Evaluacion del lavado de manos y uso de
guantes como medidas de higiene durante el
rebanado y empacado de productos listos

para consumir

César Augusto Galindo Pérez

Zamorano, Honduras
Diciembre, 2008



ZAMORANO
CARRERA DE AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

Evaluacion del lavado de manos y uso de
guantes como medidas de higiene durante el
rebanado y empacado de productos listos

para consumir

Proyecto especial presentado como requisito pdea op
al titulo de Ingeniero en Agroindustria Alimentagia el Grado
Académico de Licenciatura.

Presentado por

César Augusto Galindo Pérez

Zamorano, Honduras
Diciembre, 2008



Evaluacion del lavado de manos y uso de guantes
como medidas de higiene durante el rebanado y
empacado de productos listos para consumir

Presentado por:

César Augusto Galindo Pérez

Aprobado:
Adela Acosta Marchetti, Dra. C.T.A. Luis R@ndo Osorio, Ph.D.
Asesora principal Director
Carrera de Agroindustria Alimentaria
Edgar Edmundo Ugarte, M.Sc. Raul Espinal, Ph.D.
Asesor Decano Aaaito

Kenneth L. Hoadley, D.B.A.
Rector



RESUMEN

Galindo, C. 2008. Evaluacion del lavado de manasqy de guantes como medidas de
higiene durante el rebanado y empacado de embuigdos para consumir. Proyecto de
graduacion del programa de Ingenieria en Agroim@dugtlimentaria, Escuela Agricola
Panamericana, Zamorano. Honduras. 23 p.

Las medidas de higiene personal implementadas eimmdiastria alimentaria deben
asegurar la produccion de alimentos inocuos. EttoMgj de este estudio fue evaluar la
efectividad del lavado de manos y el uso de guasde® medidas de higiene durante el
rebanado y empacado de embutidos listos para cansnral area de producto terminado
de la Planta de Carnicos de Zamorano. El estudieadizd en dos fases; los tratamientos
de la fase uno consistieron en lavado de manos3fad0 y 120 minutos y los de la fase
dos en cambio de guantes cada 2, 3 y 4 horasucedeon seis repeticiones. Se utilizé un
Disefio Completamente al Azar (DCA), realizando naliais de varianza con separacion
de medias Tukey, con P <0.05. Se utilizé como eudiic de la efectividad del tratamiento
los coliformes totales en las manos y guantes sleperarios siendo el limite establecido
por la normativa hondurefia de productos carnic@UWEC/mano o guante. Se utilizé el
protocolo de enjuague para la recoleccion de lasstras. En la fase de lavado de manos,
los tratamientos con menores conteos de coliforfmeson los intervalos de 30 y 60
minutos, aunque el de 60 fue igual al de 120 romusin embargo, todos superaron el
limite reglamentado. En los tratamientos de la tis® el mejor fue el intervalo de dos
horas para el cambio de guantes. Los dos intervalstantes fueron estadisticamente
iguales, todos se mantuvieron bajo normativa. D& ®m&nera, el uso de guantes mostro
mayor efectividad como herramienta para prevenaol@aminacion durante el rebanado
y empacado de embutidos listos para consumir. s#idiy evalué un POES que describe
el uso adecuado de guantes en el area de productmado de la Planta de Cérnicos de
Zamorano.

Palabras clave:coliformes totales, inocuidad, producto terminado.
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1. INTRODUCCION

Segun Rashid (2008), la mayoria de las personas egté@n involucradas en la
manipulacién de alimentos no realizan correctamelnvado de sus manos, razén por la
cual se producen alrededor de 80 millones de qamosnfermedades transmitidas por los
alimentos y un estimado de 10,000 muertes por @il casos conocidos en todo el
mundo. Sin embargo, hay quienes apuestan por dimativa para prevenir la
transmisién de microorganismos patogenos hacialioentos (Zimmer, 2006).

La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AES20)07), manifiesta que es
recomendable que los manipuladores de alimenttiseealicha actividad con las manos
desnudas y lavarselas cuantas veces sea necds#ginas, los guantes frecuentemente
presentan defectos lo cual provoca la transmisgdmidroorganismos a través del mismo
(Ingham, 2001). Sin embargo, otras organizacionesmoc “National Restaurant
Association Educational Foundation” (NRAEF) (200ppnen en manifiesto que los
guantes pueden ayudar a la inocuidad de los aloeepa que crean una barrera entre las
manos y los mismos.

