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PRESENTACION

En concordancia con lo establecido en el Reglamento General de Investigacion de
la Universidad Peruana Los Andes y las disposiciones emitidas por la Coordinacién de
Grados y Titulos de la Facultad de Ciencias de la Salud, se pone a vuestra consideracion
el presente estudio enmarcado dentro de la Linea de investigacion de la Escuela
profesional de Farmacia y Bioquimica: Andlisis bromatoldgicos, clinicos,
microbioldgicos y parasitologicos; cuyo Informe final aborda en su Capitulo 1 los
aspectos referidos con el Planteamiento del problema, considerando que los
establecimientos donde se elaboran y expenden alimentos muchas veces no guardan las
debidas condiciones de limpieza y desinfeccion, lo cual puede conducir a la aparicion de
enfermedades trasmitidas por alimentos, debido a la falta de correctos protocolos de

Buenas préacticas de higiene (BPH) y Buenas practicas de manipulacion (BPM).

Segln lo anteriormente sefialado se formulé como problema: ;Seréd eficaz la
aplicacion de un programa de limpieza y desinfeccion para reducir la contaminacién
microbiana en superficies de un restaurante?. En tal sentido, la investigacion se limito al
disefio y aplicacién de un programa de limpieza y desinfeccion para superficies de cocina
(reposteros y mesas) y utensilios (tabla de picar, cuchillos, cucharones, etc.) empleados
cotidianamente en un restaurante, para lo cual se emplearon métodos y procedimientos
microbiologicos que permitieron cuantificar microbios indicadores de calidad
microbioldgica (higiénica e higiénico-sanitaria).

El Capitulo Il esté dividido en tres partes: En primer lugar abarca los Antecedentes
de estudio considerando aquellas investigaciones relacionadas con esta tematica, en
segundo término considera las Bases tedricas relacionadas esencialmente con la variable
de estudio (programa de limpieza y desinfeccion), asi como los microbios indicadores de
calidad microbioldgica; finalizando con un tercer aspecto que es el glosario de la
terminologia poco comun en el respectivo Marco conceptual. Por su parte, en el Capitulo
Il se hace formula la hipdtesis de investigacion y al mismo tiempo se describe la
definicién conceptual y operacional de cada variable de estudio.
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Asi mismo, en el Capitulo IV se hace referencia a las caracteristicas metodoldgicas
de la investigacion, enfatizando en que se empled el método cientifico analitico, siendo
un estudio de tipo aplicado, prospectivo, longitudinal; ubicado en el nivel experimental y
que aplico un disefio pre-experimental. Ademas, que se trabajo con una muestra
conformada por dos tipos de superficies (mostrador y mesas) y dos utensilios (cuchillos
y tablas de picar), escogidas mediante muestreo no probabilistico intencionado; para lo
cual se disefid y aplicé un programa rutinario de limpieza y desinfeccion, cuya evaluacién
de la contaminacién microbiana se realizé mediante el método de recuento en placa segln
la técnica de hisopado para cuantificar indicadores de calidad microbiolégica (higiénica

e higiénico-sanitaria).

Los datos del aislamiento, identificacion y recuento de microbios indicadores
fueron almacenados en un Instrumento de recoleccion de datos, cuyos resultados se
ordenaron en tablas y se presentan con su respectivos graficos, a la vez que fueron
procesados e interpretados mediante estadisticos descriptivos (media aritmética y
desviacion estandar); siendo almacenados en la Hoja de calculo Microsoft Excel 2013 y
procesados con el Software SPSS 24.0. Aunque no se analizaron muestras de seres
humanos, en todo momento se guardd confidencialidad sobre la identidad del duefio,
trabajadores y manipuladores de los utensilios analizados, dejando constancia que todos

los datos obtenidos no fueron sometidos a ninguna manipulacion.

En el Capitulo V se presentan los resultados obtenidos, donde se puede notar
claramente que la mayor contaminacion microbiana se presentd en la superficie del
mostrador, sobresaliendo los aerobios mesofilos (8936 UFC/placa), seguida de
Staphylococcus aureus (404 UFC/placa) y Escherichia coli (125 UFC/placa). También se
encontr6 que la mayor eficacia en la remocion de microbios tras la aplicacion del
protocolo de limpieza de logro para reducir aerobios mesofilos (96,21%); mientras que
se logro alcanzar 100% para eliminar Escherichia coli tras la desinfeccion en superficies

de mostrador.
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RESUMEN

A nivel mundial un gran problema de salud publica son las enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA’s), debido a falta de Buenas Practicas de Higiene y Buenas Practicas
de Manufactura; relacionadas con adecuados protocolos de limpieza y desinfeccion de
utensilios y vajilla; frente a ello esta investigacion tuvo como objetivo determinar la
eficacia de un programa de limpieza y desinfeccidn sobre la contaminacion microbiana
en superficies de un restaurante de Huancayo. Se empleo el método cientifico analitico,
siendo un estudio aplicado, prospectivo, longitudinal y de nivel experimental. Se
analizaron dos tipos de superficies y dos utensilios, escogidas mediante muestreo no
probabilistico intencionado; disefiando y aplicando un programa rutinario de limpieza y
desinfeccion, evaluando la contaminacién microbiana mediante recuento en placa segun
la técnica de hisopado para cuantificar indicadores de calidad higiénica (aerobios
mesofilos, mohos y levaduras) e higiénico-sanitaria (Staphylococcus aureus y
Escherichia coli). Se encontré mayor presencia de aerobios mesofilos en mostrador (8936
UFC/placa), seguido de mohos y levaduras en tabla de picar (5358 UFC/placa), hubo S.
aureus (404 UFC/placa) y E. coli (125 UFC/placa) en superficie de mostrador. Se
concluye que el programa de limpieza redujo significativamente la contaminacion
microbiana, con un promedio de 61,29% de eficacia para limpieza y 99,21% para
desinfeccion en superficies de mesas y mostrador, respectivamente. Hubo diferencias
estadisticamente significativas en la contaminacion microbiana en superficies y utensilios
de cocina tras la aplicacion del programa de limpieza (p<0,05), siendo mas evidente el

Xi



descenso luego de la limpieza que tras ésta y la desinfeccion.

Palabras clave: Limpieza, desinfeccion, eficacia, superficies, contaminacion
microbiana.

ABSTRACT

Globally, a major public health problem is foodborne illness (ETA’s), due to a lack of
Good Hygiene Practices and Good Manufacturing Practices; related to proper cleaning
and disinfection protocols for utensils and dishes; against this, this research aimed to
determine the effectiveness of a cleaning and disinfection program on microbial
contamination on surfaces of a restaurant in Huancayo. The analytical scientific method
was used, being an applied, prospective, longitudinal and experimental level study. Two
types of surfaces and two utensils were analyzed, chosen by intentional non-probabilistic
sampling; designing and applying a routine cleaning and disinfection program, evaluating
microbial contamination by plate count according to the swab technique to quantify
indicators of hygienic quality (mesophilic aerobes, molds and yeasts) and hygienic-
sanitary (Staphylococcus aureus and Escherichia coli). A greater presence of mesophilic
aerobes was found at the counter (8936 CFU/plate), followed by molds and yeasts on the
cutting board (5358 CFU/plate), there were S. aureus (404 CFU/plate) and E. coli (125
CFU/plate) on counter surface. It is concluded that the cleaning program significantly
reduced microbial contamination, with an average of 61.29% cleaning efficiency and
99.21% for disinfection on table and counter surfaces, respectively. There were
statistically significant differences in microbial contamination in surfaces and kitchen
utensils after the application of the cleaning program (p <0.05), the decrease after cleaning
being more clear than after cleaning and disinfection.

