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ÀCu‡l es mi trabajo? What is my job? 

El Departamento de Agricultura de los Estados 
Unidos (USDA) sugiere Òque es m‡s probable que 
un equipo informado y en alerta detecte las debi-
lidades de un sistema de defensa de los alimen-
tos y que responda adecuadamente ante la de-
tecci—n de signos de contaminaci—n intencionalÓ. 

Como empleado, usted juega un papel esencial 
en la defensa de los alimentos de la planta. A 
continuaci—n se presentan tres requisitos de tra-
bajo relacionados con la defensa de los alimen-
tos que debe tomar en cuenta: 

1. Estar atento de cualquier comportamiento sos-
pechoso que podr’a se–alar a alguien como un 
agresor potencial. TambiŽn, debe estar alerta de 
los eventos sospechosos que puedan indicar que 
ha ocurrido alguna contaminaci—n intencional 
(o que podr’a ocurrir en el futuro). Reporte estas 
sospechas a su supervisor. 

2. Si tiene responsabilidades que son parte del 
programa de defensa de los alimentos, asegœre-
se de entender como hacerlas correctamente y 
despuŽs ÁllŽvelas a cabo!. 

3. Conozca cuales son las actividades adiciona-
les que puede tener si la seguridad de los ali-
mentos est‡ en riesgo. Estas actividades podr’an 
ser adicionales a sus actividades regulares. 

Veamos ÒquŽ puede hacerÓ para ayudar en la 
defensa de los alimentosÉ 

Notas del instructor /
InstructorÕs notes: The United States Department of Agriculture 

(USDA) states that ÒAn informed and alert staff 
is more likely to detect weaknesses in a food 
defense system and to detect and properly re-
spond to signs of intentional contamination.Ó 

As an employee, you play an essential role in 
food defense at your facility. Here are three job 
requirements related to food defense that you 
should take seriously: 

1. Be aware of suspicious behaviors that may 
point to someone being a potential aggressor. 
Also, be aware of suspicious events that may 
point to intentional contamination occurring 
(or potentially occurring in the future). Report 
these suspicions to your supervisor. 

2. If you have job duties that are part of a food 
defense program, make sure you understand 
how to do those duties properly. Then, perform 
them!. 

3. Know what additional job duties you may 
have if food security is compromised. These 
duties may be in addition to your regular du-
ties. 

LetÕs look at Òwhat you can doÓ to aid in food 
defenseÉ. 



      What is my job? ¿Cuál es mi trabajo? 
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Suspicious Comportamientos 
sospechosos behaviors 

Notas del instructor / 

Al estar alerta de los comportamientos sospe- InstructorÕs notes: When keeping an eye out for suspicious be-
chosos, es importante recordar los motivos y haviors, it is important to remember the motives 
los instrumentos que un agresor tiene cuando and tools an aggressor has when attacking 
ataca a los alimentos. La siguiente lista inclu- food. Here are some specifics to watch for: 
ye algunos detalles específicos a observar: 

Know who should be in the facility. Em-
Conozca quienes deben estar en la plan- ployees should be identifiable - through 
ta. Los empleados deben ser identifica- uniform, ID badge, etc. Visitors, such as 
bles Ð por medio del uniforme, gafete de vendors or contractors should have a 
identificación, etc. Los visitantes como badge issued upon entering the facility. 
los vendedores o contratistas deben tener If you do not recognize someone or they 
un gafete que fue emitido a la entrada do not have the proper ID, notify your su-
de la planta. Si no reconoce a alguien o pervisor. 
la persona no tiene la identificación ade- Identify unusual behavior. Is someone in 
cuada, av’sele a su supervisor. an area where they do not belong? Are 
Identifique comportamientos inusuales. they hiding something under their uni 
ÀEst‡ alguien en alguna ‡rea que no le form. 
corresponde? ÀAlguien est‡ escondiendo Employees should not bring personal 
algo debajo de su uniforme?. items into production areas. 
Los empleados no deben traer objetos 
personales a las ‡reas de producci—n. Your good judgment is probably the best mea-

sure of whether a behavior is suspicious or not. 
Su buen juicio es probablemente la mejor me- It is best to report to your supervisor when you 
dida para distinguir si un comportamiento es suspect something isnÕt right. 
sospechoso o no. Cuando sospeche que algo 
no est‡ bien lo mejor es reportarlo a su super-
visor. 



Suspicious 
behaviors 

Comportamientos 
sospechosos 
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Eventos Suspicious 
sospechosos events 

Notas del instructor / 

De igual forma, utilice su buen juicio para de- InstructorÕs notes: Again, use good judgment in determining if an 
terminar si un evento es sospechoso o œnica- event is suspicious or just an error. 
mente es un error. 

