de
subproductos para alimentacién en mascotas. Incluso se puede recolectar
los subproductos y brindarlos a un centro de acopio ganadero o donarlos a

comunidades rurales para alimentacién animal.

e Elaboracion de compost: Dentro de las opciones para compostaje en casa,
se encuentra el compostaje en patio y el vermicompostaje. El primero utiliza
residuos alimentarios como céascara de huevo, restos de productos
hortofruticolas, entre otros ricos en nitrdgeno, en conjunto con materiales
ricos en carbono (hojas secas, carton natural triturado, entre otros). Mientras
gue el segundo, se caracteriza por la utilizaciéon de lombrices de la especie
Eisenia foetida (lombriz roja rayada), material de cama remojado (periédico
y papel de oficina no brillante triturados, cartén y/u hojas secas) y restos

alimentarios.

e Disposicion final: Separar los residuos en la fuente, utilizando contenedores
o bolsas clasificadas para cada uno (MARN, 2020). Estos depésitos deben
contener tapa o cierre para evitar la presencia de plagas. Tomar en cuenta
los horarios del servicio de tren de aseo municipal (Alcaldia de Santa Ana,
2023), para evitar la acumulacion de residuos y contaminacion, incluso la

generacion de olores indeseables.
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4.3. Analisis de la propuesta de directrices por juicio de expertos

Pregunta 1. Directrices en la manipulacion de alimentos y gestién de residuos:

Para la pregunta 1 sobre denominacion de directrices en el campo de manipulacion
de alimentos, los expertos las denominan como reglas, indicaciones y requisitos
basicos que se deben implementar para garantizar la seguridad en la manipulacion
de los alimentos. Los expertos en el area de gestion de residuos y desperdicio de
alimentos coinciden en que las directrices son lineamientos o normas, que se
componen de una serie de pasos a seguir para prevenir el desperdicio de alimentos
y gestionar de mejor manera los residuos incluyéndose la valorizacion de

subproductos.
Pregunta 2. Coincidencia con practicas conocidas por los expertos:

Dos de los expertos coinciden en la realizacion de practicas como las propuestas
en términos de higiene en la preparacion de alimentos, almacenamiento, garantizar
las temperaturas de coccion. El tercer experto afirma emplear la mayoria de las
practicas propuestas en su vida diaria. En el area de gestion de residuos y
desperdicio de alimentos, dos de los expertos desarrollan practicas como
compostaje en patio y vermicompostaje, mientras que el tercer experto indica de
manera general, que realiza las practicas mencionadas en la seccion de gestion de

subproductos y desperdicio de alimentos.
Pregunta 3. Facilidad de aplicacion de las directrices en el dia a dia:

En términos generales, la facilidad de aplicacion percibida por los expertos es
significativa por su integracién en las practicas de la vida diaria. Asimismo, destacan
la idoneidad y practicidad de estas actividades descritas. Por otra parte, uno de los
expertos en gestion de residuos y desperdicio de alimentos, destaca la dificultad de
implementacion de las directrices por el uso de lenguaje técnico si este no es

modificado a uno mas sencillo. En contraposicién, el resto de expertos en el area
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consideran que las directrices son faciles de aplicar y comprender.
Pregunta 4. Nivel de respaldo cientifico de las directrices propuestas:

Los expertos en ambas areas coinciden en que las directrices propuestas poseen
un nivel de respaldo cientifico entre adecuado y alto con base en las referencias
presentadas y la amplia explicacion de su implementacion. Sin embargo, se
comentd que agregar la cita de estas referencias en las areas correspondientes

brindan mayor solidez al respaldo cientifico.

Pregunta 5. Vinculo de importancia entre las directrices propuestas y los atributos
considerados a nivel de hogar:

e Higiene en la manipulacion de alimentos.

e Preparaciony coccion de los alimentos.

e Condiciones de almacenamiento de los alimentos.

e Condiciones de espacio donde se preparan alimentos.

e Frecuenciay cantidad de desperdicio de alimentos.

e Gestion de residuos (incluyendo valorizacion de subproductos).

Todos los expertos en ambas areas consideran que las directrices propuestas
poseen un vinculo estrecho de gran importancia con los respectivos atributos a nivel
de hogar. A su vez, dos de ellos resaltan la orientacion dirigida al consumo
responsable, seguro y planificado de alimentos; gestion de subproductos y residuos

como prevencion del desperdicio de materiales alimentarios en el hogar.
Pregunta 6. Claridad y coherencia de las directrices:

Dos expertos en el area de manipulacion de alimentos afirman que las directrices
son claras y coherentes, las imagenes ilustrativas favorecen la comprension y
entendimiento de las mismas para emplearlas domésticamente y garantizar la
inocuidad de los alimentos. El tercer experto afiade a esta afirmacion, que

empleadas las recomendaciones brindadas por su persona, se incrementard la
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coherencia y claridad en las directrices. En materia de las directrices en gestion de
residuos y desperdicio de alimentos, dos de los expertos las consideran claras,
coherentes y faciles de aplicar, porque reflejan los pasos a seguir para su adecuada
ejecuciéon y la importancia de su beneficio en la prevencion de adquisicion de
enfermedades y contaminacién del medio ambiente. Por el contrario, el tercer
experto en esta area con base en la pregunta 3, reafirma que el lenguaje técnico
puede dificultar la claridad y coherencia de las directrices.

Comentarios adicionales:

En lo referente a comentarios adicionales sobre las directrices en el area de
manipulacion de alimentos, la mayoria considera que es una propuesta didactica
con practicas y acciones sencillas de adoptar en el dia a dia para prevenir la
contaminacion alimentaria y la adquisicion de ETA salvaguardando la salud de las
personas. Y sobre los comentarios obtenidos acerca de la gestion de residuos y
desperdicio de alimentos, también destaca la importancia didactica de la
implementacion de las buenas practicas en contribucion al cuidado del medio
ambiente. A su vez, se sugiere la realizacion de una prueba piloto con una muestra
de hogares con distintos niveles de escolaridad para determinar si el lenguaje

técnico de las directrices es comprensible.

