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“Propuesta de un plan de contingencia — emergencia hacia bioseguridad para
establecimientos gastronémicos en el sector norte de la ciudad de Quito”,

Erick Alexander Saltos Villacrés.

Lic. Santiago Baldedn.

D.M. Quito,

RESUMEN

A lo largo de la historia, el hombre se ha encontrado con diferentes tipos de
enfermedades que afectan a la salud, los seres vivos en general tienen problemas ya sea por
envejecimiento o patologias transmitidas a través de respiracion, sangre o ingesta de
alimentos. Es por eso, que el ser humano toma ciertas medidas para evitar el contagio entre
persona — animal 0 persona — persona, de esta manera se controla la infeccion de varios
individuos al mismo tiempo.

El siguiente proyecto se trata sobre un plan de contingencia emergencia, que busca
solucionar problemas en los ambitos econdémico, social y el primordial de bioseguridad.
Estas dificultades se pueden solucionar, si se basa en el analisis de los establecimientos en
el sector de salubridad, medidas de prevencion y capacitaciones sobre bioseguridad para las
personas involucradas en el servicio de alimentos y bebidas. De esta manera evitar la

propagacion de un virus que afecta a la salud de los seres vivos.



CAPITULO |
INTRODUCCION.

Tras la declaracion de Covid — 19 como pandemia, los paises a nivel mundial
empezaron a tomar acciones para evitar la propagacion de la enfermedad. La restriccion de
movilidad, suspension de actividades en restaurantes y cafeterias a excepcion del servicio a
domicilio, eliminacion de aranceles a productos médicos, recortes de personal, teletrabajo,
restricciones de acceso al pais y la cuarentena, son ejemplos de algunas acciones tomadas
por parte del gobierno del Ecuador para combatir la pandemia.

A pesar de disponer el servicio a domicilio durante la cuarentena, varios restaurantes
se vieron afectados tras el confinamiento social, ya que la asistencia de las personas a los
locales estaba prohibida, otros no disponian de lo necesario para poner en marcha el servicio
de entrega y no habia capacidad para poder distribuir sus productos, por lo tanto, varios
establecimientos tuvieron que afrontar una crisis fuerte e incluso existen algunos restaurantes
que cerraron sus actividades.

Es por eso que, la elaboracion del plan de emergencia hacia la bioseguridad es viable,
de esta forma, varios establecimientos no tendran la necesidad de cerrar o la crisis que se

afronte y disminuira en porcentajes.



1. Nombre del proyecto

Propuesta de un plan de contingencia-emergencia hacia bioseguridad para
establecimientos gastronémicos en el sector norte de la ciudad de Quito.

2. Marco contextual — Antecedentes

A mediados del mes de diciembre del 2019, tuvo origen una enfermedad llamada
Covid — 19. Cientos de personas empezaron a contraerla y se los daba a conocer como casos
de neumonia. Con el pasar del tiempo se volvié un problema de nivel regional a global,
siendo declarada epidemia el 30 de enero de 2020, el informe de la OMS sefiala la existencia
de un total de 7818 casos en todo el mundo, China con la mayoria y 82 en otros 18 paises.
El 11 de marzo del mismo afio, por los alarmantes niveles de propagacién de la enfermedad
y por su gravedad, la OMS en su evaluacion determina que Covid — 19 puede caracterizarse
como pandemia.

Las problematicas no tardarian en aparecer para los restaurantes y establecimientos
de servicio de alimentos y bebidas, las restricciones aplicadas incluian la prohibicién de
asistencia de clientes de manera presencial a los distintos locales. No fue la una normativa,
eventos masivos, ferias, mercados e incluso ventas ambulantes fueron prohibidas a nivel
nacional.

Con estas medidas varios sectores del servicio de alimentos y bebidas entraron en
una crisis fuerte, al no poder contar con clientes para poder solventar los gastos, algunos se
vieron en la necesidad de despedir a los trabajadores, otros cerraban sus actividades por

tiempo determinado y otros cerraban sus operaciones por tiempo indefinido.

Tabla1l. 3. Analisis de involucrados
ANALISIS INTERESE PROBLEMA RECURSO
DE S EN LA | SPERCIBIDOS S Y MANDATOS
INVOLUCRADO | INVESTIGACIO
S GRUPOS N
Propietarios Presupuesto Crisis Planificacid
fijado para | economica al no estar | n estratégica meses
salvaguardar preparado frente a | antes de la
una pandemia.




establecimientos en aparicion de una
caso de pandemia. nueva pandemia.
Plan de
reactivacion
econdmica de

establecimientos de

ayb.
Apps de Plan de Normas  de Demostrar a
delivery preparacion  antes | bioseguridad no | los clientes que se
de una pandemia. cumplidas. toman medidas de
bioseguridad.
Trabajadores Protocolos a Uso de Control de
sequir al inicio y | implementos de | temperatura antes

transcurso de una | bioseguridad, causa | de ingreso y uso

pandemia. incomodidad. solo de mascarilla.
Proveedores Normas a Empaques Registro

aplicar  en la | sueltos, sanitario,

distribucion de | contaminacion de | certificacion de

productos para | producto y riesgo de | BPMy HACCP.

establecimientos de | contagio para los

ayb. trabajadores de
restaurantes.
Distribuidor Aplicaciony No cumplir Implemento
es de alimentos control de normas |con las normas |s de bioseguridad
en el servicio. establecidas por el | para antes de la
establecimiento. entrega de

producto.

3.1 Problema de investigacion

Las medidas de confinamiento social han causado que varios locales de servicio de
alimentos y bebidas sean afectados por la crisis al no poder recibir clientes en sus
establecimientos. Varios bares, restaurantes y cafeterias tuvieron que cerrar sus puertas y
dejar a varios empleados sin trabajo ya que los ingresos eran poco o nulo, de esta manera no
se contaba con la economia para pagar salarios, proveedores, etc. Los lugares que contaban
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con el servicio a domicilio cubrian una parte, mas esta no era suficiente para cubrir el nimero
de ingresos registrados antes de la cuarentena.

La forma de distribucion a domicilio carecia de las suficientes unidades moviles para
cubrir toda la demanda por parte de los clientes, las personas que entregaban el producto
final a los clientes no cumplian con las normas establecidas por las autoridades o por el
establecimiento, no habia control del cumplimiento y se incluye la falta de tiempo, pues
debian regresar de inmediato al local para poder distribuir el producto a otros clientes.

Ante una declaracion de pandemia o epidemia, se debe contar con un plan de
contingencia en caso de enfermedad o cierre del local por tiempo determinado, de esta
manera se podra reanudar con el servicio en el establecimiento en un futuro.

Falta de una certificacion o normativa que avale la seguridad en la cocina y en la
entrega del producto final al cliente, para que se dé un cumplimiento por parte del
establecimiento y distribuidor.

3.2 Definicién del problema

Crisis economica en los establecimientos de alimentos y bebidas por la prohibicion
de asistencia de los clientes a los establecimientos.

4. ldea a defender

Mediante el analisis de un plan de contingencia-emergencia hacia la bioseguridad
para establecimientos gastrondmicos, se logre alcanzar el objetivo de ayudar a los locales a
estar preparados ante una pandemia.

5. Objeto de estudio y campo de accion

Objeto de estudio:

El plan de emergencia ayudara a establecimientos de servicio de alimentos y bebidas
a estar mejor preparados para una pandemia, enfrentar la crisis causada por la cuarentena y
poder sequir distribuyendo sus productos de manera continua.

Campo de accion:

Los establecimientos del norte de Quito tendran la disponibilidad de preparase ante
una situacion catastrofica a nivel global como son las epidemias y pandemias, mediante un
sistema de aplicacion de normas de bioseguridad y seguridad alimentaria. También se
incluird un presupuesto para este tipo de emergencias, ya sea que el establecimiento no esté
preparado para el servicio a domicilio, el local deba cerrar sus puertas por tiempo definido

0 no se pueda comercializar ningdn tipo de alimento o bebida durante el aislamiento social.



De esta manera el establecimiento podra mantenerse o resistir a la crisis de una
manera mas eficaz evitando el cierre por tiempo indefinido y la quiebra de sus propietarios

y/0 socios.

6. Justificacion

Mientras el Covid — 19 aparecio en diciembre, no es hasta enero que se declard
epidemia y en marzo fue reconocido como pandemia. En Ecuador el primer caso se dio a
conocer el 28 de febrero del 2020, sin embargo, desde diciembre se tuvo tiempo para
planificar y evitar la crisis que la cuarentena creo, en otros paises se observaba las medidas
que se tomaban en ese entonces, por lo tanto, se pudo observar la falta de vision y toma de
decisiones para afrontar la pandemia.

Tras meses de confinamiento social y demostraciones de crisis en varios
establecimientos, el gobierno junto con otras entidades, empezaron a analizar ciertas ayudas
para el sector gastronomico. Durante la cuarentena, se mantuvo el servicio a domicilio, este
medio de comercializacién solo enriquecio a las grandes cadenas mientras pequefios
emprendimientos, restaurantes no tan reconocidos, establecimientos sin capacidad de poder
vender sus productos por este medio y que salian a flote antes de la pandemia, se vieron

afectados y por eso cerraron sus operaciones.

7. Objetivos

Objetivo General
Disefiar un plan de contingencia-emergencia hacia bioseguridad para

establecimientos gastronémicos en la ciudad de Quito.

Objetivos Especificos

- Evaluar las diferentes problematicas que aparecieron durante la cuarentena
para los establecimientos de servicio de alimentos y bebidas.

- Identificar las estrategias que se implementaron para minimizar la crisis en
los restaurantes.

- Mencionar las leyes y normas que se aplicaron para la bioseguridad en el

ambito gastronomico.



CAPITULO II: MARCO CONTEXTUAL
PROPUESTA DE UN PLAN DE CONTINGENCIA-
EMERGENCIA HACIA BIOSEGURIDAD PARA
ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS EN EL SECTOR NORTE
DE LA CIUDAD DE QUITO.

Espina de pescado.

Cierre de locales Contagio entre personal - comensal

Local incumple normas'de
Confinamiento social distanciamiento

Insuficientes Incumplir normas de bioseguridad por parte del

ingresos personal
Care_nc_;lg de servicio a No dar insumos de bioseguridad al
domicilio
personal
Afectacion
de la
Mal manejo de pandemia a
BPM’s _ Reduccién del aforo de
Cancelacion de local
Mala deontologia del reservas
personal
Mal control de temperaturas y Alimentos almacenados nunca
. . usados
descuido de la cadena de frio
Alimentos Pérdidas econdmicas

contaminados




Pandemias a lo largo de la historia.