Keywords: Cleaning, disinfection, efficiency, surfaces, microbial contamination.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

Los restaurantes y puestos de comida rapida son establecimientos donde se lleva a
cabo la preparacion y comercializacion de diversos tipos de alimentos, facilitando
también su consumo; por lo que se convierten en lugares de gran importancia para la
nutricion y salubridad de los seres humanos, ya que deben garantizar la prevencion de
riesgos microbiologicos, debido a la contaminacidon por gérmenes que pueden alterar los

alimentos o emplearlos como vehiculos de transmision.

En la actualidad uno de los grandes problemas de salud publica a nivel mundial son
las Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’s), que se presentan al manipular,
preparar y conservar alimentos sin considerar las Buenas Practicas de Higiene (BPH), asi
como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM); las cuales se relacionan estrechamente
con la adopcion de adecuados protocolos de limpieza y desinfeccion permanente sobre
utensilios y vajilla involucrada, al igual que en la higiene personal y vestimenta; pues con

ello se brinda confianza de seguridad sanitaria al consumidor.’

En el afio 2014, el Ministerio de la Salud (MINSA) report6 que la tasa de mortalidad

por enfermedades entéricas de origen bacteriano alcanzé un promedio de 7,5%.% Por otro
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lado, para el afio 2016, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) reporto que la tasa
de mortalidad por enfermedades diarreicas fue de 1,4 millones de muertes a nivel

mundial.®

Dada esta situacion, los proveedores son responsables de la inocuidad de los
alimentos que ofrecen en su establecimiento, debiendo considerar rigurosamente
diferentes tipos de medidas necesarias para lograr la adecuada manipulacion y
conservacion de sus productos, cuyo resultado sera la reduccion significativa de los
microbios contaminantes y/o la disminucion de los riesgos de trasmision de enfermedades

a los consumidores y personal que ahi labora.*

Tomando en cuenta la informacion sefialada, las BPH y BPM conllevan a disminuir
la contaminacion cruzada sobre los productos alimenticios, garantizando que su manejo,
produccion, conservacion y comercializacion sea manera inocua, debiendo disponer de
los materiales y condiciones necesarias para la limpieza y desinfeccion, sin que ellos

afectan las condiciones de elaboracion o las caracteristicas intrinsecas de los mismos.>

1.2 DELIMITACION DEL PROBLEMA

El presente trabajo se realiz6 en la ciudad de Huancayo (Junin), en los alrededores
del Campus de la Universidad Peruana los Andes (Chorrillos), limitandose Unicamente al
disefio y aplicacién de un programa de limpieza y desinfeccion para superficies de cocina
(reposteros y mesas) y utensilios (tabla de picar, cuchillos, cucharones, etc.) empleados
cotidianamente en un restaurante; a fin de determinar su efecto sobre la contaminacion

microbiana, entre los meses de noviembre y diciembre del afio 2018.

La verificacion de la eficacia del programa aplicado se efectué mediante el recuento
de microorganismos indicadores de calidad microbioldgica (higiénica e higiénico-
sanitaria): aerobios mesofilos, mohos y levaduras, asi como patdgenos como

Staphylococcus aureus y Escherichia coli; los mismos que sirvieron para establecer
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inferencias véalidas para las superficies analizadas en el periodo de tiempo en que se llevd

a cabo la investigacion.

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA
¢Seré eficaz la aplicacion de un programa de limpieza y desinfeccion para reducir

la contaminacion microbiana en superficies de un restaurante?

1.4 JUSTIFICACION
1.4.1 Social

Tomando como base las investigaciones previamente desarrolladas, se ha
determinado que los establecimientos y personal relacionado con la manipulacién de
alimentos no manifiesta interés en la aplicacion de procedimientos adecuados de limpieza
y desinfeccion, por lo que su calidad microbiologica suele ser inaceptable, conllevando a
incrementar los riesgos de contaminacion cruzada y poner en peligro potencial a los

consumidores y empleados.

En este contexto, la puesta en practica de procedimientos de limpieza y desinfeccion
tuvo un efecto positivo sobre la disminucién de la concentracion de microbios
contaminantes y/o potencialmente patdgenos presentes en las superficies en contacto
directo con los alimentos y sus manipuladores, coadyuvando de esta manera a la mejora

de la salud publica de la poblacion.

1.4.2 Teérica
El estudio se enfoco en la aplicacion de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)
y Buenas Practicas de Higiene (BPH), con lo cual se asegur6 la obtencion de alimentos

seguros para el consumo humano. Por ello, ésta investigacion elabor6é y aplicé un
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programa de limpieza y desinfeccion para superficies y utensilios, cuya eficacia fue
analizada mediante el uso de microbios indicadores de calidad microbioldgica, con lo que
se incrementaron los conocimientos acerca de los procedimientos orientados a la

disminucidn de la contaminacidn microbiana al interior de restaurantes.

1.4.3 Metodologica

El desarrollo de este trabajo y el consecuente logro de los objetivos planteados
estuvo basado en el disefio y aplicacion de un programa de limpieza y desinfeccion para
superficies y utensilios de cocina, tomando como referencia investigaciones previas que
han logrado demostrar su efectividad; para lo cual se emplearon métodos Yy
procedimientos microbiolégicos que permitieron cuantificar microbios indicadores de

calidad microbioldgica.

1.5 OBJETIVOS
1.5.1 Objetivo general
Determinar la eficacia de un programa de limpieza y desinfeccion sobre la

contaminacion microbiana en superficies de un restaurante de Huancayo.

1.5.2 Objetivos especificos

e Analizar la contaminacién microbiana en superficies y utensilios de cocina

mediante indicadores de calidad microbioldgica.

e Disefiar y aplicar un programa de limpieza y desinfeccién para superficies y
utensilios de cocina de un restaurante.

e Analizar la contaminacién microbiana en superficies y utensilios de cocina
mediante indicadores de calidad microbioldgica luego de aplicar el programa de

limpieza y desinfeccion.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIO

Suanca D. (2008) aplico un programa de limpieza y desinfeccion para una Casa de
Banquetes (Bogot4, Colombia), identificando preliminarmente el tipo de suciedad por
eliminar en determinadas zonas, equipos y utensilios; lo cual permitié sugerir productos

de limpieza y desinfeccion que se podran utilizar cuando se implemente el programa.®

Mudarra D. (2011), determiné la calidad microbioldgica en superficies vivas e
inertes de tres puestos de comida (Chitré, Panama); demostrando la presencia de

Escherichia coli en ambos tipos de muestras por encima de los limites permisibles.’

Suescum S. y Avila S. (2013), evaluaron la calidad microbioldgica en un programa
de alimentos para centros educativos (Boyacé, Colombia); encontrando elevados indices
de microbios por encima de los limites permitidos, demostrando que no se cumplen las

Buenas Practicas de Manufactura y condiciones sanitarias.

Flores E. (2015), realizd un contral microbiologico de superficies inertes en
comedores (Tacna, Peru); reportand os recuentos de coliformes totales;
concluyendo que el 13% de mesas de trabajo, 25% de tablas de picar y 88% de cuchillos

presentaron calidad inaceptable.’
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Garcia F. (2015) analiz6 la calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes en

contacto con alimentos de comedores (Tacna, Pert); encontrando presencia de coliformes

totales en el 72.5% de superficies inertes y el 10% de superficies vivas, sobrepasando los

limites permisibles.!°

BASES TEORICAS
Limpieza y desinfeccion
Definicion11-12

La limpieza se define como el proceso de remocion de restos organicos e

inorganicos de una superficie generalmente inerte. Por su parte, la desinfeccion es un

proceso (fisico o quimico) mediante el cual se destruyen entre 3 a 5 log. de

microorganismos presentes en el ambiente u objetos inanimados, sin que se asegure la

eliminacién de esporas bacterianas.

