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INTRODUCCION

El coronavirus que esta afectando a todo el mundo se Illama SARS CoV-2y
causa la enfermedad COVID-19. Este virus afecta de manera mas grave a la
poblacién de Adultos Mayores de 60 afios (A.M), asi como a personas con

comorbilidades. (1)

Sin embargo, existen diferencias de importancia entre los A.M segun el
género, el nivel socioecondmico, el nivel educativo, el contexto ecoldgico social, el
estilo de vida y el impacto de los acontecimientos histérico sociales que afectan el
curso de su biografia personal. Todo esto, ademas de la edad, son los aspectos que

determinan la expectativa tedrica de vida.

Dentro de las comorbilidades, se identific6 a la hipertension arterial
asociada, con mayor morbimortalidad, le siguen en frecuencia de acuerdo a

reportes internacionales la enfermedad respiratoria cronica, diabetes y obesidad.
(1)

La infeccidon por el virus SARS CoV-2 causa manifestaciones clinicas, que
incluyen cuadros respiratorios, desde un resfriado comun hasta neumonia grave con

sindrome de disnea, shock séptico y falla multiorganica.

El mecanismo principal de transmisién de este virus, es el contacto directo
con gotas respiratorias mayores de 5 micras (Fligge), que no permanecen
suspendidas en el aire y precipitan necesariamente sobre la superficie, las mismas
puede esparcirse hasta 1,5 a 2 metros de distancia. El contacto a través de las
manos con objetos y superficies contaminadas favorece la contaminacion de las

mucosas (boca, nariz u ojos).

Por otro lado, si bien ningun estudio realizado hasta la fecha sugiere que el
COVID-19 pueda transmitirse a través de los alimentos, al tratarse de una
enfermedad que se contagia principalmente por las vias respiratorias, es importante
resguardar la salud de la brigada de cocina y prevenir el posible contagio entre estos

y los residentes.

El objetivo del presente articulo es resumir una serie de recomendaciones
para optimizar el manejo de alimentos y el funcionamiento del Servicio de
Alimentacién de la Institucién, prestando especial atencién al cuidado clinico

nutricional de los A.M.
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Las Recomendaciones para prevenir el contagio del COVID-19, se encuadran
dentro de las normas de higiene, bioseguridad y las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) que rigen habitualmente y se incorporan ademads, acciones
vinculadas a la prevencién del contagio del virus, indicadas por el Ministerio de

Salud de la Nacién.

Para tal fin dividiremos a las acciones vinculadas a prevenir el contagio de la

enfermedad COVID-19 en 5 puntos:

1° Recepcion de la mercaderia e ingreso a la institucién
- 2° Manejo del personal de cocina y cuidadores

- 3°Servicio de comida

- 4° Plan de comidas

- 5° Control clinico nutricional

RECOMENDACIONES GENERALES:

Todos los involucrados y responsables de las tareas que se realicen en las

RESIDENCIAS GERIATRICAS, ya sea brigada de cocina o quienes asisten,

deben tener conocimiento sobre la deteccion de los sintomas de la

enfermedad.

v' Toser o estornudar sobre el pliegue del codo o utilizar pafiuelos descartables.
v" No llevarse las manos a la cara.

v Ventilar los ambientes.

v Desinfectar los objetos que se usan con frecuencia.

v' En caso de presentar sintomas compatibles con la definicion de caso
sospechoso, llamar inmediatamente al 107 o a la cobertura de salud que
posea la persona, segln corresponda. Dar aviso al Director Médico y

personas responsables a cargo de la institucion.

v" No dar la mano, abrazar o besar a otras personas, siempre intentando

mantener la distanciamiento social.
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No compartir mate, vajilla y utensilios.

Adecuada higiene de manos: Lavarse las manos frecuentemente con agua y
jaboén.

Utilizar toallas de papel descartables para secarse las manos.

Usar soluciones de alcohol al 70% o alcohol en gel, en caso de no disponer de

aguay jabédn.

Consideraciones especiales sobre el Lavado de manos:

Es importante higienizarse las manos frecuentemente, sobre todo:

Antes y después de manipular basura o desperdicios.
Antes y después de comer y/o manipular alimentos.

Luego de haber tocado superficies de uso publico: mostradores, pasamanos,

picaportes, barandas, etc.

Después de manipular cualquier tipo de objeto (dinero, llaves u otros) o

después de haber tenido contacto con animales.

Antes y después de ir al bafio.

Para reducir eficazmente el desarrollo de microorganismos en las manos, el lavado

de manos debe durar al menos 40-60 segundos. El lavado de manos con agua y

jabdn debe realizarse siguiendo los pasos indicados en la ilustracién del anexo 1.