La enfermedad forma parte de la historia de la humanidad de manera intrinseca, en
la actualidad se sufre el coronavirus, pero desde que el ser humano empezé a organizarse en
sociedad y a crear nucleos de personas que vivian juntos en un mismo espacio territorial, las
enfermedades contagiosas tomaron un especial protagonismo. Cuando una enfermedad
afectaba a varias regiones del planeta, convirtiéndose en una amenaza para la poblacion, se
empezaron a documentar las primeras pandemias y han cambiado decisivamente el curso de
la historia. (Pané, 2020)

Peste de Justiniano

Figura 1. Erich Lessing. (2020). Peste de Justiniano. En: https://historia.nationalgeographic.com.es/

El Imperio bizantino se encontraba en uno de momentos de mayor esplendor cuando
una epidemia de peste vino a oscurecer el mandato del emperador Justiniano. Es la primera
peste de la que se tiene constancia. La enfermedad se expandio por Constantinopla, una
ciudad de casi 800.000 habitantes, al final de la epidemia, la capital imperial habia perdido
casi el 40% de su poblacion y en todo el imperio de habia cobrado la vida de 4 millones de
personas. Hubo momentos en que el nimero de muertos superaba el de vivos, muchos
historiadores ven este debilitamiento como una de las lineas divisoras entre el ocaso de la
Antiguedad y la Edad Media. (Pané, 2020)



Peste Negra

Figura2.  Oronoz. (2020). Peste de Justiniano. En: https://historia.nationalgeographic.com.es/

La humanidad vivid el peor brote de esta enfermedad a mediados del siglo X1V (entre
1346 y 1353). Se ignoraba por completo sus causas como su tratamiento, junto con la gran
velocidad de propagacion, la convirtié en una de las mayores pandemias de la historia. Hasta
cinco siglos mas tarde se descubrio su origen animal, en este caso las ratas, durante la Edad
Media convivian en las grandes ciudades con las personas e incluso se desplazaban en los
mismos transportes como barcos, hacia ciudades lejanas, portando el virus. Segun los datos
que manejan los historiadores, la peninsula Ibérica habria perdido entre el 60 y 65% de la
poblacidn, en la region italiana de la Toscana entre el 50 y 60%. La poblacién europea paso
de 80 a 30 millones de personas. (Pané, 2020)

Viruela

Figura3.  CC. (2020). Viruela. En: https://historia.nationalgeographic.com.es/

El virus variola es el causante de la enfermedad conocida como viruela. Se hace
referencia a las pustulas que aparecian en la piel de quien la sufria. Era una enfermedad grave
y extremadamente contagiosa que diezmd la poblacion mundial desde su aparicién, llegando
a tener tasa de mortalidad de hasta el 30%. (Pané, 2020)



Gripe espafiola

Figura4.  SPL/AGE Fotostock. (2020). Gripe espafiola. En:

https://historia.nationalgeographic.com.es/

En marzo de 1918, durante los Gltimos meses de la primera guerra mundial, se
registro el primer caso de gripe espafiola, paraddjicamente, fue bautizada asi porque Espafia
se mantuvo neutral en la Gran Guerra y la informacién sobre la pandemia circulaba con
libertad, a diferencia de los demas paises implicados en la contienda que trataban de ocultar
los datos. Esta cepa del virus de la gripe se extendié por todo el mundo al mismo tiempo que
las tropas se repartian por los frentes europeos. La tasa global de mortalidad fue de entre el
10y 20 por ciento de los afectados, llegando a morir en todo el mundo entre 20 0 50 millones
de personas. (Pané, 2020)

Gripe Asiatica

Figura 5.  Cordon Press. (2020). Gripe asiatica. En: https://historia.nationalgeographic.com.es/
Registrado por primera vez en la peninsula de Yunan, el virus de la gripe A (H2N2)
de procedencia aviar aparecio en 1957 y en menos de un afio se habia propagado por todo el

mundo. Esta pandemia registro un millén de muertos en todo el planeta. (Pané, 2020)



Gripe de Hong Kong

Figura 6.  Cordon Press. (2020). Gripe de Hong Kong. En:
https://historia.nationalgeographic.com.es/medio/

Diez afios después de haber superado la dltima gran pandemia de gripe, aparecié de
nuevo en Asia, la gripe de Hong Kong. Variacion del virus de la gripe A, fue registrada en
esta ciudad en 1968 y se expandié por todo el mundo con un patron muy parecido al de la
gripe asiatica. Un millon de personas fueron las victimas que causo esta nueva cepa. (Pané,
2020)

Virus de inmunodeficiencia adquirida (VIH)

) BES LR O8]

Figura7.  Los Alamos National Laboratory. (2020). Virus de inmunodeficiencia adquirida. En:

https://historia.nationalgeographic.com.es/

Una de las pandemias mas graves Yy recientes conocida por la sociedad es del VIH,
maés conocido como SIDA (sindrome de inmunodeficiencia adquirida). Los primeros casos
tuvieron lugar en 1981 y se extendio por todo el mundo, se cree que el origen fue animal y
los efectos son descritos como el agotamiento del sistema inmunologico, el propio virus no
es letal, pero si sus consecuencias ya que deja el organismo desprotegido frente a otras
enfermedades. Su contagio se produce por contacto con fluidos corporales, el
desconocimiento inicial permitié que se expandiera con mucha rapidez. Se calcula que el
VIH ha podido causar alrededor de 25 millones de muertes en todo el mundo. (Pané, 2020)
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Pandemias en la historia de Ecuador

La historia ecuatoriana esta llena de capitulos ligados a epidemias, incluso antes de
que se llamara oficialmente Ecuador, en tiempos de la colonia. A continuacién, un recuento
de algunos de los eventos mas fuertes en temas de salud. (El Universo, 2020)

1708. Viruela

Epidemia de viruela en la ciudad de Guayaquil durante la época colonial. Decenas
de personas mueren producto de esta. (EI Universo, 2020)

1842 — 1843. Fiebre amarilla

Epidemia de fiebre amarilla en Guayaquil. Como consecuencia del arribo de la goleta
Reina Victoria al puerto procedente de Panama, uno de los marineros contrajo la enfermedad
y derivo en un contagio a la mayoria de la tripulacion. La embarcacion fue declarada en
cuarentena, pero el mal se propagé rapidamente. El gobernador Vicente Rocafuerte, adopto
medidas sanitarias para enfrentar la emergencia. En mediados de 1843 se declaré a
Guayaquil fuera de peligro, la epidemia produjo 2073 muertos. (El Universo, 2020)

1918. Gripe espafiola

En Ecuador fue detectada en diciembre del 1918, lo que lleva al gobierno de Alfredo
Baquerizo Moreno a decretar una emergencia sanitaria, suspendiendo varias actividades en
el pais para controlar la expansion de la enfermedad. Para 1919 la enfermedad habia sido
controlada y se reportaron 185 muertos. En el mundo la gripe espafiola cobré mas de 60
millones de personas. (El Universo, 2020)

1990. Emergencia sanitaria.

Ante la acumulacion de basura en la ciudad de Guayaquil, el gobierno de Rodrigo
Borja decreta el estado de emergencia sanitaria para la ciudad. Se entrego la suma de 500
millones de sucres para cubrir los trabajos iniciales que se realizaron en Guayaquil para
enfrentar la emergencia sanitaria. (El Universo, 2020)

1991. Colera

El presidente de la republica Rodrigo Borja, expidio el decreto ejecutivo declarando
en estado de emergencia sanitaria a las provincias de El Oro y Loja, a fin de evitar la
propagacion y erradicar el peligro del cdlera que se ha presentado en el norte de Pera. (El
Universo, 2020)
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2002. Dengue y paludismo

Se decreta la emergencia sanitaria ante el incremento del dengue y paludismo,
transmitido por mosquitos y que afectan principalmente a las provincias de la Costa y
Amazonia. Para la emergencia se destinaron dos millones de ddlares para la compra de
insumos, fumigaciones y campafias de educacion. (El Universo, 2020)

2009 — 2011. AHIN1

Aparece la epidemia del virus AHIN1 en el pais. Se contabilizaron més de 2000
casos Y las autoridades de salud reportaron 129 fallecidos. (EI Universo, 2020)

2020. Coronavirus COVID-19

Se reportd el primer caso en Ecuador el 29 de febrero por una mujer que llego6 desde
Espafia. (El Universo, 2020)

Bioseguridad

Historia

El término fue utilizado por primera vez por las comunidades agricolas y
ambientales. A partir de finales de la década de 1990 en respuesta a la amenaza del
terrorismo bioldgico, la bioseguridad abarca la prevencion de la eliminacion internacional
de materiales bioldgicos de los laboratorios de investigacion. (HiSoUR, 2020)

Los controvertidos experimentos en biologia sintética, que incluyen la sintesis de
poliovirus a partir de su secuencia genética y modificacion del H5SN1 para transmision aérea
en mamiferos, han llevado a controles mas fuertes de materiales usados para las hazafias
similares. Las ideas incluyen aplicacién por parte de gobiernos y entidades privadas con
relacion a envios.

Inicialmente, la seguridad sanitaria, no han sido considerados como un problema de
seguridad internacional. En la vision tradicional de las relaciones internacionales. Algunos
cambios en tendencia contribuyeron a la inclusion de la bioseguridad en discusiones de
seguridad.

A través del tiempo, hubo movimiento hacia las cuestiones de seguridad como el
cambio climético, crimen organizado, terrorismo y minas terrestres se incluyeron en la
definicidn de seguridad internacional. Hubo comprension general de los actores en el sistema
internacional que involucraban a organizaciones internacionales, para garantizar la
seguridad de varios actores dentro de cada nacion. La bioseguridad es uno de los temas a ser

securitizados bajo esta tendencia. EL 10 de enero del 2000, el Consejo de Seguridad de la
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ONU tuvo una reunion para discutir el VIH/SIDA como problema de seguridad en Africa y
lo designo una amenaza un mes después. Los objeticos de Desarrollo del Milenio del PNUD
también reconocen los problemas de salud como un problema de seguridad internacional.
(HiSoUR, 2020)

Varios casos de epidemias que siguieron como el SARS, aumentaron la conciencia
sobre la seguridad sanitaria. Varios factores han causado que los problemas de bioseguridad
sean mas graves, un avance continuo de la biotecnologia que aumenta la posibilidad de uso
malévolo, la evolucion de las enfermedades infecciosas y la fuerza globalizadora que hace
al mundo mas interdependiente y susceptible a la propagacion de epidemias.