Tipos de limpieza?3

a. Mecénica.- Se basa en la frotacion, cepillado o lavado con agua a presion.

b. Quimica.- Implica el uso de detergentes y agua principalmente para eliminar y
disminuir la biocarga y las particulas de polvo.

c. Térmica.- Se refiere al uso del agua caliente de las lavadoras mecanizadas.

Tipos de desinfeccion!*

a. Fisica.- Es realizada mediante métodos fisicos como el calor, calor mas presion

(autoclave), calor humedo o luz ultravioleta.

b. Quimica.- Para los microbios a destruir y grado de desinfeccién deseada, se

20



emplea desinfectantes basados en distintos compuestos quimicos (alcoholes,

fenoles, cloro, etc.).

4.  Importancia de su aplicacion al interior de restaurantes!>6

La limpieza y desinfeccion tiene un rol muy importante en un establecimiento de
comidas para mantener buenas condiciones higiénico-sanitarias. Esto es imprescindible
para prevenir las contaminaciones de los alimentos por las superficies que contactan

directamente con estas.

También esto garantiza un buen comportamiento higiénico sanitario en los
establecimientos de alimentos, debiendo aplicarse las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), asi se podran evitar enfermedades transmitidas por los alimentos, ya que son uno

de los problemas de salud pablica que se presentan constantemente en la poblacion.

La persona que manipula los alimentos necesita conocer el proceso de preparacion
y conservacion de alimentos asi mismo respetar las exigencias del control de calidad

sanitaras que permiten que el alimento llegue al consumidor en buenas condiciones.

5. Agentes empleados para limpieza y desinfecciént’-1°
a. Hipoclorito de Sodio: Es un desinfectante universal, activo contra todos los
microorganismos, empleado en forma de hipoclorito sodico es bactericida y
virucida.
b. Alcoholes.- Son bactericidas, solubles en agua, con accion tuberculicida,

fungicida y virucida, cuya actividad dependera de su concentracion.

c. Formaldehido.- Compuesto quimico fuertemente volatil, inflamable, gas

incoloro y tiene un olor penetrante, con gran capacidad desinfectante.
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d. Peroxido.- Su concentracion debe ser mayor a 6% para ser considerado

desinfectante de alto nivel.

e. Yodoforos.- Tienen mejor actividad bactericida cuando se encuentran a mayor

dilucion.

f. Acido peracético.- Es esporicida en bajas temperaturas.

g. Compuestos fendlicos.- Son bacteriostaticos y bactericidas dependiendo de su

pH y su concentracion.

h. Compuestos de amonio cuaternario.- Son sales de amonio, tensoactivos. A un
pH menor de 5 tienden a perder efectividad, son corrosivos y tienen buenas

propiedades de humectacion, son mas efectivos en medio béasico.

B. Utensilios de Cocina
1.  Definicion?°

Son herramientas usadas en la cocina para la preparacion de diferentes tipos de
potajes, cuya estructura y forma son muy variadas, predominando muchas veces

materiales como madera, hierro, plastico y vidrio.
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2. Clasificacion de utensilios?
a. Utensilios mayores.- Estos sirven para contener, transportar, guardar y procesar
la coccidn de los alimentos para elaborar comidas. Ejemplos: ollas, sartenes,

moldes, tazones, etc.

b. Utensilios menores.- Sirven para cortar, pelar, separar, servir, las comidas ya

preparadas. Ejemplos: cuchillos, peladores, cucharones, espatulas, etc.

3. Clasificacion de equipos de cocina?
a. Equipo fijo.- Se caracteriza por su tamafio, peso o por las necesidades de
instalacion, requieren su almacenamiento en un solo lugar para su uso. Ejemplos:

planchas, parrillas, hornos, freidoras, etc.

b. Equipo semi fijo.- Estos pueden ser trasladados facilmente para su uso.

Ejemplos: licuadoras, batidoras, tostadores, hornos de microondas, etc.

C. Contaminacién microbiana?®

Se entiende como la presencia de uno o varios tipos de microorganismos presentes
en ambientes o superficies en los cuales no deberian ser hallados, o en su defecto se
encuentran en concentraciones por encima de los niveles permitidos, pudiendo ser causa
de infecciones o comprometer la salud de quienes se expongan a ellos.

Para poder comprender su presencia es necesario considerar diferentes acepciones,
tales como: reservorio referido a un medio o sujeto (generalmente animal) capaz de
permitir la supervivencia de microbios en su entorno, un agente multiplicador facilita la
reproduccion de los mismos, mientras que el diseminador permite la introduccion de

gérmenes o sus metabolitos en el medio ambiente aéreo.
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1.  Evaluacion de la contaminacion microbiana*

En este contexto es necesario considerar que el hallazgo de algun tipo de agente
infeccioso en ambientes o superficies no es sinénimo de infeccion ni conllevara
necesariamente a una enfermedad, pero constituye un indicio de la existencia de
contaminacion en los mismos. Por ello, debe diferenciarse claramente cudl es la fuente de
infeccion (ser humano, animal u objeto del cual pasa el agente infeccioso hacia el
hospedero) y cual es aquella fuente de contaminacion (alimentos, agua, o diversas

sustancias en contacto con el hombre y que contienen un agente infeccioso).

Por lo tanto, la evaluacion de la contaminacion microbiana consistira en el analisis
de ciertos tipos de microbios, fundamentalmente bacterias y hongos aerobios mesofilos,
los que al ser hallados o presentarse en elevados indices informaran acerca de las
caracteristicas de limpieza y/o desinfeccion aplicadas en determinadas areas, asi como las
condiciones bajo las que se desarrolla una actividad al interior de un ambiente; razon por

la cual se emplea a los denominados indicadores de calidad microbiolégica.

2. Indicadores de calidad microbiol6gica?®-2
a. Indicadores de calidad higiénica.- Son grupos de microorganismos capaces de
informar sobre las condiciones de higiene inadecuada que facilitaron su
presenciay posterior desarrollo al interior de ambientes y superficies; entre ellos

destacan:

e Bacteriasy hongos totales.- Son el grupo mas numeroso y variado de agentes
indicadores de contaminacion, cuya presencia y cantidad se encuentra
asociada intimamente con ciertas condiciones ambientales basicas
permitieron su multiplicacion (humedad, materia organica, pH vy

temperatura).
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b. Indicadores de calidad higiénico-sanitaria.- Grupo conformado por algunas
bacterias patogenas que sefialan la probabilidad de riesgos microbiol6gicos
relacionados con patégenos similares importantes en salud publica. Ente ellos se
encuentran:

e Staphylococcus aureus.- Microbio de amplia distribucion ambiental,
localizado generalmente en piel, nasofaringe y tracto digestivo del hombre y
animales; en quienes es capaz de originar diferentes tipo de manifestaciones

clinicas.

e Escherichia coli.- Bacteria enteropatdégena hallada principalmente en
intestino grueso y heces del hombre y animales; asi como en suelo, aguas y

alimentos contaminados con materia fecal.

2.3 MARCO CONCEPTUAL?"-3!
A. Esporas bacterianas
Son caracteristicas de algunas bacterias, estas son formas de supervivencia

resistentes al lavado, desinfeccidn y esterilizacion.

B. Detergentes

Son sustancias quimicas que se utilizan para eliminar la suciedad.

C. Autoclave

Es un equipo cerrado utilizado para la esterilizacion.

D. Pasteurizacion
Es un tratamiento térmico utilizado para destruccién de microorganismos

patogenos.