Sumado a la afirmacion de NRAEF se encuentra@idiee que la mayor parte de los
consumidores asumen que si un operario utiliza tggarplasticos cuando esta
manipulando alimentos, estos alimentos son seguai@ssu consumo (Snyder, 1998).

Este proyecto es un esfuerzo dirigido a contribair la respuesta de esta discusion en el
area de alimentos: ¢Es el utilizar guantes mej@ lgwarse las manos de manera
frecuente durante la manipulacién de alimentos?®de se hace intrigante conocer el
comportamiento real de estas barreras contra laamamacion, no solo a nivel de
laboratorio sino en planta, bajo condiciones redéesabajo.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo general

» Evaluar el lavado de manos y uso de guantes condadatede higiene duraned
rebanado y empacado de productos listos para cansum



1.1.2 Objetivos especificos

Determinar si los intervalos de tiempo establecidoge lavado de manos son
efectivos para mantener la carga de coliformesle®mtaor debajo del limite
reglamentado.

Determinar si los intervalos de tiempo entre cand@@uantes son efectivos para
mantener la carga de coliformes totales por detheljtimite reglamentado.

Desarrollar un procedimiento operacional estan@asahitizacion para la planta
de cérnicos del tratamiento o tratamientos que ievan la carga de coliformes
totales bajo el limite reglamentado.



2. REVISION DE LITERATURA

Inocuidad de los alimentos es un tema de altaaal@a hoy en dia y las estrategias para
reducir la incidencia de enfermedades transmitplaslos alimentos aun se discuten

extensamente dentro de la industria (Rashid, 2@D8has enfermedades son definidas
como aquellas enfermedades de naturaleza infecoidézica causada por agentes que
ingresaron al cuerpo a través de la ingestionidesatos (WHO, 2007).

Courtenayet al., (2005), evalu6 el efecto de diferentes regimesreda remocion y/o
destruccién dé&scherichia coli inoculada en las manos a una concentracién de/HO.

Se utiliz6 como tratamientos el enjuague de maoosagua fria (26 °C), enjuague con
agua tibia (40 °C), uso de solucion sanitizantguague de guantes con agua a las
temperaturas anteriormente mencionadas y un pregdamiavado de manos propuesto
por el “National Restaurant Association” (NRA) dempado ServSafe®. El agua
proveniente del enjuague fue analizada en el lafydoapara determinar la cantidad de
bacterias que se habian removido de las manosupkxficie del guante. Los resultados
mostraron que el programa de lavado de manosjwgre con agua tibia y el enjuague
con agua fria redujeron la carga microbiolégicaie®8, 64.4 y 42.8%, respectivamente,
lo cual califica al lavado de manos como el majataimiento ante el simple enjuague con
agua fria o tibia.

A pesar del estudio de Courtenay, no se puede woradn total certeza que es mejor
implementar el lavado de manos, ya que un estadizado por McElroy y Cutter (2004;
citado por Courtenay, 2005), revel6 que, de 144&qmas que participaban en un
programa de certificacion relacionado con seguriddichentaria, el 80% de los
participantes no fue capaz de aplicar correctamestBneamientos para el aseo efectivo
de las manos durante la realizacion de las tareakd&@ea de alimentos.

Lynch et al., (2005), realiz6 un estudio preliminar para evalabefecto de utilizar

guantes durante la manipulacion de alimentos d¢auemtes de comida rapida utilizando
coliformes totales como microorganismos indicadoEss este estudio, 371 muestras de
tortillas manipuladas en esos restaurantes fuenatizadas. El 46% de las muestras
provinieron de restaurantes en los que los mardpods de alimentos utilizaban guantes
y el 54% de aquellos en donde no se utilizaba. fessiltados mostraron un 9% de
incidencia de estos microorganismos en las muesti@spuladas utilizando guantes
comparado con un 6% de incidencia en las muesti@spoiadas sin guantes. Sin



embargo, los resultados del andlisis estadisticanostraron diferencias significativas
entre los factores evaluados.