Incertidumbres sobre la implementacion de la politica de bioseguridad permanecen
para el futuro, los responsables de las politicas deben poder predecir un poco la probabilidad
y evaluar los riesgos, sin embargo, dado que la naturaleza incierta del problema de
bioseguridad es dificil de predecir, involucra un proceso complejo al requerir medidas para
multidisciplinar. Las decisiones politicas que tomen para enfrentar amenazas de manera
inmediata podrian plantear otra amenaza en el futuro, enfrentando una compensacion no
intencionada. Los politicos también estan buscan formas efectivas para coordinar a actores
internacionales y de diferentes naciones para sobrellevar la superposicion de recursos.
(HiSoUR, 2020)

Tipos de bioseguridad

- Laboratorio: Se incluyen la seguridad fisica, personal de seguridad, control
de materiales, seguridad del transporte, sequridad de informacion y gestion de programas.

- Animal: Es el producto de todas las acciones emprendidas por una entidad
para prevenir la introduccion de agentes de enfermedades en area especifica.

- Contramedidas médicas: Son productos tales como bioldgicos y farmacos
que pueden proteger o tratar los efectos de un ataque quimico, bioldgico, radiolégico o
nuclear. También se pueden usar para prevencién y diagnostico de sintomas asociados con
ataques.

Uno de los desafios principales de la bioseguridad es la tecnologia nociva esta
disponible y mas accesible. Los avances biomédicos y la globalizacion de conocimientos
cientificos han permitido mejorar en gran medida la salud publica, existiendo el riesgo de
facilitar a terroristas la produccion de armas biologicos con los avances realizados.
(HiSoUR, 2020)
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Principios de bioseguridad

Los establecimientos de salud pueden ser puntos de enfermedades si no hay un buen
despliegue indispensable de medidas de proteccion. La bioseguridad realiza un papel
fundamental en la salud y seguridad de las personas que acuden o laboran en estos lugares.
A continuacion, se presenta los principios basicos de la bioseguridad y riesgos en cuanto al
aseo Yy desechos.

- Universalidad: Se sobreentiende que toda persona es portadora de agentes
infecciosos sin demostrar lo contrario. Las medidas de bioseguridad son universales y deben
ser observadas en todas las personas que atienden.

- Uso de barreras protectoras: Para evitar el contacto entre personasy objetos
potencialmente nocivos, se debe usar barreras quimicas, fisicas 0 mecanicas.

Riesgos en un establecimiento de salud

El gran riesgo es a razén del trabajo con enfermos o infectados, la contaminacion se
puede dar por sangre, saliva, otros fluidos e incluso material contaminado. En estos
establecimientos se utilizan equipos y sustancias dafiinas, por lo tanto, existen residuos y
desechos peligrosos.

Aseo y desinfeccién de ambientes y mobiliario

La limpieza de ambientes de atencion de salud se realiza siguiendo los
procedimientos técnicos para cada tipo de ambiente. Considerar frecuencia, orden,
materiales a usar y técnicas que correspondan segin el manual de procedimientos de
limpieza de ambientes y mobiliario. Debe respetarse la clasificacion de ambientes segln
riesgo. Se pueden limpiar con agua y detergente en caso de riesgo bajo. Si el riesgo es alto,
se debe agregar desinfectantes ademas de detergente.

Las soluciones utilizadas en la limpieza y desinfeccién deberan controlarse en el
grado de eficacia, también rotar los productos antes de que condicione resistencia de los
microorganismos.

Los manuales de procedimientos de limpieza se tienen que hacer conocer. Se
difundird y debera estar en cada ambiente al alcance del personal. La actividad debe ser
realizada por personal capacitado, con supervision de los responsables de cada servicio y
supervisores de limpieza.

El personal debe utilizar ropa que proteja todo el cuerpo, es decir, se pondran zapatos
impermeables antideslizantes, protector de ojos, mascarilla, guantes, durante toda la

limpieza.
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En la pared de cada lugar con alto riesgo, se debe exhibir carteles plastificados que
describan los procedimientos de limpieza del ambiente, horario y fecha. No solo ensefian al
personal de limpieza, también ayudar en supervision y capacitacion.

El responsable de la calidad de los procedimientos debe ser un profesional que realiza
labores en el mismo servicio. El encargado debe impulsar el proceso de supervision por parte
de todo el personal. Las empresas que prestan el servicio de limpieza deben ofrecer las
mismas condiciones a sus trabajadores, es decir, con 6ptimas condiciones de bioseguridad y
personal debidamente capacitado, protegido con inmunizaciones y equipos de proteccion

completa.

Residuos y desechos

- Residuos bio contaminados: aquellos contaminados con agentes infecciosos
0 que contengan altas concentraciones de microorganismos con potencial riesgo para la
persona que entre en contacto como fluidos corporales, restos quirdrgicos anatomo-
patoldgicos, cadaveres de animales y todo material potencialmente contaminado con los
mismos.

- Residuos especiales: Los generados en establecimientos de salud con
propiedades fisicas y quimicas de peligro potencial. Debido a sus caracteristicas corrosivas,
inflamables, toxicas, explosivas y radiactivas para la persona.

- Residuos comunes: Todos aquellos que no se encuadren en las categorias
anteriores y por la semejanza a los residuos domésticos son considerados como tales como:
basura producida en las oficinas administrativas, los residuos provenientes de la limpieza 'y

mantenimiento de jardines y patios.

Problemas en la actualidad

La realidad de todos los paises a nivel mundial es distinta, por eso se debe abrir los
ojos a la realidad y sensibilizar sobre los problemas de forma global, para saber cuéles son
las causas, intentar prevenirlos o buscar soluciones.

Hambre en el mundo

La erradicacion del hambre y la malnutricion en todas sus formas. Estos objetivos y
los avances que se realizan para lograrlos, segun el andlisis del Fondo Internacional de las
Naciones Unidas, el hambre disminuyo en los ultimos diez afios, para aumentar y afectar a

815 millones de personas en 2016. Las dos causas en general del hambre son conflictos

15



violentos y perturbaciones del clima. 489 millones de personas que padecen hambre viven
en paises de conflicto.

Hay graves efectos en los nifios, unos 155 millones de nifios menores de 5 afios
padecen un retraso en el crecimiento y 52 millones tienen un peso muy bajo para su estatura.
El hambre afecta en Asia, Africa, Latinoamérica y Caribe. (ACNUR Comité Espafiol, 2018)

La desigualdad

La desigualdad ha aumentado en casi todo el mundo, con diferente velocidad en cada
zona. Uno de los datos importantes que destaca es que 1% de la poblacién con mayores
ingresos recibié el doble que el 50% mas pobre, mientras la clase media se contrajo.

La desigualdad no trata sobre ingresos, tiene que ver con género, ya que entre
hombres y mujeres se destaca por organismos como la ONU, pone en manifiesto que las
mujeres ocupan un tercio de los puestos directivos de nivel medio o alto. (ACNUR Comité
Espariol, 2018)

La contaminacion

La contaminacion del aire guarda una relacion directa con el fendmeno del
calentamiento global. Este suceso no afecto solo a la salud, también tiene consecuencias con
el medio ambiente, puede afectar a los pulmones y causar patologias. (ACNUR Comité
Espariol, 2018)

El acceso al agua potable

La contaminacion del agua y los conflictos que existen, suponen la destruccién de
infraestructuras del agua y es la causa de que muchas personas no puedan acceder al agua
potable. 844 millones de personas no tienen un servicio basico de suministro de agua.

Por otra parte, 2 millones de personas se abastecen con agua contaminada, puede ser
fuente de transmisién de enfermedades y se calcula que 842000 personas mueren al afio de
diarrea debida a aguas contaminadas, saneamiento deficiente 0 mala higiene, causas que se
pueden prevenir. Se estima que en el 2025 el 50% de la poblacién mundial vivira en zonas

con escasez de agua.
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Los conflictos

Esta es la principal causa de hambre, ademas su consecuencia mas grande es el
desplazamiento forzoso de miles de personas que deben irse de sus hogares para
salvaguardar la vida.

En el mundo hay 65,6 millones de desplazados forzosos y 22,5 millones de
refugiados. Cada minuto 20 personas se ven obligadas a huir como consecuencia de un

conflicto o persecucion. (ACNUR Comité Espafiol, 2018)

Problema econémico en Ecuador

Ecuador fue uno de los paises mas golpeados durante las primeras semanas de
propagacion del coronavirus en America Latina. El presidente Lenin Moreno reconocio que
el Covid — 19 llego en un critico momento, luego de la crisis econémica por el paro nacional.

El PIB del 2019 alcanz6 107463 millones de dolares, si se divide a 365 dias del afio
se tiene que la produccion del Ecuador ascendio a 294 millones.

Durante la cuarentena se tomaron varias medidas que actualmente no son relevantes,
el impacto que tuvieron, no fueron positivas ya que el pais sigue en problemas, ya que, en la
actualidad, el Fondo Monetario Internacional aprobd un crédito para el pais de $6.500

millones. (EI Comercio, 2020)

Problemas en restaurantes

Con la pandemia, restaurantes, cafeterias, bares, discotecas y fuentes de soda en
Ecuador han tenido que cerrar definitivamente o adaptarse. Nuevos modelos de negocio
estan apareciendo como respuesta a las nuevas necesidades de los consumidores. “Uno de
los rubros mas afectados en los inicios de la pandemia fue el de alimentos y bebidas”, senala
Patricio Velasquez, gerente técnico de Quito Turismo. Por ello, explica, una de las primeras
medidas que se tomo a escala nacional fue habilitar el sistema de entrega a domicilio. A
medida que pasaron los meses, el problema se agravd. Entonces, asegura Velasquez, varios
establecimientos tomaron la decisién de disminuir de tamafio o cerrar. Otros optaron por
mudarse a espacios que les permitan enfocarse en la produccion; ya no en la atencion
presencial. (Alvarado, 2020)

El cierre de negocios de alimentos y bebidas se evidencia El 14% de establecimientos
turisticos cerraron desde el inicio de la emergencia sanitaria hasta agosto, de acuerdo con

datos de Quito Turismo. Este rubro incluye a negocios de alojamiento, alimentos y bebidas,

17



operacion e intermediacion turistica, transporte turistico, recreacion, diversién y
esparcimiento. EI 25% de negocios del sector de alimentos y bebidas cerrd en el mismo
lapso. Debajo de esta categoria estan los restaurantes, cafeterias, bares, discotecas y fuentes
de soda. Mientras tanto, si se habla especificamente de restaurantes, el 19% cerrd. “Es el
valor mas bajo de cierre respecto al promedio”, indica Velasquez. Los datos se basaron en
el catastro de 2019. En este constaban 4800 establecimientos turisticos. (Alvarado, 2020)

