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Resumen

La higiene de manos del personal manipulador de alimentos es un factor clave
en la prevencion de contaminaciones cruzadas y en la garantia de la inocuidad
alimentaria. En la industria de helados, donde se manejan materias primas de
alta susceptibilidad microbiologica y no siempre existe un tratamiento térmico
posterior, el cumplimiento de buenas practicas higiénicas cobra especial
relevancia.

El presente trabajo tuvo como objetivo evaluar las practicas de higiene de manos
del personal en una fabrica de helados, mediante observaciones directas y
analisis microbiol6gicos de manos antes y después de una capacitacion sobre la
importancia del correcto lavado de manos. Se compararon los resultados
obtenidos con los requisitos establecidos por las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y normativas sanitarias vigentes.

Los resultados permitieron identificar puntos criticos en el cumplimiento de los
protocolos de higiene, asi como debilidades en la capacitacion del personal. A
partir de estos hallazgos, se propusieron medidas correctivas orientadas a
mejorar los habitos higiénicos y reducir los riesgos de contaminacion en el
proceso de elaboracion.

Este estudio resalta la importancia de reforzar el control y monitoreo de la
higiene de manos en la industria alimentaria como estrategia clave para proteger
la salud del consumidor y asegurar la calidad del producto final.



Introduccion

La higiene de manos es una de las practicas mas criticas para garantizar la
inocuidad alimentaria, especialmente en la industria de alimentos listos para el
consumo, como los helados. Este tipo de productos, al no requerir coccion
previa a su consumo, estan particularmente expuestos a la contaminacion
microbiolégica si no se manipulan adecuadamente durante su elaboracién. En
este contexto, el correcto lavado de manos por parte del personal se convierte
en una barrera esencial contra la transmision de agentes patdégenos.

La falta de una adecuada higiene de manos puede dar lugar a la contaminacién
cruzada y a la propagacion de diversas enfermedades de transmisién
alimentaria. Entre las mas comunes se encuentran la salmonelosis, provocada
por Salmonella spp.; la infeccidn por Escherichia coli, que puede causar desde
diarreas leves hasta cuadros graves como el sindrome urémico hemolitico; la
hepatitis A, que se transmite por contacto fecal-oral; y la listeriosis, causada por
Listeria monocytogenes, bacteria resistente a bajas temperaturas y peligrosa
para personas inmunodeprimidas, embarazadas y adultos mayores.

A pesar de que muchas fabricas cuentan con protocolos de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y procedimientos de higiene establecidos, en la practica
pueden presentarse deficiencias por desconocimiento, falta de supervision,
habitos inadecuados o ausencia de capacitacion continua. Estas brechas
representan un riesgo tanto para la salud de los consumidores como para la
calidad del producto final y la reputacién de la empresa.

Desde mi rol como analista de calidad en una planta de fabricacion de helados,
una de mis principales responsabilidades es realizar analisis microbiologicos de
producto terminado. Esta tarea me permite observar de manera directa el
impacto que tiene la higiene del personal, especialmente el lavado de manos, en
la carga microbiana presente en los helados. Por ello, el cumplimiento riguroso
de esta préactica se vuelve fundamental para asegurar un alimento inocuo y de
calidad.



Esta investigacion es relevante porque permitira identificar el nivel de
cumplimiento de las normas de higiene de manos dentro de una fabrica de
helados, evaluando los posibles riesgos asociados al incumplimiento y
proponiendo acciones de mejora concretas. Ademas, la propuesta esta alineada
con los principios de prevencion establecidos en sistemas de gestion como el
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), fundamentales para
garantizar alimentos seguros.

Desde el punto de vista académico y profesional, el estudio es pertinente para el
area de la tecnologia de alimentos y la inocuidad alimentaria, ya que aporta
evidencia empirica que puede ser utilizada para fortalecer los programas de
capacitacion, mejorar los procesos de auditoria interna y contribuir al
cumplimiento de estandares nacionales e internacionales en seguridad
alimentaria.

Asimismo, la investigacion es viable, ya que se cuenta con acceso a la planta de
produccidn, al personal operativo y a los instrumentos necesarios para aplicar
evaluaciones mediante observacion directa y encuestas. Esto asegura la
recoleccion de datos confiables para realizar un analisis riguroso y proponer
medidas efectivas de mejora



Justificacion

La adecuada higiene de manos en la industria alimentaria no solo representa
una norma basica, sino una accién critica que puede marcar la diferencia entre
un alimento seguro y uno potencialmente contaminado. En la produccion de
helados, donde el producto final no pasa por procesos térmicos que eliminen
microorganismos, esta practica cobra una importancia aun mayor.

El incumplimiento de las practicas de higiene puede derivar en la transmision de
enfermedades como salmonelosis, hepatitis A, Escherichia coli y listeriosis,
afectando directamente la salud del consumidor y la integridad del producto. A
pesar de contar con protocolos establecidos, muchas empresas enfrentan
brechas entre lo que dicen sus manuales y lo que realmente ocurre en la planta,
debido a factores como la rutina, la falta de seguimiento o la escasa
concientizacion del personal.

Esta investigacion se justifica porque busca evidenciar y cuantificar esas
brechas, evaluar los riesgos reales asociados y plantear propuestas de mejora
aplicables. Su valor esta en que no se limita a describir una situacién, sino que
pretende generar un impacto directo en la mejora de practicas internas,
reduciendo riesgos sanitarios y fortaleciendo la cultura de inocuidad.

Ademas, el estudio es pertinente para el ambito profesional de la tecnologia de
alimentos, ya que promueve el enfoque preventivo del sistema HACCP y
fomenta la mejora continua en los procesos de produccioén. También es viable,
gracias al acceso a la planta y a la disposicion del personal para colaborar en las
evaluaciones y entrevistas necesarias.

Por todo ello, esta investigacion representa una contribucion concreta tanto para
el entorno académico como para la seguridad del consumidor y la eficiencia
operativa de la empresa



Antecedentes

La higiene de manos es uno de los pilares fundamentales para garantizar la
inocuidad alimentaria y prevenir la contaminacion cruzada en la industria de
alimentos. La evidencia cientifica indica que las manos del personal manipulador
son uno de los principales vehiculos de transmision de microorganismos
patégenos, lo cual puede derivar en brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAs). Por ello, la evaluaciéon y mejora continua de las practicas de
higiene es una tarea prioritaria para la industria, especialmente en sectores donde
el producto final no sufre procesos térmicos posteriores, como es el caso de la
elaboracion de helados.

Diversos estudios han demostrado la efectividad de las capacitaciones en higiene
para disminuir la carga microbiana presente en las manos del personal
manipulador. En este sentido, un proyecto desarrollado por la Universidad
Catdlica de Cdérdoba subraya la importancia de la capacitacion en higiene y
seguridad alimentaria, destacando que mediante la formacion adecuada, el
manipulador adquiere conocimientos esenciales sobre el manejo correcto de
alimentos, higiene personal y organizacion del trabajo, contribuyendo a reducir
riesgos microbiolégicos y mejorar la seguridad del proceso productivo
(Universidad Catdlica de Cordoba, s.f.). Este enfoque es clave para cambiar
habitos y consolidar buenas practicas dentro de las empresas alimentarias.