En general, el juicio emitido por los expertos hacia las directrices resulta favorable
y positivo, debido a que reconocen su valor para promover practicas seguras en la
manipulacion de alimentos, gestion de residuos y desperdicio de materiales
alimentarios en el hogar. Las recomendaciones y observaciones brindadas por los
expertos en lo referente a estandarizacion en los valores de medicion, modificacidon
a un lenguaje mas simplificado, agregacion de las citas en los apartados
correspondientes, alternativas en el uso de recipientes para almacenamiento de
alimentos, entre otros, permitieron mejorar la propuesta e incrementar su valor para
la poblacién objetivo, obteniéndose como resultado lo presentado en la seccién
4.2.3.
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5. CONCLUSIONES

El diagnéstico situacional permitié recopilar informacién sustancial sobre las
practicas realizadas en materia de manipulacion de alimentos y gestién de residuos
en los hogares del Barrio San Lorenzo. En conjunto con la revision bibliografica, se
identifica la tendencia hacia mdaltiples aspectos de mejora y pocas practicas
adecuadas. En referencia al primero, destacan practicas en el area de higiene en la
manipulacion de alimentos, almacenamiento de alimentos perecederos (frescos y
cocinados), preparacion y coccion de alimentos, area de manipulacién de alimentos,
desperdicio de alimentos, gestién de subproductos y residuos. En el segundo caso,
destaca la utilizacion de agua limpia y potable, baja generacion de residuos en la
fuente y el almacenamiento adecuado de productos lacteos.

Las practicas identificadas como inadecuadas constituyen una oportunidad de
mejora para salvaguardar la salud de los residentes del Barrio San Lorenzo y el
cuidado medioambiental. Para ello, ha sido necesario elaborar una propuesta de
directrices sobre la adecuada manipulacion de alimentos y gestion de residuos,
descritas en una serie de pasos que puedan emplearse en los hogares y contribuir
a la comunidad. Su importancia radica en el orden logico de empleo y significancia
de las practicas propuestas, con la finalidad de promover el consumo de alimentos

seguros y la disminucién del impacto medioambiental.

Finalmente, el analisis de la propuesta de directrices por medio de un juicio de
expertos destaca la percepcion favorable hacia esta, reconociendo su valor
didactico y respaldo cientifico para promover practicas seguras y sostenibles en el
hogar. A pesar de la sugerencia para realizar una prueba piloto con los hogares,
factores como el periodo de desarrollo de la investigacion y el acceso limitado a los
hogares han representado desafios para llevar a cabo dicha evaluacion. No

obstante, el proceso de retroalimentacion y mejora continua con base en las
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recomendaciones y observaciones brindadas por los expertos ha enriquecido su

contenido, haciéndolo mas comprensible y util para la poblacion objetivo.

6. RECOMENDACIONES

e Se recomienda conformar una directiva o comités con la comunidad del
Barrio San Lorenzo, para brindar capacitaciones sobre la serie de directrices
propuestas. Requiriendo recursos y apoyo técnico a los hogares,
distribuyendo el documento de la propuesta de directrices para su

socializacion.

e Desarrollar actividades educativas como talleres practicos sobre las areas de
mejora en manipulacion de alimentos perecederos, desperdicio de alimentos
y gestion de residuos con la finalidad de facilitar la comprension e

implementacion de las practicas por parte de los residentes.

e Establecer mecanismos de monitoreo y evaluacion para medir el impacto de
las intervenciones realizadas y efectuar los ajustes necesarios, verificando el

progreso hacia la adopcion de practicas seguras en el hogar.
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APENDICES

Apéndice A: Diagnostico sobre précticas actuales de manipulacion de

alimentos perecederos y manejo de residuos en el hogar

Este cuestionario tiene como objetivo principal obtener informaciéon sobre las

practicas actuales en la manipulacién de alimentos y el manejo de residuos en los

hogares. Indicacion: Seleccione la opcibn u opciones segun considere

conveniente.

Higiene en la manipulacion de alimentos

1. Antes de manipular alimentos, ¢ qué practica/s de higiene personal realiza?

a.

b
c.
d

Lavarse las manos y sujetar el cabello (si amerita)
Lavarse las manos
Lavarse las manos, sujetar el cabello (si amerita) y utilizar delantal

Ninguna

2. ¢Qué forma de lavar las manos se asemeja a la que usted emplea?

a.

b
c.
d

Lavar las palmas con agua y jabon
Lavar palmas, dorso, entre los dedos, ufias, nudillos con agua y con jabon
Lavar Unicamente con agua mis manos

Limpiar con pafio hUmedo mis manos

3. ¢ Con gqué seca sus manos después de lavarlas para preparar mis alimentos?

a.

b
c.
d

Con papel toalla
Con una toalla de cocina destinada para eso que se cambia frecuentemente
En laropa

Con cualquier cosa que encuentre cerca y sirva

4. De las siguientes practicas de higiene, seleccione la o las que se asemejan a su

realidad:
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Lavar utensilios para manipular alimentos
Desinfectar utensilios para manipular alimentos
Lavar frutas y verduras

Desinfectar frutas y verduras

5. ¢ Qué utiliza para lavar los utensilios?

a. Aguay jabon

b.
c.
d.

Agua, jabdn y desinfectar con lejia
Con ceras para pulir

Unicamente agua

6. ¢ Cudl es la forma en las que usted utiliza tablas para cortar en la cocina?

a.

b
c.
d

Utilizar una tabla diferente para productos céarnicos y frutas/verduras
Utilizar la misma tabla para cortar productos carnicos y frutas/verdura
Limpiar y desinfectar la tabla antes de cortar nuevamente otro alimento

Ocupar cada lado de la tabla para un tipo diferente de alimento

7. En caso de que ocurra un derrame por la manipulacion de carnes, pollo, pescado

o lacteos ¢ que procede hacer?

a.

b
c.
d

Limpiar inmediatamente
Limpiar después de terminar de cocinar
Limpiar después de comer

Limpiar antes de volver a utilizar la cocina

8. ¢ Cual afirmacién es mas adecuada segun su realidad?

a.

b
C.
d

Usualmente toco mi cabello mientras cocino
Usualmente toco mi rostro mientras cocino
Usualmente estoy tocando mi teléfono celular mientras cocino

Usualmente toco muchas cosas, incluido yo mismo mientras cocino
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Preparaciéon y coccion de los alimentos

9. ¢ Qué tipo de agua utiliza para preparar alimentos y lavar sus utensilios?

a.

b
c.
d

Del chorro/grifo
Agua envasada
Agua filtrada
Otra:

10. ¢ Qué método utiliza para descongelar alimentos?

a.

b
c.
d

Chorro de agua fria

Descongelacion en horno de microondas
Descongelar en el refrigerador
Descongelar a temperatura ambiente

11. ¢Utiliza un termOmetro para asegurarse de que los alimentos se cocinan a

temperaturas seguras?

a.
b.