Lillquist et al., (2005), estudido la efectividad de los métodos tiadales de
entrenamiento para el lavado de manos comparadogracdo que denomind
entrenamiento activo, analizando los resultadosbase en la retencion del conocimiento.
En este estudio participaron 66 personas dividalagzar en 3 grupos: el primer grupo fue
evaluado por medio de un test sin recibir entreaataialguno; el segundo grupo realizé
el mismo test después de recibir el entrenamiemragicional (capacitacion tedrica y
video); el tercer grupo recibio el entrenamienttivacen el cual, se impartié una charla
tedrica acompafada de una demostracién practicamételdo de lavado ejecutada por el
instructor y la ejecucién de la misma por los pgtintes bajo la supervision del
instructor. Dos semanas después, los mismos paniteis fueron evaluados via telefénica
para constatar la retencion del conocimiento adbpidurante la capacitacion. Los
resultados demostraron que las personas que mecibEntrenamiento utilizando el
método activo retuvieron el conocimiento de mansugperior en ambas pruebas
comparado con los resultados de aquellas persamasea) entrenaron bajo el método
tradicional. Sin embargo, este autor afirma quesMaluacion escrita realizada en su
estudio no asegura la aplicacion correcta del neétodivel de planta sino indica que con
el entrenamiento activo, los participantes compesnd y retuvieron por mayor tiempo el
protocolo a seguir.

Montville et al., (2000), realizé6 un estudio en el cual evaludfectevidad del uso de
guantes como barrera a la transmision de micro®gas que se encontraban en las
manos de los participantes. Utilizo carne de pglya evaluar la transmision de
microorganismos de la carne hacia la mano destapide la carne hacia la mano
utilizando guantes de latex, de la mano descublmtaa lechuga, de la mano hacia
lechuga a través del guante. Los resultados mostrgue cuando las personas
manipularon la lechuga sin guantes, el 10% de #$ebas fueron transferidas de las
manos al alimento mientras que los resultados délizacion de guantes reflejaron solo
un 0.01% de transmision. Este estudio refleja guérdnsmision de microorganismos
hacia el alimento es menor utilizando guantesgsibargo, solo constituye una prueba de
la eficiencia de los guantes como una barreraagesitnision.

La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (200&e que el uso de guantes solo
constituye en la mente del operario una falsa d#eproteccion. Ademas Snyder (1998),

manifiesta que el uso de guantes no es una megstitusva del lavado de manos como

medida de higiene debido a que cuando se utilizamtgs, las condiciones que se crean
en el interior del mismo son propicias para el ionento bacteriano y cualquier dafio

fisico que sufra el guante, expondra al alimentmatacto con dichas bacterias.



Snyder (1998), evalud la efectividad del lavadord@os inoculand8erratia marcescens

en las manos de tres personas. Después de laanimryl los participantes lavaron sus
manos con agua y jabén logrando una reduccion dé&®%e la poblacion inicial de
microorganismos mostrando que el lavado de manosfesdivo. Ademas, Snyder Jr.
(2001) manifiesta que el uso de guantes es unarbague impide al operador sentir la
suciedad que realmente carga en la superficiedeitg comparado con aquellos que no
usan guantes y que por lo tanto pueden sentir dicbi@ddad en la superficie de la palma
de la mano.

Ingham (2001), manifiesta que en un estudio seuidoE. coli en las manos de los
participantes y posteriormente les fue puesto gsadé vinilo con 4 agujeros pequefios.
Después de 5 minutos, la carga de bacterias se hasladado de las manos a la
superficie externa del guante lo cual es un indjcie el uso de guantes no es una medida
segura como herramienta de higiene en la manigulals los alimentos.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

El estudio se llevé a cabo en las instalacionda éanta de Procesamiento de Productos
Carnicos y del Laboratorio de Microbiologia de lac&ela Agricola Panamericana
ubicada en el Valle del Yeguare, 30 km al esteadgudad de Tegucigalpa, departamento
de Francisco Morazan, Honduras, C. A.

