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Higienizacién

Sanitcation

Para poder entender los temas que veremos
en esta leccién es necesario proporcionar alf]
gunas definiciones que usaremos a lo largo
de este mddulo. La higienizaciéon o saned(]
miento es el mantenimiento o la restauracion
de la limpieza y las condiciones de higiene
que ayudan a prevenir las enfermedades
tfransmitidas por los alimentos. La higienizaf]
cidén incluye la limpieza y desinfeccién.

La limpieza se refiere a la remocién fisica de
la mugre y suciedad visible e invisible de las
superficies de contacto y las superficies sin
contacto con los alimentos (equipo, utensilios,
pisos, etc.).

La desinfeccién es el tratamiento de una su[]
perficie para reducir el nimero de microorgaf]
nismos que causan enfermedades a niveles
seguros.

{Por qué son importantes las prdcticas sanitaf]
rias en las plantas procesadoras de alimen|]
tos?

(Permita que los participantes respondan).

La higienizacién adecuada ayuda a minimi[]
zdar el riesgo de contaminar los alimentos con
microorganismos que causan enfermedades
O deterioro de los alimentos.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Before we start, we need to provide you with
some definitions that will be used in this mod[]
ule so you can understand the topics that we
will cover.

Sanitation is the maintenance or restoration of
clean, hygienic conditions that help prevent
foodborne illnesses. Sanitation includes clean(]
ing and sanitizing.

Cleaning refers to the physical removal of visi[]
ble and invisible soil and dirt from food contact
and non-food contact surfaces (equipment,
utensils, floors, etc.)

Sanitizing is the treatment of a surface to re[]
duce the number of disease causing microor|]
ganisms to safe levels.

Why are sanitary practices important at food
processing facilities?
(Let participants answer.)

Proper sanitation helps minimize the risk of
food contamination with microorganisms that
cause spoilage or illness.
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Las razones de los
programas de
higienizacion

r

Y

Reasons for
sanitation programs

Existen muchas razones por las que las plan|]
tas procesadoras de alimentos deben de tener
programas de higienizacién implementados.

La ley ordena programas de higienizaciéon
en las plantas inspeccionadas por la USDA.
Las salas, equipo vy utensilios para el proce|]
samiento y manejo de huevo, carne o aves
deben mantenerse limpios y en condiciones
sanitarias. Las plantas de alimentos deben
tener Procedimientos de Operacioén Estandar
de Saneamiento (POES o SSOP, por sus siglas
en inglés) por escrito. Los POES o SSOP son las
instrucciones de cédmo se deben llevar a cabo
las tareas de limpieza y desinfeccion.

El saneamiento adecuado es esencial en el
mantenimiento de la calidad y seguridad del
producto. La contaminacién del producto
puede resultar de las malas prdcticas de saf]
neamiento.

Un programa de higienizacion es mds que
mantener las cosas limpias. En este modulo, le
ayudaremos a entender el proceso completo
de saneamiento o higienizacion.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

There are several reasons why food process|]
ing facilities must have sanitation programs in
place:

The law mandates sanitation programs at

USDA inspected facilities. Rooms, equipment
and utensils used for processing and handling
meat or poultry must be kept clean and in sani[]
tary condition. Food facilities MUST have Sani[]
tation Standard Operating Procedures (SSOP’s)
in place. SSOP’s are the directions for how
cleaning and sanitizing must be completed.

Proper sanitation is essential in maintaining
product quality and safety. Product contami[]
nation can result from poor sanitation practic(]
es.

A sanitation program is more than just keeping
things clean. In this module, we will help you
understand the entire sanitation process.
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Reasons for
sanitation programs



Microorganismos % ¢ Microorganisms

Notas del instructor /

Aunque no son visibles a simple vista los mi[] Instructor’s notes: Microorganisms or microbes, although not vis[]
croorganismos estan en todas partes de la ible to the naked eye, are everywhere in your
planta: en el piso, el aguaq, el aire, paredes, plant: the floor, water, air, walls, foods, employ[]
alimentos, empleados, agua estancada, maf] ees, standing water, packaging, ingredients,
teriales de empaque, ingredientes, etc. etc.