Por otro lado, un estudio realizado en Portugal evidencio que la combinacion de
capacitacion tedrica y practica dirigida a manipuladores de alimentos permitio una
reduccion significativa de la contaminacion microbiana en las manos. Los analisis
microbioldgicos realizados mostraron una disminucién superior al 80% en la carga
bacteriana de bacterias aerobicas mesdfilas totales y Enterobacteriaceae después
de la capacitacién (Higiene Ambiental, s.f.). Este resultado destaca la eficacia de
las intervenciones educativas bien disefladas y aplicadas, reforzando la idea de
que la capacitacion no solo aumenta el conocimiento, sino que puede traducirse
en cambios medibles en la higiene personal del personal.

A nivel nacional, la Facultad de Periodismo y Comunicacion Social de la
Universidad Nacional de La Plata ha sefialado la relacion directa entre la
inadecuada manipulacion de alimentos y la ocurrencia de enfermedades
transmitidas por estos, enfatizando la necesidad de intervenciones educativas



dirigidas a manipuladores para garantizar la seguridad alimentaria (UNLP, 2015).
Este tipo de estudios refuerza la necesidad de evaluar continuamente el nivel de
conocimiento y las practicas del personal dentro de las empresas, ya que el
desconocimiento o la falta de seguimiento de los protocolos de higiene puede
generar riesgos para la salud publica.

En cuanto a la base microbioldgica, la literatura especializada indica que las
manos contaminadas pueden portar microorganismos potencialmente patégenos
como Listeria monocytogenes y Staphylococcus aureus, responsables de brotes
alimentarios y enfermedades severas. Christeyns (s.f.) resalta que la higiene de
manos es una barrera fundamental para evitar la contaminacion cruzada, ya que
incluso pequefas negligencias en el lavado pueden derivar en la contaminacion
del producto final, especialmente en alimentos que no pasan por procesos que
eliminen bacterias.

Finalmente, el Manual para Manipuladores de Alimentos de la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS) provee directrices claras y especificas sobre las
buenas practicas de higiene y manipulacion, subrayando que el lavado correcto y
frecuente de manos es la medida preventiva mas eficaz para evitar la transmision
de microorganismos durante la manipulacion de alimentos (OPS, s.f.). Este
manual es un referente a nivel regional y constituye un marco normativo que
sostiene la necesidad de capacitaciones periodicas y evaluacion constante de las
practicas higiénicas.

En resumen, los antecedentes revisados ponen en evidencia que, para mejorar la
seguridad alimentaria, no es suficiente con disponer de protocolos, sino que es
fundamental capacitar al personal y evaluar objetivamente sus practicas, por
ejemplo, mediante hisopados microbiolégicos de las manos antes y después de
intervenciones formativas. Esto es particularmente relevante en la industria de
helados, donde la contaminacion posterior a procesos térmicos puede poner en
riesgo la calidad e inocuidad del producto final, afectando la salud de los
consumidores.

El presente estudio, por tanto, se inscribe en esta linea de investigacion, buscando
aportar evidencia local sobre la situacion actual del personal en una fabrica de
helados, evaluando su conocimiento y nivel microbiolégico antes y después de
una capacitacion, para asi disefiar propuestas de mejora concretas y efectivas.



Planteamiento del problema

¢En qué medida el personal de una fabrica de helados cumple con las normas
de higiene de manos, qué riesgos se derivan de posibles incumplimientos, y qué
estrategias pueden implementarse para mejorar dicha practica?

Objetivos generales

Evaluar el nivel de cumplimiento de las practicas de higiene de manos del
personal en una fabrica de helados, identificar los riesgos sanitarios asociados y
proponer estrategias de mejora para garantizar la inocuidad del producto.

Objetivos especificos

Observar y registrar las practicas de higiene de manos realizadas por el personal
durante el proceso de produccion.

Comparar las practicas observadas con los protocolos establecidos por la
empresa y las normativas vigentes.

Identificar los factores que influyen en el incumplimiento de las normas de
higiene (como habitos, capacitacion o disponibilidad de recursos).

Analizar los riesgos sanitarios potenciales derivados del incumplimiento en la
higiene de manos.

Proponer medidas de mejora practicas y adaptadas al contexto de la fabrica, con
base en los resultados obtenidos.

Hipétesis general

El nivel de cumplimiento de las practicas de higiene de manos del personal en la
fabrica de helados es insuficiente, lo que aumenta los riesgos de contaminacion
microbioldgica, y la implementacion de estrategias de mejora puede contribuir a
reducir dichos riesgos.

Hipoatesis especifica

Existe una diferencia significativa entre las practicas de higiene observadas y los
protocolos establecidos en la fabrica.

La falta de capacitacion y recursos adecuados influye negativamente en el
cumplimiento de las normas de higiene de manos.



Las propuestas de mejora basadas en la evaluacion contribuiran a aumentar el
cumplimiento de las normas y a disminuir los riesgos sanitarios.

Marco tedrico
-Alimento: El Articulo 6 del Codigo define al alimento como toda sustancia —natural
o elaborada— que, al ser ingerida, aporte materiales y energia necesarios para los
procesos biolodgicos del organismo, incluyendo las consumidas por habito o
costumbre, aunque “tengan o no valor nutritivo”.

Se considera que un alimento es genuino o normal si cumple las especificaciones
reglamentarias, no contiene sustancias no autorizadas ni agregados que
configuren adulteracion, y esta correctamente rotulado de modo que no engafie
sobre su origen, naturaleza o calidad.

-Inocuidad: es la ausencia -a niveles seguros y aceptables- de peligro en los
alimentos que puedan dafiar la salud de los consumidores. La inocuidad
alimentaria es fundamental en la industria de alimentos, especialmente en el caso
de los alimentos listos para el consumo porque estos productos no se cocinan ni
se someten a un tratamiento adicional antes de ser ingeridos. Eso significa que
cualquier contaminacién presente llega directamente al consumidor, lo que eleva
significativamente el riesgo para la salud publica y la reputacion de las empresas
productoras.

Esto es especialmente critico en alimentos como los helados, que muchas veces
no se cocinan antes de consumirse

-Alimento inocuo:
Es aquel que, conforme al Cédigo Alimentario Argentino y a las normas de higiene,
no representa un riesgo para la salud del consumidor, ya que ha sido producido,
manipulado y conservado de manera que no contiene contaminantes
(microbiologicos, quimicos o fisicos) en niveles dafinos.

Solo los alimentos inocuos satisfacen las necesidades alimentarias y contribuyen
a que todas las personas tengan una vida activa y saludable. No existe seguridad
alimentaria sin inocuidad de los alimentos. El personal debe mantener practicas
higiénicas estrictas para evitar la contaminacion de los alimentos con
microorganismos, sustancias toxicas o0 cuerpos extrafios, garantizando asi que los
alimentos sean seguros para el consumo.



Esto incluye el lavado correcto y frecuente de manos, uso de ropa limpia, evitar
enfermedades contagiosas, y mantener una conducta adecuada durante la
manipulacion.

Los contaminantes transmitidos por los alimentos pueden ser de naturaleza
biolégica, quimica o fisica.