C.

Si
No

A veces

12. En caso de no utilizar termémetro, ¢cOmo asegura que los alimentos carnicos

(incluyendo carne de pollo) estén bien cocidos?

a.

Pinchando la carne para observar los jugos son claros y no hay rastro de
sangre

Realizando un corte en la parte mas gruesa para asegurar que no hayan
zonas rosadas o crudas

Tocando la carne y asegurando que esté firme al tacto

Siguiendo los tiempos de coccién adecuados
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Condiciones de almacenamiento de los alimentos

13. Los alimentos que no poseen cierre seguro ¢,cémo los almacena?

a.

b
c.
d

Doblando el empaque
Colocando algo para asegurarlo
Utilizando depdésitos seguros y herméticos

Dejandolos como estan

14. ¢ Como almacena los productos carnicos que no utilizara en un corto tiempo?

a.
b.

En su empaque original en el congelador

En su empaque original en el refrigerador

Almacenando en piezas o porciones menores en depositos herméticos o
bolsas estilo ziploc en el congelador

Almacenando en piezas o porciones menores en depositos herméticos o

bolsas estilo ziploc en el refrigerador

15. ¢ En qué parte del refrigerador almacena las carnes crudas si seran consumidas

en corto tiempo?

a.

b
c.
d

Parte superior
Parte media/baja
Gavetas de frutas/verduras o lacteos

Puerta

16. ¢ A qué temperaturas almacena los productos lacteos?

a.

b
c.
d

2-4°C
10-15°C
<0°C

No sé

17. ¢ Cémo almacena los productos lacteos?

a.
b.

En su envase original

En recipientes herméticos cerrados



c. En bolsas tipo ziploc

d. Cubiertos con film transparente o papel de aluminio

e.

No consumo productos lacteos

18. ¢ En qué lugar almacena los huevos?

a.

b
c.
d

En la mesa
En la puerta del refrigerador
En otra parte del refrigerador

En la alacena con otros productos y/o utensilios

19. ¢ Qué hace con los sobrantes de comida?

a.

b
c.
d

Se dejan enfriar e inmediatamente se guardan en el refrigerador

. Se guardan calientes en el refrigerador

Se congelan después de haberse enfriado

. Se botan

Condiciones de espacio donde se preparan alimentos

20. ¢ Con qué frecuencia limpia su cocina?

a.

b
c.
d

Una vez a la semana
Una vez al mes

Una vez al dia

. Cada vez que cocino

21. ¢ Qué parte de la cocina limpia con mas frecuencia?

a.

b
C.
d. Todo

Losa/piso
Encimeras

Electrodomésticos

22. ¢ Con qué frecuencia limpia el refrigerador y congelador?

a. Nunca

132
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b. Todos los dias

c.
d.

Cada semana

Una vez al mes

23. ¢ Coémo guarda sus utensilios de cocina?

a.

b.
c.
d.

Lavados y secados en el lugar cerrado destinado Unicamente para ellos
Los guardo con productos quimicos como jabén, lejia, etc.
Unicamente los lavo y guardo en el lugar designado para ellos

Los lavo y los dejo secar en cualquier lugar abierto.

24. ¢ Cual afirmacion o afirmaciones se ajustan mas al mantenimiento de su cocina?

a.
b.

Verificar que todo esté limpio y ordenado siempre

Colocar el contenedor de desechos a una distancia adecuada del area de
preparacion de alimentos

Verificar que este bien mientras se pueda utilizar

Nunca le doy mantenimiento

Desperdicio de alimentos.

25. ¢ Con qué frecuencia verifica que sus alimentos no estén deteriorados?

a.
. Cada 15 dias

b
c.
d

Cada dia

Cada mes

. Antes de utilizarlos

26.¢,Con qué frecuencia desecha algun alimento deteriorado?

a.
. Cada 15 dias

b
C.
d

Cada dia

Cada mes

. Antes de utilizarlos
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27. De las siguientes, seleccione la o las causas principales de deterioro y descarte
gue tienen sus alimentos:

a. Fecha de caducidad vencida

b. Aspecto putrescible

c. Olores inusuales al producto

d. Otra:

28. Si encuentra un alimento caducado/expirado, ¢ qué hace?
a. Me aseguro de que el alimento esté en buenas condiciones y lo consumo
b. Desecho el producto
c. Se lo doy de comer a mis mascotas

d. Lo utilizo para realizar compost

29. Estime la cantidad de alimentos deteriorados que descarta semanalmente:
a. Menos de 0,5 kg por semana
b. 0,5 kg a1 kg por semana
c. 1,5kg a2 kg por semana
d. 2,5 kg a 3 kg por semana
e.

Mas de 3 kg por semana

30. ¢ Emplea alguna o algunas de las siguientes medidas para reducir el desperdicio
de alimentos?

a. Planificar las compras y las comidas con antelacién

b. Verificar la fecha de produccion y caducidad

c. Donar alimentos cuya calidad no ha sido alterada

d. Oftra:
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Gestion de subproductos

31. ¢(Qué hace con los subproductos alimentarios como céascaras de frutas y

verduras, cascarones de huevo, huesos, piel de pollo, entre otros?

a.

d.
e.

Las guardo en depdésitos cerrados en el refrigerador para incorporarlas en
otras preparaciones

Las utilizo como comida para mascotas

Lo deposito en un contenedor de basura inmediatamente después de
sacarlas

Las separo y utilizo posteriormente para la elaboracion de compost

Las dispongo en el servicio de recolecciéon de residuos municipal

32. ¢Como desecha los residuos provenientes de frutas/verduras, lacteos y

productos carnicos?

a.
b.

En un bolsa solo para desechos solidos para que el tren de aseo los retire
En el contenedor de la basura que se utiliza para todos los demas desechos
para el tren de aseo

En un contenedor con bolsa cerrado en la cocina y luego se saca la bolsa
para el tren de aseo

En un contenedor expuesto en la cocina y luego se saca en una bolsa para

el tren de aseo

33. ¢Qué cantidad aproximada de residuos alimentarios provienen de su cocina

diariamente?

a.
b.
c.
d.