Los microorganismos pueden contaminar los Microorganisms can contaminate food. Many
alimentos. Muchos de los problemas micro- of the microbiological problems in food pro[]
bioldégicos en las plantas procesadoras de cessing plants are related to sanitation issues.
alimentos estdn relacionados con cuestiones

de higiene. Sanitation programs aim to eliminate disease

causing and spoilage microorganisms.

Los programas de higienizacién se enfocan
en eliminar los microorganismos causantes
de enfermedades y deterioro del producto ali[]
menticio.
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Biopeliculas

Biofilms

Un problema dentro de las plantas procesadoras de alif]
mentos que puede contribuir a la contaminacion del pro[]
ducto son las biopeliculas.

Las biopeliculas son la acumulacion de microorganismos
inmovilizados en una superficie, y frecuentemente inte[]
grados en una matiriz de origen bacteriano. Las biopeli[]
culas se forman en superficies que no han sido limpiadas
y desinfectadas adecuadamente. Las bacterias se adhie[]
ren a una superficie y producen una capa protectora.

Las biopeliculas no Ginicamente se relacionan con las su[]
perficies de contacto con los alimentos, también ocurren
comunmente en nuestra vida diaria.

Un excelente ejemplo de biopeliculas es la plagqueta o
capa que se forma en los dientes. Incluso después del
cepillado, las bacterias permanecen en el entorno cdali[]
do y himedo de su boca. Si usted se lava los dientes en
la noche, por la manana las bacterias habrdn formado
una pelicula en la superficie de los dientes. Esta pelicula
es una combinacién de las bacterias y los productos que
ellas segregan. Esto mismo puede pasar en las superficies
dentro de una planta procesadora de alimentos.

ACTIVIDAD SUGERIDA: Haga la siguiente pregunta:
“{Cudntos de ustedes se cepillaron los dientes hoy/esta
manana/etc.? éPor qué cepillamos nuestros dientes? (para
eliminar la biopelicula que se formd). (Qué tan rdpido

se forma una biopelicula? (en los dientes esto ocurre du[]
rante la noche). éPuede verla en sus dientes? (no, ipero
podemos sentirlal). {éPodemos eliminar la biopelicula solo
con un enjuague bucal? (no). Por lo tanto, la eliminacion
de una biopelicula requiere de accion fisica (cepillado)”.
La limpieza y desinfeccidn frecuente es la mejor forma de
combatir la formacién de biopeliculas y la contaminaf]
cién del producto.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

One issue within food processing facilities that may con[]
tribute to product contamination is biofilms.

Biofilms are the accumulation of microorganisms, immo[]
bilized on a surface and frequently embedded in a matrix
of bacterial origin.

Biofilms are formed on surfaces that have not been
cleaned and sanitized properly. Bacteria attach them[]
selves to a surface and produce a protective layer.

Biofilms are not just associated with food contact surfaces,
but they a common occurrence in our everyday life.

An excellent example of a biofilm is the plaque that
builds up on your teeth. Even after brushing, bacteria re[]
main in the warm and moist environment of your mouth. If
you brush your teeth at night, by morning the bacteria will
build up a film on the surface of the teeth. This film is a
combination of bacteria and the products they excrete.
This same sort of thing can happen on surfaces within a
food processing facility.

SUGGESTED ACTIVITY: Ask the question to the audience:
“How many of you brushed your teeth today/this morning/
etc.? Why do we brush our teeth? (To get rid of the biofilm
that formed). How fast does a biofilm form? (with teeth,
overnight). Can you see it on your teeth? (No, but we can
feel itl). Can we just rinse with mouthwash and get rid of
the biofilm? (No). So, removal of a biofilm takes physical
action (brushing).

Regular cleaning and sanitizing is the best way to combat
biofilms formation and product contamination.
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Sitios de refugio

Harborage sites

Un sitio de refugio es un drea dentro de la
planta procesadora de alimentos que es difi[]
cil de limpiar y desinfectar adecuadamente.
Ademads, son lugares donde los microbios tie[]
nen acceso a nutrientes y agua.