El levantamiento de informacion se hizo a través de llamadas telefonicas a los
propietarios y con base en datos del SRI. En zonas como La Mariscal, de concentracién de
este tipo de negocios, se evidencia el cierre de establecimientos. (Alvarado, 2020)

El impacto a escala nacional Rodrigo Duarte, chef y colaborador de la Asociacion de
Chefs del Ecuador (ACE), dirigio una encuesta, a traves de la pagina web de la ACE, con el
fin de conocer el impacto del Covid-19 en el sector. Respondieron 89 personas de 16
provincias (Azuay, Chimborazo, Cotopaxi, El Oro, Orellana, Guayas, Imbabura, Loja, Los
Rios, Manabi, Pastaza, Pichincha, Santa Elena, Santo Domingo, Sucumbios y Tungurahua).
La encuesta arrojo datos que reflejan crisis en el sector. EI 65% de los encuestados vio
empeorar su negocio, al tiempo que el 60% vio un incremento en el costo de los alimentos.
83% percibe temor por parte de los clientes al ingresar a los establecimientos. 45% de los
encuestados tuvo Covid-19 en su circulo cercano y el 20% ha tenido casos graves en su
circulo cercano. (Alvarado, 2020)

La ACE también cuestiond a los encuestados sobre el uso de desechables, pues
promueve la disminucién de estos articulos a través de educacion y campafias. El 73% usa
maés desechables que antes de la pandemia, mientras que el 10% utiliza menos desechables.
El sector de alimentos y bebidas muestra resiliencia Otros negocios estan adaptandose. Entre
ellos estan los bares y discotecas. Estos han sido los mas afectados, pues aun no tienen
autorizacion para reabrir. Entonces, estan adecuando sus instalaciones para funcionar como
cafeterias o restaurantes.

Este es el caso del bar Rock and Beef, ubicado en La Mariscal. Este local,
especializado en comida cubana, esta adecuando su actividad para restaurante. Uno de los
cambios tiene que ver con la venta de bebidas alcoholicas: estas siempre deben estar
acompafiadas de alimentos. EI Municipio de Quito busca apoyar estos procesos a traves del
estimulo para usar veredas y estacionamientos de la Zona Azul. “Habra mas facilidades para
la ocupacion de espacios publicos”, asegura Velasquez. El objetivo es que restaurantes y
cafeterias puedan compensar la reduccion de aforo al 50% con la adecuacion de mesas en

los exteriores. Finalmente, la pandemia ha provocado que haya un menor impulso a la

18



creacion de establecimientos gastrondmicos presenciales, mientras que ha crecido el
aparecimiento de restaurantes en la nube. Asi lo dice Duarte, quien también es docente de la
carrera de gastronomia de la Universidad Técnica Particular de Loja. “Los chefs estan
adaptando sus cocinas domeésticas para hacer produccién de alimentos y entrega a domicilio
o ‘take out’, indica. (Alvarado, 2020)

COVID-19

El coronavirus como se lo conoce popularmente, es una amplia familia de virus, tiene
la capacidad de transmitirse de los animales a las personas. Producen cuadros clinicos que
van desde el resfriado comun hasta enfermedades mas graves.

Tras la aparicion del coronavirus, varios paises se vieron en la obligacion de tomar
la medida del aislamiento para evitar mas contagios, ya que este virus tiene un nivel de
transmision alto.

Desde su primer contagio en China y progresivamente por Europa, los restaurantes,
cafeterias y demas establecimientos de servicio de alimentos y bebidas se vieron forzados a
cerrar por el aislamiento, también hoteles, centros comerciales, el transporte publico dejé de
estar disponible y las personas deben permanecer en sus hogares. Por lo tanto, algunos
negocios tuvieron la obligacion de cerrar sus operaciones como pasé con El Café de la Vaca
que contaba con 15 afios de funcionamiento y se acogio al numeral 6 del articulo 169 del
codigo de trabajo para despedir a los 150 empleados aproximadamente.

Las medidas de prevencion para las personas en general han sido analizadas y
requeridas por la organizacion mundial de la salud, sin embargo, cada pais toma diferentes
precauciones segun su situacion. Pues como se sabe no se pueden tomar las mismas
prevenciones en Espafa a diferencia de Ecuador, pues ambos paises tienen diferencias
econdmicas, de poblacion y sistema de salud.

A continuacion, se identificara algunas de las medidas de cuidado que rigen en
Ecuador: En los puntos de entrada al pais como fronteras terrestres, se ha reforzado las
medidas preventivas con la implementacion de puntos informativos y sensibilizaciones del
COVID — 19 para el personal de aduana y viajeros.

De manera general el uso de mascarilla, guantes y la desinfeccién de manos antes de
ingresar a los centros comerciales, poder ir a los mercados municipales o las grandes cadenas
de supermercados son otras medidas implementadas para evitar el contagio. Evitar que

personas menores de 18 afios y mayores de 55 afios salgan ya que son los méas propensos a
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contagio, la desinfeccion de lugares pablicos, el uso de salvo conductos para las personas
que trabajan en hospitales, supermercados u otros servicios de primera necesidad, el cierre
de aeropuertos, etc.

Si bien es cierto que el servicio a domicilio esta vigente, la mayoria de los locales
solicitados por los clientes para este servicio son lo que brindan comida rapida. Pues el
servicio de ellos es mas reconocido y su publicidad es mayor a diferencia de otros negocios.

Tal es el caso como de KFC o Pizza Hut, pues estas son las mayores cadenas de
comida ofreciendo pollo y pizzas respectivamente. Por lo tanto, deben presentar normas de
sanidad para poder repartir sus productos hacia sus clientes.

A continuacion, se muestra lo que las paginas web muestran a conocimiento generar

las medidas que toman para poder realizar el servicio a domicilio.

También en estos dias, Pizza Hut esta contigo

Hemos establecido el nuevo Servicio de Entrega CERO CONTACTO, que
asegura la calidad y seguridad de entrega de nuestros productos.

Todos los que trabajamos en Pizza Hut somos conscientes de que estamos viviendo tiempos excepcionales, en los
que es imprescindible la participacion de toda la sociedad para frenar la propagacién del COVID-19 en Ecuador.

Por ello presentamos el Servicio de Entrega CERO CONTACTO, gracias al cual nuestros clientes pueden seguir

disfrutando de nuestros productos con plena tranquilidad y confianza. Este servicio estaré disponible para los
pedidos que se paguen a través de nuestra web o callcenter.

En qué consiste el Servicio de Entrega CERO CONTACTO

Es un servicio con un estricto protocelo de actuacion para garantizar la seguridad de nuestros empleados y clientes.
Funciona asi:

o Pide por nuestra web pizzahut.com.ec o call center 1700 007 007.

)

Figura 8.  Pizza Hut. (2020). Protocolo para servicio a domicilio durante la cuarentena. En:

https://www.pizzahut.com.ec/
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https://www.pizzahut.com.ec/info/coronavirus-protocolo

Nuestros motorizados lavan y sanitizan sus manos antes de tomar el pedido desde un lugar
especial.

El motorizado recibe un kit de limpieza que consta de Alcohol gel. guantes, mascarilla funda
base, bolsa y voucher, tu pedide lo pone en la funda y en la caja de la moto.

Nos transladamos al lugar de reparto y notificamos nuestra llegada. Ten a mano un esfero para
firmes el voucher.

Figura 9.  Pizza Hut. (2020). Protocolo para servicio a domicilio durante la cuarentena. En:

https://www.pizzahut.com.ec/

o Se ubica el pedido y el voucher sobre una caja vacia, asi los productos no tocan el suelo.

1

° Inmediatamente el repartidor se aleja a una distancia minima de 2 metros y espera a que el

cliente recoja el producto.
(r

o Una vez que el cliente ha recogido el producto y se ha marchado, el repartidor recoge la caja

vacia.

Figura 10.  Pizza Hut. (2020). Protocolo para servicio a domicilio durante la cuarentena. En:

https://www.pizzahut.com.ec/

En este ejemplo, se observa que Pizza Hut tiene normas para la entrega a domicilio,
sanidad tanto para el cliente externo, como para el cliente interno. De esta manera, algunas
cadenas de comida distribuyen sus productos. Es una manera de cuidar la salud de todos de

manera responsable y eficaz.
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Sin embargo, no se sabe en cuantas de las veces se cumplen estos parametros ya que
en estos tiempos la demanda aumento, por lo tanto, los motorizados no disponen del tiempo
para poder realizar este proceso.

También se puede deducir que poner la comida encima de una caja para que no togque
el suelo, no es tan bien visto para el cliente, incluso puede no ser tan efectivo, pues los virus
0 microorganismos del suelo pasan en cuestion de segundos de un lado a otro, por lo tanto,
la contaminacidn seria incluso peor que entregar mano a mano el producto.

Como explica el pardmetro tres, el motorizado recibe un kit de limpieza. Con esto se
asegura la seguridad de los clientes externos, entonces no seria necesario poner en el piso,
pues podria solicitarle al cliente que se desinfecte las manos antes de recibir el producto con
el alcohol en gel que recibe, si bien es cierto, no se sabe si el cliente externo se ha lavado
antes de salir a recoger el pedido.

Con este ejemplo, se demuestra parte de la demanda, pues si el servicio a domicilio
siempre se mantuvo vigente, desde esta forma de hacer llegar al cliente sus pedidos se
aplicaron medidas de sanidad para evitar contagios e incluso poder controlar de manera
eficaz la cuarentena.

Cuando se levante la cuarentena, seguramente las personas van a salir desesperadas
a restaurantes, parques, centros comerciales, cines, cafeterias, plazas, lugares turisticos, etc.
Pues estar encerrado por mas de tres meses en el hogar causa estrés e incluso desesperacion
por salir para realizar actividades de distraccion. Seguramente existiran varias personas en
un mismo lugar y para evitar miedo o panico en las personas de que pueden ser contagiadas
por la pandemia en el lugar.

Afadiendo a las personas que solo pudieron salir de la casa al trabajo y viceversa,
hubo problemas de transporte, pues a pesar de que pocas unidades funcionaban para personas
que trabajan en servicios de primera necesidad, no eran suficientes para trasladar a todas las
personas de las paradas hacia su lugar de trabajo o casa. Eso afecta a las personas en nivel
de estrés, inseguridad, etc.