Una bolsa grande
Una bolsa pequefia
Mas de una bolsa grande

No sé

Se agradece su cooperacion.
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Apéndice B: Cuestionario para la verificacion de directrices por expertos en

el &rea de manipulacién de alimentos

El presente cuestionario busca conocer su opinion y valoracion como parte de la
verificacion de la fiabilidad de las directrices propuestas en el area de manipulacién
de alimentos en el hogar. Indicaciones: Responda cada interrogante segun su
juicio sin limitarse, puede brindar comentarios u observaciones adicionales al final

de la seccion de preguntas.

1. Segun su criterio, en el campo de la manipulacién de alimentos ¢,a qué puede

denominarse directrices?

2. ¢Qué préacticas propuestas en las directrices coinciden con las que usted ha

realizado o realiza segun su experiencia?

3. En relacion alas directrices propuestas para la manipulacién de alimentos, ¢ como

describiria la facilidad de aplicacion de estas recomendaciones en el dia a dia?
4. Valore el nivel de respaldo cientifico que poseen las directrices propuestas:

5. ¢ Considera que las directrices propuestas poseen un vinculo de importancia con
los atributos considerados a nivel de hogar? Es decir:

e Higiene en la manipulacién de alimentos.

e Preparaciéony coccion de los alimentos.

e Condiciones de almacenamiento de los alimentos.

e Condiciones de espacio donde se preparan alimentos.

6. ¢ Considera que las directrices propuestas son claras y coherentes, de tal manera

gue cualquier persona pueda entender y ejecutar? Justifique su respuesta:

Comentarios adicionales:
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Apéndice C: Cuestionario para la verificacion de directrices por expertos en

el area de gestiéon de residuos

El presente cuestionario busca conocer su opinion y valoracion como parte de la
verificacion de la fiabilidad de las directrices propuestas en el area de gestion de
residuos en el hogar. Indicaciones: Responda cada interrogante segun su juicio sin
limitarse, puede brindar comentarios u observaciones adicionales al final de la

seccion de preguntas.

1. Segun su criterio, en el campo de la gestion de residuos ¢a qué puede

denominarse directrices?

2. ¢Qué préacticas propuestas en las directrices coinciden con las que usted ha

realizado o realiza segun su experiencia?

3. En relacion a las directrices propuestas para la gestion de residuos en los
hogares, ¢ como describiria la facilidad de aplicacion de estas recomendaciones en

el dia a dia?
4. Valore el nivel de respaldo cientifico que poseen las directrices propuestas:

5. ¢ Considera que las directrices propuestas poseen un vinculo de importancia con
los atributos considerados a nivel de hogar? Es decir:
e Frecuenciay cantidad de desperdicio de alimentos.

e Gestion de residuos (incluyendo valorizacion de subproductos).

6. ¢ Considera que las directrices propuestas son claras y coherentes, de tal manera

gue cualquier persona pueda entender y ejecutar? Justifique su respuesta:

Comentarios adicionales:
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Anexo 1: Chérter del Proyecto Final de Graduacién

¢S uci

o

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Natalia Michelle Molina Guadron

Lugar de residencia: Santa Ana, Santa Ana, El Salvador

Institucion: N/A

Cargo / puesto: N/A

Informacién principal y autorizacion del PFG

Fecha: 02 de octubre de 2023

Nombre del proyecto: Propuesta
de Directrices para la Adecuada
Manipulacion de Alimentos
Perecederos y el Manejo de
Residuos en los Hogares del Barrio
San Lorenzo, Santa Ana, El

Salvador.

Fecha de inicio del proyecto:
09 de enero de 2024

Fecha tentativa de finalizacién:
25 de abril de 2024

Tipo de PFG: Tesina
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Objetivos del proyecto

Objetivo General:
Proponer directrices para la adecuada manipulacién de alimentos perecederos y el
manejo de residuos en los hogares del Barrio San Lorenzo, como contribucion a la

salud de la comunidad y al bienestar ambiental.

Objetivos Especificos:
e Diagnosticar las practicas actuales sobre manipulacion de alimentos y

manejo de residuos en los hogares.

e Identificar las tendencias y aspectos de mejora por medio del analisis de los

resultados del diagnaostico.

e Verificar la fiabilidad de las directrices propuestas mediante la validacion por

juicio de expertos.

Descripcion del producto:

La investigacion pretende brindar una propuesta de directrices para la adecuada
manipulacion de alimentos perecederos y el manejo de residuos en los hogares del
Barrio San Lorenzo, Santa Ana, El Salvador, con la finalidad de contribuir al
bienestar comunitario, promoviendo la higiene alimentaria y la reduccién de la

contaminacion ambiental.

Necesidad del proyecto:

Con el paso de los afios, la inadecuada manipulacion de alimentos perecederos
sigue siendo una de las principales causas que dan origen a la propagacion de
enfermedades transmitidas por medio de este vehiculo, debido a la contaminacion
cruzada y a otros factores (temperaturas inadecuadas de almacenamiento,

descongelacion y coccidn); asimismo, el incorrecto manejo de residuos ha permitido




140

gue la contaminacién ambiental perdure e incluso, influya en la contaminacién de

estos alimentos.

Comunmente, se creeria que en los hogares se emplean las practicas mas
adecuadas para la manipulacién de alimentos perecederos y el manejo de residuos.
Sin embargo, el desconocimiento de informacién y la escasez de tiempo son
algunos de los aspectos que restringen la mejora en las practicas de manipulacion

de alimentos y el manejo de residuos.

Por lo tanto, es pertinente realizar una propuesta de directrices para la adecuada
manipulacion de alimentos perecederos y el manejo de residuos en los hogares,

gue contribuya a la salud de la comunidad y al bienestar ambiental.

Justificacion de impacto del proyecto:

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, por sus siglas en inglés) y la Organizacion Mundial de la Salud,
una de cada diez personas enferma al afio por el consumo de alimentos
contaminados; al emplear practicas seguras en la manipulacion de alimentos se
contribuye a la reduccién de los riesgos potenciales que pueden generarse en el
hogar, a su vez, reduce la carga mundial de morbilidad causadas por las

enfermedades y apoya el desarrollo de sistemas alimentarios sostenibles (2022).