Cuando se combinan con temperaturas que
permiten el crecimiento bacteriano, estos si[]
tios pueden ser particularmente peligrosos y
necesitan atencién especial durante el proce(]
so de higienizacidn.

Su planta procesadora de alimentos tiene mu([]
chos lugares que pueden llegar a ser sitios de
refugio.

Los sitios de refugio incluyen algunas piezas
del equipo como cuchillas, molinos, salidas y
uniones del equipo, ademas de grietas, des[]
agues, reparaciones temporadles, agua estan[]
cada debajo de una pieza grande de algun
equipo, etc.

¢(Cudles son algunos lugares especificos en
estd planta procesadora de alimentos qué
consideraria sitios de refugio?

(Permita que los participantes respondan).

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

A harborage site is an area within a food pro[]
cessing facility that is difficult to clean and
sanitize effectively. Further, they are places
where microbes have access to nutrients and
water.

When combined with temperatures that allow
for bacterial growth, these sites can be particu(]
larly dangerous and need special attention
during the sanitation process.

Your food processing facility has many places
that can become harborage sites.

Harborage sites include some pieces of equip[]
ment such as slicers and grinders, ledges,
equipment seams, cracks, drains, temporary
repairs, standing water underneath a large
piece of equipment, etc.

What are some specific place(s) in this food
processing facility that you would consider to
be a harborage site?

(Let participants answer.)
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Sitio de refugio potencial
Potential harborage site

Sitios de refugio Harborage sites




Limpieza

Cleaning

La limpieza es la remocién de toda la mugre
Y suciedad visible de una superficie. Una su[]
perficie debe limpiarse antes de que pueda
ser desinfectada.

La suciedad proporciona los nutrientes para
el crecimiento de microorganismos y ésta se
puede originar de los alimentos (grasas, pro[]
teinas, carbohidratos) o del entorno del drea
de proceso (mugre, polvo, lubricantes, etc.).

El tipo de método y agente quimico que serda
usado para la limpieza dependerd del tipo de
suciedad generada en la planta procesadora
de alimentos.

12 i \ﬂ“ ; §

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Cleaning is the removal of all visible soil and
dirt from a surface. A surface must be cleaned
before it can be sanitized.

Soil provides the nutrients for growth of micro-
organisms. They can originate from the food
(fats, proteins, carbohydrates) or from the pro[]
cess environment (dirt, dust, grease, etc.)

The type of method and the chemical agent
that will be used for cleaning will depend on
the type of soil generated at the food process|]
ing facility.
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Limpieza

Para remover la mugre y suciedad el proceso de
limpieza requiere acciodn fisica (fregado y accién
manual). La accidn fisica es esencial para una lim([]
pieza adecuada. Piense en la actividad de la biope[]
licula; usted necesita accidén fisica para remover la
biopelicula de sus dientes.

El uso de un detergente es el otro componente de la
limpieza. Este ayuda a remover la mugre a través de
la interaccién entre el detergente y la suciedad.

Los fabricantes disenan los detergentes para trabaf]
jar con ciertos tipos de suciedad y ser usados bajos
condiciones especificas: cada detergente trabaja

a cierta concentracién; generalmente son diluidos

O preparados en sus instalaciones manualmente

o0 usando un sistema automatizado. Su trabajo es
siempre usar la concentraciéon correcta. Recuerde,
mds no es mejor, ya que puede quedarse residuo en
las superficies de contacto con los alimentos y servir
como una fuente de contaminacién quimica.

El tiempo de contacto se refiere a la cantidad de
tiempo que el detergente necesita estar expuesto en
la superficie que estd siendo limpiada. No tome ataf]
jos apurando el proceso de limpieza - los detergen([]
tes necesitan tiempo para trabajar adecuadamente.

La temperatura de la solucién de limpieza necesita
ser la correcta para un rendimiento éptimo. Revise
esta informacién con el fabricante.

SIEMPRE siga los procedimientos que se le han dado,
si no estd seguro de que debe de hacer, preguntele
d su supervisor.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Cleaning

The cleaning process requires physical action
(scrubbing, “elbow grease”) to remove the soil and
dirt. Proper physical action is essential to proper
cleaning. Think about the biofilm activity; you need
physical action to remove the biofilm from your
teeth.