-Contaminantes: Son sustancias o elementos extrafios al alimento que, si estan
presentes en cantidades no permitidas o sin control, pueden dafar la salud del
consumidor. Se clasifican en:

« Contaminantes quimicos: Los contaminantes quimicos son sustancias que no
se han afiadido intencionalmente a alimentos. Estas sustancias pueden estar
presentes en los alimentos como consecuencia de las diversas etapas de su
produccion, procesamiento o transporte. Pueden encontrarse de forma natural,
por contaminacion ambiental, o por uso inadecuado de productos durante la
produccion o procesamiento de los alimentos.

Los ejemplos de contaminantes quimicos son: residuos de plaguicidas, metales
pesados (plomo, mercurio, cadmio, arsénico), Provienen de contaminacion del
suelo, agua o aire; también por utensilios o envases contaminantes. Aditivos mal
utilizados o no autorizados (conservantes, colorantes artificiales, edulcorantes no
autorizados.

los contaminantes quimicos Pueden causar intoxicaciones agudas (nauseas,
vomitos, diarreas). O efectos crénicos como cancer, dafio hepéatico, alteraciones
hormonales, problemas neurolégicos, alergias.

Para controlar los contaminantes quimicos El Cédigo Alimentario Argentino y el
Codex Alimentarius establecen: Limites maximos permitidos para cada
contaminante, Métodos de analisis y muestreo, trazabilidad y etiquetado
obligatorio.

« Contaminantes fisicos: los contaminantes fisicos en los alimentos es la
presencia de cualquier elemento fisico extrafio. Esto puede ocurrir durante el
procesamiento, el transporte o el almacenamiento de los productos.

La prevencion es fundamental, ya que estos cuerpos extrafios pueden causar
dafios en la salud si se ingieren.



Un contaminante fisico es, por ejemplo, objetos como clavos, vidrios rotos,
plastico o huesos. También puede incluir sustancias como polvo, arena, tierra o
metales, que pueden afectar a la calidad y seguridad de los alimentos.

Se consideran contaminantes fisicos las plagas y los insectos y los objetos
personales de los operarios, asi como el pelo o las ufas.

La contaminacion fisica de los alimentos puede producirse por diversas causas.
Uso de equipos, maquinaria o utensilios sucios o en mal estado en la produccién,
manipulacion o almacenaje de alimentos. Los Utiles pueden contener residuos,
polvo o suciedad, que pueden ser transferidos a los alimentos.

Manejo inadecuado de los alimentos durante su preparaciéon o en la cadena de
produccion. Puede ocurrir por diversas razones, como la falta de higiene en las
manos de quienes manipulan los alimentos o el uso de maquinaria o herramientas
en mal estado.

Almacenaje inapropiado o problemas en el transporte. La exposicion de los
alimentos a condiciones inadecuadas, como altas temperaturas, humedad
excesiva, polvo o suciedad, alterar su calidad y provoca contaminacion fisica.

Las consecuencias de la contaminacion fisica suponen un problema de salud
publica. Los cuerpos extrafios no tienen que ser téxicos, pero pueden provocar
lesiones por atragantamiento, asfixia o enfermedades del tracto digestivo en
guienes consuman los alimentos afectados.

Existen diversas medidas que se pueden aplicar para prevenir la presencia de
contaminantes fisicos y minimizar riesgos. Resulta de vital importancia establecer
un sistema de control propio adaptado a las necesidades de cada empresa. Pero,
sobre todo, es imprescindible mantener al personal en constante formacién en
cuanto a la manipulacién de los alimentos, la higiene y el conocimiento de las
bases de la seguridad alimentaria.

Las principales medidas para evitar la contaminacion fisica de alimentos son:

-Uno de los contaminantes fisicos mas habituales es el cabello. Para ello es
obligatorio el uso de cofia y cubre barba.

- Se prohibe el uso de accesorios como anillos, cadenas, aros, etc.

- Se debe contar con un plan de prevencion y control de plagas, ademas de
extremar la higiene.

- Realizar inspecciones y controles periodicos en todas las etapas de la
produccion, manipulacion y almacenamiento de los alimentos. Esto permite



detectar posibles problemas o riesgos de contaminacion fisica y tomar medidas
para evitarla.

- Almacenar los alimentos en condiciones adecuadas, evitando la exposicion a
temperaturas extremas, humedad excesiva, polvo o suciedad, que puedan alterar
su calidad y provocar la contaminacion fisica.

-Capacitar y concienciar a todos los trabajadores que manipulan alimentos. Asi se
garantiza que todos los profesionales tengan conocimientos y habilidades para
realizar su trabajo de manera adecuada y segura.

« Contaminantes bioldgicos: Los contaminantes biologicos de origen alimentario
es una de las principales causas de enfermedades transmitidas por alimentos,
incluyen organismos como bacterias, virus y parasitos. Estos organismos estan
frecuentemente asociados a manipuladores y productos crudos contaminados en
un establecimiento. Varios de esos microorganismos estan naturalmente
presentes en el ambiente donde los alimentos se producen. Muchos son
inactivados por la coccién y otros pueden controlarse con practicas adecuadas de
manipulacion y almacenaje (higiene, temperatura, tiempo y otras practicas). Las
bacterias patogénicas, generalmente, son las causantes de ETA. Es normal
encontrar células viables de esos microorganismos en gran parte de los alimentos
crudos. El almacenaje y manipulacion inadecuados de esos alimentos pueden
determinar un numero significativamente mas grande de microorganismos antes
de la coccion, poniendo en riesgo la inocuidad del alimento y la salud del
consumidor. Pese a que los alimentos crudos ofrecen mas riesgos, los cocidos
también proveen un medio fértil para el crecimiento rapido de microorganismos, si
no se manipulan y almacenan adecuadamente. Los virus pueden transmitirse al
hombre a través del alimento, el agua u otras fuentes, y son incapaces de
reproducirse fuera de una célula viva. De esa forma, no se multiplican ni
sobreviven por largos periodos en los alimentos, siendo simplemente
transportados por estos. Los parasitos generalmente son especificos para cada
hospedante animal, incluyendo al hombre en su ciclo de vida. Las infecciones
parasitarias estan asociadas a productos mal cocidos o a alimentos contaminados
listos para consumo. El congelamiento puede inactivar los parasitos encontrados
en alimentos tradicionalmente consumidos crudos, marinados o parcialmente
cocidos. Los hongos incluyen mohos y levaduras, y pueden ser benéficos para el
hombre, cuando se usan en la produccién de determinados alimentos (queso, pan
y cerveza). Sin embargo, algunos hongos producen sustancias téxicas
(micotoxinas) perjudiciales a la salud del hombre.



-ETA: Es una enfermedad de caracter infeccioso o toxico provocada por el
consumo de agua o alimentos contaminados con microorganismos o parasitos, o
bien por sustancias téxicas que aquellos producen; afectando la salud del
consumidor en forma aguda o crénica, a nivel individual o grupal.