Cabe destacar que mientras la cuarentena se encuentra vigente, las noticias tampoco
son buenas, con esto se incrementa aln mas la presién, en Ecuador la crisis econdémica no es
para dejarla de lado, al igual que la cantidad de desempleos y tampoco se puede ignorar los
aumentos de contagios del COVID — 19 y el nimero de fallecidos.

Este analisis demuestra la psicologia que la gente durante la cuarentena es variable y

muy vulnerable, pues la presion y el estrés estan presentes en la mayoria y eso puede causar

22



cambios en las demandas de las personas al momento de solicitar servicios de alimentos y
bebidas.

Ya que los establecimientos que ofrecen servicio de alimentos y bebidas puedan
reabrir sus puertas, hay muchos campos que cubrir. Desde el espacio entre las mesas hasta
el uso de insumos de bioseguridad.

En los siguientes parrafos se mostrara algunas de las soluciones para la reapertura de
los establecimientos, tomando en cuenta tanto al cliente externo, como al cliente interno.
Como egresado de gastronomia, se puede comprender a las dos partes con equidad e
imparcialidad. Asi ambas partes puedan estar tranquilas frente a la situacion sanitaria que

vive el mundo.
Capacidad de los restaurantes

Los restaurantes tienen una capacidad determina, no importa el tipo de comida que
sirvan pues el nimero de mesas esta establecido. Sin embargo, con la pandemia, se pueden
ver varios ejemplos de modelos para restaurantes que contienen un vidrio en medio de la
mesa para que no se transmitan virus o bacterias.

En Hong Kong, una localidad cercana donde se inicié la pandemia se ha creado una
especie de manual sobre el manejo de la pandemia, pues cabe destacar que en esta ciudad
sufrié un periodo de protestas de seis meses que obligd a varios restaurantes y tiendas a
cerrar, algo parecido a lo que se ha tratado sobre la pandemia. Este manual fue creado por
un grupo de restaurantes y puede servir para el resto del mundo. (Hanbury, 2020)

Restaurantes a media capacidad

Figura 11. Hanbury. (2020). Distancia entre cada mesa. Black Sheep Restaurants. En:

https://cdn.businessinsider.mx/
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Esta es una de las reglas para los restaurantes, como se puede observar en el ejemplo
fotografico, los ocupantes necesitan saltar una mesa, sin embargo, las personas que se
conocen entre si ya sean familiares 0 amigos estan sentados juntos. También se observa que
la mesera usa mascarilla. Incluso en los momentos méas ocupados, cada restaurante solo debe

ocupar el 50% de su capacidad. (Hanbury, 2020)

La hospitalidad no era lo primero, la seguridad si

Cuando el cliente llega, se les pide que completen un formulario de declaracién de
salud, confirmando que no han dado positivo por el virus en los dltimos 14 dias, no hayan
tenido contacto directo con alguien que ha presentado sintomas o en otros casos haya viajado
fuera de Hong Kong.

También se pide que proporcionen datos de contacto para que el restaurante pueda
comunicarse con cualquier persona que haya cenado en el establecimiento ya que puede ser
necesario en el futuro.

A continuacién, se toma la temperatura con termometro y se les ubica en una mesa,
a méas de metro y medio de distancia de la siguiente. También se han rechazado a docenas
de personas todas las noches, pues las normas de seguridad son tanto para los clientes, como

para los trabajadores. (Hanbury, 2020)

Pelear entre el negocio y la seguridad de todos

Mantener los restaurantes a la mitad de su capacidad todas las noches, no es bueno
para los negocios, esta parte es la mas dificil de la crisis, pues hay que mitigar el fracaso
financiero total y combatir el virus. Sin embargo, los restaurantes van a volver, se
recomienda no esperar a que las cosas vuelvan a la normalidad ya que tardard mucho tiempo
y ademas la vida como era antes no regresara a ser la misma.

Los restaurantes pueden volverse mas importantes de lo que son, cuando todo se
calme pues es la Gltima frontera no digital, utilizada por las personas para alejarse de la
tecnologia avanzada que existe y poder convivir con sus conocidos. (Hanbury, 2020)

Uso de seguridad biolégica en restauracion

Al inicio de la pandemia para asistir a mercados y otros lugares donde se pueda
adquirir productos de primera necesidad para el consumo humano, era necesario el uso de
guantes, mascarilla, gafas de proteccion y el alcohol en gel.

Sin embargo, actualmente se ha informado que el uso de guantes no aporta proteccion

adicional respecto a la higiene de manos, incluso puede incrementar las posibilidades de
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transmision del virus entre personas a partir de superficies contaminadas. Los médicos
argumentan gque no son necesarios porque el virus no puede penetrar en la piel sana, por
tanto, no es posible la transmision de la enfermedad de esta manera. El uso de guantes es
recomendable cuando se tenga que manipular frutas y verduras, pero se debe retirar
inmediatamente, una vez que se haya finalizado su uso.

Por lo tanto, el uso de guantes para los trabajadores de los restaurantes no es
recomendado, pues se puede contaminar rapidamente de la enfermedad. El uso de alcohol
en gel y lavado de manos debe ser frecuente, aungue antes de la pandemia, este proceso era
necesario varias veces en la jornada laboral, ya que la higiene en el area de cocina y servicio
es primordial para poder ofrecer calidad en el producto como lo indican las buenas practicas
de manufactura (BPM).
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CAPITULO I1I: INVESTIGACION DIAGNOSTICO

3.1 Antecedentes diagndsticos

Tras la aparicion del coronavirus, el mundo en general tuvo impactos sociales,
economicos, etc. Uno de las més fuertes, fue para el sector turistico y gastronémico. Si bien
la reactivacion econémica ha tenido inicio, sus resultados no son los esperados y con lo
sucedido en el pais en el dltimo feriado de fin de afio, los golpes fueron aun peores que los
de la pandemiay el confinamiento social. Actualmente se pudo observar que varias personas
yatenian preparado la materia prima para todas las reservaciones realizadas, pero el gobierno
nacional decidié cerrar tanto: playas, minimizar el comercio en general, eventos sociales,
haciendo que la afectacion sea aun peor. El efecto fue negativo, ya que, si se detuvo las
aglomeraciones, los contagios no tuvieron una baja y mas bien subieron.

Con el desarrollo del proyecto, se puede realizar un enfoque adicional que incluye
las malas decisiones del gobierno y afectan en general a los establecimientos de alimentos y
bebidas, buscando ayudar a los socios para que su restaurante no se vea tan afectado por
otros factores.

3.2 Metodologia

- Descriptiva: Disponer una descripcion de una manifestacion o elemento, sin
buscar causas ni consecuencias.

- Cualitativa: Basada en obtencion de datos en principio no cuantificables,
basados en la observacion. Datos obtenidos son subjetivos y poco controlables, se centra en
aspectos descriptivos.

- Cuantitativa: Estudio de la realidad a través de diferentes procedimientos
basados en la medicion.

3.3 Técnica de investigacion

Encuesta

Técnica de recoleccion de datos para investigacion social. Constituida por una serie
de preguntas dirigidas a una porcion representativa de una poblacion, tiene como finalidad
averiguar estados de opinion de las personas ante asuntos especificos.

Muestra

Se ha realizado la encuesta a 10 socios de restaurantes medianos y pequefios en el
sector norte de la ciudad de Quito. También a 10 trabajadores de restaurantes y ademas 10

clientes.
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Encuesta a socios

] ] ‘
Tecnoldgico
Internacional

1) ¢ Cual fue la gravedad de la afectacién de la pandemia al negocio?

Alta ] Media [1 Bajal]

2) ¢En algin momento se vio forzado a cerrar en medio de la cuarentena?

Si 1 No ]

3) ¢ Qué tipo de medidas tomo para enfrentar la cuarentena?

Medidas economicas [ _] Medidas de bioseguridad [ ] Ambas ]

4) ¢Esta de acuerdo con la reduccién de capacidad por parte del gobierno y

alcaldias?
Si, es necesario para evitar contagios 1]
No, se puede realizar otras medidas, hay pérdidas por la reduccion del aforo. ]

5) ¢Desearia que se cree una certificacion para que los locales cumplan medidas
de bioseguridad?

Si 1 No ]

6) ¢Le seria viable un plan de contingencia sobre la bioseguridad?

Si [ ] No ]

7) ¢Usaria las recomendaciones dadas por el plan en su local?

Si [ 1INo ]

TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

La encuesta fue realizada a través de la plataforma Google Forms a un total de 10

personas en el distrito metropolitano de Quito, los resultados son los siguientes:

(Cual fue la gravedad de la afectacion de la pandemia al negocio?
10 respuestas

@ Alta
@ Media
Baja

Figura 12.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
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Analisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta uno se obtuvo que la mayoria de

personas tuvieron una afectacion media en su negocio por la pandemia.

¢Enalgun momento se vio forzado a cerrar en medio de la cuarentena?

10 respuestas
®si
60% @® No

40%

Figura 13.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Analisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta dos se obtuvo que la mayoria tuvo

que cerrar sus locales, pero otros no.

Qué tipo de medidas tomo para enfrentar la cuarentena?

10 respuestas
@ Medidas econdmicas
60% @ Medidas de bioseguridad
@ Ambas

Figura 14.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.

Andlisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta tres se obtuvo que la mayoria aplico

medidas econdmicas y de bioseguridad ante la pandemia.

;Esta de acuerdo con la reduccion de capacidad por parte del gobiernc y alcaldias?

10 respuestas
@ Si, es necesario para evitar contagios
@ No, se puede realizar otras medidas,
hay pérdidas por la reduccion del aforo.
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Figura 15. Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta cuatro se obtuvo que la mayoria no

estad de acuerdo ante la reduccién de capacidad por parte del gobierno y las alcaldias.

(Desearia que se cree una certificacion para que los locales cumplan medidas de bioseguridad?

10 respuestas

®si
® No

Figura 16.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Analisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta cinco se obtuvo que la mayoria
desearia la creacion de una certificacion para identificar que los locales cumplen con

medidas de bioseguridad.

;Le seria viable un plan de contingencia sobre la bioseguridad?
10 respuestas

®si
® No

Figura 17.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta seis se obtuvo que todas las personas
encuestadas estdn de acuerdo con la realizacion de un plan de contingencia sobre la

bioseguridad.
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;Usaria las recomendaciones dadas por el plan en su local?
10 respuestas

@®si
® No

Figura 18.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.

Anélisis

Después de realizar la encuesta, en la pregunta siete se obtuvo que todas las personas
utilizarian las recomendaciones dadas por el plan en sus establecimientos.