Una adecuada manipulacion de alimentos busca también minimizar la cantidad de
residuos alimentarios, siendo estos parte del 54% de residuos organicos que se
generan en los hogares (Quispe, 2021); una de las principales estrategias que
facilita el adecuado manejo de residuos alimentarios es el compostaje, promovido

por Organizaciones no Gubernamentales y Gobiernos Estatales.

La propuesta de directrices para la adecuada manipulacion de alimentos y el

manejo de residuos, promovera la participacion comunitaria fomentando la higiene
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alimentaria y la disposicion adecuada de los residuos para contribuir a la salud y al

ambiente.

Restricciones:

Acceso a todas las viviendas del Barrio San Lorenzo, se determinara una muestra
representativa para aplicar sin sesgos en el diagndstico propuesto.
Se evaluara Unicamente practicas aplicadas a alimentos perecederos y sus
residuos, utilizando la siguiente clasificacion:

e frutasy vegetales

e carnes segun su origen (incluyendo embutidos frescos)

e pescado y mariscos

e huevos

e productos lacteos

Entregables:

» Avances periodicos del desarrollo del PFG al tutor (a).
* Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revision y para su
posterior aprobacion y calificacion.

Tribunal evaluador tutor (a) y lector(a), entregan calificacion promediada.

Identificacidén de grupos de interés:

Cliente(s) directo(s):

Hogares del Barrio San Lorenzo

Cliente(s) indirecto(s):

Hogares en general, Autoridades Locales.

Aprobado por Director MIA: Firma:

Félix Modesto Cafnet Prades
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Aprobado por profesora Seminario | Firma:
Graduacion:

MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Estudiante: Firma:

Natalia Michelle Molina Guadrén




Anexo 2: Cronograma del Proyecto Final de Graduacion
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ACTIVIDAD O ENTREGABLE

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

1

2

3

4

1. Reunion inicio de tutoria

2. Avance 1: Introduccion y marco
tedrico

3. Avance 2: Correcciones del
avance 1 + marco metodoldgico y
encuesta a los hogares

4. Elaboracion de propuesta de
directrices

5. Cuestionario dirigido a
expertos

6. Correcciones a la propuesta de
directrices

7. Avance 3: Correcciones del
avance 2 + resultados, discusion,
conclusiones y recomendaciones

8. Entrega de documento final

9. Revision lectores

10. Defensa de PFG (Modulo
Presencial)
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Anexo 3: Instrucciones del lavado correcto de manos segun OMS

CON AGUA Y JABON

@ Duracién de este procedimiento: 40-60 segundos

®E S

Mojese las manos con agua. Deposite en la palma de Ly mano una 'Mnolnpunndolnmm
cantidad de jabdn suficiente para Cubeir
todas s supoerficies de las manos.
Fritese la paima de ta mano derecha Frotose las palmas do las manos Frotese of dorso de los dedos de
contra of dorso de la mano izquieeda  entro 8i, con los dodos una Mano con la paima de ks mano
ontrelazando los dodos y vicaversa, entrelazados. opwesla, agarrdndose los dodos.

6 8
2 %

Frétese con un movimlento de Frétese la punta de los dedos de la Enjudguese las manos con agua.
rotacidn ol pulgar zquierdo, mano derecha contra la palma de Ia

atrapdndolo con 1 palma do la mwmm

mano derecha y viceversa.

A A

Séquese con una toalla desechable. Sirvase de La toalla para corrar el grifo, Sus manos son seguras.

Tener las manos limpias reduce la propagacion
de enfermedades como COVID-19

- C‘ ) Orgamieacita Condcelo. Prepdrate. Actia.

It e s S

Fuente: OPS/OMS (2021).
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Anexo 4: Patdgenos asociados a frutas y hortalizas

Aeromonas spp. Brotes de alfalfa, esparrago, brécoli, coliflor, lechuga, pimiento.

Bacillus cereus Brotes de distintas especies

Repollo, apio, cilantro, lechuga, anana, sidra de manzanas,
brotes de alfalfa
Brotes de poroto, repollo, pepino, repollo cortado, papa,

Escherichia coli 0157:H7

Listeria monocytogenes rabanito, hongos comestibles , ensaladas, tomates y otras
hortalizas
Alcaucil, brotes de poroto, tomate, brotes de alfalfa, sidra de
Salmonella spp. manzanas, coliflor, apio, berenjena, endivias, pimiento, melén

cantalupo, sandia, lechuga, rabanito y diversas hortalizas

Clostridium botulinum Repollo cortado

Shigella spp. Perejil, hortalizas de hoja, lechuga cortada
Cryptosporidium spp. Sidra de manzana

Cyclospora spp. Frambuesa, albahaca, lechuga

Hepatitis A Lechuga, frutilla, frutilla congelada

Fuente: FAO (2003, citado en OIRSA, 2020a).
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Anexo 5: Escala de desperdicio de alimentos EPA
o Escala Dedesperdicio de Alimentos
o
\’ EPA Coémo reducir el impacto ambiental del desperdicio de alimentos

@ QUE HACER © EvITAR

Evitar el Desperdicio
de Alimentos

Producir, comprar y servir
solo lo necesario

Desechar por el Desagiie,
Vertedero o Incinerar
con o sin recuperacion de energla

S0dl¥343dd SYW

Digestion Anaerobia
(con desechos de digestato/biosdlidos)

Descomponer los desperdicios
de alimentos para crear energia

o

2]
Q
&)
&
o
g
Aplicar al Terreno tf';
g
ES

Incorporar al suelo
COITIPOSt los desperdicios de
Procesar los desperdicios alimentos crudos

de alimentos para mejorar
el suelo

o

Digestién Anaerobia
(con de dig Jbiosdlidos)

Descomponer los desperdicios

de alimentos para crear energia
y mejorar el suelo

Octubre de 2023

Fuente: EPA (2023a).
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Anexo 6: Datos e impacto sobre el desperdicio de alimentos

- Average food waste (kg/capita/year)
1] . .
Household Food service Retail
High-income
s 79 26 13

countries

Upper middle- -
76 Insufficient data
income countries

Lower middle- .
91 Insufficient data
income countries

Low-income .