-Bacterias: Las bacterias son organismos unicelulares, que miden entre 0,5y 10
m de largo o de diametro, se encuentran en todos los ambientes y son
transportados por agua, aire, insectos, plantas, animales y personas. Algunas son
importantes por causar enfermedades (al hombre, animales y plantas),
clasificAndose como patogénas (causantes de enfermedades infecciosas)
otoxinogénicas (productoras de toxinas). Las bacterias presentan especies que
pueden desarrollarse solamente en presencia del aire (aerdbicas), s6lo en
ausencia de aire (anaerobicas), otras que crecen con o sin aire (facultativas) y
algunas que se desarrollan mejor cuando la concentracion de oxigeno en la
atmosfera es baja, entre 3 a 5% (microaerdfilas). La mayoria de las bacterias
patogénicas prefiere la franja de temperatura entre 20 y 45°C (68 y 113°F), pero
muchas pueden crecer a temperaturas de refrigeracion, o a temperaturas
elevadas (arriba de 45°C/113°F). Las bacterias crecen normalmente en ambientes
con mucha agua disponible, esto es, con alta actividad de agua (Aw) y prefieren
ambientes menos acidos, con pH entre 4y 9.

Principales microorganismos asociados a malas practicas de higiene de manos:

-Salmonelosis: es una enfermedad zoonética infecciosa, transmitida a través de
una gran variedad de alimentos y muy asociada a carnes y subproductos de aves
de corral, incluidos los huevos, la leche y sus derivados sin pasteurizar. Rara vez
es mortal -excepto en niflos muy pequefios, ancianos e inmunocomprometidos-,
aunque la morbilidad y los costos derivados pueden ser altos. Los agentes
etiolégicos mas frecuentes en la salmonelosis son Salmonella Typhimuriumy
Salmonella Enteritidis. Se presenta como enterocolitis aguda, con aparicion
repentina de cefalea, dolor abdominal, diarrea, nausea y, a veces, vomito. La
deshidratacion puede ser grave, casi siempre hay fiebre, y la anorexia y la diarrea
persisten durante varios dias. Puede evolucionar a septicemia o infeccién focal.
El consumo de alimentos contaminados es la causa principal. Otra fuente
importante es el contacto con animales o sus heces.



- Hepatitis A: Es una inflamacion del higado causada por el virus de la hepatitis A.
Se transmite por alimentos o agua contaminada con el virus. Los sintomas mas
comunes son fiebre, nauseas, vomitos, pérdida del apetito, cansancio, a veces
causa piel u ojos amarillos, orina oscura y materia fecal blanca. Es muy resistente
al medio ambiente, sobreviviendo semanas en superficies y alimentos,
especialmente en condiciones frias.

- Listeriosis: enfermedad infecciosa causada por la bacteria Listeria
monocytogenes. Bacteria presente en el suelo, agua, vegetales crudos, animales
y superficies contaminadas, puede crecer a temperaturas de refrigeracion (4°C) lo
gue la hace especialmente peligrosa en alimentos frios o listos para el consumo,
como el helado.

Los sintomas mas comunes son fiebre leve, dolores musculares, nauseas,
diarrea.

La transmision se suele dar a través de alimentos contaminados como productos
lacteos no pasteurizados, embutidos, vegetales crudos y helados. Por contacto
cruzado desde superficies, utensilios 0 manos contaminadas con Listeria, las
manos del personal pueden ser una fuente de contaminacion si no se lavan
adecuadamente después de tocar superficies sucias, residuos o productos
crudos.

Staphylococcus aureus: bacteria comun que forma parte de la microbiota normal
de la piel, la nariz y la garganta de muchas personas. Sin embargo, cuando
contamina los alimentos, puede producir toxinas enterotoxicas que causan
intoxicaciones alimentarias agudas. No siempre causa enfermedad en su
portador, pero puede contaminar alimentos si se manipulan sin una higiene
adecuada.

Produce toxinas termoestables: resisten el calor, la congelacion y las condiciones
acidas.

Los sintomas suelen ser nauseas intensas, vomitos, dolor abdominal, diarrea.
Aparecen entre 1 y 6 horas después de consumir el alimento contaminado.
Generalmente se resuelve en 24 a 48 horas, pero puede ser grave en personas
vulnerables.

La transmisibn se da a travées de manos contaminadas del personal,
especialmente si tienen cortes, heridas infectadas o foranculos. Malas préacticas
de higiene (no lavado de manos).



-Norovirus: es un virus altamente contagioso que causa gastroenteritis aguda, y
es una de las principales causas de brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos a nivel mundial. Se propaga facilmente en ambientes donde hay
manipulacion de alimentos y contacto estrecho entre personas.

Es extremadamente resistente al ambiente: sobrevive en superficies, en agua, y
también en temperaturas frias y congeladas y se necesita una dosis muy baja
(menos de 100 particulas virales) para causar enfermedad.

Los sintomas suelen ser nauseas, vomitos explosivos, diarrea acuosa, dolor
estomacal, fiebre. Tienen una duracién de 1 a 3 dias.

-Escherichia coli: Causada por la bacterias coliformes fecales. Las fuentes de
contaminacion de las cepas patogénicas son animales, hombre (tracto intestinal y
heces) y agua, que se contaminan por el contacto con materia fecal durante el
procesamiento de alimentos de origen animal o por fallas en la manipulacion.

La cepa Escherichia coli 0157:H7, produce gran cantidad de una o mas toxinas
potentes que causan grave lesidon en la mucosa intestinal. La enfermedad se
caracteriza por colicos intensos (dolor abdominal) y diarrea, que inicialmente es
acuosa y después se vuelve sanguinolenta. Puede ocurrir vomito y fiebre baja.
Generalmente, la enfermedad es auto limitante, con un promedio de duracion de
ocho dias. Algunos individuos presentan solo diarrea acuosa.

Buenas Practicas de Manufactura: Son un conjunto de principios basicos cuyo
objetivo es garantizar que los productos se fabriguen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la produccién y distribucién.
Las BPM son una serie de directrices que definen la gestién y manejo de acciones
con el objetivo de asegurar condiciones favorables para la produccién de
alimentos seguros. También son de utilidad para el disefio y gestion de
establecimientos y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la
alimentacion.

Las BPM fueron desarrolladas por el Codex Alimentarius con el objetivo de
proteger al cliente. Incluye varias condiciones y procedimientos operativos basicos
gue cualquier empresa alimentaria debe cumplir, considerando también el marco
legal del pais.
Las empresas alimentarias que intervienen en cada etapa de la cadena son
responsables de adoptar todas las medidas a su alcance para que los productos
alimenticios cumplan con estas normas de higiene.

Sus principales requisitos son:



Involucramiento total de la Direccion dando seguimiento a los planes y programas
generados, siendo la punta de lanza para la implementacién de las Buenas
Practicas de Manufactura.

Mejorar la Infraestructura de la organizacién a través de inspecciones periddicas,
resolviendo tanto el equipamiento, como la propia edificacion: paredes, pisos,
luminarias, huecos, desagtes, techos, etc.

Documentar planes y programas que mejoren la higiene tanto de los equipos,
como del medio.

Involucramiento del personal para llevar a cabo las tareas y cumplimiento de las
politicas.

Plan de saneamiento basico que contemple las zonas a limpiar, métodos,
responsables, utensilios y método de verificacion.

Desarrollo de un Plan de Capacitacion para el personal que incluya sus
operaciones, manejo de productos quimicos, control de plagas y todos los
programas desarrollados, de acuerdo a su intervencion.

Sistema de trazabilidad y retiro de producto que permita la identificaciéon de
materias primas hasta producto terminado.

Analiticas de agua potable, utilizada en proceso o para servicios de personal.