E. Volatil

Es la transformacion espontanea de un cuerpo solido o liquido en vapor o gas.
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Virucida

Es un agente que elimina virus.

Salud publica
Es la ciencia que se encarga de fomentar y restaurar la salud en una poblacion.

Luz ultravioleta
Forma parte de la energia radiante de sol que estd dentro del espectro

electromagnético con una mayor energia.

Fungicida

Sustancia que tiene la accion de eliminar hongos.
Esterilizacion
Proceso que se utiliza para eliminar o destruir los microorganismos y esporas

bacterianas.

Bacteriostatico

Producto que tiene la propiedad de inhibir la multiplicacion bacteriana.
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CAPITULO HI
HIPOTESIS

3.1 HIPOTESIS

La aplicacion de un programa de limpieza y desinfeccién reducira

significativamente la contaminacion microbiana en superficies de un restaurante.

3.2 VARIABLES

3.2.1 Variable independiente: Eficacia de un Programa de limpieza y desinfeccion

A

Definicion conceptual

Capacidad de un conjunto de actividades de orden fisico y quimico aplicadas de
forma ordenada y secuencial con la finalidad de remover la suciedad visible y
disminuir significativamente la presencia de microorganismos contaminantes

hallados en superficies inertes.3233

Definicidn operacional
Se consideran dos dimensiones: Eficacia de la limpieza y eficacia de la

desinfeccion.

3.2.2 Variable dependiente: Contaminacién microbiana

A

Definicion conceptual
Presencia de uno o més agentes biologicos (bacterias, hongos, protozoarios, etc.)
en ambientes o superficies en las cuales no deben hallarse normalmente, o se

encuentran en cantidades elevadas que podrian ser riesgosas para la salud.3*
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Definicion operacional
Se consideran dos dimensiones: Indicadores de calidad higiénica (aerobios
mesofilos, mohos y levaduras) e indicadores de calidad higiénico-sanitaria

(Staphylococcus aureus y Escherichia coli).
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4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

CAPITULO IV
METODOLOGIA

METODO DE INVESTIGACION

El presente estudio empled el método cientifico analitico.>*

TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion fue de tipo aplicado, prospectivo y longitudinal.®

NIVEL DE INVESTIGACION

El trabajo de investigacion correspondi6 al nivel experimental .36

DISENO DE LA INVESTIGACION

Se empled un disefio pre-experimental.’’

O: X 02

Donde:
01 = Contaminacién microbiana ir
X =Programa de limpieza y desinteccion

O, = Contaminacién microbiana final

POBLACION Y MUESTRA
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La poblacion estuvo constituida por todas las superficies y utensilios al interior de
un restaurante de Huancayo, entre los meses de noviembre y diciembre del afio 2018.

Se trabajo con una muestra conformada por dos tipos de superficies (mostrador y
mesas) y dos utensilios (cuchillos y tablas de picar), escogidas mediante muestreo no
probabilistico intencionado, teniendo en cuenta criterios como:

4.5.1 Criterios de inclusion
Superficies y utensilios al interior de la cocina de un restaurante, en contacto directo

con personas y alimentos, dentro del periodo de estudio.

4.5.2 Criterios de exclusion
Superficies del comedor, pasadizos, alimentos, equipos voluminosos, ambientes y

superficies en el exterior del restaurante o fuera del periodo de estudio.

46 TECNICA E INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS
4.6.1 Técnica

Se disefi0 y aplicd un programa rutinario de limpieza y desinfeccion para superficies
y utensilios. Para evaluar la contaminacion microbiana se utilizé el método de recuento
en placa segun la técnica de hisopado para cuantificar indicadores de calidad

microbioldgica (higiénica e higiénico-sanitaria).

4.6.2 Instrumento
Los datos del aislamiento, identificacion y recuento de microbios indicadores

fueron almacenados en una Ficha de recoleccion de datos (Anexo 3).

4.6.3 Procedimientos de la investigacion

A. Disefio y aplicacion de un Programa de limpieza y desinfeccion
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Para ello se elabord una matriz, tomando como referencia el trabajo de Jacinto E. y

Paucar C. (2015),%® con su correspondiente Lista de cotejo que permitié evaluar las

siguientes dimensiones:

a.

Limpieza.- Se consideraron indicadores como tipo de agente (agua y detergente).

Desinfeccion.- Se tomaron en cuenta indicadores como tipo de desinfectante.

Evaluacion de la contaminaciéon microbiana3®-4!

Obtencion de muestras.- Se muestrearon las superficies y utensilios mediante el
método de recuento en placa segiin la técnica de hisopado. La recoleccion de
muestras se realizo a razon de una por semana durante seis semanas, antes y después

de la aplicacion del programa de limpieza y desinfeccion.

Analisis de indicadores de calidad microbioldgica.- Se procedi6 al recuento de
aerobios mesofilos, mohos y levaduras empleando placas con agar nutritivo y agar
Sabouraud dextrosa 3%, respectivamente. El recuento Staphylococcus aureus y
Escherichia coli se realiz6 utilizando placas con agar Manitol salado y agar

MacConkey, respectivamente.

Luego de los hisopados todas las placas se incubaron en estufa a 37°C durante 48 a
72 horas. Para la identificacion se tuvieron en cuenta las caracteristicas
macroscopicas, microscopicas y bioquimicas de las colonias tipicas y el posterior
recuento se realiz6 utilizando una cadmara contadora de colonias, cuyos resultados

fueron expresados como UFC/placa.

4.7 TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS
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Los resultados de los recuentos, expresados como UFC/placa, se organizaron en
tablas cruzadas, siendo procesados e interpretados mediante estadisticos descriptivos

(media aritmética). La eficacia del programa se calcul6 en base a la siguiente formula:

E= x 100

Donde:
E = Eficacia en porcentaje
I = Recuento del indicador antes de la aplicacion del programa

Ir= Recuento del indicador después de aplicar el programa

Para el analisis estadistico se aplico un Andlisis de varianza de un factor (ANOVA
a = 0,05). Todos los datos fueron procesados con el software estadistico SPSS 24.0 y la

hoja de célculo Microsoft Excel 2013.

4.8 ASPECTOS ETICOS DE LA INVESTIGACION

Para las consideraciones éticas de este trabajo se tomaron como base los
lineamientos establecidos en los articulos 4° y 5° del Codigo de Etica; asi como los
articulos 27° y 28° del Reglamento general de Investigacion de la Universidad Peruana
Los Andes.
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CAPITULO V
RESULTADOS

5.1 DESCRIPCION DE RESULTADOS
5.1.1 Disefioy aplicacion de un programa de limpiezay desinfeccion para superficies
y utensilios de cocina
Para la aplicacion del procedimiento de limpieza se emplearon pafios de microfibra
de celulosa y polipropileno (Scotch Brite®) que previamente fueron impregnados en agua
y un poco de detergente en forma solida (Ayudin®), lo cual sirvid para frotar las
superficies y utensilios, que luego fueron enjuagados con agua corriente hasta retirar
todos resto de espuma (utensilios); para el caso de las superficies se utilizd otro pafio
humedecido en agua y se dejo secar durante diez a quince minutos. Inmediatamente

después se recolectaron muestras mediante la técnica del hisopado.