3.2 TRATAMIENTOS

En este experimento se realizaron 2 fases: lalfagge consistié en lavado de manos
basado en las indicaciones establecidas en el dindeato Estandar Operacional de
Sanitizacion (POES) de lavado de manos en el masheidh Planta de Carnicos de
Zamorano Y la fase Il, que consistié en el usorglia de guantes. La capacitacion sobre
el procedimiento de lavado de manos se brindé are plel personal administrativo de la
planta como normalmente se realiza. La efectividlatbs tratamientos se midié con base
en la carga de coliformes totales en las manosaotgs de los operarios estableciendo
como limite la norma establecida por la Normativen#turefia de Productos Carnicos
(2005), la cual indica que el nivel maximo es dé WFC/mano o guante. Ademas, estos
microorganismos son utilizados como indicadoresatgaminacion general (FDA, 2002)
y son de los microorganismos con mayor presenclasemanos de los manipuladores de
alimentos (Snyder, 1998).

Los participantes fueron seleccionados con base extacion de trabajo establecida en la
Planta de Procesamiento de Productos Cérnicos merdao y la temperatura del agua
utilizada para el enjuague durante la aplicacidnP@ES y durante la toma de muestras
fue de 18 + 2 °C. Ademas, la temperatura del &eampacado de producto terminado se
mantuvo a 16 £ 1 °C.

3.2.1 Lavado de manos

En esta fase se utilizaron como tratamientos 3vakes de tiempo entre lavados. Los
intervalos de tiempo utilizados entre lavado de osafueron 30, 60 y 120 minutos
durante la jornada de trabajo manipulando alimelgtss para consumir. En este tiempo,
el operario realizé actividades normales en el deeaebanado y empacado de producto
terminado de la Planta de Procesamiento de Pragl@émicos de Zamorano. Al término
del intervalo, el operador lavd sus manos con jdiguido antibacterial utilizando el



protocolo previamente establecido. Este protocstave plasmado en un poster frente al
lavamanos que los operadores utilizaron parartgiAfinexo 1).

Para tomar la muestra, se dividié la jornada deajeasegun el intervalo utilizado (ej. 0.5
horas= 12 intervalos en una jornada de 6 horasetbn de conocer el nUmero de veces
gue el operario lavaria sus manos durante esad@rfosteriormente se seleccionaron al
azar 2 tiempos durante la jornada en los cualef) gn el momento del lavado, se tomo
una muestra proveniente de las manos del operareéogonocer la carga microbioldgica
gue éstas contenian.

3.2.2 Uso de guantes

Para la evaluacion del uso de guantes se apli@tmtamientos, los cuales consistieron
en 3 diferentes intervalos después de los cualpsos@ljo un cambio de guantes por otro
par nuevo. Los intervalos aplicados fueron 2, 3hodas durante la jornada de trabajo.
Los operarios lavaron sus manos al inicio de Iagda (requerido por el POES) y entre
cada cambio de guantes lo cual es una practicanewada por la FDA (FDA, 2005).
Los participantes no recibieron capacitacion alg@mamente se les indico la hora en la
cual debian cambiar los guantes en uso por unymrondurante la jornada de trabajo.
Importante es hacer notar que para el tiempo ersguealiz6 el estudio, la planta tenia
definido el uso de guantes como medida de higieakzando cambio de los mismos cada
3 horas de trabajo continuo.

Los guantes utilizados fueron “Vinyl Disposable @&g” los cuales estan catalogados
como libres de latex por el “National Restauransd&sation Foundation” y son los que
normalmente se utilizan en la planta en la realirade diversas operaciones.

Para la toma de muestra se utilizé la misma metgdmlimplementada en el lavado de
manos.

3.3 MATERIALES Y EQUIPO

El material y equipo utilizado durante el desaaalél experimento fue el siguiente:
» Cristaleria de laboratorio
* Termbmetro
» Agitador magnético
» Alcohol (etanol al 70%)
» Equipo de proteccion y material para desinfeccéiadoratorio
* Autoclave
* Hielera
* Incubadora
* Medio de cultivo Violet Red Bile Agar (VRBA)
* Recipientes de acero inoxidable estériles (pamaecion de agua)
* Agua peptonada estéril.