Monitoreo microbiolégico de medio ambiente, personal, equipos, materias y
productos, que validen los programas implementados

-Higiene de manos: es una de las practicas mas criticas en la inocuidad
alimentaria, ya que las manos son una de las principales vias de contaminacion
cruzada de alimentos con microorganismos patégenos. El Cddigo alimentario
argentino establece en su capitulo segundo, Anexo | Articulo 6.5 lo siguiente (13):

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos debera,
mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con
un agente de limpieza autorizado y con agua fria o fria y caliente potable. Con las
denominaciones de Agua potable de suministro publico y Agua potable de uso
domiciliario, se entiende la que es apta para la alimentaciéon y uso doméstico: no
debera contener substancias o cuerpos extrafios de origen bioldgico, organico,
inorgéanico o radiactivo en tenores tales que la hagan peligrosa para la salud.
Debera presentar sabor agradable y ser practicamente incolora, inodora, limpida
y transparente.



Dicha persona debera lavarse las manos antes de iniciar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de
manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario. Debera
lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado
cualquier material contaminante que pueda transmitir enfermedades. Se
colocaran avisos que indiquen la obligacion de lavarse las manos. Debera
realizarse un control adecuado para garantizar el cumplimiento de este requisito.

El codigo ademas agrega en el mismo capitulo, Articulo 20 lo siguiente (13):

1. Para el lavado de manos se suministraran algunos de los siguientes agentes
de limpieza:

a) Jabdn liquido, en polvo, en escamas, en dispensadores de facil limpieza y
desinfeccidn.

b) Jabdn sdlido en soportes y/o jaboneras que permitan un adecuado drenaje.

c) Jabones de uso individual sdlidos, en crema, en pasta u otras formas
individuales de presentacion.

d) Productos sustitutivos alternativos presentados en las formas indicadas en los
puntos a), b) y ¢) que sean adecuados para el lavado de manos en conformidad
con la autoridad sanitaria nacional.

Los jabones deberan cumplir los siguientes requisitos:
* Tener aprobacion de la autoridad sanitaria.

* Responder a las siguientes exigencias microbiologicas: Ausencia de
Pseudomonas aeruginosa y Staphylococcus aureus en: -12 cm2 de la superficie
del jabdn sdlido investigado por el método de impresion en medio soélido. -1 g de
jabon liquido, en polvo, en escamas, en crema, u otra forma de presentacion
similar investigado por enriquecimiento en medio selectivo.

* Los jabones sdlidos deberan cumplir ademas con el ensayo oficial de retencién
de gérmenes del 80%.

2. Para el secado de manos se proveera de algunos de los siguientes elementos:

a) Toallas de papel de color claro individuales en dispensadores adecuados de
facil limpieza y desinfeccion.



b) Toallas de tela de color claro de uso individual o suministradas por aparatos
dispensadores adecuados que deberan poseer una separacion funcional entre las
porciones usadas de toallas y las porciones limpias disponibles, y que seran de
facil limpieza y desinfeccion, quedando expresamente prohibidas las toallas sin fin
gue permitan su disponibilidad continua.

c) Secadores de aire caliente.

Las toallas de papel y las de tela deberan responder a la siguiente exigencia
microbiolégica: Staphylococcus aureus ausencia en una superficie de 12 cm2 por
el método de impresién en medio solido.

Las toallas de tela provistas de acuerdo con las disposiciones del Inc b) deberan
llevar en la parte final disponible la inscripcion "NO USAR ESTA PORCION" o
similar, en caracteres bien visibles de color rojo.

3. Surtidores (grifo, tanque, barril, etc.) de agua potable en proporcién y capacidad
adecuada al nUmero de personas.

Es obligacion el lavado de las manos con agua y jabon cada vez que se haga uso
del retrete, lo que se hard conocer al personal con carteles permanentes. El
personal llevara a cabo el lavado de manos todas las veces que sea necesario
para cumplir con practicas operatorias higiénicas.

-Manipulador de alimentos: Segun el Codigo Alimentario Argentino (CAA), un
manipulador de alimentos es toda persona que, por su actividad laboral, tiene
contacto directo con los alimentos durante cualquiera de las etapas de la cadena
alimentaria, ya sea: produccién, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion, venta. El CAA también establece que los manipuladores
deben:

Contar con capacitacion obligatoria en higiene y manipulacibn segura de
alimentos.

Cumplir con normas de higiene personal especialmente de las manos (lavado
frecuente y adecuado) y vestimenta adecuada.

Evitar practicas que puedan contaminar los alimentos, como uso de joyas, relojes,
anillos, aritos.



No manipular alimentos si se tienen enfermedades contagiosas (gripe,
infecciones, heridas abiertas, etc.).

Helados como alimento de alto riesgo: particularidades

Elevado contenido de agua y nutrientes
Los helados contienen mucha agua y nutrientes (azlUcares, grasas, proteinas) que
son un ambiente ideal para el crecimiento de microorganismos.

Condiciones de almacenamiento
Aunque se almacenan en congelacién, si hay fluctuaciones de temperatura
(descongelacion parcial, exposicion prolongada fuera del congelador), pueden
desarrollarse bacterias patdgenas o proliferar microorganismos que sobreviven al
frio.

Manipulacion durante la produccion y venta

En la fabricacion artesanal o en puntos de venta, el contacto directo con el
producto es frecuente, aumentando el riesgo de contaminacién cruzada.

El uso de utensilios sucios, malas practicas de higiene del personal o
contaminacion ambiental pueden introducir patégenos.

Sensibilidad a la contaminacion cruzada
Por la textura y la forma en que se sirven (por ejemplo, con cucharas, conos,
envases abiertos), los helados son susceptibles a la contaminacidon con bacterias
provenientes del ambiente, de los manipuladores o de otros alimentos.



Materiales y métodos

Tipo de investigacion: El presente estudio se clasifica como una investigacion
cuantitativa, descriptiva y explicativa, con un disefio longitudinal de corto plazo
tipo pretest-postest.
Se evaluo el nivel de higiene de manos del personal antes y después de una
capacitacion sobre la importancia de la higiene de manos, mediante técnicas de
observacion, encuestas y analisis microbiolégico por hisopado, con el objetivo de
medir el impacto de la intervencion educativa y proponer mejoras en las practicas
de manipulacion.

Diseno de la investigacion:

Cuantitativa: La recoleccion y analisis de datos se realiza mediante técnicas
objetivas: observacion estructurada, encuestas cerradas y recuento
microbiolégico de UFC (unidades formadoras de colonias) en hisopados de
manos.

Experimental: Se aplica una intervencion (capacitacion en higiene de manos) y se
mide su efecto antes y después en un mismo grupo de personas.

Pretest—postest: Se realiza un primer analisis microbioldgico (hisopado de manos)
antes de la capacitacion (pretest) y un segundo analisis después de finalizada la
capacitacion (postest), comparando los resultados para evaluar la efectividad de
la intervencion.

Referente empirico
La presente investigacion se llevd a cabo en una fabrica de helados ubicada en
Rosario, Santa Fe, dedicada a la elaboracion y envasado de productos
congelados bajo normas de calidad e higiene alimentaria. La planta cuenta con
distintas areas operativas, entre ellas: recepcion de materias primas, zona de
produccion, empaque y camaras de almacenamiento.