! Insufficient data
countries
Climate change mitigation potential of food wastage reduction

o 1400

L)

S 1 oco

E 800

2 600

s 200

= . .- [ | .-

Europe North America  Industrialized Subsahara North Africa, South and Latin America
& Oceania Asia Africa Western Asia Southeast
and Central Asia Asia

W Carbon footprint of food wastage in 2011 B Food wastage reduction scenario for 2030

Fuente: UNEP (2021) y FAO (2015) citados en UNEP DTU (2022).
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Anexo 7: Proceso general de digestion anaerdbica (produccion de biogas)

Materia orgdnica compleja
(carbohidratos, proteinas, grasas)

I HIDROLISIS

Moléculas orgdnicas solubles
(azticares, aminodcidos, cidos grasos)

Acido acético
ACIDOGENESIS Hidrdgeno (H.)
I / Didxido de carbono (CO,)
I
S e METANOGENESIS
Acidos organicos - Acetocldstica
- Hidrogenotrdfica

Principales gases:
- Didxido de carbono (C0) 4 °
+ Metano (CH))
BIOFERTILIZANTES 4 °

Fuente: FAO (2019).
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Anexo 8: Representacion grafica programa SPSS de los resultados del

diagndstico situacional

1. Antes de manipular alimentos, ;queé practicals de higiene personal realiza?

50

40

2,

=

c

L

(2]

S

o

a. Lavarselasmanosy b.Lavarselasmanos c.Lavarse las manos, d. Ninguna
sujetar el cabello (si sujetar el cabello (si
amerita) amerita)
Fuente: Programa SPSS.
2. ;Que forma de lavar las manos se asemeja a la que usted emplea?
50
40

@

T

L

=

@

2

[=]

o

a.Lavar las palmas con b. Lavar palmas, dorso,  c.Lavar unicamente d. Limpiar con pafio
aguay jabon entre los dedos, ufias, ~ conagua mis manos humedo mis manos
nudillos con aguay con
jabon

Fuente: Programa SPSS.
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Con qué seca sus manos después de lavarlas para preparar sus alimentos?

3.5

60

o
=+

alejusaiod

b. Con unatoalla d c.Enlaropa d. Con cualquier cosa

a. Con papeltoalla

Fuente: Programa SPSS.

dad:

la o las que se asemejan a su real

one

tes practicas de higiene, selecci

iguien

4.Delas s

&
m d. Desinfectar frutas y verduras

m _Lavar frutas y verduras, d.

,._u,, Desinfectar frutas y verduras

c. Lavar frutas y verduras

#p. Desinfectar utensilios para

m anipular alimentos, d.
Desinfectar frutas y verduras

p. Desinfectar utensilios para
anipular alimentos, c. Lavar

p. Desinfectar utensilios para
_manipular alimentos

2|a. Lavar utensilios para

= |manipular alimentos, d.

o !

—7 Desinfectar frutas y verduras

a. Lavar utensilios para
manipular alimentos, c¢. Lavar
frutas y verduras

a. Lavar utensilios para
manipular alimentos, b.
Desinfectar utensilios

a. Lavar utensilios para
manipular alimentos

[=] [=]
™ o~

40

alejuaaiod

Fuente: Programa SPSS.
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5. ¢ Qué utiliza para lavar los utensilios?

50

40

30

Porcentaje

20

0 [0%]
a. Aguay jabdn b. Agua, jabon y desinfectar con  ¢. Con ceras para pulir d. Unicamente agua

lejia

Fuente: Programa SPSS.

6. ;Cual es laforma en las que usted utiliza tablas para cortar en la cocina?

60

Porcentaje

a. Utilizar una tabla b. Utilizar lamisma  c.Limpiary desinfectar d. Ocupar cada lado de
diferente para tabla para cortar la tabla antes de cortar  la tabla para un tipo
productos camicosy productos carnicos y nuevamente otro diferente de alimento

frutasiverduras frutasiverdura alimento

Fuente: Programa SPSS.
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7.En caso de que ocurra un derrame por la manipulacion de carnes, pollo, pescado o lacteos ;que procede
hacer?

40

Porcentaje

a. Limpiar b. Limpiar después de c. Limpiar después de d. Limpiar antes de
inmediatamente terminar de cocinar comer volver a utilizar la
cocina
Fuente: Programa SPSS.
8. ;Cual afirmacion es mas adecuada segun su realidad?
60
50
40
2
£
c
[+
2 30
5

a. Usualmente tocomi b, Usualmente toco mi ¢. Usualmente estoy d. Usualmente toco
cabello mientras cocino rostro mientras cocino tocando mi teléfono  muchas cosas, incluido
celular mientras cocino yo mismo mientras
cocino

Fuente: Programa SPSS.
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9. ;. Qué tipo de agua utiliza para preparar alimentos y lavar sus utensilios?

80

]

40

Porcentaje

20

o 0.36% 0.36%
a.Del chorrofgrifo  b. Agua envasada ¢ Aguafiltrada Agua ozonizada Boiled water

9. ¢ Qué tipo de agua utiliza para preparar alimentos y lavar sus utensilios?

Fuente: Programa SPSS.

10. ;Qué método utiliza para descongelar alimentos?

60

S0

40

@O
©
L
c
[ ]
2
&
a.Chorro de aguafria  b. Descongelacionen  c. Descongelar en el d. Descongelar a
horno de microondas refrigerador temperatura ambiente

Fuente: Programa SPSS.
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11. ¢ Utiliza un termometro para asegurarse de que los alimentos se cocinan a temperaturas seguras?

100

80

60

Porcentaje

40

20

0
a. Si b No c. A veces

Fuente: Programa SPSS.

12. En caso de no utilizar termometro, ;como asegura que los alimentos carnicos (incluyendo carne de pollo)
estén bien cocidos?

50

Porcentaje

a.Pinchando lacarne b, Realizando uncorte ¢ Tocando la carne y ~d. Siguiendo los
para observar los jugos en la parte mas gruesa  asegurando que este tiempos de coccion
son claros y no hay para asequrar que no firme al tacto adecuados
rastro de sangre hayan zonas rosadas o
cruda

Fuente: Programa SPSS.
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13. Los alimentos que no poseen cierre seguro ;jcomo los almacena?

40

_0
©
5
c
@
2
o 36.43%
o
a. Doblando el b. Colocando algo para c. Utilizando depdsitos  d. Dejandolos como
empaque asegurarlo seguros y herméticos estan

Fuente: Programa SPSS.