Anélisis de resultados

Para dar como proyecto valido se tom6 en cuenta la pregunta 6 y la pregunta 7. Dando
como resultado en ambas preguntas el 100% de respuestas positivas, teniendo como
conclusion que, el plan de contingencia ayudaria mucho a los restaurantes del sector norte
de la ciudad de Quito.

Encuesta a trabajadores.

] ] .
Tecnologico
Internacional

1) ¢En su lugar de trabajo existen medidas de bioseguridad?
Si.  [] No. ]

2) ¢Se siente seguro en su lugar de trabajo?

Si, no hay riesgo de contagio.

No, hay pequefios fallos en el sistema aplicado.

3) ¢ QuEé tipo de insumos de bioseguridad utiliza?
Solo mascarilla.

Mascarilla, traje de bioseguridad.

Mascarilla, protector de calzado, traje de bioseguridad.

Mascarilla y guantes.

oopopg UG

Todas las anteriores.
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4) ¢Ha sentido problemas respiratorios al usar por tiempo prolongado la
mascarilla?

Si [_JNo ]

5) En caso de sentir problemas: ;Se permite realizar pausas en su lugar de
trabajo para poder respirar mejor?

Si [INo ]

6) ¢Existe el uso de gel en todas las areas de las instalaciones del restaurante?

Si 1No ]

7) ¢Se ha realizado algun tipo de prueba para detectar el COVID — 19?

Si INo 1]

TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

La encuesta fue realizada a través de la plataforma Google forms a un total de 10
personas en el distrito metropolitano de Quito, los resultados son los siguientes:

¢En su lugar de trabajo existen medidas de bioseguridad?
10 respuestas

® si.
® No.
No, puede aplicarse otras.

@ Si, son suficientes.

W

Figura 19. Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta uno se obtuvo que la mayoria de las

personas no estan de acuerdo con las medidas de bioseguridad en su lugar de trabajo.
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¢ Se siente seguro en su lugar de trabajo?
10 respuestas

@ Si, no hay riesgo de contagio.

@ No, hay pequefios fallos en el sistema
aplicado.

Figura 20.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta dos se obtuvo que la mayoria de las

personas no se sienten seguras en su lugar de trabajo.

;Queé tipo de insumos de bioseguridad utiliza?
10 respuestas

@ Solo mascarilla.
@ Mascarilla, traje de bioseguridad.

@ Mascarilla, protector de calzado, traje de
bisoeguridad

@ Mascarilla y guantes.
@ Todas las anteriores.

Figura 21.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Analisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta tres se obtuvo que la mayoria utiliza

mascarilla, guantes, traje de bioseguridad y protector de calzado en su lugar de trabajo.
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;Ha sentido problemas respiratorios al usar por tiempo prolongado la mascarilla?
10 respuestas

®si
® No

Figura 22.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta cuatro se obtuvo que la mayoria siente

problemas respiratorios, tras el uso prolongado de la mascarilla.

En caso de sentir problemas: ; Se permite realizar pausas en su lugar de trabajo para poder respirar
mejor?
10 respuestas

® si
@ No

Figura 23.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Analisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta cinco se obtuvo que a la mayoria se

le permite realizar pausa para respirar en su lugar de trabajo.
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;Existe el uso de gel en todas las dreas de las instalaciones del restaurante?
10 respuestas

® si
® No
@ En algunos.

Figura 24.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta seis se obtuvo que la mayoria de los

establecimientos tiene gel desinfectante en pocas areas y no en todas.

:Se ha realizado algun tipo de prueba para detectar el COVID - 197

10 respuestas

® si
® No

Figura 25.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta siete se obtuvo que la mayoria de las
personas no se ha realizado una prueba para detectar COVID — 19.
Analisis de resultados
Para dar como proyecto valido se tomaron en cuenta las preguntas 1, 3y 7. De esta

manera se puede proceder en la correccion del sistema aplicado en algunos establecimientos.
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Encuesta a clientes.

] ] |
Tecnoldgico
Internacional

1) ¢Ha notado diferencia entre el servicio antes de la pandemia y después de la
misma?

Si  []No ]

2) ¢ El establecimiento menciona el uso de medidas de bioseguridad?

si [INo ]

3) ¢ Los restaurantes cumplen con las medidas de bioseguridad?

si  [INo ]

4) ¢Ha escuchado sobre algun restaurante que frecuentaba antes de la pandemia,
pero tuvo que cerrar?

Si [ ]No ]

5) ¢Con qué magnitud ha afectado para usted la pandemia al sector

gastronomico?

Alta., varios restaurantes cerraron. ]
Medio, hubo varios locales que seguian atendiendo. 1
Bajo, solo hubo cambio en las medidas de bioseguridad. 1]

6) Actualmente, ¢Los establecimientos siguen utilizando medidas de

bioseguridad?

Si. 1 No ]
7) ¢Esta usted de acuerdo con las medidas de bioseguridad aplicadas en el

ambito gastronémico?
Si, son efectivas. [__] No, puede mejorar. 1]
TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

La encuesta fue realizada a través de la plataforma Google forms a un total de 10

personas en el distrito metropolitano de Quito, los resultados son los siguientes:
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Ha notado diferencia entre una el servicio antes de la pandemia y después de la misma?
10 respuestas

®si
® No

Figura 26.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Andlisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta uno se obtuvo que la mayoria de las
personas si ha notado una diferencia en el servicio antes y después de la pandemia.

El establecimiento menciona el uso de medidas de bioseguridad
10 respuestas

® si
® No

Figura 27.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.
Analisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta dos se obtuvo que los establecimientos
visitados si mencionan el uso de medidas de bioseguridad.
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Los restaurantes cumplen con las medidas de bioseguridad
10 respuestas

® si
40% ® No

Figura 28.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.

Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta tres se obtuvo que la mayoria de los

restaurantes no cumplen con las medidas de bioseguridad.

Ha escuchado sobre algun restaurante que frecuentaba antes de la pandemia, pero tuvo que

cerrar?
10 respuestas

® si
0% ® No

Figura 29. Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.

Analisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta cuatro se obtuvo que la mayoria ha

escuchado sobre restaurantes que tuvieron que cerrar por la pandemia.
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:Con qué magnitud ha afectado para usted la pandemia al sector gastronomico?

10 respuestas

Figura 30. Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.

@ Alta, varios restaurantes cerraron.

@ Medio, hubo varios locales que seguian
atendiendo.

@ Bajo, solo hubo cambio en las medidas
de bioseguridad.

Anélisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta cinco se obtuvo que la mayoria piensa

que la afectacion de la pandemia al sector gastronémico fue alta.

Actualmente: ;los establecimientos siguen utilizando las medidas de bioseguridad?

10 respuestas
® si
® No
80%

Figura 31.  Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.

Andlisis
Después de realizar la encuesta, en la pregunta seis se obtuvo que la mayoria de las

personas piensa que los establecimientos siguen usando las medidas de bioseguridad.

¢ Esta usted de acuerdo con las medidas de bioseguridad aplicadas en el ambito gastrondomico?

10 respuestas
@ Si, son efectivas.
@ No, puede mejorar.
80%
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Figura 32. Alexander Saltos, Encuesta Realizada en Google Forms.

Anélisis

Después de realizar la encuesta, en la pregunta siete se obtuvo que la mayoria de las
personas no estan de acuerdo con las medidas de bioseguridad aplicadas en el ambito
gastronomico.

Andlisis de resultados

Para dar como proyecto valido se tomaron en cuenta las preguntas 3, 4 y 5. Dando
como resultado que los clientes no creen que la aplicacion de las medidas de bioseguridad

sea correcta.
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CAPITULO IV: PROPUESTA

1 Tema

“Plan de contingencia-emergencia hacia bioseguridad para establecimientos
gastrondmicos en el sector norte de la ciudad de Quito”.

2 Datos informativos

Institucién: Instituto Tecnologico Internacional.

Beneficiarios: Socios de Floresta Pizza.

Macro localizacion: Norte de Quito, sector Floresta.

Floresta Pizza
Pizza restaurant
Closed today

v/ Dine-in - «/ Takeaway - +/ Delivery

SSANAVICENTE

@ Y Auqui DE
L8 MONJASH
-"AREA‘DE ‘
PROTECEION

Figura 33.  Google Maps. (2021). Macro localizacion de Floresta Pizza. En:

https://www.google.com.ec/
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Micro localizacién: Valladolid €13-98 y, Quito 170109.

Clothing|store

4 & Edificio
» & MosqueralBlma
) Rogen(de Valladolid
- 2

4

Google

Figura 34. Google Maps. (2021). Microlocalizacion de Floresta Pizza. En:
https://www.google.com.ec/

Tiempo estimado de ejecucidn: (tiempo de duracion de pandemia) disposicion COE

2 Esquema de la propuesta

2.1 Viabilidad

Con el problema de la pandemia de Covid — 19, estan apareciendo algunas cepas a
nivel mundial, por lo que, en algunos paises se ha decidido regresar a la cuarentena que
implica el confinamiento social. No hay que quitar como posibilidad que Ecuador pueda
aplicar la misma medida para frenar los contagios. Por lo tanto, es viable la realizacion de
este plan, ya que puede servir para locales que durante el periodo de agosto — diciembre,
decidieron abrir sus puertas y existe el riesgo de una nueva cuarentena.

2.2 Impacto

Social

El impacto social del proyecto se basa en la ayuda que requieren los restaurantes para
que cumplan con las medidas de bioseguridad necesarias, para que tanto el cliente como el

trabajador pueda sentirse seguro en el establecimiento, sin la necesidad de tener riesgo de
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contagio dentro y fuera del local. También, se menciona la responsabilidad que debe tener
cliente y trabajador mientras se encuentran fuera del horario de servicio.

Mientras el cliente debe cuidarse mientras cumple con las medidas establecidas por
las diferentes entidades gubernamentales y las normas que rigen en el restaurante, el
trabajador debe cuidarse de tener contacto con personas positivas del virus, de esta forma,
se mantendra la seguridad tanto para el circulo de trabajo y se cuidara a proveedores y
clientes.

Econdmico

La planificacion necesaria para poder afrontar una pandemia, lo cual incluye una
cuarentena con el confinamiento social, realizando un andlisis de cual es la mejor forma para
comercializar los productos, almacenar y evitar pérdidas por mala sanitizacion o baja calidad
del proveedor. Sin disminuir la seguridad bio alimentaria, sin producir altos costos para el
establecimiento.

Ambiental

El uso de insumos biodegradables, tanto en el transporte de los alimentos hacia el
cliente, como en el almacenamiento de la materia prima. De esta manera el manejo de
desechos es mas facil y ayuda a disminuir la contaminacion ambiental.