3.4 RECOLECCION DE LA MUESTRA

La muestra se recolecto a traves del método degmguutilizado por Courtenay al.,
(2005) y propuesto en la guia técnica establecataep Ministerio de Salud del Peru
(2007) para el analisis microbiolégico de supegBagn contacto con alimentos y bebidas.
Dicho método consistié en utilizar 50 ml de agugtpeada estéril para enjuagar las
manos cubiertas o descubiertas de los operarits ¢msel momento de aplicar el lavado
de manos o cambio de guantes. Todo el volumen déseatigado hacia las manos del
operario en un tiempo de 15 segundos.

La muestra, constituida por el agua del enjuagei@esolectd en recipientes estériles de
acero inoxidable y posteriormente esta agua seibvem una bolsa de plastico
Stomacher® estéril para ser transportada hacibelatorio en donde se evalué la carga
de coliformes totales. La muestra fue transportaiiizando una hielera conteniendo
hielo con el fin de mantener una temperatura bajarde el trayecto de la planta de
carnicos hacia el laboratorio.

3.5 ANALISIS DE COLIFORMES TOTALES

El método que se utilizé para la realizacion delliais microbioldgico fue el propuesto
por Swansoret al., (2001). Los materiales y el equipo utilizadosapagalizar el analisis
microbiologico se prepararon de la siguiente manera

3.5.1 Cémara de flujo laminar

El primer paso fue activar el flujo de aire endanara asi como la luz normal dentro de la
misma. El interior se rocié con alcohol (etanol &%) y luego se esparcio
homogéneamente sobre toda la superficie intertiaamilo papel toalla. Posterior a ello,
el interior de la cAmara se dejo bajo exposicidériudeultravioleta por 5 minutos. Por
ultimo se activo de nuevo la luz normal quedandtélaara lista para su utilizacion.

3.5.2 Agua peptonada

Se prepard una solucion de agua destilada masn@eptouna concentracion de 0.1%. Se
mezclo hasta obtener una solucion homogénea yrfmoatente fue esterilizada utilizando
la autoclave a una temperatura de 121 °C, a ursdprele 15 psia por un tiempo de
retencion de 15 minutos. Esta solucion fue utilézpdra realizar en enjuague para la toma
de la muestra en la planta y en la realizaciénadediluciones de la muestra para el
analisis microbioldgico.



3.5.3 Pipetas y tubos de ensayo

Se cubrié los tubos de ensayo y pipetas de 1 ylldbmpapel madera para realizar su
posterior esterilizacion por medio de la autocldago las mismas condiciones de
esterilizacion del agua peptonada. Todos los nadésrse rociaron con alcohol (etanol al
70%) antes de ingresarlos a la camara de flujonampreviamente preparada para su
utilizacion.

3.5.4 Medio de cultivo

Se utilizé el medio Violet Red Bile Agar (VRBA) elial es un medio selectivo para el
crecimiento de coliformes. Utilizando agua destilase prepar6é el medio de cultivo en
una concentracion de 23.6 g de medio por 1 litragiea. Posterior a ello, el medio se
llevd a punto de ebulliciébn utilizando el agitadaragnético con una velocidad de
agitacion de 300 revoluciones por minuto.

3.5.5 Siembra de la muestra

La muestra, agua peptonada contenida en un ErlesriVieibos de ensayo y platos petri
se introdujeron a la camara de flujo laminar. $adb ml de la muestra y se coloc6 en un
plato petri previamente identificado. Esta siemd®aealizé por duplicado constituyendo
la dilucién 18. Posteriormente se tomé 1 ml de la muestra y ssstiluyé en 9 ml de
agua peptonada en un tubo de ensayo. Este tubtitepdda dilucion 10" y se sembré
por duplicado en platos petri colocando 1 ml deiliacion.

Una vez colocada la muestra en el plato petri,iseli@ 20 ml de medio de cultivo en

forma liquida a una temperatura inferior a los @0 $e rot6 el plato de manera circular
hacia el lado derecho e izquierdo 8 veces para bemipar la muestra evitando el

contacto del medio de cultivo con la parte supedi@r plato. Se dejo reposar hasta la
solidificacion del medio y luego los platos fuercmlocados de manera invertida en la
incubadora a 37 £ 1 °C durante 24 horas.

