Guia para promover
el lavado de manos en
restauracion colectiva

Autores principales
lzaskun Gaubeka y Laura Soler

Revisores

José Ignacio Gil de Sola Diaz
Amanda Roth Pérez
Barbara Pérez Morlans
Laura Reviejo

Berta Magaria Soler

Pilar Alvarez Ruiz

Mayo de 2019

Pag. 2. Introduccion. Pag. 3. Objetivos de la guia. Pag. 4. Procedimiento del lavado de manos.
Pag. 5. Cuando, dénde y cémo lavarse las manos, Pag. 6. Uso de guantes, Pag. 6. Recomen-
daciones sobre el uso de la guia, Pag. 7. Promocion del lavado de manos, Pag. 7. Formacion
continuada y suficiente en higiene alimentaria, Pag. 8. Vigilancia.

‘Q/\Q‘ ACADEMIA
A.‘ ESPANOLA b

L o@ NUTRICION

,‘v“ v DIETETICA



PAG.2

Guia para promover el
lavado de manos en
restauracion colectiva

Las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen un proble-
ma de salud publica mundial. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
define estos procesos como enfermedades que, de acuerdo con los cono-
cimientos actuales, pueden ser atribuidas a un alimento especifico, a una
sustancia que se ha incorporado al alimento o a su contaminacion a través
de los recipientes o bien durante su preparacion o distribucion. De acuerdo
con esta definicion, se incluyen las enfermedades de origen microbiano y
toxicos de cualquier naturaleza.

La higiene de manos en restauracion colectiva es la primera medida de pre-
vencion para evitar la contaminacion de los alimentos que puedan transmi-
tir enfermedades, consiguiendo asf la inocuidad de los alimentos.

La figura del manipulador de alimentos, cuya responsabilidad esta a veces
infravalorada, es clave para garantizar la inocuidad de los alimentos dentro
de la cadena alimentaria. Sus habitos higiénicos de trabajo y el cumplimien-
to de sus responsabilidades laborales son decisivos para la prevencién de la
contaminacién y la garantia de la inocuidad de los productos alimenticios.

Las personas que cosechan, manipulan, almacenan, transportan, proce-
san o preparan alimentos son muchas veces responsables de su conta-
minacion. Segun la OMS, todo manipulador puede transferir patégenos a
cualqguier tipo de alimento; pero eso puede evitarse por medio de higiene
personal, comportamiento y manipulacién adecuadas.

La OMS considera la higiene de las manos como la piedra angular para
evitar la diseminacién de agentes patdgenos en el medio hospitalario, pre-
sentando como alternativa al lavado de manos con agua y jabon, los prepa-
rados con alcohol. Asf mismo, indica que la higiene de las manos no soélo es
importante en los hospitales sino que también es un elemento clave para la
prevencion de las enfermedades,

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control o APPCC,

es un proceso preventivo sistematico para garantizar la inocuidad alimen-
taria, de forma ldgica y objetiva. Este sistema facilita a la hosteleria aplicar
la normativa sobre higiene y seguridad alimentaria (RD 3484/2000 por el
gue se establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucion y
comercio de comidas preparadas) con el fin de producir alimentos seguros,
y el correcto lavado de manos por parte de los manipuladores de alimentos,
es clave para conseguirlo.
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La mejora en el proceso de la higienizacion de las manos es central para
una organizacion que quiere proteger a los consumidores frente a toxiin-
fecciones alimentarias, y debe ser una prioridad para los manipuladores de
alimentos.

La higiene de manos es la medida mas sencilla y eficaz para reducir la
transmision de infecciones relacionadas con la manipulacién de alimentos,
cuya mayoria se transmiten a través del contacto de las manos entre per-
sonas o con objetos contaminados.

Asi, el Grupo de Especializacion en Restauracion Colectiva de la Academia
Espafiola de Nutricion y Dietética, presenta este documento con el fin de
ayudar alos dietistas-nutricionistas de la restauracion colectiva a con-
cienciar a los manipuladores de alimentos de la importancia que un gesto
tan facil como la higiene de manos, tiene para la produccion segura de
alimentos para colectividades y evitar asi, las graves consecuencias gue
las toxiinfecciones alimentarias pueden ocasionar a la salud publicay alas

empresas.

- Facilitar a los - Promover - Informar al - Informar a la
dietista-nu- el lavado de personal de poblacién de
tricionistas manos en el restauracion que el lavado
que ejercen en sector de la colectiva de manos es
restauracion hosteleria. sobre el correc- vital no sdélo
colectiva una tolavado de enlos centros
herramienta manos. sanitarios sino

para sensibili-
zar alaempre-
sas y sus traba-
jadores de la
importancia de
la higiene de
manos.

tambiénen la
restauracion
colectiva.
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El manipulador de alimentos es la Persona que, por su actividad laboral,
tiene contacto directo con los alimentos y aguas de bebida durante su
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almace-
namiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

Los manipuladores de alimentos deben cumplir las condiciones descritas
en Anexo II, capitulos VIl del Reglamento (CE) n® 852/2004 de del Par-
lamento Europeo y del Consejo, 29 de Abril de 2004, relativo a la higiene

de los productos alimenticios. Asi mismo, las empresas deben acreditar
documentalmente que sus manipuladores han recibido formacion relativa a
higiene alimentaria.