2.3 Recursos

Los recursos que se va a utilizar para el siguiente proyecto son:

- Sefalética

- Recursos tecnoldgicos

- Recursos humanos

- Suministros de oficina

Talento humano

Las personas involucradas en este proceso son:

- Autor: Erick Alexander Saltos Villacres.

- Director de trabajo de grado: Chef Santiago Balde6n Tobar

- Diez personas encuestadas, que son propietarios 0 socios de restaurantes.

- Diez personas encuestadas, que laboren en restaurantes.

- Diez personas encuestadas, que hayan acudido a restaurantes durante o

después del confinamiento social.
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Tabla2.  Presupuesto
CANTIDA | COSTO COSTO
MATERIAL UNIDAD
D UNITARIO TOTAL
EQUIPOS Computadora 1 $400.00 $400.00
Impresor 1 $200.00 $200.00
a
SUMINISTRO | Resma de papel 1 $3.00 $3.00
S Tinta
color 4 $1.50 $6.00
Tinta b/n 4 $1.00 $4.00
SENALETICA | Carteles 3 $1.50 $4.50
impresos
DERECHOS Pago general 1 $200.00 $200.00
DE GRADO
TOTAL $817.50
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Desarrollo de la propuesta

Figura 35. Logo de plan de contingencia.

1. Introduccion.

El siguiente plan denominado “Plan de contingencia — emergencia hacia la
bioseguridad”, ha sido realizado con el fin de informar a los socios de restaurantes medianos
y pequefios sobre como actuar frente a la crisis de una pandemia que incluya el
confinamiento social, teniendo como consecuencia, que los clientes no puedan asistir a los
establecimientos de alimentos y bebidas a adquirir el servicio. Mientras apareci6 el Covid —
19, los diferentes restaurantes empezaron a caer en problematicas diferentes, relacionadas a
lo econdmico, laboral y social.

Como se sabe, varios locales tuvieron que cerrar al no tener clientes que puedan
asistir a los locales, los alimentos empezaban a dafarse ya que no se podia vender ningln
platillo, Todas estas problematicas se pueden solucionar con el conocimiento de este plan,
de esta forma se disminuira el impacto econémico y social hacia los establecimientos de
servicio de alimentos y bebidas.

2. Mision

Proporcionar a los socios de los restaurantes una herramienta Util, para reducir el
impacto de la crisis econdmica y social que causa una pandemia o epidemia.

3. Vision

Apoyar a los restaurantes medianos y pequefios del presente y futuro del sector norte
de la ciudad de Quito, en el desarrollo del servicio y atencion al cliente durante y después de

una pandemia.
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4, Normas aplicadas para la bioseguridad

GUIA DE RECOMENDACIONES
CONTRAEL COVID-19

La Asociacion Internacional de Ocio Nocturno ha creado una
guia de recomendaciones contra el COVID-19
para evitar su contagio.

1. Evita tocarte los ojos, la nariz y la boca.

2. Evita compartir bebidas y pipas de agua (cachimbas).
3. Cubrete al toser o estornudar con un pafiuelo

de papel, luego tira el pafuelo en un recipiente

cerrado o en el w.c. y lavate las manos inmediatamente.
4. Lavate las manos a menudo con aguay jabén

o con liquido desinfectante para manos a base

de alcohol con al menos un 60% de alcohol.

. NIGHTLIFE
INTERNATIONAL

Figura 36.
5. Recepcion al personal que forma parte de proveedores.

Figura 37.

Para que el cuidado de la seguridad sea efectivo al momento del contacto entre el
proveedor y el cliente, se deben acatar las siguientes medidas:

51 Al llegar el proveedor al establecimiento se debe desinfectar el vehiculo
donde se transporta, antes de acudir a zona de recepcion.

5.2 Se sugiere fumigar totalmente al proveedor, pues este es el que llega al
establecimiento, manteniendo cero contactos fisicos.

5.3 Siempre los trabajadores del establecimiento y el proveedor deben manejar

los implementos de bioseguridad:
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Mascarilla.

Figura 38.
Guantes.

Figura 39.
Traje de bioseguridad.

Figura 40.
Zapatos antideslizantes cerrados.

Figura 41.
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5.4 Es recomendable no usar guantes, al no realizar cambio de los mismos
constantemente, hay riesgo de contaminacién mayor, fomentar el lavado de manos y
desinfeccion con gel es la mejor opcion.

6. Manipulacién de la materia prima.

Figura 42,

6.1 Desinfectar el area donde se va a colocar la materia prima.

6.2 Verificar antes de la recepcidn, el empaque y sellado de la materia prima,
debe estar en dptimas condiciones.

6.3 Tener listo el equipo o lugar donde se va a realizar el lavado y desinfeccion
de los alimentos, para evitar la propagacién de virus o bacterias.

6.4 Terminado el control de la materia prima, se debe guardar en los empaques
respectivos de bodega, refrigeracion o congelacion.

7. Recepcion a personal del restaurante.
. A ™

i ,i
A

Figura 43.

Tomando como una guia para este plan, se ha tomado los siguientes protocolos de
“Cocina Segura para establecimientos de alimentos y bebidas”, proyecto desarrollado en 14
paises de Ameérica y cuenta con el apoyo de WORLDCHEFS.

7.1 El cuidado del personal es importante, se debe tomar precauciones con socios
y personas que laboran en el restaurante.

Por lo tanto, no deben asistir a trabajar, las personas que presenten sintomatologia
asociada a Covid — 19, hasta descartar el positivo. También se menciona a personas que han
tenido contacto con un caso confirmado, por lo tanto, se debe dar el seguimiento de 14 dias.
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Si existen personas que se incluyan dentro de grupos de atencién prioritaria tales
como: adultos mayores, personas con discapacidad o que padecen enfermedades
catastroficas.

7.2 En el transporte al lugar del trabajo, se debe utilizar ropa diferente a la que
se usa en el establecimiento. El personal debe mantener el distanciamiento social, mientras
esta en el transporte, usar la mascarilla y es indispensable que tenga un recipiente con alcohol
en gel 70%.

7.3 Al ingresar al lugar de labores, se debe evitar usar un sistema biométrico para
todos los trabajadores, la temperatura debe ser minima a 38°C, desinfectar calzado con
solucion de cloro, lavado de manos, cambio de ropa y uso de EPP de buen estado.

8. Durante el trabajo.

Figura 44.

8.1 Respetar los protocolos de higiene y manipulacion de alimentos.

8.2 Mantener la distancia entre los trabajadores e incrementar la frecuencia del
lavado de manos durante 40 segundos minimo.

8.3 Tener precaucion al toser o estornudar, cubrir boca y nariz con el codo o
hacer uso de pafio desechable.

8.4 Desinfectar los objetos tanto personales como de la institucion, el uso de la
mascarilla no debe durar mas de 4 horas y los guantes solo en caso necesario. Cabe destacar
que al cambiar de tarea se debe cambiar de par de guantes.

En este punto cabe mencionar que el uso de guantes puede causar problemas
econdmicos por el cambio constante que se debe realizar.

8.5 Si alguna persona dentro del restaurante, sospecha de algin contagio, se debe
enviar a la persona a casa, suspendiendo la jornada laboral y desinfectar todas las areas donde
se encontraba. A las personas que tuvieron contacto con el sospechoso de contagio, se debe

tomar como expuestas al virus.
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9. Personal

Figura 45.
9.1 Todos los ayudantes que deban estar presentes y deben utilizar insumos de

proteccion de bioseguridad como: mascarilla (obligatorio), protector facial u otro
dependiendo el riesgo. Los meseros deben minimizar la comunicacién oral, la carta 0 menu
debe ser digital o en caso de ser impresa, se debe desinfectar con la toma de pedidos.

Los cajeros deben tener precaucion con el dinero, se sugiere medios electronicos para
la cancelacién de valores de consumo. Desinfectar frecuentemente las manos al igual que la
sanitizacién de esferos y la facturacion electrénica debe ser primordial.

10.  Los clientes

Figura 46.

10.1 La atencion a distancia se puede realizar por una gestién comercial a través
de teléfono, paginas web o aplicaciones, de esta manera reforzar los canales de comunicacion
y atencion al cliente por notificaciones, redes sociales, correo para brindar una experiencia
segura.

10.2  Antes de que el cliente ingrese al establecimiento, se debe asegurar la
desinfeccion de calzado, desinfeccion de manos y el uso de EPP.
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Figura 47.

10.3  Una vez dentro del establecimiento, se debe promover el distanciamiento
social, que supone a dos metros entre si.

El aforo debe cumplir con el requisito de distancia interpersonal y la menor
manipulacion posible de productos.

10.4  Los pedidos se deben realizar con la minoracién de comunicacion verbal,
priorizar el uso de tablets y conservar el distanciamiento.

En caso de recibir el pago en dinero en efectivo, depositar en una bandeja para su

desinfeccion.

11. Pedidos a domicilio

Figura 48.

11.1  En la preparacion del pedido, se debe tener las mismas precauciones que en
la preparacion de otros alimentos. Los colaboradores deben mantener la distancia al menos
de un metro.

Los implementos de trabajo de motorizados deben ser desinfectados constantemente,
el uso de moto en exteriores como el uso del celular constante es una fuente de peligro para
todo el circulo de preparacion de alimentos como para el cliente.

La entrega se debe realizar, dejando en la cajuela del vehiculo el empaque de los
alimentos para minimizar el contacto entre personas. Se debe asegurar también la distancia

de 2 metros, evitando el contacto con rejas, puertas, etc.
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Antes de que el pedido este en camino, se debe preguntar al cliente si la entrega es
dentro de algin conjunto o ciudadela, ya que estas pueden contar con politicas especiales.

12.  Sefalética a utilizar

Dentro del establecimiento se debe informar a los clientes, trabajadores, las medidas
adoptadas por el restaurante, tanto para ingresar como para salir del establecimiento. Para
esto se tiene los siguientes carteles:

12.1 Medidas de prevencion Covid — 19.

”

MEDIDAS DE PREVENCION

COVID -19

fol

Lavese las Use gel Mantenga su Desinfecte
manos o alcohol distancia superficies

( "\ EVITE TOCARSE LA CARA, SITOSE O ESTORNUDA,
\"\‘\ 1) Nariz, boca y ojos con las manos -~ Cubrirse la boca y la nariz
\ ( ya que facilitan su fransmision > con el codo flexionado

Figura 49,
12.2 Medidas de prevencion en centro de trabajo y manipulacién de alimentos.