Para asegurar que la técnica aséptica fue bienjadanese incluyé un blanco para agua
peptonada y otro para el medio de cultivo. En eh@r caso, se colocdé 1 ml del agua
peptonada utilizada para el lavado y para realasadiluciones afiadiendo posteriormente
medio de cultivo en forma liquida; para el seguodso, solamente se afiadio medio de
cultivo.

3.5.6 Conteo y reporte
Transcurridas las 24 horas de incubacion, los plateron retirados de la incubadora y se

procedio a contar el total de unidades formadoeasotbnia (UFC) de coliformes totales
en cada plato de cada dilucion.
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Las unidades formadoras de colonia se reportaroro ddFC/ml utilizando la siguiente
ecuacion:

EC

N @+ (01 m)) -4

[1]

En donde:

N= Numero de unidades formadoras de colonia por ml.

EC= suma de colonias contabilizadas en los plagantbas diluciones.
n;=namero de platos en los que hubo crecimieatofactor de dilucion mas bajo.
n;= numero de platos en los que hubo crecimientdactor de dilucion mas alto.
d= factor de dilucion dejn

El valor obtenido como resultado de la aplicaciénalecuacion 1 se multiplicd por 50 y
fue dividido dentro de 2. De esta manera se olhtumeeporte final en UFC/mano.

3.6 DISENO EXPERIMENTAL

Se utilizé un disefio experimental completameniazatl (DCA) para la aplicacion de los
tratamientos (cuadro 1y 2). El disefio consisti@ éases cada una con 3 tratamientos y 6
repeticiones para cada uno haciendo un total denibades experimentales por fase. Para
el andlisis estadistico se utilizd el programa dBtical Analysis Systems” (SAS®)
version 9.1. Se realizd un analisis de varianzag separacion de medias Tukey con un
nivel exigido de P<0.05 cuyos resultados se muesineel cuadro 3 y 4.

La distribucién de los tratamientos para cada fege el disefio completamente al azar se
realiz6 para un periodo de 3 semanas. A cada seseaasigno 3 tratamientos al azar y
estos fueron implementados en tres dias distiB®$omd 2 muestras por dia haciendo un
total de 6 unidades experimentales por semana.

Cuadro 1. Disefio experimental completamente al @ear la fase |.

Semana Tratamientos
S1 M1 M2 M2
S2 M3 M1 M2
S3 M1 M3 M3

Cuadro 2. Disefio experimental completamente al zena la fase |1,

Semana Tratamientos
S1 G2 Gl G2
S2 G3 G2 Gl

S3 G3 Gl G3




4. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de la separacion de medias TukeyunoR <0.05 en el cuadro 3 y 4

muestran que existio diferencia significativa erte tratamientos utilizados en ambas
fases. En el lavado de manos, el intervalo de aeada 30 minutos fue estadisticamente
diferente al intervalo de 120 minutos generanddemsimas bajos de coliformes totales
en las manos de los operarios. Ademas, el trataondmlavado de manos con intervalo
de 60 minutos fue estadisticamente igual al logsatratamientos. En relacion al uso de
guantes, el cambio cada 2 horas fue significativaendiferente a los otros 2 intervalos

utilizados, los cuales fueron estadisticamenteéguantre si.

Al analizar ambas fases, los conteos de colifortodes en las manos de los operarios
cuando estos utilizaron guantes estuvieron por jdeldal limite normativo (100
UFC/mano o guante) situacion que fue totalmenteesfaupara los resultados obtenidos
por el lavado de manos, en los cuales ningun iakerpudo mantener la carga de
coliformes totales por debajo de este limite.

Cuadro 3. Medias de UFC de coliformes totales pamon

Tratamiento Media =+ DE
M1 (lavado ¢/30 minutos) 162.67 = 91.22
M2 (lavado ¢/60 minutos) 32533 + 837
M3 (lavado ¢/120 minutos) 539.75 + 105.21
2P Medias en la misma columna con letra diferente esmdisticamente diferentes

(P<0.05).
DE: Desviaciéon Estandar.

Cuadro 4. Medias de UFC de coliformes totales pantg.