14. ; Como almacena los productos carnicos que no utilizara en un corto tiempo?

50

Porcentaje

a. En suempaque b. En suempaque ¢. Almacenando en d. Almacenando en
original en el original en el piezas o porciones piezas o porciones
congelador refrigerador menores en depositos  menores en depositos
hermeticos o bolsas hermeticos o bolsas
estilo ziploc en el estilo ziploc en el
congelador refrigerador

Fuente: Programa SPSS.
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15. ¢ En qué parte del refrigerador almacena las carnes crudas si seran consumidas en corto tiempo?

40

Porcentaje

a. Parte superior b. Parte media/baja c. Gavetas de fruta d. Puerta
Fuente: Programa SPSS.
16. ;A qué temperaturas almacena los productos lacteos?
80
60
4]
o
c
[ 1]
© a0 79.29%
[=]
o
20
i
a.2-4° b.10-15 c.<0° d.No se

Fuente: Programa SPSS.



157

17. ;,Como almacena los productos lacteos?

60

Porcentaje

18.21%

a.Ensuenvase b Enrecipientes c. Enbolsastipo d.Cubiertos con e.No consumo
original hermé ziploc film tr productos
Fuente: Programa SPSS.
18. ¢(En qué lugar almacena los huevos?
40
@
g
c
@
2
(=]
o
a.Enlamesa b. Enla puerta del c. En otra parte del d. Enla alacena con
refrigerador refrigerador otros productos y/o
utensilios

Fuente: Programa SPSS.
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19. ¢ Qué hace con los sobrantes de comida?

60

Porcentaje

a.Sedejanenfriare b. Se guardan calientes c. Se congelan d. Se botan
inmediatamente se en el refrigerador despues de haberse
guardan en el enfriado
refrigerador
Fuente: Programa SPSS.
20. ;Con que frecuencia limpia su cocina?
L
[
b=
[F]
g
=]
o
a.Unavez ala semana b. Una vez al mes c. Unavez al dia d. Cada vez que cocino

Fuente: Programa SPSS.
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21. ;Qué parte de la cocina limpia con mas frecuencia?

40

@
g
c
@
e
[=]
o
a. Losalpiso b. Encimeras c. Electrodomésticos d. Todo
Fuente: Programa SPSS.
22. ;Con qué frecuencia limpia el refrigerador y congelador?
60
50
40
Lt
&
c
[H]
Qe 30
o
a. MNunca b. Todos los dias c. Cada semana d. Una vez al mes

Fuente: Programa SPSS.
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ina?

de coc

10S

Como guarda sus utensili

&

23

c.Unicamente los lavoy  d. Los lavo y los dejo

50

40

(=] [=]
L] o~

alejuaolod

10

secar en cualquier lugar
abierto

guardo en el lugar
designado para ellos

b. Los guardo con
productos quimicos
como jabon, lejia, etc.

a. Lavados y secados
en el lugar cerrado
destinado unicamente
para ellos
Programa SPSS.

Fuente:

?

Cual afirmacién o afirmaciones se ajustan mas al mantenimiento de su area de cocina

24. ¢

ojusILIUEUEL AOp 8] BIUNN P

Jeziyn epand
85 SENJUBILW UBIq 858 &nb JEdYUBA 2

lezyyn epand

85 SENUBIW UB|q 3)sa anb JEIYUSA I
‘sojuaLue sp uojseledaid

#p EBIE |8p EPENISPE EIIUEISIP BUN

B SOY2353p ap JOPausu0d |& Je10jod q

sojuaLule ap uolseledsaid
ap E&IE |ap EPENISPE E|IUEISIP EUN
B SOLI3S3p 8p JOPausjuod |2 1eaojo] q

Iyn epand

85 SENJUBILW UBIq 83 anb JEdYUSA 2
‘'sojuawi|e ap uoeledaid

ap EAIE |8p EPENISPE EIIUEISIP EUN

i| B SOYdaSap 8p JOpaUSU0I |8 1BI0|0D ']
‘aldwals opeusplo

A ojdwi| gjse opo) anb Jeayuas B

sojualie ap uglaeledaid

8p EBIE |8p EPENISPE BIIUEISIP BUN

B SOYIESEp &p JOPSUSIUOI |8 JEI0|OD ]
‘aidwials opeEUBPIO

A o1dwi| 8158 0po) Bnb JeIYUEA B

aldwsals opeuaplo
Aoidwn| 8)sa opo) anb 1e3IYUSA B

40

o
L]

o
~

alejusaiod

10

Fuente: Programa SPSS.
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25. ;Con que frecuencia verifica que sus alimentos no estén deteriorados?

60

Porcentaje

a. Cada dia b. Cada 15 dias c. Cada mes d. Antes de utilizarlos

Fuente: Programa SPSS.

26. ;Con que frecuencia desechaldescarta algun alimento deteriorado?

40

Porcentaje

a. Cada dia b. Cada 15 dias c. Cadames d. Antes de utilizarlos

Fuente: Programa SPSS.
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27.De las siguientes, seleccione la o las causas principales de deterioro y descarte que tienen sus alimentos:
30

(=]
o

Porcentaje

-
o

-l
=
H

01onpoud

ojanpoud B
|B S8|BNSNUI S8J0J0 "2 'BPIJUSA

$8[eNsNUl $810|0 '3 '8|qlasennd
EPILIOI B| SEIT

PEPIINPED 8P BYISH B
opsdsy q Bplousa
pepIaNpE 8p BYIS B
pEPIINPED 8p BYIS B
8|qIasand opedsy
‘g|q1asaand opadsy ‘q
ojonpoud [ S8|ensnul 5810]0) 2
¢ 8p sew Jaus} eisnb aw o

EPIJUSA PEPIINPED 8p BYIaH B
8|g1asaand opedsy ‘q eplausa
o1anpoud B S8|ensnul S8Joj0 2

Fuente: Programa SPSS.

28. Si encuentra un alimento caducadolexpirado, ;qué hace?

60

Porcentaje

20

| pap——y |
11 .07%E

a.Me aseguro de que b. Desecho el producto c. Se lo doy de comer a d. Lo utilizo para
el alimento esté en mis mascotas realizar compost
buenas condicionesy lo
consumo

Fuente: Programa SPSS.
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29. Estime la cantidad de alimentos deteriorados que descarta semanalmente:

Porcentaje

a MenosdeO5kg b .05kgakg c.15kga2kg d25kgadkg e Masde?3kgpor
por semana por semana por semana por semana semana

Fuente: Programa SPSS.