Las principales vias de contaminacion de los alimentos a partir de los mani-
puladores son:

- Mala higiene o aseo personal.

- Habitos higiénicos erréneos o malas practicas de manipulacion.
- Ropa de trabajo inadecuada.

- Por padecer alguna enfermedad transmisible

La mayor parte de las bacterias que pueden causar contaminacion en
alimentos se encuentran en las manos, siendo su principal vehiculo de
transmision. El correcto lavado de las manos, con aguay jabon, elimina la
suciedad y la mayoria de estos microorganismos, de ahf la importancia de
extremar la higiene de esta parte del cuerpo.

Para facilitar el proceso de lavado de manos y reducir el riesgo de conta-
minacion, en la restauracion colectiva es obligatorio no llevar anillos, joyas,
esmalte de ufias, relojes o cualquier tipo de adorno en las manos, ademas
de mantener las ufias cortas.



Cuando lavarse
las manos

Donde lavarse
las manos

Como lavarse
las manos

Las manos deben lavarse:

Antes de:

- Iniciar la jornada laboral
- Ponerse guantes
- Comer

Entre:

- La manipulacién de productos sin
coccion: ensaladas, macedonias,
bocadillos...

- La manipulacién de distintos tipos de
alimentos

- El cambio de zonas de produccién a
otra

Después de:

- Manipular basuras

- Deir al lavabo/vestuario

- Manipular envases/embalajes

- Quitarse los guantes

- Tocar material contaminado con se-
creciones organicas (ej: contacto con
mucosas o heridas).

- Manipular agentes quimicos (gj: pro-
ductos de limpieza)

- Finalizar la jornada laboral

A continuacion se muestra una imagen de como

La forma del lavado de manos
determina su eficacia. Asf, para
garantizar un efectivo lavado de
manos de debe proveer a los
manipuladores de alimentos la
infraestructura necesaria en los
lugares de produccién adecua-
dos.

- El lavamanos debe estar situado
enla entrada dela cocina, y las
zonas de preparacion, expedi-
cién, desperdicios, vestuarios y
aseos.

-Lazonaen la que se sitla el
lavamanos rodea debe cumplir
las siguientes condiciones:

- estar limpias.

- tener agua caliente y fria

- disponer de jabdn, preferen-
temente liquido, de gel o de
espuma y con dispensador

- disponer de dispensador de
papel secamanos o secador
de manos

- ser de accionamiento no
manual, preferentemente de
pedales

- tener contenedores para
desechos, como el papel
secamanos, guantes, etc.

debe ser el lavado de manos segun la OMS.
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1. Mdjese las manos
con agua.

2. Diposite en la
palma de la mano
una cantidad de
jabon suficiente
para cubrir todas
las superficies de

las manos.

7. Frétese con un 8. Frétese la punta
movimiento de de los dedos de
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3. Frétese las palmas
manos entre sf.

4, Frétese la palma de
la mano derecha
contra el dorso de
la mano izquierda
entrelazando los
dedos y viceversa.

9. Enjudguese las
manos con agua.

10. Séquese con una
toalla desechable.

rotacion el pulgar
izquierdo, atrapan-
dolo con la palma
de lamano derecha
y viceversa.

la mano derecha
contra la palma de
la mano izquierda,
haciendo un movi-
miento de rotacion
y viceversa.

- Poner el agua a una temperatura como-
da (30°).

- Mojarse las manos, las mufiecas y los
antebrazos.

- Aplicarse jabon en cantidad suficiente.

- Frotar vigorosamente toda la superficie
de lamano, cubriéndola con espuma
como minimo durante 15 segundos.

- Lavar hasta la altura de las mufiecas
con movimientos de rotacion y friccién,
haciendo especial énfasis en entre los
dedos y ufias.

- Frotar las palmas entre si, después el
dorso de la mano y enlazar los dedos
frotando bien los espacios interdigitales.
Posteriormente frotar las puntas de los
dedos de una mano en movimientos de
rotacion sobre la palma de la otra.

-Frotar con movimientos de rotacién los
pulgares sobre la palma de la otra mano.

- Aclarar las manos debajo del chorro de
agua con las puntas de los dedos hacia
abajo.

- Secarse las manos con papel de un solo
uso o secador de manos, y asegurar que
estan totalmente secas.

Se recomienda que, una vez finalizada la

jornada laboral, los manipuladores cuiden

la piel de sus manos, después de un
correcto lavado.

