¢Que estd incorrecto?

What's incorrect?

{Qué estd incorrecto en esta foto?
{Por qué?

(Los participantes deben contestar ambas
preguntas).

El trabajador no tiene puestos los guantes
mientras maneja el producto.

Se deben usar guantes siempre que se
manejen alimentos listos para el consumo
(LPC). Recuerde que debe lavarse las ma-
nos antes de ponerse los guantes.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

What is incorrect in this picture?
Why?
(Participants must answer both questions.)

The worker is not wearing gloves while
handling product.

Gloves must always be worn when handling
ready-to-eat foods (RTE). Remember to wash
your hands before putting on your gloves.




LQue estc incorrecto? What's incorrect?




{Qué estd incorrecto? @ What's incorrect?

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

{Qué estd incorrecto en esta foto? What is incorrect in this picture?

{Por qué? Why?
(Los participantes deben contestar ambas (Participants must answer both questions.)
preguntas).

The worker is going to the restroom with his
El trabajador va a entrar al bano con la bata smock on.
puesta.

Whenever you leave your food production arf]
Cuando abandona el area de produccion, edas, your clothes can become contaminated,
su ropd se puede contaminar, especialmente especially in the restroom.

dentro del bano.

Before going to the restroom, lunchroom, out[]

Quitese la vestimenta exterior y cuélguela en side building or leaving your production areq,
el drea designada antes de ir al bano, come(] take your outer work clothing off and hang it
dor, fuera de las instalaciones o cuando vaya up at the designated area.

a abandonar el drea de produccion.




LQue estda incorrecto? What's incorrect?




{Que esta incorrecto?

What's incorrect?

{Qué estd incorrecto en esta foto?
{Por qué?

(Los participantes deben contestar ambas
preguntas).

Este trabajador no trae puesta correctamente
la cofia o redecilla para el cabello.

En la foto opuesta el trabajador trae puesta
correctamente la redecilla para el cabello.
La redecilla debe cubrir todo el cabello y las
orejas.

Si utliza gorra o casco, también es necesario
que utilice una redecilla para el cabello.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

What is incorrect in this picture?

Why?

(Participants must answer both questions.)
This worker is not wearing his hairnet properly.
In the next pictures the worker is wearing his
hairnet the correct way. Hairnets should cover

all visible hair and the ears.

If you wear a hat, you still may need to wear a
hairnet.




{Que estd incorrecto? What's incorrect?




Joyeria

Jewerly

{Qué estd incorrecto en esta foto?
{Por qué?

(Los participantes deben contestar ambas
preguntas.).

No se permite usar reloj de pulsera en el tra| |
bdadjo.

Los relojes de pulsera representan un peligro
fisico para los alimentos.

Este es el final de nuestra discusion sobre hi[]
giene personal. ¢(Tienen alguna pregunta?

Gracias por su participacion y por favor no
olviden firmar la lista de asistencia.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

What is incorrect in this picture?

Why?

(Participants must answer both questions.)
Wearing watches is not acceptable at work.
They represent a physical hazard to food.

This is the end of our discussion about personal
hygiene. Are there any questions?

Thank you for coming. Please make sure that
you have signed the attendance sheet.




Incorrecto / Incorrect &

-

LQueé esta incorrecto? What's incorrect?




Introduccion

El "Programa de Entrenamiento de Mesa en Seguridad de 1os
Alimentos” para empleados que pertenecen a establecimientos
de las industrias del huevo, carne y aves inspeccionaddads por la
USDA fue desarrollado por el Departamento de Ciencia de 1os
Alimentos de la Universidad Estatal de Pensilvania (Penn State
University) con €l objetivo de proporcionar una herramienta
educativa para capacitar a los empleados de produccion his[]
panos en periodos de tiempo cortos. Este programa de entre[]
namiento contiene estrategias que toman en cuenta los atribuf]
tos culturales especificos de este grupo de poblacional.