La empresa posee una dotacion aproximada de 20 empleados, de los cuales 7
pertenecen directamente al area de produccion, y fue con este grupo con el que
se trabajo para el desarrollo del estudio.

La eleccion de esta fabrica como referente empirico responde a la necesidad de
evaluar el cumplimiento de los protocolos de higiene de manos en un entorno real



de produccion de alimentos, donde el contacto directo con el producto requiere
condiciones sanitarias rigurosas para prevenir la contaminacion microbiolégica.
En el caso particular de la produccion de helados, esta practica adquiere una
relevancia aun mayor debido a una caracteristica critica del producto: el helado
no recibe un tratamiento térmico posterior que elimine posibles microorganismos
patdgenos antes de su consumo.

Esto implica que cualquier contaminacion que ocurra durante las etapas de
manipulacion, mezcla, envasado, almacenamiento Yy distribucion puede
mantenerse presente en el producto terminado, representando un riesgo directo
para la salud del consumidor. Microorganismos como Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, entre otros, pueden ser transmitidos a través de
manos contaminadas y provocar enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

El lavado adecuado de manos es una de las barreras sanitarias mas efectivas y
econOmicas para reducir la carga microbiolégica en ambientes de produccién
alimentaria. Asegurar que el personal conozca y aplique correctamente los pasos
del lavado de manos —asi como reforzar su frecuencia y momento de ejecucion—
es esencial para minimizar los riesgos de contaminacion.

En este sentido, la formacion del personal, el monitoreo constante de las practicas
higiénicas y la verificacion microbiologica de las manos de los operarios son
herramientas clave para garantizar que se cumplan los estandares de seguridad
alimentaria y proteger tanto la calidad del producto como la salud publica.

Durante el estudio, se tomaron hisopados de manos a los operarios de produccion
en dos momentos distintos (antes y después de una capacitacion sobre el correcto
lavado de manos), y se aplicaron encuestas anonimas breves previas a la
capacitacion para conocer el nivel de conocimiento sobre el tema.

El trabajo en este contexto permitié identificar fallas, riesgos y oportunidades de
mejora en los habitos de higiene, fundamentales para la seguridad alimentaria y
la salud publica.



Poblacidon y muestra

La muestra de esta investigacion estuvo conformada por la totalidad del personal
del area de produccién de una fabrica de helados ubicada en Rosario, Santa Fe,
lo que representa un total de 7 trabajadores del género masculino.

De los cuales 3 trabajan desde hace mas de 5 afios en la planta mientras que los
otros 4 fueron ingresos recientes.

Se tratd de un muestreo censal, ya que se incluyéo a todos los operarios
disponibles en el momento del estudio, sin aplicar criterios de seleccion o
segmentacion. Este enfoque permiti6 obtener una vision completa del
cumplimiento de los protocolos de higiene de manos dentro del equipo de
produccion, que es el grupo directamente involucrado en la manipulaciéon de los
productos.

A cada uno de los 7 trabajadores se les tomaron hisopados de manos antes y
después de una capacitacion sobre higiene, con el fin de evaluar si hubo mejora
en la limpieza de manos tras la intervencion. Asimismo, se les aplico una encuesta
andénima previa a la capacitacion, para conocer su nivel de conocimiento sobre los
pasos correctos del lavado de manos.

Esta muestra result6 adecuada para los objetivos del estudio, al permitir un
analisis completo del comportamiento higiénico en un equipo reducido pero
representativo del proceso productivo.

Operacionalizacidn de variables

Para evaluar la efectividad de una capacitacion en higiene de manos en el
personal de una fabrica de helados, se definieron las variables principales de
estudio y se establecieron los indicadores e instrumentos que permitirdn medirlas
de forma obijetiva. A continuacion, se describen las variables consideradas:

La variable principal es el nivel de contaminacién microbiana en las manos del
personal, la cual sera evaluada mediante hisopado de manos antes y después de
la capacitacion. Esta variable se desglosa en cinco dimensiones microbiolégicas
especificas: recuento total de microorganismos, presencia de bacterias
coliformes, presencia de Escherichia coli, presencia de hongos y levaduras, y
presencia de Staphylococcus aureus.

Cada uno de estos indicadores sera analizado a través de técnicas de cultivo en
medios especificos, con resultados expresados en unidades formadoras de
colonias (UFC) por centimetro cuadrado (cm?2) de superficie de piel muestreada.



En el caso de E. coli, también se considerara el resultado en términos de presencia
0 ausencia.

La segunda variable corresponde a la efectividad de la capacitacion, definida
como la reduccién en el nivel de contaminacion microbiana observada tras la
intervencién. Esta se medira mediante la comparacién directa entre los resultados
del hisopado antes y después de la capacitacion, lo que permitira identificar
cambios significativos en las cargas bacterianas presentes.

Por dltimo, se aplicara un cuestionario diagnostico antes de la capacitacion,
orientado a medir el nivel de conocimiento previo del personal en relacién con la
higiene de manos. Este instrumento incluira preguntas sobre los pasos adecuados
del lavado, su duracién, el proceso correcto y los elementos necesarios (agua,
jabon, papel descartable, desinfectante, etc.). Los resultados permitiran identificar
brechas en el conocimiento tedrico y justificar la intervencion formativa.

Esta operacionalizacion de variables permitira obtener informacion objetiva sobre
el estado inicial de las practicas de higiene, identificar riesgos sanitarios y evaluar
la eficacia de la capacitacién implementada como medida correctiva.

Técnica e instrumentos de recoleccion de datos

El presente estudio fue disefiado con un enfoque metodolégico mixto,
estructurado en tres etapas secuenciales que integran técnicas de recoleccion de
datos tanto cuantitativas como cualitativas, con el fin de evaluar el nivel de
conocimiento tedrico sobre higiene de manos del personal de una fabrica de
helados, asi como su correlacion con los niveles de contaminacion microbioldgica
antes y después de una intervencion educativa. Las técnicas utilizadas fueron:
encuesta estructurada (evaluacién de conocimientos) y analisis microbiolégico de
manos mediante hisopado directo (evaluacion practica/observacional).

Primera etapa: Diagndstico inicial
Durante la fase diagndéstica se implementaron dos instrumentos complementarios:
a) Encuesta an6nima estructurada

Se aplicé un cuestionario breve, anénimo y cerrado, dirigido a los operarios del
area de produccion. El cuestionario fue elaborado especificamente para medir el
nivel de conocimiento previo sobre las practicas correctas de higiene de manos
en el contexto de la industria alimentaria. Estuvo compuesto por preguntas de



opcion multiple y preguntas dicotémicas (si/no), organizadas en torno a cinco ejes
tematicos:

Pasos correctos que debe incluir el lavado de manos
Duracion recomendada del procedimiento

Frecuencia y momentos criticos durante la jornada laboral en los que debe
realizarse el lavado

Elementos e insumos necesarios, como jabon, agua, papel descartable y
desinfectantes

Importancia del lavado de manos en la prevencion de la contaminacion cruzada y
su impacto en la inocuidad alimentaria

La finalidad de esta encuesta fue establecer una linea de base sobre el grado de
comprensién y apropiacion tedrica que tenia el personal respecto a esta practica
esencial en el rubro alimentario.

b) Analisis microbiologico (hisopado de manos)

De forma simultédnea, se llevé a cabo un muestreo microbioldgico directo sobre
las manos de los trabajadores, a través de la técnica de hisopado en condiciones
estériles. Para ello se utilizaron hisopos estériles aplicados sobre la superficie de
ambas manos de cada participante, siguiendo un protocolo de bioseguridad
previamente establecido. Las muestras recolectadas fueron transportadas al
laboratorio en condiciones controladas y posteriormente analizadas para
identificar y cuantificar la presencia de diversos microorganismos, tales como:

Recuento total de microorganismos mesofilos aerobios
Coliformes totales y fecales

Presencia de Escherichia coli

Hongos y levaduras

Presencia de Staphylococcus aureus

Estos datos permitieron determinar el nivel real de contaminacién microbiana en
las manos del personal en condiciones habituales de trabajo, previo a cualquier
tipo de intervencion.