X

5. Frotese las palmas
de las manos entre
sf, con los dedos
entrelazados.

-

6. Frotese el dorso de
los dedos de una
mano con la palma
de la mano opues-
ta, agarandose los
dedos.

~ 4

12. Sus manos son
seguras.

11. Sirvase de la toalla
para cerrar el grifo.
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Los guantes actuan
como barrera
protectora de
heridas o cuando
se manipulan
agentes quimicos
paralalimpieza

de los utensilios/
equipos y/o
instalaciones

Uso de guantes

Los guantes no sustituyen en ninglin caso el lavado de manos, y se deben
usar siempre gue sea necesario, en especial cuando se manipulan alimen-
tos que se van a consumir crudos o los cocinados.

Los guantes actuan como barrera protectora de heridas o cuando se
manipulan agentes quimicos para la limpieza de los utensilios/equipos y/o0
instalaciones;

Antes de ponerse los guantes, se deben haber lavado correctamente las
manos, y nunca se deben lavar y/o reutilizar.

Los guantes deben sustituirse y/o desecharse siempre que se rompany
cuando se cambia entre tipos de manipulaciones, manipulacion de produc-
tos crudos y cocinados o de diferente naturaleza y entre zonas de produc-
cion.
Ademas también se deben cambiar después de:

- Manipular basuras

- Ir al lavabo/vestuario

- Manipular envases/embalajes

- Tocar material contaminado con secreciones organicas (ej: contacto

con mucosas (boca, nariz, 0jos) o piel no intacta de personas).
- Manipular agentes quimicos (ej: productos de limpieza)
- Finalizar la jornada laboral

Recomendaciones sobre el uso de la guia

Dado que el lavado de manos es un procedimiento clave en la restauracion
colectiva para preservar la inocuidad de los alimentos y evitar toxiinfeccio-
nes alimentarias, es importante que este mensaje llegue a todos los estra-
tos de las empresas, para que cuenten con la infraestructura necesaria para
el lavado de manos y se facilite a los trabajadores ponerlo en practica.

Asli, la promocién de la practica, la formacion en higiene alimentariay la
vigilancia del complimiento de las buenas practicas de higiene, son determi-
nantes para concienciar al personal manipulador de alimentos de la impor-
tancia del lavado de manos.
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de Nutricién y Dietética

Esta guia puede ser una herramienta
para que los dietistas-nutricionistas
gue trabajan en el sector de hosteleria
y la restauracion comercial y social,
pueden desarrollar materiales de
promocion orientados especificamen-
te a los manipuladores de alimentos.

Promocion del lavado de manos

La promocién del correcto lavado de manos, debe tener como objetivo
impulsar a los manipuladores de alimentos a que tomen conciencia de la
importancia del lavado de manos para producir alimentos seguros y preve-
nir toxiinfecciones alimentarias, y animarles a que integren esta accién en
su rutina de trabajo.

Las campafas y acciones de promocion del lavado de manos se ha rea-
lizado principalmente en los entornos sanitarios. Para ello se han usado
materiales y soportes diversos tales como carteles, folletos, infografias,
pegatinas, puntos de libro, anuncios en paginas web, videos, etc. Sin embar-
g0, las acciones de promocién en el entorno de la restauracion colectiva, no
muy discretas.

Esta guia puede ser una herramienta para gue los dietistas-nutricionistas
gue trabajan en el sector de hostelerfa y la restauracién comercial y social,
pueden desarrollar materiales de promocion orientados especificamente a
los manipuladores de alimentos. Asf, pueden usarse como recordatorios en
el lugar de trabajo para sefialar y recordar la importancia del lavado de las
manos y las indicaciones y procedimientos para hacerlo del modo correcto.

Formacion continuada y suficiente en
higiene alimentaria

La formacién continuada en higiene alimentaria, es obligatoria y esencial
para el cumplimiento de la normativa vigente y la aplicacion de buenas
practicas en la manipulacion de alimentos. Ademas, las acciones formati-
vas, ya sea presenciales o a distancia, son una via efectiva para sensibilizar
sobre el correcto lavado de mano y las consecuencias de no hacerlo en los
momentos, luigares y situaciones necesarias.

Esta gufa ofrece contenidos para realizar acciones formativas presenciales
dirigidas a detectar una incidencia o mala praxis respecto del lavado de
manos, 0 para cursos mas estructurados y periédicos, donde se enfatice
en laimportancia integrar esta practica en la rutina laboral. También puede
aportar argumentos para cursos online en los que se muestren manuales
para el lavado de manos en entornos laborales especificos, o se provea
cuestionarios para valorar los conocimientos sobre el lavado de manos.
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Los distintos mecanismos de vigilancia proporciona informacion de cémo
se percibe laimportancia del lavado de manos y si se lleva a cabo de forma
correcta. Asi, esta guia puede servir para evaluar y/o hacer un seguimiento
de las infraestructuras y practicas del lavado de manos.
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