Suspected product tampering may be noticed 
La sospecha de manipulaci—n o saboteo del in receiving, processing, or packaging. Com-
producto podr’a ser notada en la recepci—n, promised packaging is one sign. Another is 
el proceso o el empaque. El empaque abierto unusual product smell, appearance or taste. 
o dañado es una señal. Otras señales son la 
apariencia, sabores y olores inusuales. Missing items such as those that could be used 

to aid in the contamination of a product should 
Los objetos extraviados que podr’an ser usa- be reported or located. Items include toxic 
dos para ayudar en la contaminaci—n de al- chemicals, laboratory supplies, production or 
gœn producto deben reportarse o localizarse transportation schedules. 
de inmediato. Estos objetos incluyen produc-
tos qu’micos t—xicos, suministros de laborato- Compromised security measures can include 
rio y los horarios de producci—n o transporte. doors that are propped open (this could be a 

case of an employee just wishing to change 
Las situaciones que ponen en riesgo las me- the temperature of the work area, but still it is a 
didas de seguridad incluyen puertas entre- serious security issue and should be corrected), 
abiertas (esto podr’a ser un caso de un em- unlatched windows, tamper-evident tags re-
pleado que va a cambiar la temperatura en moved from tanks, tampering with locks, secu-
algœn ‡rea de trabajo, sin embargo Žste si- rity cameras or fencing. 
gue siendo un problema serio de seguridad y 
debe ser corregido), ventanas mal cerradas, ALWAYS report to your supervisor anything that 
manipulaci—n evidente o retiro de etiquetas does not look right. 
de los tanques o recipientes, violaci—n de ce-
rraduras, c‡maras de seguridad o mallas y 
bardas. SIEMPRE reporte a su supervisor cual-
quier cosa que no se vea bien. 



Suspicious 
events 

Eventos 
sospechosos 
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Perform controls Desempe–o adecuado 
de los controles properly 

Notas del instructor / 

Su planta ha adoptado procedimientos para InstructorÕs notes: Your facility has adopted procedures as a 
prevenir la contaminaci—n deliberada de los means to prevent deliberate contamination. 
alimentos. Como empleado, su responsabi- As an employee, it is your duty to ensure these 
lidad es asegurar que estos procedimientos procedures are properly performed. Not doing 
son llevados a cabo correctamente. No hacer- so may provide an opportunity for someone 
lo podr’a dar oportunidad para que alguien to contaminate product. Some of these proce-
contamine el producto. Algunos de estos pro- dures may include: 
cedimientos son: 

Wear appropriate identification, don’t loan 
Usar la identificación adecuada, no pres- your identification to anyone or let visitors 
te su identificación a nadie o permita visi- in without proper identification. 
tantes dentro de la planta sin la identifi- Inspect raw materials for tampering. 
caci—n requerida. Ensure that code dates/tracking informa-
Inspeccione las materias primas buscan- tion is correct and readable in case there 
do signos de alteraci—n. is a problem and a recall needs to occur. 
Asegœrese que la informaci—n de c—digos Keep restricted items secure at all times. 
de fechas y trazabilidad sea la correc- This includes keys you may have access 
ta y legible para en caso de que haya un to, chemicals you use, access points that 
problema y sea necesario hacer un retiro you use, or secured tanks or trucks that 
de producto del mercado. you have access to. 
Siempre mantenga seguros los objetos Record all required information as your 
restringidos. Esto incluye las llaves que job duties specify. 
usted tiene para el acceso a los productos 
qu’micos que utiliza, puntos de acceso 
que usa cotidianamente, contenedores 
asegurados o camiones a los que 
requiere acceder. 
Registre toda la informaci—n requerida de 
la forma en que sus responsabilidades de 
trabajo lo especifican. 



  
  

Perform controls 
properly 

Desempeño adecuado 
de los controles 
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Actividad - Activity -
estudios de caso case studies 

Notas del instructor / 

Antes de terminar, hagamos una actividad InstructorÕs notes: Before we finish, let’s do an activity that will 
que nos ayudar‡ a entender algunas de las help us to understand some of the practices 
pr‡cticas relacionadas con la defensa de los related to food defense. I will go over three dif-
alimentos. RepasarŽ tres situaciones diferen- ferent real life situations and you will discuss 
tes de la vida real y ustedes discutir‡n que se what you should do. 
debe hacer en cada una de ellas. 

[Go over each situation, ask questions and give 
[Repasar cada situaci—n, hacer preguntas y participants time to look, think and answer 
dar tiempo a los participantes para observar, each of the questions.] 
pensar y responder a cada una de Žstas]. 