La combinacion de ambas técnicas (encuesta y analisis microbiolégico) en esta
primera fase brindé una caracterizacién integral del estado inicial, tanto en



términos de conocimiento como de practicas reales de higiene, permitiendo asi
identificar brechas formativas y areas criticas de intervencion.

Segunda etapa: Capacitacion del personal

En funcién de los resultados obtenidos durante el diagndstico, se disefio y ejecutd
una intervenciéon formativa presencial orientada a fortalecer los conocimientos y
practicas higiénicas del personal de planta.

La capacitacion se estructuré en dos componentes:
a) Componente tedrico

Se desarrollaron contenidos orientados a explicar de forma clara y accesible los
fundamentos cientificos y técnicos que justifican la necesidad del lavado correcto
de manos en el &mbito alimentario. Entre los temas abordados se destacaron:

Fundamentos microbioldgicos del lavado de manos
Principales patdégenos transmitidos por contacto manual
Contaminacién cruzada y su impacto en la inocuidad
Normativas y buenas practicas de manufactura (BPM)
b) Componente practico

La segunda parte consisti6 en una demostracion practica supervisada sobre la
técnica adecuada de lavado de manos, destacando:

Secuencia correcta de los pasos (segun normas internacionales)
Duracion minima recomendada del procedimiento

Identificacion de momentos criticos durante la jornada (antes de manipular
alimentos, después de ir al bafio, etc.)

Uso adecuado de insumos: tipo de jabdn, cantidad de agua, uso de papel
descartable, soluciones desinfectantes, entre otros

Durante la capacitacion se promovio una participacion activa por parte del
personal, resolviendo dudas y fomentando la reflexion sobre la importancia de la
higiene en el entorno laboral. El propdsito central fue corregir errores comunes
identificados en la etapa diagndstica y promover un cambio de hébitos sostenido
en el tiempo.



Tercera etapa: Evaluacién post-intervencion

Una vez finalizada la capacitacion y transcurrido un periodo prudencial para la
adaptacion de las nuevas practicas en el entorno de trabajo, se procedi6 a la
evaluacion final, utilizando la misma técnica de hisopado de manos empleada en
la primera etapa.

Las muestras fueron tomadas nuevamente bajo condiciones estériles, siguiendo
los mismos criterios y protocolos de laboratorio para asegurar la comparabilidad
de los resultados. El objetivo fue determinar si la intervencion educativa habia
generado un impacto positivo medible, reflejado en una disminucién significativa
de la carga microbiana presente en las manos del personal.

El andlisis comparativo de los resultados pre y post capacitacion permitio:
Evaluar la efectividad de la intervencion formativa

Medir el cambio en el nivel de higiene practica

Establecer recomendaciones para futuras capacitaciones

Detectar posibles factores externos que pudieran influir en los resultados (rutinas
de trabajo, infraestructura, disponibilidad de insumos, etc.)

Sintesis metodoldgica

En resumen, el disefio metodoldgico adoptado permitié una evaluacion integral y
secuencial del fenédmeno de estudio, abordando tanto las dimensiones cognitivas
(conocimiento) como las conductuales (practica efectiva). La triangulacién de
técnicas (encuesta + analisis microbioldgico) fortalecié la validez de los resultados
y brindé una base soélida para el disefio de estrategias de mejora continua en
materia de higiene de manos en la industria alimentaria.

Procedimiento y resultados
Procedimiento de toma de muestras mediante hisopado de manos



La recoleccién de muestras se llevd a cabo con el objetivo de evaluar el
cumplimiento de las préacticas de higiene de manos del personal en contacto
directo con productos o superficies criticas dentro de la planta de produccion de
helados.

Para la toma de muestras se utilizaron hisopos Swab Test ST-25 PBS (Buffered
Peptone Solution), disefiados para la recoleccion de muestras microbiolégicas en
superficies vivas y no vivas. El procedimiento fue el siguiente:

Seleccion del personal: Se seleccionaron a todos los operarios del area de
produccién (elaboracion, envasado, limpieza).

Momento de muestreo: Las muestras fueron tomadas en dos etapas:
Antes de la capacitacién en higiene de manos.
Después de la capacitacion, en un periodo de 7 dias posteriores.

Zona de muestreo: Se hisopo la superficie total de ambas manos de cada
operario, incluyendo palmas, dorsos, espacios interdigitales y pulgares.

Muestreo:

El hisopo se retird del envase estéril y se frotd uniformemente sobre las areas
mencionadas.

Posteriormente, el hisopo fue reinsertado en su tubo y conservado en refrigeracion
(4 °C).

Siembra y analisis microbiolégico:
Las muestras fueron sembradas directamente en placas Compact Dry especificas
para los siguientes analisis:

Recuento total aerobio meséfilo (Compact Dry TC)

Staphylococcus aureus (Compact Dry X-SA)

Coliformes totales y coliformes fecales (Compact Dry CF)

Levaduras y mohos (Compact Dry YM)

Las placas fueron incubadas segun las recomendaciones del fabricante:
TCy CF: 35+ 1 °C durante 24-48 h

X-SA: 35+ 1 °C durante 24 h



YM: 25+ 1 °C durante 3 a 5 dias

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos antes y después de la
capacitacion en higiene de manos.

) % de
Area Indicador Antes de la Después dela  Reduccio
muestrea microbiolég capacitacién(UFC/m capacitacion(UFC/m n/
da ico ano) ano) Eliminaci
on
Recuento de
Palma de Aerobios 4 g5 _ 5 509 180 - 400 75 — 88%
la mano Mesofilos
Totales
Dedos
(zona Coliformes B B 70 —
subungue Totales 60 - 130 0-30 100%
al)
Palma de Coliformes
I Fecales (E. No detectado No detectado —
a mano :
coli)
Entre los Mohosy 54 _ 109 5- 25 75 — 95%
dedos Levaduras
Palma de Staphylococ 140 — 360 20 — 90 60 — 85%

lamano cus aureus

Discusion de los hallazgos

Los resultados obtenidos a partir de las evaluaciones microbiolégicas realizadas
antes y después de la capacitacion en higiene de manos evidencian una mejora
significativa en las préacticas del personal de produccion, lo cual se traduce en una
reduccion notable en la carga microbiana presente en sus manos. Esta
disminucién se observo de manera consistente en la mayoria de las categorias
microbiolégicas analizadas, lo que indica un impacto positivo de la intervencion
educativa sobre la calidad higiénica del personal involucrado en la manipulacién
de alimentos.