Tratamiento Media *+ DE
G1 (cambio c/2 horas) 825 + 550
G2 (cambio c/3 horas) 25.00 + 2.06°
G3 (cambio c/4 horas) 2225 + 2255
2P Medias en la misma columna con letra diferente sstadisticamente diferentes

(P<0.05).
DE: Desviaciéon Estandar.
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Estos resultados dan soporte al protocolo ServSEHBAEF, 2005) establecido por el

“National Restaurant Association Educational Fotiodd el cual establece que es
seguro utilizar los mismos guantes durante 4 hooasinuas de trabajo en una misma
actividad.

Resultados similares fueron obtenidos por Dégilal. (2005), respecto a la carga de
coliformes totales en las manos de operarios ewlifagentes etapas de elaboracién de
gueso Gouda en Venezuela implementando el lavadaoaties. Sus resultados al evaluar
la carga de coliformes totales en las manos deofmerarios mostraron una carga
microbiolégica promedio de 328 UFC/mano, carga esi@arecida a la media obtenida
con un lavado de manos en intervalos de una hora.

En la Figura Ise observa como incrementa la carga de coliforotetes en las manos de
los operarios a medida el intervalo de tiempo elaivado de manos se hace mayor. Sin
embargo, ni siquiera el intervalo de tiempo mendreslavado de manos fue capaz de
mantener la carga de coliformes bajo el limite raiivo.

700.00 ~
600.00 -
500.00 -
400.00 -
300.00 -
200.00 +
100.00 +

0.00

Coliformes totales UFC/mano

M1 M2 M3

Tratamiento

—e— Lavado de manos —— Limite normativo

Figura 1. Unidades formadoras de colonia de coliésr totales en las manos.

La Figura 2 muestra que los 3 intervalos de camei@uantes utilizados en esta fase
fueron capaces de mantener la carga de coliforotales$ bajo el limite normativo. Todos
los conteos generados por la implementacién dguastes estuvieron por deba de 100
UFC de coliformes totales por guante utilizado @losperario durante la manipulacién de
alimentos listos para consumir.
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Figura 2. Unidades formadoras de colonia de cohiés totales en los guantes.

Greenet al., (2007), realiz6 un estudio similar en el cualledael efecto de utilizar
guantes y el lavado de manos en 321 restauramdsp@ndientes y pertenecientes a
cadenas) en 9 estados de los Estados Unidos. o geiespecialistas de la FDA vy el
“Center for Disease Control” (CDC, por sus siglasrelés) colaboraron en este estudio
evaluando una serie de factores para definir stteefmbre estas dos practicas de higiene.
Dentro de estos factores se incluyé el tipo deaveante, disponibilidad de lavamanos y
guantes, actividades realizadas por los operatosnte la manipulacion de alimentos y
otros. Sus resultados mostraron que el lavado ad®sneorrecto era mas frecuente en los
establecimientos donde no utilizaban guantes. Bemgltados sugieren que el uso de
guantes en los establecimientos genera confianzéosrmperadores, provocando un
lavado de manos pobre. Sin embargo, sus resultadisén mostraron que la incidencia
de actividades como comer, toser, tocar equipmsutbcar partes del cuerpo fue menor
en los establecimientos en donde los manipuladigeslimentos usaban guantes. Estos
resultados podrian constituir una teoria para éssiltados obtenidos en este estudio lo
cual sugiere que hubo mayor incidencia de contacte las manos de los operarios que
no utilizaron guantes durante la manipulacién deeaitos con superficies contaminadas
0 con su propio cuerpo, por lo cual, la carga déocmes totales encontrada fue superior
a la carga encontrada en los guantes utilizados Iggroperarios bajo las mismas
condiciones. Sin embargo, no es algo que se puebarmen este estudio.

Los resultados de este estudio comprobaron la isuged del uso de guantes sobre el
lavado de manos como medida de higiene en el &eeelohnado y empacado de
productos listos para consumir lo cual se establesi procedimiento operacional
estandar de sanitizacion para el uso de guantesx(A2).