La desinfeccion de utensilios y superficies se realizo utilizando pafios de microfibra
de celulosa y polipropileno (Scotch brite®) embebidos en una crema desinfectante a base
de hipoclorito de sodio (1,17%) (Cif®), dejando actuar durante 5 minutos con posterior
enjuague con agua corriente; para posteriormente recolectar muestras a través de la

técnica del hisopado.
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5.1.2 Andlisis de la contaminacion microbiana en superficies y utensilios de cocina

Tabla 1. Contaminacion microbiana en superficies y utensilios de cocina antes y después de aplicar los procedimientos de limpieza

Promedio de recuentos
(UFCl/placa)

Paradmetros analizados Mostrador Mesa Tabla de picar Cuchillo
Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después
Indicadores de calidad Aerobios mesofilos 8936 339 611 295 3888 2389 497 340
higiénica Mohos y levaduras 389 203 724 44 5358 3427 460 313
Indicadores de calidad Staphylococcus aureus 404 199 353 138 277 140 141 49
higiénico-sanitaria  Escherichia coli 125 82 57 35 45 32 50 29

Fuente: Ficha de Recoleccion de datos, noviembre 2018
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Fuente: Datos de la Tabla 1
Figura 1. Contaminacién microbiana en superficies y utensilios de cocina antes y después de aplicar los procedimientos de limpieza
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Tabla 2. Porcentajes comparativos para eficacia de la limpieza en superficies y

utensilios de cocina

Eficacia de la limpieza en porcentaje

Parametros analizados

Tabla de
Mostrador Mesa . Cuchillo
picar
Indicadores de  Aerobios mesdfilos 96,21 51,72 38,55 31,59
calidad higiénica  \jonhos y levaduras 47,81 93,92 36,04 31,96

Indicadores de  staphylococcus aureus 50,74 60,91 49,46 65,25
calidad higiénico-

o Escherichia coli 34,40 38,60 23,81 42,00
sanitaria

Promedio 57,29 61,29 36,97 41,95

Fuente: Elaboracion propia, noviembre 2018

120.00 -
100.00 - m Indicadores de calidad
higiénica Aerobios
80.00 - mesofilos
m Indicadores de calidad
60.00 - higiénica Mohos y
levaduras
40.00 - Indicadores de calidad
higiénico-sanitaria
20.00 - Staphylococcus aureus
0.00 - m Indicadores de calidad
Mostrador Tablade | Cuchillo higiénico-sanitaria
picar Escherichia coli
Eficacia de la limpieza en porcentaje

Fuente: Datos de la Tabla 2

Figura 2. Porcentajes comparativos para eficacia de la limpieza en superficies y

utensilios de cocina
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Tabla 3. Contaminacion microbiana en superficies y utensilios de cocina antes y después de aplicar los procedimientos de

desinfeccion

Promedio de recuentos
(UFCl/placa)

Parametros analizados Mostrador Mesa Tabla de picar Cuchillo
Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después
higiénica Mohos y levaduras 389 4 724 5 5358 1655 460 13
Indicadores de calidad Staphylococcus aureus 404 5 353 52 277 8 141 13
higiénico-sanitaria  Escherichia coli 125 0 57 0 45 18 50 4

Fuente: Ficha de Recoleccion de datos, diciembre 2018
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Figura 3. Contaminacién microbiana en superficies y utensilios de cocina antes y después de aplicar los procedimientos de

desinfeccion
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Tabla 4. Porcentajes comparativos para eficacia de la desinfeccion en superficies y

utensilios de cocina

Parametros analizados

Eficacia de la desinfeccion en porcentaje

Tabla de

Mostrador Mesa . Cuchillo
picar

Indicadores de  Aerobios mesdfilos 99,12 88,38 69,88 78,27

calidad higiénica  \jonhos y levaduras 98,97 99,31 69,11 97,17

Indicadores de  staphylococcus aureus 98,76 8527 97,11 90,78
calidad higiénico-

L Escherichia coli 100,00 100,00 60,00 92,00

sanitaria
Promedio 99,21 93,24 74,03 89,56

Fuente: Elaboracion propia, abril 2019

120.00 -
100.00 -
80.00 -
60.00 -
40.00 -
20.00 -

0.00 -

Tabla de
picar

Mostrador

m Indicadores de calidad
higiénica Aerobios
mesofilos

m Indicadores de calidad
higiénica Mohos y
levaduras
Indicadores de calidad
higiénico-sanitaria
Staphylococcus aureus

m Indicadores de calidad
higiénico-sanitaria
Escherichia coli

Cuchillo

Eficacia de la limpieza en porcentaje

Fuente: Datos de la Tabla 4

Figura 4. Porcentajes comparativos para eficacia de la desinfeccion en superficies y

utensilios de cocina
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52 CONTRASTACION DE HIPOTESIS

5.2.1 Planteamiento de hipdtesis
Ho = Existe homogeneidad de varianzas entre la contaminacion microbiana antes y

después de aplicar el programa de limpieza y desinfeccion.

H1= No existe homogeneidad de varianzas entre la contaminacién microbiana antes

y después de aplicar el programa de limpieza y desinfeccion.

5.2.2 Regla de decision

Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05

Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

5.2.3 Prueba estadistica: ANOVA DE UN FACTOR
Tabla 5. Prueba de homogeneidad de varianzas

Estadistico " I i
ig.
de Levene g g g
Se basa en la media 23,643 2 141 0,000
Se basa en la mediana 6,229 2 141 0,003
Recuento Se basa en la medianay con gl
) 6,229 2 64,632 0,003
ajustado
Se basa en la media recortada 14,633 2 141 0,000

Fuente: Procesamiento de datos SPSS

5.2.4 Decision estadistica
Se rechaza la Hipdtesis Ho siendo el p-valor menor que el nivel de significancia (a
= 0,05). En consecuencia, no existe homogeneidad de varianzas entre la
contaminacion microbiana antes y después de aplicar el programa de limpieza y

desinfeccion.
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5.2.5 Planteamiento de hipotesis
Ho = No existe diferencia significativa entre la contaminacion microbiana antes y

después de aplicar el programa de limpieza y desinfeccion.

Hi = Existe diferencia significativa entre la contaminacién microbiana antes y

después de aplicar el programa de limpieza y desinfeccion.

5.2.6 Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

5.2.7 Prueba estadistica: ANOVA DE UN FACTOR
Tabla 6. Andlisis de varianza

Suma de Media )
gl ) Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 37002461,347 2 18501230,674 7,770 0,001
Dentro de grupos  335732260,542 141 2381079,862
Total 372734721,889 143

Fuente: Procesamiento de datos SPSS

5.2.8 Decision estadistica
Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,001) menor que el nivel de

significancia (a = 0,05). En consecuencia, existe diferencia significativa entre la

contaminacion microbiana antes y después de aplicar el programa de limpieza y

desinfeccion.
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5.2.9 Planteamiento de hipotesis
Ho = No existe diferencia significativa entre la contaminacion microbiana antes de
aplicar el programa y después de aplicar limpieza.
H1 = Existe diferencia significativa entre la contaminacion microbiana antes de
aplicar el programa y después de aplicar limpieza.
Ho = No existe diferencia significativa entre la contaminacién microbiana antes de
aplicar el programa y después de aplicar desinfeccion.
Hi = Existe diferencia significativa entre la contaminacién microbiana antes de
aplicar el programa y después de aplicar desinfeccion.
Ho = No existe diferencia significativa entre la contaminacion microbiana después
de aplicar limpieza y después de aplicar desinfeccion.
Ha = Existe diferencia significativa entre la contaminacion microbiana después de
aplicar limpieza y después de aplicar desinfeccion.

5.2.10 Regla de decisién

Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05

Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05
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5.2.11 Prueba estadistica: ANOVA DE UN FACTOR

Tabla 7. Comparaciones multiples segin momento de aplicacion del programa

Intervalo de
Diferencia .
i Desv. . confianza al 95%
(1) Momento (J) Momento de medias Sig.
Error Limite Limite
(1-J) N .
inferior  superior
Antes de aplicar el Después de aplicar limpieza 891,333 314,979 0,015 145,24 1637,43
programa Después de aplicar desinfeccion ~ 1194,313" 314,979 0,001 448,21 1940,41
Después de aplicar ] ) ) » .