El programa puede presentarse a los empleados por algun su[]
pervisor de produccidn, personal de control de calidad, educaf]
dores de extension y/o consultores de la industria que deseen
llevar a cabo un entrenamiento o capacitacion de seguridad
de los alimentos en la industria del huevo, carnes o aves.

Este programa de entrenamiento incluye varias lecciones que
fueron disenadas para proporcionar a los trabajadores de 1a
industria alimenticia el conocimiento, habilidades y una expli[]
cacién completa de las reglas de seguridad de los alimentos
gue tienen que seguirse en el trabajo. Cada modulo es inde[]
pendiente, pero todos son parte de un programd de entre[]
namiento completo.

¢Como utilizar el “Programa de Entrenamiento de Mesa en Se[]
guridad de los Alimentos”?

El entrenamiento fue desarrollado para gue usted se apoye en
ilustraciones y ayudas visudles que contienen mensdjes muy
sencillos.

Para usar el programa o kit de entrenamiento, coloque el bas([]
tidor o rotafolio con las cartulinas sobre una mesa y rote cada
pdgina segun vaya avanzando en el tema.

Cada pdgina contiene una ilustracién que corresponde al texto
de la pdagina siguiente, este texto es un resumen que el instruc(]
tor puede leer a los participantes para explicar el material que
se encuentran viendo en ese momento. Después de leer el texto,
dé vuelta a la pagina y contintue con la siguiente.

No es necesario que el instructor memorice todo el texto, sin em[]
bargo, para que la sesidn sea mas efectiva, se recomienda que
éste se familiarice con el médulo que estd ensenando y 1o en[]
tienda completamente.

En el texto también encontrard informacién (dentro de corf]
chetes) cuya finalidad es mejorar la experiencia de aprendizd[]
je v éste no debe ser leido a los participantes. Este texto esta di[]
rigido Unicamente al instructor con el objetivo de brindarle una
perspectiva mdas amplia sobre el tema que esta explicando, re[]
afirmar algun punto y/o sugerir algun ejemplo que haga mas
clara la exposicion.

Cada pagina de texto contiene un recuadro pequeno con apoyo
visual que muestra la imagen al reverso de la hoja.
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Consejos para mejorar su sesion de entrenamiento en
seguridad de los alimentos

La sesion de entrenamiento fue disenada para no durar mds
de veinticinco minutos.

No capacite a mds de diez o doce empleados a la vez. Todos
los participantes deben poder observar el rotafolio v las ilustraf]
ciones.

No apresure la sesion de entrenamiento. Hable claramente y
despacio, mientras dirige su mirada a la audiencia. Capte y
atraiga la atencidén de la audiencia pidiéndoles ejemplos de

situaciones relaw @éFiﬁgﬁﬁEﬂéﬂ sucedido en la

compania.

Instructor’s notes:
Familiaricese con las reglas de seguridad de los alimentos de
su compania y transmita de manera consistente este mensaje.

Durante el entrenamiento, pregunte a los participantes si
tienen alguna duda o comentario. Explique nuevamente cu[]
alquier punto que no haya quedado claro y si es necesario,
vuelva a exponer todo el entrenamiento.

Los supervisores deberdn encargarse de que se apliquen las
reglas de seguridad de los alimentos que se abordaron duran(]
te el entrenamiento. Se recomienda que los supervisores se en(]
foquen en varias conductas relacionadas con la seguridad de
los alimentos durante una semana inmediatamente después
de la sesidon de entrenamiento.

Documentacion del entrenamiento en seguridad de los
alimentos

Si el entrenamiento no se documento, nunca sucedid. Sus au[]
ditores y clientes esperan observar alguna evidencia de que
todos y cada uno de los empleados en la planta han recibido
entrenamiento de seguridad de los alimentos. Elabore una
lista de asistencia con el tema que se expondrd y la fecha,
pida a todos los participantes que la firmen y consérvela en
un lugar seguro. Antes de terminar con la sesion, pregunte si
alguien faltdé de apuntarse en la lista y de ser asi, pidales que
se anoten.