Situation #1 
Situaci—n #1 You work in an area directly outside the labo-
Usted trabaja en un ‡rea justo afuera del la- ratory. Name some suspicious activities that 
boratorio. Mencione algunas actividades sos- you think should be reported to your supervisor 
pechosas que piensa que deber’an ser repor- if you observed them. 
tadas a su supervisor. 

Access to lab when not occupied (after 
Entrar al laboratorio cuando no hay na- hours or during a meeting.) 
die (despuŽs de horas de trabajo o du- Removal of objects from lab (non-lab em-
rante una junta.). ployee or at end of shift.) 
Sacar objetos del laboratorio (alguien 
que no sea empleado del laboratorio o al 
final del turno.). 



 
 

 
  

Activity ­
case studies 

Actividad ­
estudios de caso 
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Actividad - Activity -
estudios de caso case studies 

Notas del instructor / 
Situaci—n #2 InstructorÕs notes: Situation #2 
Durante su turno de trabajo usted tiene acceso a 
un ‡rea restringida que se encuentra bajo llave y 
que contiene productos qu’micos de limpieza. ÀQuŽ 
comportamientos o eventos sospechosos deber’a 
reportar a su supervisor? 

Personas no autorizadas preguntando por las 

During your shift, you have access to a locked, 
restricted area that contains cleaning chemi-
cals. What suspicious behaviors or events 
should you report to your supervisor? 

Unauthorized persons asking for keys with 
llaves sin alguna razón justificable. out a reason. 
Una persona no autorizada entrando a esta 
‡rea sin alguna autorizaci—n previa. 

Unauthorized persons gaining access to 
area. 

Encontrar una puerta sin seguro o abierta que 
fue dejada as’ en el turno anterior. 
PŽrdida de productos qu’micos. 

Door left unlocked/opened from previous 
shift. 
Missing chemicals. 

Situaci—n #3 Situation #3 
La mayor’a de los lugares de trabajo tienen pocos Most workplaces have a few unhappy work-
trabajadores insatisfechos o enojados y normalmen-
te ellos no recurrir‡n al terrorismo de alimentos. Des-
afortunadamente los empleados pueden ser la cau-
sa del terrorismo de alimentos. ÀQuŽ comentarios 
de un compa–ero de trabajo deber’an reportarse al 
supervisor por quŽ podr’an poner en riesgo la defen-
sa de los alimentos? 

ers and usually they will not resort to food ter-
rorism. Unfortunately employees can be the 
cause of food terrorism. What comments by a 
co-worker should be reported to a supervisor 
because they may compromise food defense? 

Making threats about intentionally com 
Hacer amenazas de da–o intencional a la promising food safety. 
seguridad de los alimentos. 
Hacer preguntas delicadas de manera sospe-
chosa: ÀC—mo se puede acceder a las ‡reas 
restringidas? ÀCu‡ndo no est‡ el producto bajo 
la supervisi—n de los empleados? ÀC—mo se 
puede acceder al producto?. 

Asking sensitive questions in a suspicious 
manner: How is access gained to restricted 
areas? When is product not under em-
ployee supervision? How could someone 
gain access to product?. 

Este es el final de nuestra discusión sobre sobre de- This is the end of our discussion about food 
fensa de los alimentos. ÀTienen alguna pregunta? 
Gracias por su participaci—n y por favor no olviden 
firmar la lista de asistencia. 

defense. Are there any questions? Thank you 
for coming. Please make sure that you have 
signed the attendance sheet. 
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Introducci—n 

El ÒPrograma de Entrenamiento de Mesa en Seguridad de los 
AlimentosÓ para empleados que pertenecen a establecimientos 
de las industrias del huevo, carne y aves inspeccionadas por la 
USDA fue desarrollado por el Departamento de Ciencia de los 
Alimentos de la Universidad Estatal de Pensilvania (Penn State 
University) con el objetivo de proporcionar una herramienta 
educativa para capacitar a los empleados de producci—n his-
panos en periodos de tiempo cortos. Este programa de entre-
namiento contiene estrategias que toman en cuenta los atribu-
tos culturales específicos de este grupo de poblacional. 

El programa puede presentarse a los empleados por algœn su-
pervisor de producci—n, personal de control de calidad, educa-
dores de extensi—n y/o consultores de la industria que deseen 
llevar a cabo un entrenamiento o capacitaci—n de seguridad 
de los alimentos en la industria del huevo, carnes o aves. 