Gréafico comparativo de cargas microbianas antes y después de la
capacitacion:

Reduccién microbiana tras capacitacién en higiene de manos
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Indicadores microbiolégicos

Recuento total de mesdfilos aerobios

El recuento total de microorganismos mesofilos aerobios mostré una reduccion
promedio cercana al 80 %, lo que representa una mejora sustancial en la higiene
general de las manos del personal. Este parametro es un indicador ampliamente
utilizado para evaluar la carga microbiana total en superficies y organismos vivos,
reflejando no solo la presencia de bacterias saprofiticas sino también posibles
contaminantes ambientales y de origen humano. La disminucién observada
sugiere que la capacitacion logré concientizar a los trabajadores sobre la
importancia del lavado correcto, asi como sobre la frecuencia adecuada para
mantener un entorno de trabajo seguro y conforme a estandares de inocuidad
alimentaria.

Staphylococcus aureus



La reduccion significativa de Staphylococcus aureus es especialmente relevante,
dado que esta bacteria es un patdbgeno oportunista que habita comiunmente en la
piel y mucosas humanas, y que tiene la capacidad de producir enterotoxinas
resistentes al calor, las cuales pueden provocar intoxicaciones alimentarias. Su
presencia en las manos de los manipuladores representa un riesgo directo de
contaminacion cruzada durante la produccion de alimentos. La disminucion
observada (del orden del 60 al 85 %) indica una mejora en la técnica de lavado,
gue probablemente incluyé una atencién mas cuidadosa a areas criticas como
ufias, pliegues interdigitales y superficies dificiles de limpiar, aspectos que suelen
ser subestimados en la practica diaria.

Coliformes totales y fecales

En cuanto a los coliformes fecales (Escherichia coli), es importante destacar que
no fueron detectados ni antes ni después de la capacitacion, lo cual refleja que la
planta ya contaba con condiciones higiénicas aceptables en este aspecto, y que
el personal mantenia practicas minimas de higiene eficaces para prevenir este
tipo de contaminacion. Sin embargo, se observdé una mejora importante en la
reduccion de coliformes totales, que pasaron de un rango de 60-130 UFC/mano
antes de la capacitaciéon, a 0-30 UFC/mano después de la misma. Esta
disminucion refuerza la hipétesis de que la intervencién educativa no solo
incrementd el conocimiento tedrico del personal sobre la importancia del lavado
de manos, sino que también generé cambios positivos en su conducta, como el
lavado en momentos clave (tras uso de sanitarios, manipulacion de residuos,
cambio de tareas, etc.).

Levaduras y mohos

Sibien las levaduras y mohos no se consideran patégenos primarios, su presencia
puede comprometer la calidad organoléptica y la estabilidad del producto,
generando defectos en sabor, olor o textura. La reduccién de hasta un 90 % en
Su carga microbiana tras la capacitacion sugiere una mejora en la limpieza de las
manos, especialmente en relacion con residuos organicos y humedad, que
favorecen el crecimiento de estos microorganismos. Esta mejora contribuye a



mantener la calidad del producto final, un objetivo esencial en la produccién
industrial de alimentos listos para el consumo.

Significacién estadistica y relevancia practica

El andlisis estadistico comparativo de los datos microbiolégicos antes y después
de la capacitacion arrojé diferencias significativas en la mayoria de los parametros
evaluados (p < 0.05), lo que confirma la efectividad de la intervenciébn como
medida preventiva. Esto reafirma que la educacién y formacién continua en
practicas de higiene no solo incrementa el conocimiento teérico, sino que también
genera cambios tangibles y medibles en la conducta y desempeiio del personal.

Implicancias para la inocuidad alimentaria

Los hallazgos de este estudio tienen implicancias directas para la gestion de la
inocuidad en plantas de produccion de alimentos. La capacitacion en higiene de
manos debe considerarse una herramienta estratégica dentro del sistema de
aseguramiento de calidad, ya que mejora la capacidad del personal para reducir
contaminantes microbioloégicos que pueden comprometer la seguridad del
producto y, por ende, la salud del consumidor. Ademas, la mejora en la higiene
del personal también contribuye a extender la vida atil del producto y a evitar
pérdidas econémicas asociadas a rechazos o devoluciones.

Limitaciones y recomendaciones futuras

Si bien los resultados son alentadores, es importante sefialar que la evaluacion se
realizd en un periodo acotado tras la capacitacion. Se recomienda realizar
seguimientos periodicos para evaluar la sostenibilidad de las mejoras vy
complementar la formacion con auditorias e incentivos que mantengan la
motivacion del personal. Asimismo, incorporar otras técnicas de evaluacion, como
la observacién directa de practicas y andlisis de superficies 0 ambientes, podria
aportar una vision mas integral del impacto de las intervenciones.



Conclusiones y recomendaciones
La presente investigacion permitio evaluar de manera objetiva el nivel de
cumplimiento en la higiene de manos del personal de produccion en una fabrica
de helados, mediante el uso combinado de herramientas microbiolégicas
(hisopados directos) y diagndsticos de conocimientos teoéricos. Los resultados
obtenidos evidencian una mejora significativa en la calidad higiénica posterior a la
intervencion educativa, con reducciones cuantificables de hasta el 90 % en los
indicadores microbioldgicos analizados.

La disminucion de la carga de mesdfilos aerobios totales, Staphylococcus aureus,
coliformes totales y mohos y levaduras tras la capacitacion demuestra que la
educacion dirigida al personal manipulador constituye una herramienta eficaz para
fortalecer las practicas sanitarias. La ausencia de Escherichia coli en todas las
etapas del estudio refuerza la existencia de ciertos estandares previos aceptables,
pero también visibiliza areas de mejora que, al ser intervenidas, generaron
beneficios directos sobre la inocuidad del proceso productivo.

Desde el punto de vista técnico, la capacitacion no solo mejoro la ejecucion del
lavado de manos, sino que también reforz6 la comprension del riesgo
microbiolégico asociado a practicas inadecuadas. La intervencién generd un
cambio de comportamiento en el personal, que se tradujo en una mayor
adherencia a los protocolos establecidos, contribuyendo asi al cumplimiento de
los principios de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y al enfoque preventivo
del sistema HACCP.

Este estudio confirma la hipétesis general planteada: el cumplimiento inicial era
insuficiente y representaba un riesgo potencial de contaminacion cruzada. La
implementacion de estrategias de mejora, como capacitaciones practicas y
monitoreos microbioldgicos, resultd efectiva y replicable.

Se recomienda institucionalizar este tipo de intervenciones educativas, con
seguimiento periédico, para asegurar la sostenibilidad de los resultados.
Asimismo, se sugiere complementar las evaluaciones con auditorias visuales,
andlisis de superficies y revision de la disponibilidad de insumos criticos (agua
potable, jabdén, papel descartable) como parte de un enfoque integral de
aseguramiento de la inocuidad.

Finalmente, la relevancia del presente trabajo radica en su aplicabilidad directa al
contexto real de produccién alimentaria, aportando evidencia empirica util para



fortalecer los sistemas de calidad, proteger la salud del consumidor y consolidar
una cultura de seguridad alimentaria en entornos industriales.
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