Instalar di Limpi: superficies, 1 Lavar y desinfectar la Lavar manteles,
de geles desinfectantes pomos, mobiliario, maquinaria, lavabos, maquinas vajilla a temperaturas servilletas y ropa de
para el uso de los dispensadoras, teléfanos, datafonos, etc con superiores a 80°C. trabajo en lavadoras
clientes y el personal desinfectantes o lejia. industriales a mas de
de servicio. 60°C.
i MEDIDAS DE PREVENCION DEL CORONAVIRUS (COVID-19) ~ LOSTELERIA  +
: EN}EEQ{TRO? DE Tfe:xwo V wﬂrl!‘PULACION DE ALIMENTOS 1| o Espania® ¢

T |22 | [INED
| |5753 ﬁ oUW

Revisar y limpiar los Ventilar después de Cacinar los alimentos Mantener los alimentos
filtros de aire cada servicio y asegurar por encima de los 70° y protegidos en tado

ci yrejilas.  una ion del aire mantener la cadena de momento con film, alimentosy tenslios y

suficiente. frio. tuppers y etiquetas. cambiaios frecuentemente o

utiizar material desechable.

Figura 50.
12.3 Medidas para los clientes.
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SIEMPRE USAR
MASCARILLA

PUNTO DE DESINFECCION

SOLO UNA
PERSONA POR CAJA

TIIIIIIIIIIIIITIITITITITT

ELIGE EL DISENO Y PERSONALIZALO COMO QUIERAS

uso
OBLIGATORIO

Figura 51.

( DISTANCIA )
SOCIAL

B

RESPETA LA DISTANCIA

\_ COVID-19 Y,

USE GEL
DESINFECTANTE

X

EVITAR

EL CONTACTO
Fisico

TOSERY
ESTORNUDAR CON EL
PLIEGUE DEL CODO O

EN UN PANUELO

Figura 52.

¢ Como afrontar la crisis econdmica?

MAXIMO
PERSONAS ADENTRO
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Una vez dadas las pautas para la implementacion de medidas de bioseguridad, se va
a platicar a continuacion sobre algunas recomendaciones que se pueden tomar para
contrarrestar los problemas econémicos que se pueden presentar.

13.1  Fijar un presupuesto para emergencias.

En caso de que una pandemia se presente, se puede guardar un porcentaje de las
ganancias mensuales para poder contar con un respaldo.

Si no se cuenta con un servicio a domicilio, durante una cuarentena con el
confinamiento social, es necesario contar con ello para poder llegar a los clientes.

Uber Eats cuenta con una tarifa tnica de $350 para cubrir una tableta que cuenta con
el software, de esta manera se puede recibir los pedidos, ademas se contard con una sesion

de fotos de los platos y el soporta de configuracion de cortesia.

Figura 54.

Si bien Uber Eats no es la Unica plataforma digital que cuenta con este servicio,
existen otras con diferentes tarifas. Cada una tiene la forma de cobro por el transporte de los
alimentos, esta cuota se afiade al precio del platillo lo cual varia entre el 20% y 30%.

Otro analisis que se debe incluir, si la implementacion del servicio a domicilio corre
por parte de los socios, en este caso se deben considerar otros gastos, los cuales van
relacionados al mantenimiento de un vehiculo como: gasolina, dafios en el transporte, son
variables que afectarian a la economia directa del restaurante, mas si el vehiculo se queda
dafiado en alguna parte lejana de la ciudad. Incluyendo que, si ninguno de los trabajadores
tiene licencia tipo A en caso de motos o tipo B en caso de vehiculos particulares, es otra
contra que se dispone a obstruir y para obtener una licencia de conducir, tal vez no se requiera
de un curso, pero si ninguna persona esta completamente capacitada para realizar el
transporte de alimentos, el servicio a domicilio propio pasa a dificultarse.

Las plataformas virtuales también sus riesgos, el dafio de transporte, que el repartidor
nunca llegue con el pedido, el descuido de los productos, etc. Es por eso, que se realiza el
analisis de los dos medios para brindar el servicio a domicilio, sacando la conclusion que las
plataformas virtuales son mas efectivas, ya que, si hay fallos en la entrega, se puede contactar

con los mismos motorizados para que sean responsables de sus errores.

53



Si bien las ventas bajan porque los clientes no pueden asistir a los locales, el servicio
a domicilio es parte de una reactivacion econdémica para poder llegar a los clientes. De esta
manera el establecimiento no tiene la necesidad de cerrar sus puertas por tiempo indefinido.

14, Espacio

Tras la pandemia, se permitié la reapertura de establecimientos gastronémicos con
una reduccion considerable del aforo, afectando a los locales, sin embargo, se pueden aplicar
medidas que permitan que el cliente pueda ocupar las mesas sin problema, tomando en
cuenta que actualmente se observa si hay cuatro clientes 0 mas, la mesa se ocupa en su
totalidad.

Para algunas ocasiones, los restaurantes pueden aplicar ventanas en medio de las
mesas para controlar a las personas y la capacidad. Ya que se puede dar cuatro clientes en
cada mesa y no tener suficientes mesas para separar, al igual, las personas que van entre

familiares 0 amigos no aceptarian la idea de separarse en mesas diferentes.

Figura 55.
Otra de las opciones para realizar la separacion de mesas es la siguiente:

Figura 56.

De esta manera, se mantendrd los espacios debidos entre las mesas y clientes,
satisfaciendo la necesidad de estar a lado de sus seres queridos.

Se pueden considerar opciones realizadas en otros paises, como el caso del
restaurante Mediamatic Eten en Amsterdam, Paises Bajos que ha creado algo parecido a

“mini invernaderos” para acomodar a los clientes con la reduccion de exposicion al virus.
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Figura 57.
Como se observa en la foto, los meseros utilizan caretas y guantas para el servicio en

una larga tabla que ayuda a mantener la distancia. Esta idea ayuda a ver a todos los clientes
sin la incomodidad de sentirse encerrado.

El siguiente ejemplo es de un bar ubicado en la costa del estado de Maryland en
Estados Unidos, el lugar es conocido como Fish Tales donde se han dispuesto a darle a todos

los comensales una especie de “propia isla”.

Figura 58.

La mesa redonda con dos metros de didmetro, rodea al cliente. Se encuentra sobre
ruedas y permite el facil desplazamiento.

Conclusiones
- El sector gastronémico entr6 en crisis a causa de la pandemia “COVID — 19 a nivel
global.

- Labioseguridad que existe en la actualidad, ha mejorado la calidad de vida y redujo

el contagio de enfermedades comunes.

- El proyecto puede ser de gran ayuda en futuras pandemias o epidemias que incluyan

el confinamiento social.

Recomendaciones

- Realizarel test de COVID - 19 a los trabajadores en periodos de tiempo cortos, puede

ser cada mes.
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Aplicar las normas establecidas por el Gobierno Nacional, ya que pueden aparecer
otras diferentes a las ya explicadas.

Tener en cuenta los distintos tipos de desinfeccidn en areas de cocina para evitar la

propagacion de una u otras enfermedades.
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https://historia.nationalgeographic.com.es/a/grandes-pandemias-historia_15178
https://www.who.int/es/news/item/27-04-2020-who-timeline---covid-19
https://www.pizzahut.com.ec/info/coronavirus-protocolo
https://www.redaccionmedica.com/secciones/sanidad-hoy/coronavirus-origen-evolucion-por-que-no-es-igual-sars-mers-1429
https://www.redaccionmedica.com/secciones/sanidad-hoy/coronavirus-origen-evolucion-por-que-no-es-igual-sars-mers-1429

ANnexos

el e .
Tecnologico
Internacional

1) (Cual fue la gravedad de la afectacion de la pandemia al negocio?

Alta [ Media [ Baja X1

2) (En algiin momento se vio forzado a cerrar en medio de la cuarentena?

Si [ No [¥]

3) (Qué tipo de medidas tomo para enfrentar la cuarentena?
Medidas economicas [] Medidas de bioseguridad [] Ambas ]

4) (Esta de acuerdo con la reduccion de capacidad por parte del gobierno y
alcaldias?

Si, es necesario para evitar contagios X1

No, se puede realizar otras medidas, hay pérdidas por la reduccion del aforo.  []

5) ¢Desearia que se cree una certificacion para que los locales cumplan medidas de

bioseguridad?
Si No [

6) (Le seria viable un plan de contingencia sobre la bioseguridad?
Si [ No [
7) ¢Usaria las recomendaciones dadas por el plan en su local?

si K No [J

Ejemplo de encuesta realizada a propietarios.
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= & .
Tecnologico
Internacional

1) (En su lugar de trabajo existen medidas de bioseguridad?

Si. Q No. []

2) (Se siente seguro en su lugar de trabajo?
Si, no hay riesgo de contagio.

Ed
No, hay pequefios fallos en el sistema aplicado. x1

3) (Qué tipo de insumos de bioseguridad utiliza?
Solo mascarilla.
Mascarilla, traje de bioseguridad.
Mascarilla, protector de calzado, traje de bioseguridad.
Mascarilla y guantes.

DO00O0OX

Todas las anteriores.

4) (Ha sentido problemas respiratorios al usar por tiempo prolongado la
mascarilla?

Si K] No []

5) En caso de sentir problemas: ;Se permite realizar pausas en su lugar de trabajo
para poder respirar mejor?

si & No [

6) Existe el uso de gel en todas las 4reas de las instalaciones del restaurante?

si X1 No [

7) Se ha realizado algin tipo de prueba para detectar el COVID — 197
si 4 No [

Ejemplo de encuesta realizada a trabajadores.
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Tecnologico
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1) (Ha notado diferencia entre el servicio antes de la pandemia y después de la
misma?

SiC] Mo [X]

2) (El establecimiento menciona el uso de medidas de bioseguridad?

Si;g No [

3) ;Los restaurantes cumplen con las medidas de bioseguridad?

si K] No [

4) ;Ha escuchado sobre algun restaurante que frecuentaba antes de la pandemia,
pero tuvo que cerrar?

Si EE No []

5) (Con qué magnitud ha afectado para usted la pandemia al sector gastronémico?

Alta., varios restaurantes cerraron. X
Medio, hubo varios locales que seguian atendiendo. (|
Bajo, solo hubo cambio en las medidas de bioseguridad. |

6) Actualmente, ;Los establecimientos siguen utilizando medidas de bioseguridad?
si. K1 wo [

7) (Esté usted de acuerdo con las medidas de bioseguridad aplicadas en el 4mbito
gastronémico?

Si, son efectivas. [ ] No, puede mejorar. m

Ejemplo de encuesta realizada a clientes.
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Floresta Pizza.
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Implementacion de la sefializacion en la pizzeria