Higiene personal

En esta leccidn el instructor describird varias areas de la
higiene personal que son vitales para la produccion de alif]
mentos seguros. Para cada una de estas areas, el instructor
explicard y demostrard los procedimientos y conductas adec(]
uados para disminuir el riesgo de contaminacion.

Al finalizar esta leccidn, los participantes serdn
capaces de:

e Establecer como la higiene personal inadecuada afecta
directamente la seguridad de los alimentos.

e Demostrar el uso correcto de la ropa, redecillas para el
cabello y vestimenta de proteccion.

e Enlistar las dreas de higiene personal que requieren de un
cuidado especial.

e Comprender las buenas practicas de manufactura de la
higiene personal.
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Introduction

"The Countertop Food Safety Training Program” for Em[]
ployees of USDA-Inspected Egg, Meat & Poultry Establish[]
ments was developed by The Pennsylvania State Univer(]
sity Department of Food Science to provide an educational
tool for the egg, meat and poultry industries to train their
Spanish-speaking, line employees in short periods of time.
This training program contains strategies that take into acf]
count specific cultural attributes of Hispanic workers in the
industry.

"The Countertop Food Safety Training Program” can be pre[]
sented to employees by any production supervisor, qual[]
ity control personnel, Extension educators, and/or industry
consultants who wish to conduct food safety training at an
egyg, meat or poultry establishment.

The training program includes several lessons or modules
designed to provide workers in the food industry with the
knowledge, skills and a comprehensive explanation of
the food safety rules that they need to follow at work. Each
module is independent from each other, but they are all
part of a comprehensive training program.

How to use the “Countertop Food Safety Training Program”

The training has been developed to rely on illustrations
and visual aids containing simple messages.

Tousethekit, set the flipchart on a table top and flip through
the pages.

Each page contains an illustration that corresponds to the
text on the following page. This text is a script that the in[]
structor can read to participants to explain the material
that participants are looking at on the illustration. After
reading, flip the page and go to the next one.

It is not necessary for the instructor to memorize all of the
text. However, to make the training session more effective,
it is advisable for him/her to become familiar with it and
thoroughly understand it.

There also is information for the instructor (within brackets)
that is intended to improve the learning experience and it
should not be read to participants.

Each text page contains a small box with a visual aid show(]
ing the picture that is on the other side of the page.

Tips for improving your food safety training session

The training session has been designed to not last more
than 20 minutes.

Do not train more than 10-12 employees at a time. Every[]
one in the session needs to be able to see the flipchart.

Do not rush the training session. Speak clearly and slowly
while looking at the audience. Obtain the audience reac(]
tions and engage them by asking them for examples of
things that happen at your company.

Become familiar with your company’s food safety rules and
convey this consistent message during training.

During training, ask participants if they have any ques[]
tions or comments. Go back to anything that is not clear to
them. If necessary, retrain.

Food safety training must be followed by supervisory en[]
forcement of food safety rules. It is recommended that suf]
pervisors focus on several food safety behaviors for one
week following the training session.

Documenting Food Safety Training

If your training is not documented, it never happened.
Your auditors and customers want to see evidence that ev(]
ery employee in the plant has received food safety train[]
ing. Create an attendance sheet with the topic and date,
have every participant sign it, then keep it in a safe place.
Before adjourning, ask everyone if they have signed the
attendance list.

Personal Hygiene Module

During this lesson the instructor will describe several ar(]
edas of personal hygiene that are critical for safe food pro[]
duction.

For each of these areas, the instructor will explain and
demonstrate appropriate procedures and behaviors for
lowering the risk of contamination.

After the end of this lesson, participants will be able to:

e State how poor personal hygiene directly atfects the
safety of food.

e Demonstrate correct usage of clothing, hair restraints
and outer garments.

e List the areas of personal hygiene that need special
care.
Understand the personal hygiene GMPs.
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