30. ;. Emplea alguna o algunas de las siguientes medidas para reducir el desperdicio de alimentos?

Porcentaje

a. Planificar  a. Planificar  a. Planificar . . b. Verificar la c. Donar
las compras las compras las compras las compras las compras fecha de alimentos ninguna
las y las y las y las las produccién y  cuya calidad medida para
comidas con comidas con comidas con comidas con comidas con  caducidad no ha sido reducir los
antelacion antelacion, antelacidn, antelacion, antelacidn, alterada desperdicios
b. Verificar la b. Verificar la b, Verificar la c. Donar
fecha de fecha de fecha de alimentos
produccion y produccién y  produccion y cuya calidad
caducidad caducidad, caducidad, no ha sido
c. Donar Preparacion alterada

alimentos  de alimentos
cuya calidad para mis
no ha sido mascotas
alterada

Fuente: Programa SPSS.
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31. ;Qué hace con los subproductos alimentarios como cascaras de frutas y verduras, cascarones de huevo,

40

Porcentaje

huesos, piel de pollo, entre otros?

a.Las guardoen b.Lasutilizocomo c.Lodepositoen d.Lasseparoy e. Las dispongo
depositos comida para un contenedor de utilizo en el servicio de
cerrados en &l mascotas. basura posteriormente recoleccion de
refrigerador para inmediatamente parala residuos
incorporarlas en después de elaboracion de municipal.
otras sacarlas. compost.

preparaciones.

Fuente: Programa SPSS.

32. ;Coémo desecha los residuos provenientes de frutasiverduras, lacteos y productos carnicos?

60

50

40

30

Porcentaje

20

a. Enun bolsa solo b. En el contenedor de c. Enun contenedor con  d. Enun contenedor
para desechos solidos |a basura que se utiliza bolsacerradoenla  expuesto enlacocinay
para gue el tren de para todos los demas cocinay luego se saca luego se saca enuna
aseo los retire desechos para eltren labolsa para eltfrende  bolsa para el tren de

de aseo aseo aseo

Fuente: Programa SPSS.
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33. ;Qué cantidad aproximada de residuos alimentarios provienen de su cocina diariamente?

a0

Porcentaje

a. Unabolsa grande  b.Una bolsa pequefia c. Mas de una bolsa d Mo sé
grande

Fuente: Programa SPSS.



Anexo 9: Temperaturas minimas

perecederos recomendadas por la FDA

166

internas seguras para alimentos

Categoria Alimento Temperatura (°F)

Carne molida y mezclas de Carne de res, cerdo, ternera y 160°F

carne cordero
Pavo, pollo 165°F

Carne de res, ternera y corde- | Filetes, asados, chuletas 145°F

ro frescas

Carne de aves Pollo y pavo, entero 165°F
Pechugas de ave, asados 165°F
Muslos de ave, patas y alitas 165°F
Pato y ganso 165°F
Relleno (cocinado solo o dentro de | 165°F
un ave)

Cerdo y jamén Carne de cerdo fresca 145°F
Jamoén fresco (crudo) 145°F
Jamaén precocido (para recalentar) | 140°F

Huevos y platillos a base de
huevos

Huevos

Cocinar hasta que la yema y la clara ten-
gan una textura firme.

tilapia)

Platillos a base de huevos 160°F
Sobras (de cualquier tipo) y Saobras (de cualquier tipo) 165°F
e Guisos 165°F
Mariscos Pez de aleta (bacalao, pargo, 145°F o cocinar hasta que la carne sea

opaca y se separe facilmente con un
tenedor.

Langostinos, langosta y cangrejo

Cocinar hasta que la carne adquiera un
color perlado y opaco.

Almejas, ostras y mejillones

Cocinar hasta que las conchas se abran
durante la coccion.

Vieiras

Cocinar hasta que la carne adquiera un
color blanco lechoso o un color opaco y
firme.

Fuente: FDA (2020).
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Anexo 10: Temperaturas de almacenamiento de alimentos perecederos en

refrigeracion y congelacion segun FDA

Categoria Alimento Refrigerador Congelador (0°F)
(40°F)

Huevos Frescos y con céscara 3 a 5 semanas No congelar

Huevos duros 1 semana No se congelan
correctamente

Huevos liquidos pasteurizados, sustitutos | Huevos rotos 3 dias No se congelan

del huevo correctamente
Huevos sin romper 10 dias 1 afio

Carnes frias y productos envasados al Ensaladas de huevo, pollo, jamén, atun y 3a5dias No se congelan

vacio macarrones correctamente

Perros calientes Paquete abierto 1 semana 1 a2 meses
Paquete sin abrir 2 semanas 1 a2 meses

Fiambres Paquete abierto 3 ab5dias 1a2meses
Paquete sin abrir 2 semanas 1a2meses

Tocino y salchichas Tocino 7 dias 1 mes
Salchichas, crudas elaboradas a base de 1a2dias 1 a2 meses
pollo, pavo, cerdo y res

Hamburguesas y otras carnes molidas Hamburguesas, carne molida de res, pavo, 1a2dias 3 a4 meses
ternera, cerdo, cordero y una mezcla de ellas

Carne de res, ternera, cordero, cerdo Filetes 3ab5dias 6 a 12 meses

L Chuletas 3a5dias 4 a6 meses
Asados 3ab5dias 4 a 12 meses

Carne de aves fresca Pollo o pavo, entero 1a2dias 1 afio
Pollo o pavo, trozos 1a2dias 9 meses

Mariscos Pescado magro (lenguado, eglefino, 1a2dias 6 a 8 meses
halibut, etc.)
Pescado graso (salmon, atun, etc.) 1a2dias 2 a 3 meses

Sobras Carne de ave o res cocida 3addias 2 a6 meses
Presas de pollo empanizado, hamburguesas | 3 a 4 dias 1a3 meses

Fuente: FDA (2020).
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Anexo 11: Alternativa de recipientes de silicona para almacenamiento de

alimentos

Fuente: The Eco Shop y Pasos Verdes SV.
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