The use of a detergent is the other component of
cleaning. It helps remove grime through the interacf]
tion of detergent and soil.

Manufacturers design detergents to work for certain
types of soil and to be used under specific condi[]
tions:

Each detergent works at a certain concentration;
these are usually diluted or prepared at your facility
either manually or using an automated system. It is
your job to ALWAYS use the appropriate concentrd(]
tion. Remember, more is not better since residue may
be left on the food contact surfaces and serve as a
source of contamination.

Contact time, refers to the amount of time that the
detergent needs to be exposed to the surface being
cleaned. Do not take shortcuts by rushing the clean[]
ing process - detergents need time to work properly.

Temperature of the cleaning solution needs to be
correct for optimal performance. Check with the
manufacturer for this information.

ALWAYS follow the procedure you are given, if you
are not sure what to do, ask your supervisor.
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Desinfeccion

Sanitizing

Durante el proceso de desinfeccién, una su[]
perficie LIMPIA serd tratada con un desin([]
fectante para reducir a un nivel seguro el
numero de microorganismos causantes de
enfermedades.

Usted no puede desinfectar una superficie su[]
cia; iésta debe estar limpia antes de que pue([]
da ser desinfectadal La suciedad y mugre
evitaran que el desinfectante haga su trabajo,
que es matar a los microorganismos.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

During the sanitizing process, a CLEAN surface
will be treated with a sanitizer to reduce the
number of disease-causing microorganisms to
a safe level.

You cannot sanitize a dirty surface; it must be
clean before being sanitized! The soil and dirt
will prevent the sanitizer from doing its job -
killing the microorganisms.
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Desinfectantes

Sanitizers

Asi como con los agentes de limpieza, los fabrican[]
tes disenan los desinfectantes para trabajar bajo
condiciones especificas:

Los desinfectantes deben ser usados en la concen[]
traciéon adecuada para asegurar la efectividad y
prevenir la contaminacién del alimento, especial-
mente cuando la aplicacién del desinfectante no
va seguida de un paso de enjuague. Asegurese de
seguir los procedimientos de la planta y las instruc-
ciones del fabricante.

También es importante revisar las concentraciones
durante el turno ya que estas pueden ir cambiando
durante el dia. Entre los desinfectantes comunes es[]
tan el agua caliente, cloro, yodéforos y compuestos
de amonio cuaternario (cuats).

Para permitir la inactivacién de los microorganismos
los desinfectantes deben tener suficiente tiempo de
contacto con las superficies que estan siendo desin[]
fectadas.

El proveedor de productos quimicos es responsable
de escoger los detergentes y desinfectantes ade[]
cuados, ademds de las condiciones bajo las cuales
deben ser usados cada uno de éstos. Usted es el
responsable de SIEMPRE seguir las recomendaciones
que le haga la compania de productos quimicos.

¢Alguno de ustedes tiene idea de que tipo de com[]
puestos quimicos son utilizados para la limpieza y
desinfeccién en esta planta procesadora de alimen(]
tos? (Permita que los participantes respondan).

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

As with cleaning agents, manufacturers design sanif]
tizers to work under specific conditions.

Sanitizers should be used at the proper concentration
to ensure effectiveness and prevent contamination of
food, especially when the application is not followed
by a rinse step. Be sure to follow plant procedures and
manufacturers’ instructions.

It is also important to test the concentration through]
out the shift since concentrations can change over
time.

Common sanitizers include, hot water, chlorine, io[]
dophors, and quaternary ammonium compounds
(quats.)

Sanitizers should have enough contact time with the
surface that is being sanitized to allow for sufficient
inactivation of microorganisms.

Your chemical company is responsible for choosing
the appropriate detergents and sanitizers and the
conditions under which these are used. You are re-
sponsible for ALWAYS following the company’s recom([]
mendations.

Do any of you have an idea of the chemical com[]
pounds used for cleaning and sanitizing at this food
processing plant?

(Let participants answer.)
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{Qué es un programa

de higienizacién?