1° RECEPCION DE LA MERCADERIA E INGRESO A LA INSTITUCION:

El ingreso de mercaderia a la institucidon es uno de los puntos criticos que

deben ser rigurosamente controlados para evitar que se convierta en la

puerta de entrada del virus a la Institucion.

Como primer punto es importante aclarar que no debe ingresar ninguna

persona externa a la residencia y que no conozca las normas de higiene institucional.

En el ingreso al lugar se debera contar con un pafio himedo con agua

lavandina para desinfectar las suelas del calzado.
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Durante la recepcién de materias primas se debera realizar un proceso de
transferencia de elementos de zona “sucia” a zona “limpia” donde lo que ingresa
debera ser rociado con solucién desinfectante. Se puede usar: alcohol al 70% o
agua lavandina diluida en su correcta concentracion (ver cuadro Desinfeccion). Dejar
actuar 30 segundos (en caso de utilizar la solucidn de alcohol) o 5 minutos (en caso
de utilizar la solucién de lavandina) y luego de este paso, ingresar la mercaderia a la

cocina.

Al recibir los insumos y/o mercaderia en el sitio de cocina, ya sea envasado o
fresco, deberd ser lavado y desinfectado para luego poder almacenarlos. En caso de
gue esta mercaderia ingrese en bolsas reutilizables, las mismas deberan ser lavadas
y desinfectadas, previas a su guardado. Si la mercaderia se entrega con materiales
descartables (por ejemplo, cajas de cartén, bolsas de nylon, etc.), deben ser
retirados de inmediato. Si se trata de un envase primario (en contacto con el
alimento) antes de ser guardado deberd ser rociado con la soluciéon de alcohol y

luego secado con toallas descartables.

DESINFECCION

v" ALCOHOL 70%: aplicar por rociado sobre superficies
Preparacion: Colocar 7 partes de alcohol 96% y 3 partes de agua en un

rociador
LAVANDINA COMERCIAL
_ Cantidad de Lavandina Cantidad de Agua
Cantidad de CI/L (ver rotulo)
258 CI/L 40ml o 4 cucharadas soperas llenas 1litro de agua
55gCI/L 20ml o 2 cucharadas soperas llenas 1litro de agua

Dilucién sugerida para superficies que estén en contacto con alimentos:

solucién de hipoclorito de sodio al 0,1 % (1000 ppm).

Consideraciones importantes:

v Diluir en agua FRIA, ya que con agua caliente pierde el efecto desinfectante.

v Preparar la dilucién en el dia y no deberd ser usada mas alld de 24 horas de

preparada

v’ Utilizar envases protegido de la luz
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v" Tener en cuenta el plazo de vencimiento del agua lavandina comun de la que

se parte para preparar la dilucion

v No usar lavandina aditivada (leer rotulo).

v' La lavandina no se debe mezclar con otros desinfectantes tales como,

ALCOHOL, VINAGRE, y/o AMONIACO, ya que, como resultado de las
diferentes reacciones, se generan compuestos o gases que irritan la piel, ojos

y vias respiratorias y en algunos casos pueden ser toxicos.

2° MANEJO PERSONAL DE COCINA Y CUIDADORES:

La Capacitacidon del personal es FUNDAMENTAL, es importante que todo el

personal tenga conocimientos de los cambios que se realizan, como realizar la

higiene del lugar de trabajo, el uso de equipo de proteccién, en qué consiste y

cuando debe utilizarlo.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Para prevenir la contaminacién de los alimentos que se elaboran se deben seguir las

normativas basicas del cuidado personal:

v
v

Recoger el cabello y colocarse cofia (o en su defecto un pafiuelo en la cabeza).
Las ufias deberan estar cortas y sin esmalte. No se deben utilizar anillos,
pulseras, aros o cualquier elemento que no pueda ser higienizado
correctamente.

Utilizar uniforme o ambo u otra ropa destinada a tal fin y sobre este equipo, un
delantal de uso exclusivo para preparar los alimentos (de cambio diario) . No
se debe usar la ropa de calle.

Lavar prolijamente utensilios y superficies de preparacion, antes y después de
manipular alimentos.Una vez finalizado el servicio rociar todas las superficies
limpias con alcohol 70% o sanitizante y dejar que se evapore antes de volver a
usarlas.

Lavar prolijamente vajillas y cubiertos antes de usarlos para servir alimentos.
Utilizar siempre jabdn y agua limpia.

Tomar platos, cubiertos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos

por el fondo y tasas por el mango.
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Debido a la pandemia se decide el agregado de:

1) Utilizacidon de barbijos en todo el ciclo de produccion y servicio. El uniforme
se debera lavar todos los dias luego de su uso.