Este programa de entrenamiento incluye varias lecciones que 
fueron dise–adas para proporcionar a los trabajadores de la 
industria alimenticia el conocimiento, habilidades y una expli-
caci—n completa de las reglas de seguridad de los alimentos 
que tienen que seguirse en el trabajo. Cada m—dulo es inde-
pendiente, pero todos son parte de un programa de entre-
namiento completo. 

ÀC—mo utilizar el ÒPrograma de Entrenamiento de Mesa en Se-
guridad de los AlimentosÓ? 

El entrenamiento fue desarrollado para que usted se apoye en 
ilustraciones y ayudas visuales que contienen mensajes muy 
sencillos. Para usar el programa o kit de entrenamiento, colo-
que el bastidor o rotafolio con las cartulinas sobre una mesa y 
rote cada p‡gina segœn vaya avanzando en el tema. 

Cada p‡gina contiene una ilustraci—n que corresponde al 
texto de la p‡gina siguiente, este texto es un resumen que el in-
structor puede leer a los participantes para explicar el material 
que se encuentran viendo en ese momento. DespuŽs de leer el 
texto, dŽ vuelta a la p‡gina y continœe con la siguiente. 

No es necesario que el instructor memorice todo el texto, sin 
embargo, para que la sesi—n sea m‡s efectiva, se recomienda 
que Žste se familiarice con el m—dulo que est‡ ense–ando y lo 
entienda completamente. 

En el texto tambiŽn encontrar‡ informaci—n [dentro de cor-
chetes] cuya finalidad es mejorar la experiencia de aprendiza-
je y Žste no debe ser le’do a los participantes. Este texto esta 
dirigido œnicamente al instructor con el objetivo de brindarle 
una perspectiva m‡s amplia sobre el tema que esta explican-
do, reafirmar algún punto y/o sugerir algún ejemplo que haga 
m‡s clara la exposici—n. Cada p‡gina de texto contiene un 
recuadro peque–o con apoyo visual que muestra la imagen al 
reverso de la hoja. 

Consejos para mejorar su sesi—n de entrenamiento en 
seguridad de los alimentos 

La sesi—n de entrenamiento fue dise–ada para no durar m‡s 
de veinticinco minutos. 

No capacite a m‡s de diez o doce empleados a la vez. Todos 
los participantes deben poder observar el rotafolio y las ilustra-
ciones. 

No apresure la sesi—n de entrenamiento. Hable claramente y 
despacio, mientras dirige su mirada a la audiencia. Capte y 
atraiga la atenci—n de la audiencia pidiŽndoles ejemplos de 
situaciones relacionadas con el tema que han sucedido en la 
compa–’a. 

Familiar’cese con las reglas de seguridad de los alimentos de 
su compa–’a 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 deber‡n 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 despuŽs 
de la sesi—n de entrenamiento. 

Documentaci—n del entrenamiento en seguridad de los 
alimentos 

Si el entrenamiento no se document—, nunca sucedi—. 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 expondr‡ y la fecha, 
pida a todos los participantes que la firmen y consérvela en 
un lugar seguro. Antes de terminar con la sesi—n, pregunte si 
alguien falt— de apuntarse en la lista y de ser as’, p’dales que 
se anoten. 

Puntos b‡sicos sobre defensa de los alimentos 

En esta lecci—n el instructor describir‡ los componentes b‡si-
cos de un plan de defensa de los alimentos, las medidas 
necesarias para prevenir que ocurran actos deliberados de 
contaminaci—n, y las medidas que deben establecerse en 
caso de que algo as’ suceda. 

Al finalizar esta lección, los participantes serán 
capaces de:

 Diferenciar entre seguridad de los alimentos y defensa de 
los alimentos.

 Entender sus responsabilidades en la protecci—n del 
suministro de los alimentos.

 Saber cu‡l es su papel en el plan de defensa de los 
alimentos de la compa–’a.

 Reconocer eventos sospechosos, conductas y medidas 
necesarias para proteger el suministro de los alimentos. 
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Introduction 

ÒThe Countertop Food Safety Training ProgramÓ 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 ac-
count specific cultural attributes of Hispanic workers in the 
industry. 

ÒThe Countertop Food Safety Training ProgramÓ 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 
egg, 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 ÒCountertop Food Safety Training ProgramÓ 

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

To use the kit, 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 su-
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. 

The Basics of Food Defense Module 

During this lesson the instructor will describe the basic 
components of a food defense plan, the controls neces-
sary to prevent such deliberate acts of contamination 
from occurring, and measures that need to be in place in 
case such an event were to happen. 

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

 Differentiate between food safety and food defense.
 Understand their responsibilities in protecting the food 
supply.
 Learn what is their role in the company’s food defense 
plan.
 Recognize suspicious events, behaviors and controls 
needed protecting the food supply. 
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