What is a
sanitation program?

¢(Cudles son los procedimientos sanitarios que
son llevados a cabo y mantenidos diariamente
en esta planta procesadora de alimentos?
(Permita que los participantes respondan).

Un programa completo de saneamiento o higie[]
nizacién no es Unicamente la limpieza y desin([]
feccién del equipo. Este incluye todos los procel]
dimientos sanitarios que deben ser llevados a
cabo en una planta procesadora de alimentos.

Un programa de saneamiento ayudard a asegu(]
rar que los edificios, accesorios eléctricos y otras
instalaciones fisicas de la planta sean mantenil]
das en condiciones higiénicas para prevenir la
contaminacién de los alimentos.

Un programa de saneamiento también incluye
los procedimientos de limpieza y desinfeccién

de utensilios y recipientes de manipulacion de
alimentos. Estos procedimientos aseguran que la
limpieza y desinfeccion se lleven a cabo de una
forma que proteja de la contaminacién de los ali[]
mentos, superficies de contacto con los alimentos
vy material de empaque.

El programa de saneamiento incluye un calen|]
dario maestro de limpieza, el cual detalla la fre[]
cuencia de la limpieza de todas las dareas de la
planta y asigna al persondadl responsable para
ejecutar, supervisar y monitorear todas estas ta[]
redas.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

What are the sanitary procedures that are ad[]
dressed and maintained on a daily basis at
this food processing plant?

(Let participants answer)

A comprehensive sanitation program is not
only cleaning and sanitizing of equipment. A
sanitation program includes all sanitary proce|]
dures that must be carried at a food processing
facility.

A sanitation program will help the facility as[]
sure that buildings, fixtures, and other physical
facilities of the plant are maintained in a sani[]
tary condition to prevent food from becoming
contaminated.

A sanitation program also includes procedures
for the cleaning and sanitizing of utensils and
food handling containers. They assure clean|]
ing and sanitizing are conducted in a manner
that protects against contamination of food,
food-contact surfaces, or food-packaging maf]
terials.

The sanitation program includes a master
cleaning schedule, which details the frequen|]
cies of cleaning of all plant areas and assigns
the people responsible for executing, supervis(]
ing and monitoring all cleaning tasks.
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de higienizacion? sanitation program?




(Queé necesita

limpidarse y
desinfectarse?

What needs 1o be
cleaned and
sanitized?

En una planta procesadora de alimentos todo
debe de ser limpiado y desinfectado. Sin em-
bargo, existen algunas dreas, como el equipo
de procesamiento de alimentos y las superfi[]
cies de contacto con los alimentos, donde se
debe poner especial énfasis. Las superficies
de contacto con los alimentos son las partes
del equipo y utensilios que tocan el alimen(]
to, y son mds probables de ser una fuente de
contaminacion cruzada. Estas superficies de-
ben ser limpiadas y desinfectadas al menos
una vez al dia o tan seguido como sea nece(]
sario.

Las superficies que no tienen contacto con los
alimentos como los pisos, paredes, sistemas
de ventilacidon y estantes también pueden ser
una fuente de contaminacién microbiana y
deben ser limpiados regularmente para man-
tenerse bajo condiciones sanitarias.

Siga SIEMPRE las politicas de su compania y
no salte procedimientos.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Everything in the food processing facility must
be cleaned and sanitized. However, there are
some areds where special emphasis should be
placed, such as food processing equipment
and food contact surfaces. Food contact surf]
faces are the parts of the equipment and uten[]
sils that touch the food and are more likely to
be a source for cross-contamination. These surf]
faces should be cleaned and sanitized at least
daily or more often, if required.

Non-food contact surfaces, such as floors,
walls, ventilation systems and racks, also can
be a source of microbial contamination and
must be cleaned regularly to maintain sanitary
conditions.

ALWAYS follow your company'’s policy and do
not skip procedures.
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Procedimientos de
operacion estandar de

saneamiento (SSOP’s)

Sanitation standard
operating
procedures (SSOP’s)

Cada rastro vy planta procesamiento de ali[]
mentos debe desarrollar, implementar y man(]
tener procedimientos de operacion estandar
de saneamiento o POES (SSOP, por sus siglas
en inglés).