2) Disponer de los insumos de limpieza necesarios para los trabajadores y las
instalaciones.

e Para los trabajadores: Jabdn liquido bacteriolégico de uso exclusivo

para manejo de alimentos y papel de secado, tanto en cocina, como
en el bafio. No se deben utilizar toallas de tela para el secado de
manos, ni jabones en pastilla. De ser posible, contar con provision de
alcohol en gel o diluido en agua en la proporcién 70/30, para utilizar
luego del lavado de manos.

e Para las instalaciones: Agua, detergente y agua lavandina.

3) Exigir lavado de manos antes de cada comida para las personas que sirven y
asisten, y a los residentes, con técnica especifica. (ver anexo 1)

4) Utilizar los cubiertos, vasos y vajilla en forma exclusiva para los residentes.
Cada vajilla debera esta rotulada con su apellido. El lavado de la misma se
hara de manera habitual.

5) Se recomienda contar con vajilla descartable (aproximadamente 1 juego
completo cada 3 residentes), a fin de poder hacer frente a un eventual caso
sospechoso de COVID-19.

6) Adoptar protocolos simples y claros y establecer frecuencias de limpieza y
desinfeccion para instalaciones, pisos, superficies, utensilios y personal.
Dentro de las instalaciones se deben considerar los picaportes, llaves de luz,
tiradores de cajones y alacenas, de bafos, timbres de llamadas de

emergencia.

3° SERVICIO DE COMIDA:

Puntos generales a tener en cuenta:

v Para prevenir la transmisién institucional, se recomienda, en aquellos casos que
sea posible, servir las cuatro comidas y la medicacién dentro de las
habitaciones. En caso de no poder realizarse, se sugieren grupos reducidos en
el comedor, donde se garantice una distancia de al menos dos metros entre las

personas.
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v" En caso de optar por utilizar el sistema de grupos reducidos, que los grupos
sean elegidos por los profesionales de manera interdisciplinaria, priorizando a
los pacientes mas fragiles y que necesiten mayor asistencia, para asi optimizar

el cuidado de estado nutricional.

v Por otro lado, es importante resaltar, que es necesario minimizar el contacto
entre el personal de salud y los residentes, ya que en diferentes paises se
constatd que el virus ingreso a través de personal asintomadtico o con sintomas

leves de COVID-19.

v" Es fundamental mantener todos los espacios bien ventilados, desinfectar las
superficies, realizar el lavado de manos de forma rutinaria de las personas
residentes y reforzar continuamente los cinco momentos de lavado de manos

del personal. Ver anexo 2

¥ Recordar que el alimentar es un acto de afecto, amor y carifo,

sentimientos que también nutren y son necesarios para el A.M

4° PLAN DE COMIDAS:

Para extremar los cuidados se prohibe el ingreso de comida elaborada o
cualquier elaboracidn de tipo artesanal. Solo se permitira el ingreso de
alimentos en paquete original que se encuentre bien cerrado, dando

cumplimiento a las especificaciones antes sefialadas.

v' Es importante garantizar una alimentacion saludable para fortalecer las

defensas y mantener el sistema inmunoldgico sano.

v' Continuar con los planes de alimentacidon o adecuaciones alimentarias de

acuerdo a las patologias presentes.

v Elegir menus que contengan alimentos frescos: frutas, verduras, carnes de todo
tipo, lacteos, huevos y legumbres. Reducir el consumo de alimentos que

contengan grasas, azucares y sal.
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v El lavado y desinfeccién de frutas y verduras es una de las rutinas que deben
realizarse con mayor rigor en la cocina. Deben ser lavadas en una canilla con
agua segura para eliminar tierra e impurezas, y luego desinfectadas
sumergiéndolas en agua con 3 a 5 gotas de lavandina/litro (dejando actuar 20

minutos) y enjuagar con agua segura.

v' Se deberd contar con un menu de 3 listas de “emergencias”, en caso de no
tener provision de algun alimento se podra hacer cambio de menu, informando
previamente al Nutricionista, y SIEMPRE se respetardn los grupos de

alimentos.

v Asegurar la cobertura de la totalidad de las recomendaciones nutricionales para

los A.M Yy la correcta hidratacién.

5° CONTROL CLINICO NUTRICIONAL:

Se priorizard la labor del Nutricionista a distancia, para reducir la exposicion
de los residentes y asi cumplir con el cuidado de los A.M. La Residencia
debera proveer los medios necesarios para estas acciones. De no ser posible
por presentar la institucidon residentes complejos (ej.: con soporte nutricional
o alguna patologia que lo amerite), solo por decision del Licenciado en

Nutricidn, se concurrird a la Institucién pero de forma espaciada.