Después de aplicar desinfeccion 302,979 314,979 0,602 -443,12  1049,08

limpieza

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

5.2.12 Decisiones estadisticas

Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,015) menor que el nivel de

significancia (a = 0,05). En consecuencia, existe diferencia significativa entre la

contaminacion microbiana antes de aplicar el programa y después de aplicar

limpieza.

Se rechaza la Hip6tesis Ho siendo el p-valor (0,001) menor que el nivel de

significancia (a = 0,05). En consecuencia, existe diferencia significativa entre la

contaminacion microbiana antes de aplicar el programa y después de aplicar

desinfeccion.

Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,602) menor que el nivel de

significancia (o = 0,05). En consecuencia, no existe diferencia significativa entre la

contaminacion microbiana después de aplicar limpieza y después de aplicar

desinfeccion.
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Figura 5. Gréafico de medias para recuento de aerobios mesofilos
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ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

La evaluacion de los contaminantes microbianos presentes en superficies y
utensilios de cocina es una forma idonea para determinar si se aplican adecuados
procedimientos de limpieza y desinfeccion, asi como determina las caracteristicas de
calidad durante su manipulacion, conservacion y distribucion de alimentos; lo cual se

encuentra en relacion directa con el origen de las enfermedades de tipo gastrointestinal.*?

En tal sentido, para el desarrollo de esta investigacion se utilizaron indicadores de
calidad microbiolégica (higiénica e higiénico-sanitaria), que hicieron posible evaluar la
eficacia de un programa de limpieza y desinfeccién disefiado y aplicado de forma rutinaria
sobre diferentes superficies y utensilios de uso comdn al interior de un restaurante de

Huancayo.

De manera preliminar se analiz6 el grado de contaminacion microbiana antes de
aplicar los programas, a fin de verificar las condiciones bajo las cuales se realizaban
cotidianamente las tareas de limpieza al interior de la cocina, encontrandose que existia
una carga microbiana significativa principalmente por aerobios meséfilos (8936
UFC/placa), seguido de mohos y levaduras (5358 UFC/placa) en mostrador y tabla de
picar, respectivamente; tal como se aprecia en la Tabla 1.

Asi mismo, en los momentos i del estudio se pudo constatar que los
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procedimientos —aplicados por los mismos trabajadores- se limitaban solo a la limpieza
de ciertas superficies, principalmente el piso que era barrido con escobillones en mal
estado y algunas veces sometido a trapeado Unicamente con agua. Por su parte, muchos
de los utensilios efectivamente eran lavados con agua corriente empleando esponjas

deterioradas impregnadas con detergente lavavajillas.

Frente a ello, resultaba bastante claro que dichos procedimientos no resultaban
suficientes para disminuir la contaminacion microbiana; lo que aunado a la frecuencia de
uso se convierte en un importante factor que incrementa significativamente el riesgo de
contraer enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA’s) por parte del publico
consumidor. Es asi que, en base a las condiciones evidenciadas, se escogieron ciertas
superficies (mesas y mostrador), asi como utensilios (cuchillo y tabla de picar), debido a
que eran las que tenian mayor contacto con los manipuladores, insumos y alimentos

preparados; siendo por lo tanto mas propensas a convertirse en focos de infeccion.

Como parte fundamental de esta investigacion se procedio a aplicar un programa
rutinario (frecuente, facil y rapido) de limpieza para aquellas superficies analizadas
inicialmente; para lo cual se contd con la autorizacion del administrador del restaurante a
fin de permitir que dichas tareas queden a cargo de las autoras del estudio; aplicandolas
sin alterar las labores normalmente desarrolladas por los trabajadores, pero brindandoles

las recomendaciones e indicaciones de su posterior ejecucion a futuro.

Luego de haberse aplicado la limpieza de las superficies y utensilios sefialados
lineas arriba, seguin lo mencionado en el item 5.1.1 del Capitulo V, se procedio a colectar
muestras a fin de cuantificar indicadores de calidad microbioldgica, cuyos resultados
también se muestran en la Tabla N°1, apreciandose una evidente reduccion en las

concentraciones microbianas; aunque en magnitudes bastante variadas.

Es necesario mencionar que un procedimiento de limpieza, basado solamente en
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el empleo de agua y detergente lavavajilla, permitio la eliminacion de la suciedad visible
(principalmente grasa, proteinas y restos de materia organica en general) que estuvo
adherida a las superficies evaluadas; pero que definitivamente pudo ejercer algun tipo de
efecto germicida sobre los contaminantes microbianos; ya que el producto utilizado
(Ayudin®) posee una formulacion basada en la presencia de elementos activos como
alquil sulfato de sodio y alquil etoxisulfato de sodio, conocidos por sus caracteristicas

detergentes, surfactantes y antisépticas.*®

Debe recalcarse que el programa de limpieza fue disefiado de modo tal que pueda
ser aplicado manera rutinaria por parte del personal encargado de dichas labores
(cocineros y ayudantes de cocina), ya que solo demandd el empleo de materiales (pafios
y detergente) de bajo costo y facilmente accesibles. Ademas, los procedimientos de este
tipo se caracterizan por su versatilidad, capacidad de ser posteriormente realizados por
otras personas, aungue con algunas variaciones en relacion al tipo y tamafio de superficie;
pero dificilmente lograran erradicar en su totalidad la presencia de todo tipo de microbio

contaminante.*

En la Tabla 2, se observan los porcentajes de eficacia en la reduccion de la
contaminacion microbiana tras la aplicacién del programa de limpieza, donde puede
notarse que los mayores indices se alcanzaron para aerobios mesofilos en superficie de
mostrador (96,21%), seguidos de mohos y levaduras en mesas (93,92%); mientras que
para Staphylococcus aureus hubo un 65,25% en cuchillos y 50,74% para Escherichia coli

también en mostrador.

Por otro lado, el programa de desinfeccion, aplicado luego de la limpieza, se
realizd teniendo en cuenta lo mencionado en el item 5.1.2 del Capitulo V; el mismo que
permitio reducir en mayor cantidad la presencia de microbios presentes en las superficies
sometidas a evaluacion analizadas (Tabla 3).

Teniendo en cuenta estos resultados y los porcentajes de eficiencia mostrados en
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la Tabla 4, es clara la poderosa accion bactericida que ejercio el agente desinfectante
(Cif®) aplicado con posterioridad a la limpieza; debido fundamentalmente a la
concentracion de hipoclorito de sodio (1,17%), considerando sobretodo su poder
desinfectante sobre todo tipo de superficies inertes, razon por la cual es generalmente

empleado a nivel doméstico e incluso en algunas industrias.*

Teniendo en cuenta la naturaleza de la variable aleatoria (dependiente) que en este
caso correspondié a la contaminacion microbiana, evaluada a través de los indicadores ya
mencionados y tomando como base que se contaba con un conjunto de tres tipos de
recuentos: antes de la aplicacion, después de la limpieza y después de la desinfeccion; fue
necesaria la aplicacion de un procesamiento estadistico como el andlisis de varianza de
un factor con o = 0,05, el mismo que demostré la existencia de diferencias

estadisticamente significativas entre los recuentos microbianos (Tabla 7).