El procedimiento se evalud utilizando una prueb&tlident con un P <0.05 en 21
personas para determinar si las mismas podian @mptementar correctamente el
procedimiento. Los resultados se muestran en erota La evaluacion demostré que las
personas bajo estudio fueron capaces de aplicaactamente el procedimiento ya que 19
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del total de personas evaluadas fue capaz de aeamrectamente el procedimiento
superando el numero de personas minimo necesana pstablecer diferencia
significativa (15 personas).

Cuadro 5. Prueba T-Student* para la evaluaciorP@#S de uso de guantes.

No. De Participantes que realizaron Participantes que no realizaron
participantes correctamente el POES correctamente el POES
21 19 2

*P <0.05.



5. CONCLUSIONES

Ningun intervalo de lavado de manos utilizado eestlidio fue capaz de mantener
la carga de coliformes totales por debajo del éraritico (100 UFC/mano).

Todos los tratamientos de cambio de guantes mamtuvia carga de coliformes
totales por debajo del limite critico (< 100 UFGigte).

El manual de Procedimientos Operacionales EstamdaeeSanitizacion de la
Planta de Cérnicos cuenta con un POES de uso d¢egugue mantiene el nivel
de coliformes en los guantes de los operarios lmjomativa durante la
manipulacion de productos listos para comer.



6. RECOMENDACIONES

Realizar un experimento para evaluar la capacidadignen los microorganismos
de trasladarse de la superficie de la mano destalyiele la superficie del guante
hacia el producto.

Evaluar la permeabilidad de los guantes a los miganismos a traves de la
inoculacion de un microorganismo no patdgeno emiasos de los operarios para
conocer cuanto de la carga microbioldgica que hmyas manos es capaz de
atravesar el guante y quedar expuesta a los albsient

Realizar un experimento para evaluar el crecimiemtyobiolégico en las manos
de los operarios al utilizar guantes. Algunos aga@firman que cuando el guante
cubre la mano se forma un “micro-clima” en el imer propicio para el
crecimiento de los microorganismos lo cual puedepen riesgo la seguridad de
los operarios.
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Anexo 1. Péster del POES de lavado de manos.

COMO LAVARSE LAS MANOS

CORRECTAMENTE
. 3) Frotar el jabon en las
1) Enjuagarse 2) Tomar jabén manos y brazos (ala
manos con agua liquido con las altura del codo) hasta
hasta la altura del manos himedas formar espuma por 20

g i 4 segundos

9) Secarse
las manos con completamente
abundante las manos
agua hasta utilizando una
retirar toda la toalla de papel
SR desechable
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Anexo 2. POES para el uso de guantes durante la mpaolacion de alimentos listos

para consumir.

Proposito:

Materiales:

Frecuencia:

Responsable:

Procedimiento:

1.

Medida de higiene para la prevencién de contaridnagor microorganismos
patégenos o de deterioro.

Guantes de vinilo libres de latex.

Al iniciar actividades de procesamiento.

Cada 4 horas de trabajo continuo con alimenttsslisara comer.
Antes de comenzar una tarea diferente.

Después de comer, tocar alguna parte de su ceet@oer contacto con cualquiar
superficie ajena a la actividad que realiza.
Tan pronto como se dafien o ensucien.

Operarios, estudiantes y cualquier otra persoeafaune parte del
procesamiento.

Lavese las manos segun las indicaciones en el pa@&l lavado de manos No.
18 del manual de la planta.

Tome un par de guantes nuevos de la caja que gerlds mismos.

Colégquese un guante en una mano introduciéndad@wierdo con el tamario cle
los dedos requeridos en el guante y auxiliandoseidd¢ra mano.

Coléquese el segundo guante ayudandose con lapnaviamente cubierta.

Verifigue de manera visual que el guante no telgogeaos ni esté sucio antes de
iniciar las actividades.

Si no cumple los requerimientos en la verificaci@pjta el procedimiento desde el
paso # 3.
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Para retirar los guantes de sus manos, tome unegdahextremo de la mufie:cke
una mano Yy estirelo en direccion a la punta deledss retirdndolo en su
totalidad.

Con la ayuda los dedos pulgar e indice de su mascubierta, retire el guante de |
otra mano sujetandolo firmemente y tirando de &imtcion a sus dedos.

Después de retirar los guantes, repita el pasd No.

()
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