v' Se deberan realizar las evoluciones de manera mensual (como minimo), y
deberdn ser enviadas al Director Médico de la institucién y al equipo de
trabajo. Se contarda como minimo, con el registro de peso (en caso de que se
puedan pesar) y aquellos que no puedan ser pesados, se les deberd tomar la
circunferencia de la pantorrilla. El registro de peso deberia realizarlo quien
este concurriendo a la Institucién, y de ser posible a primera hora de Ia
mafana, en ayunas y con ropa minima, luego de vaciar la vejiga. También se
debera contar con la talla anual, prescripcion alimentaria y diagnodstico
nutricional. Aclaracidn: la medicién de la pantorrilla debera ser tomada por el

Nutricionista o algun personal previamente capacitado para realizarla.
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v' Se deberd tener contacto con quienes asisten a los residentes, a fin de poder
intercambiar informacién sobre las ingestas de los mismos. Seria de utilidad,
tener comunicacién con aquellos residentes que se encuentren en condiciones

de realizarlas.

v El Nutricionista deberd mantener una comunicacién continua con la brigada de
cocina, puede pedir al azar fotos de las preparaciones que estén realizando en

el dia, y de este modo corroborara el cumplimiento del mend.

v En relacidn a la comunicacidn con el equipo interdisciplinario, se sugiere utilizar
una herramienta comun a todos (video llamadas, whatsapp, etc.), que les

permita interactuar, como minimo una vez por mes.

v" Se deberd elaborar un informe, minimamente mensual o cuando lo solicite la
Institucion, con toda la informacién antes detallada, para que consten las

acciones realizadas.

CONSIDERACIONES FINALES

Las residencias geriatricas son entornos de alto riesgo para el contagio de
COVID-19, ya que viven A.M, el grupo de mayor vulnerabilidad en esta pandemia: la
mayoria superan los 65 afios de edad, presentan comorbilidades y tienen contacto

estrecho diario con otras personas (cuidadores y convivientes).

Es necesario extremar las medidas de prevencién para evitar el ingreso del virus

y la posibilidad de un brote que puede replicarse rdpidamente.

La gestion del servicio de alimentacién tiene que ser estricta en cuanto al

cumplimiento de las pautas sefaladas, en el presente documento.

¥ Recordar que en los Adultos Mayores es esencial, promover el consumo de
una alimentacion completa en cantidad, calidad e inocuidad, para evitar el
deterioro del estado nutricional, propiciar la pronta recuperacion y prevenir

complicaciones.

¥ Todo esto sera posible si se trabaja en equipo responsablemente
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ANEXO N°1

¢ Gomo lavarse las manos?

Duracion total del procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua; Deposite en la palma de la mano una Frétese las palmas de las manos
cantidad de jabon suficiente para cubrir  entre si;
todas las superficies de las manos;

Frét la palma de la derecha Frétese las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
entrelazando los dedos y viceversa; entrelazados; opuesta, agarrandose los dedos;

E.;/% ’)%E

Frétese con un movimiento de Frétese la punta de los dedos de la Enjuaguese las manos con agua;
rotacién el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la

atrapandolo con la palma de la mano izquierda, haciendo un

mano derecha y viceversa; movimiento de rotacion y viceversa;

A%

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras.

UN PAIS CON BUENA GENTE Republica Argentina |

ARGENTINA g“s"‘a’fﬁ?“
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ANEXO N°2

Sus 5§ Momentos

para la Higiene de las Manos

’—-------------~

LOUANDIOT Livensa 133 mancs ardes de tocsr 3l posenis Geanda s acergues » d.
APONQUET  Para prcteger ol packests cn box Slnmm e daftros gen tane st on bes ronos.

LOUANDOT  Lirsator bd miaoxd ioyssdiria soens ustes O ruakiar bne Sevse boplatasdoten,
SFOROUET  Pora peoteger 8 pacionie ae 155 Gonmanes dafings Que poSTian antiar en sy cusms, CI0os 1os phmmenes del DROpio TN,

LOUANDOT  Livesss bss manos inmeciylamente 0sepoés 00 Un fesgo de asposcion » Foudon companais ly trem auleres os guantesL

PO OUET  Parw pechegarse y proseger ol wrkome cn ssescian o sidixd e ko garrmenes tefines dd pecerss.

AOUANDOY  Livesa bes manos desgeds 08 500er & on packente y 1 20ne gue b rode. cuendo depe b csecas S pecenio,

APOR OUET  Para peodegarso y poomged of antoms @0 atenciin do salud de s géamenes dalinoe ol pockonme.

LouANnOY Livssan J3s miance despads 30 0car cend@aer chun 0 mustie oo 2ntomo Dmed o dd pRoeme. Cuando |0 deie (ko NG "0
targa 0cads ol paceniel,

LPONOUET  Pare prolegane y proseger s aTioma de <o wedcxt dw fou atincm ded Secermn. |

Organizacion Seguridad del Paciente | SAVE LIVES

Mundial de Ia Salud VHAALIAYTA MUWELAL FARA UNA ATENCION BAE SEGERA Clean Your Hands
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