Ademas, luego del analisis para comparaciones multiples que muestra la Tabla 8,
quedd demostrado también que hubo diferencia estadisticamente significativa entre la
contaminacion microbiana antes y después de la aplicacion del programa de limpieza
(p<0,05), notdndose que entre la aplicacion de la limpieza y posterior desinfeccion, a
pesar de presentarse disminucién en los recuentos, no hubo diferencia estadisticamente

significativa (p>0,05)

A partir de estos resultados es posible establecer similitudes con lo reportado por
Mudarra D. (2011),* quien analizé la calidad microbiolégica en superficies vivas e
inertes de puestos de comida (Panamd) demostrando presencia de E. coli por encima de
los limites permisibles. Asi mismo, existen semejanzas con lo encontrado por Suescum
S. y Avila S. (2013),*” quienes evaluaron la calidad microbiolégica en un programa de
alimentos para centros educativos (Colombia) hallando indices de microbios por encima

de sus limites permitidos, mostrando incumplimiento de BPM y condiciones sanitarias.
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Del mismo modo, se pueden establecer similitudes con los hallazgos de Flores E.
(2015), quien al realizar un control microbiolégico de superficies inertes en comedores
(Tacna) reporto6 que el 13% de mesas de trabajo, 25% de tablas de picar y 88% de cuchillos

presentaron calidad inaceptable.*®

Por otro lado, también existen semejanzas con la investigacion de Suanca D.
(2008),* quien aplicé exitosamente un programa de limpieza y desinfeccién para una
Casa de Banquetes (Colombia); asi como los resultados de Rezquellah W. (2015), quien
analizo los procesos de limpieza en una industria farmacéutica y evidencio bajos niveles

de microbios contaminantes en equipos.>°

De igual manera, lo desarrollado por Jacinto E. y Paucar C. (2015),%! quienes
demostraron la efectividad de un programa de limpieza y desinfeccion para superficies -
en un establecimiento farmacéutico- sobre la calidad microbioldgica. Por su parte, es
importante destacar el trabajo de Canet J. (2017),>? sobre control de la contaminacion
ambiental en industrias alimentarias y farmacéuticas, resaltando la importancia del
empleo de microbios indicadores para evaluar la efectividad de los procedimientos de

limpieza y desinfeccion.

Teniendo en cuenta lo anteriormente sefialado, el programa de limpieza y
desinfeccion disefiado y puesto en practica como aspecto esencial de este estudio guarda
estrecha relacion con la aplicacion de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA) y
Buenas Practicas de Higiene (BPH), las mismas que resultan indispensables al interior de
todo establecimiento destinado a la manipulacion de alimentos; pues con ello sera posible
brindar una garantia de calidad e inocuidad en salvaguarda de la salud del publico

consumidor.
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En tal sentido, es posible afirmar categéricamente que —en consideracion a los
resultados obtenidos en esta investigacion- se puede disminuir significativamente la
contaminacion microbiana presente en superficies y utensilios al interior de un restaurante
mediante la aplicacion de protocolos de limpieza y desinfeccion factibles desde el punto
de vista practico, econdémico y rutinario; los cuales podran ser plenamente factibles de ser
replicados para diferentes tipos de superficies inertes bajo condiciones variables de
contaminacion microbiologica o caracteristicas ambientales; para lo cual seran necesarias
investigaciones de tipo longitudinal y de nivel experimental a fin de analizar las diferentes
covariables que pueden verse involucradas, de manera tal que se logre siempre el objetivo
principal de controlar y reducir al maximo los niveles de agentes microbianos

contaminantes.
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CONCLUSIONES

La aplicacion de un programa de limpieza y desinfeccion resulto ser eficaz sobre la
reduccion significativa de la contaminacion microbiana en superficies de un
restaurante de Huancayo, encontrandose un promedio de 61,29% de eficacia para
limpieza y 99,21% para desinfeccion en superficies de mesas y mostrador,
respectivamente; siendo mas significativo el descenso luego de la limpieza que tras

ésta y la desinfeccién (p<0,05).

El andlisis de la contaminacién microbiana en superficies y utensilios de cocina,
mediante el empleo de indicadores de calidad microbioldgica, demostré mayor
presencia de aerobios mesoéfilos en mostrador (8936 UFC/placa), seguido de mohos
y levaduras en tabla de picar (5358 UFC/placa). Asi mismo, se registraron elevadas
cantidades de Staphylococcus aureus (404 UFC/placa) y Escherichia coli (125

UFC/placa) en mostrador.

Se disefid y aplico un programa rutinario de limpieza y desinfeccion para superficies
y utensilios de cocina de un restaurante, basado en el empleo de agua, detergente y

desinfectante comercial a base e hipoclorito de sodio al 1,17%.



RECOMENDACIONES

Se recomienda a la Administracion del restaurante, velar por la constante aplicacion
de los procedimientos de limpieza y desinfeccion de los utensilios y superficies al

interior de la cocina.

Se sugiere al personal encargado de la manipulacion, elaboracion y distribucion de
alimentos al interior del restaurante, mantener permanentemente las correctas

medidas de higiene y proteccion personal durante su jornada laboral.

Se recomienda a estudiantes y docentes de la Escuela de Farmacia y Bioquimica
desarrollar futuras investigaciones de nivel experimental destinadas a evaluar el
impacto de las Buenas Practicas de Almacenamiento, Buenas Practicas de Higiene
y Buenas Practicas de Manufactura sobre la contaminacién microbiologica de

utensilios, insumos y alimentos.
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TITULO:

ANEXO 1
MATRIZ DE CONSISTENCIA

EFICACIA DE UN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SOBRE LA CONTAMINACION MICROBIANA EN SUPERFICIES
DE UN RESTAURANTE, HUANCAYO, 2018

FORMULACION

VARIABLE DE INVESTIGACION

contaminacién
microbiana en
superficies y
utensilios de cocina

7.

DEL OBJETIVOS HIPOTESIS - > - METODOLOGIA
i Dimension Indicador
PROBLEMA Variables
L 1. Método de investigacion.- Cientifico analitico.
Objetivo general 2. Tipo de investigacion.- Aplicado, prospectivo y longitudinal.
. . Fisica 3. Nivel de investigacion.- Experimental.
Determinar la eficacia - 4. Diseio de la investigacién.- Pre-experimental.
de un programa de Limpieza (agua, panos y 5. Poblacién y muestra.- Todas las superficies y utensilios al
limpieza y desinfeccion : escobillas) interior de un restaurante de Huancayo, entre los meses de
L Variable ; . ~ ;
sobre la contaminacién i - . noviembre y diciembre del afio 2018. La muestra estard
microbiana en independiente: conformada por seis superficies (mesas, anaqueles,
icies d Programa de reposteros, pisos, ventanas y sillas) y seis utensilios
superficies de un limpiezay (cucharones, cuchillos, tabla de picar, espatulas, rayador y
restaurante de desinfeccion prensador), escogidos mediante muestreo no probabilistico
Huancayo. Quimica intencionado.
. .. 6. Técnicas de recoleccién de datos
Desinfeccion | (detergentey °as | on de o
o . . 6.1 Técnicas.- Se disefiard y aplicara un programa de
infectant A - » -~ 2
Objetivos especificos desinfectante) limpiezay desinfeccion para superficies y utensilios. Para
;Seré eficaz la La aplicacion de un evgluar la gon_taminacién_ microbiane} se. _utili.z,arén
aplicacion de un programa de métodos y técnicas para aislamiento, identificacion y
. e recuento de indicadores de calidad higiénica e higiénico-
programa de o Analizar la limpieza y sanitaria.
limpieza y contaminacion desinfeccion Aerobi 6.2 Instrumentos.- Instrumento de recoleccién de datos. La
desinfeccion para microbiana en reducird Indicadores €robios aplicacion del programa de limpieza y desinfeccion se
i . - ianificati . mesofilos verificara mediante una lista de cotejo.
reauclir la Superf|c|e5 y significativamente de calidad h T X S L
contaminacion utensilios de cocina la contaminacion higiéni Mohos y 6.3 Procedimientos de la investigacién o
. . : ue . . 1gienica levaduras a. Disefio y aplicacion de un Programa de limpieza y
mlcrt_)b_|ana en mediante indicadores mlcr(_)b_lana en desinfeccién.- Se elaborard una matriz con su
superficies de un de calidad superficies de un correspondiente lista de cotejo que permita evaluar
restaurante? microbioldgica. restaurante. ) dos dimensiones: limpieza (agua, pafios y escobillas)
« Diseffar y aplicar un Variable y desinfeccién (detergente y desinfectante).
dependiente: b. Evaluacién de la contaminacion microbiana
programa de Contaminacion e Obtencién de muestras.- Se utilizara el método
limpieza y microbiana de recuento en placa segun la técnica de hisopado,
desinfeccion para colectando muestras a razon de una por semana
p p
s s S, 1 e
d ¢ t d? ??'ll.dad aureus o Ensayos microbiolégicos.- Recuento de aerobios
€ un restaurante. h1g1§n1§0— Escherichia coli mesofilos, mohos y levaduras empleando placas
® Analizar la sanitaria (agar nutritivo y agar Sabouraud dextrosa 3%,

respectivamente) y recuento de Staphylococcus
aureus'y Escherichia coli (agar Manitol salado y
agar MacConkey, respectivamente), cuyos
resultados seran expresados como UFC/placa.
Técnicas y andlisis de datos.- Los resultados obtenidos se
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mediante indicadores
de calidad
microbioldgica luego
de aplicar el
programa de
limpiezay
desinfeccion.

ordenaran en tablas y seran presentados con su respectivos
graficos, a la vez que seran procesados e interpretados
mediante estadisticos descriptivos (media aritmética) Yy
Analisis de varianza de un factor (¢=0,05). Todos los datos
seran almacenados en la hoja de calculo Microsoft Excel 2013
y procesados con el Software SPSS 24.0

. Aspectos éticos de la investigacion.- Para las

consideraciones éticas de este trabajo se tomaron como base
los lineamientos establecidos en los articulos 4° y 5° del
Codigo de Etica; asi como los articulos 27° y 28° del
Reglamento general de Investigacion de la Universidad
Peruana Los Andes.
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ANEXO 2
MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Tipo y escala de

limpieza 'y

desinfeccion

Desinfeccion

Quimica (detergente
y desinfectante)

Variables Dimension Indicador o
medicion
Variable Fisica
independiente: Limpieza (agua, pafios y
Programa de escobillas) Categorica
nominal

Variable
dependiente:
Contaminacion

microbiana

Indicadores de calidad

higiénica

Aerobios mesofilos

Mohos y levaduras

Indicadores de calidad
higiénico-

sanitaria

Staphylococcus

aureus

Escherichia coli

Cuantitativa

continua

Fuente: Elaboracion propia, setiembre 2018
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ANEXO 3
FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

Semana: Fecha de coleccion:
Tipo de

Fecha de lectura:
muestra:

Parametros analizados

Resultados

Placa 1 Placa 2

Placa 3

Promedio

Aerobios mesofilos

Mohos y levaduras

Staphylococcus aureus

Escherichia coli

Observaciones:

Fuente: Elaboracion propia, setiembre 2018
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ANEXO 4
GALERIA FOTOGRAFICA DE LA PREPARACION DE MEDIOS DE
CULTIVO

— .
Eemz=® -!"

Mezcla del agua destilada y medio de cultivo Disolucion de los medios de cultivo mediante
en el matraz calentamiento

Esterilizacion de los medios de Servido del medio de cultivo en placas petri
cultivo en autoclave estériles, bajo asepsia

Fuente: Elaboracion propia, noviembre 2018.
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ANEXO 5
GALERIA FOTOGRAFICA DE LA APLICACION DEL PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION

Aplicacion del procedimiento de desinfeccion con la sustancia Cif ©

Fuente: Elaboracion propia, diciembre 2018.
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ANEXO 6
GALERIA FOTOGRAFICA DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Fuente: Elaboracidn propia, diciembre 2018.
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VI.

ANEXO 7
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Objetivo

Establecer actividades rutinarias para que los utensilios y superficies de cocina se
encuentren limpios y desinfectados antes, durante y después de las diferentes
jornadas de trabajo en el restaurante, con el fin de garantizar la inocuidad de los

alimentos.

Alcances

Personal ayudante de cocina y/o encargados de limpieza.

Sectores comprometidos

Area de cocina y salén comedor

Responsabilidad

Duefio del establecimiento, administrador y personal encargado de limpieza.

Generalidades
a. Productos para Limpieza
e Ayudin®

e Sapolio®

b. Productos de Desinfeccion
e Clorox®
e Cif®
e Mr. Musculo®

e Sanytol®
Se realizara la rotacion de desinfectantes para evitar que los microorganismos puedan
crear resistencias a un determinado producto, la frecuencia de rotacion es mensual.

Disposiciones generales
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a. Aseo del personal
e Se mantienen las ufias cortas y limpias.
e Se utiliza un uniforme completo y limpio (incluye cofia, mascarillay delantal)
e Se lavan y desinfectan las manos durante el proceso. El uso de guantes no
exime del lavado de manos y estos deben mantenerse limpios y en buenas

condiciones de uso.

b. Vestimenta

e Los encargados, al comienzo de las actividades, se cambian la ropa de calle
por el uniforme.

e Los uniformes se usan siempre limpios, con buena presentacién y se
mantienen en buen estado durante todas las actividades.

e Los uniformes, guardapolvos y delantales se usan Unicamente dentro de las
instalaciones del restaurante.

e El uniforme se lava cada vez que sea necesario.

e Todo el personal que ingrese al area de la cocina cubre su cabeza con una

gorra.

VII.  Limpiezay Desinfeccion
a. Materiales
e Agua
e Detergente
e Pafos de microfibra de celulosa

e Desinfectantes

b. Equiposy utensilios de limpieza y desinfeccion
e Se usan implementos tales como escobas, escurridores, cepillos, espatulas,
baldes, esponjas, fibras, trapos y otros, utilizados para limpiar pisos, paredes

y superficies.

e Los implementos de limpieza que se utilizan en bafios no se utilizan en areas

de cocina o comedor.
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Est& prohibido el uso de esponjas de acero o cualquier otra fibra metélica
(lana de acero).

Luego de su uso los utensilios y equipos de limpieza se limpian y desinfectan
de acuerdo al instructivo correspondiente y se mantienen en su lugar

correspondiente cuando no se estan utilizando.

Procedimiento general de limpieza

Se humedece con suficiente agua el utensilio o superficie a limpiar.

Se toma un pafio previamente impregnado con agua y detergente.

Se frota fuertemente la superficie y utensilio, procurando el retiro de toda
suciedad visible y restos de alimentos.

Se enjuaga con suficiente agua asegurandose de que todo el detergente se
elimine.

Luego del enjuague se observa detenidamente para verificar que haya sido
eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se repite la operacion hasta
que quede completamente limpio.

Los utensilios limpios deben guardarse secos al interior de recipientes que los

aislen del medio externo.

Procedimiento general de desinfeccion

Se verifica que la superficie esté limpia, si no es asi se limpia nuevamente
segun lo descrito en el procedimiento anterior de Limpieza.

Se toma un parfio para aplicar la solucién desinfectante y se deja actuar durante
5 minutos, dependiendo de la sustancia utilizada y las recomendaciones del
fabricante.

Se enjuaga con abundante agua corriente.

Se deja secar al aire o con una toalla de papel.

Los utensilios desinfectados deben guardarse secos al interior de recipientes

que los aislen del medio externo.
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