Los POES son documentos escritos y desarro[]
llados por la gerencia. Estos documentos conJ]
tienen los procedimientos detallados de cémo
debe ser limpiado y desinfectado cada objeto
para prevenir la contaminacion. También
incluyen la concentracién requerida de cada
producto quimico para una limpieza y desin|[]
feccién adecuada.

Algunas piezas del equipo serdn limpiadas
manudlmente, mientras que otras serdn lim([]
piadas en su lugar (método CIP, por sus siglas
en inglés).

No olvide que los limpiadores y desinfectantes
pueden llegar a ser contaminantes quimicos
si no son manejados y almacenados correcta[]
mente.

(Cudl método, manual o CIP, es usado en su
planta? éQué es limpiado manualmente y que
se limpia usando el método CIP? (Permita que
los participantes respondan).

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Every slaughter and processing plant must
develop, implement and maintain sanitation
standard operating procedures or SSOP’s.

SSOP’s are written documents developed by
management. They have the detailed proce(]
dures on how each item should be cleaned
and sanitized to prevent contamination. This
approach includes the concentration of the
chemicals required for cleaning and sanitiz[]
ing.

Some pieces of equipment will be cleaned
manually while others will be cleaned in place
(CIP).

Don't forget that cleaners and sanitizers can
become chemical hazards if not handled or
stored properly.

What method, manual or CIP, is used in your
facility? What is being cleaned manually and
what is being cleaned using CIP? (Let partici[]
pants answer)
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Procedimientos de Sanitation standard

operacion estandar de operating procedures
saneamiento (SSOP’s) (SSOP’s)




Procedimientos

pre-operativos

Pre-operational
procedures

Algunas plantas procesadoras deben llevar a
cabo una revision o evaluacion pre-operativa
antes de empezdar o retomar las operaciones de
produccion.

Una revisién pre-operativa es una revision final
para asegurarse que el equipo v las dreas de traf]
bajo estdn limpias y sin la presencia de suciedad
visible que pudiera contaminar el alimento. Esta
revision es una verificacién del proceso de higie[]
nizacion para asegurarse que todos los procedi[]
mientos fueron completados satisfactoriamente.

Se utiliza una lista de revision detallando cada
drea de la planta y cada pieza del equipo para
no olvidar que debe ser revisado. Su lugar de
trabajo tiene una persona responsable de llevar
a cabo la revisidén pre-operativa y si es necesaf]
rio esta persond puede ordendr gue se limpie de
nuevo algun drea o equipo.

La revision pre-operativa es obligatotaria por ley
vy puede parar la produccion si los equipos no
estdn limpios, asi que es importante que usted
limpie y desinfecte las cosas correctamente des[]
de la primera vez. Las plantas deben mantener
los registros de las inspecciones o revisiones pre|[]
operativas para documentar que los procesos

de limpieza y desinfeccién estdn siendo comple[]
tados en los intervalos de tiempo correctos v si[]
guiendo los procedimientos adecuados.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Some processing facilities must conduct a pre[]
operational check or inspection before starting
Or resuming operations.

A pre-operational check is a final check to
make sure equipment and working areas are
clean without any presence of any visible de([]
bris that could contaminate food. This check is
a verification of the sanitation process, making
sure procedures were completed satisfactorily.

A checklist detailing each area of the plant
and each piece of equipment is used so noth([]
ing is missed. Your workplace has a person rej]
sponsible for conducting the pre-op checking,
and if needed, this person can order re-clean|]
ing of an area or equipment.

A pre-op check is required by regulation to
stop production if things are not clean, so it is
important that you clean and sanitize things
right from the first time.

Facilities must keep records of pre-op checks
or inspections to document that sanitation pro[]
cedures are being accomplished at correct
intervals and that correct procedures are used.
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Procedimientos de
limpiezay
desinfeccion

Cleaning and

sanitizing procedures

Cada equipo tiene su propio procedimien||
to de limpieza y desinfeccién. Sin embargo,
existe una secuencia general de actividades
para la limpieza y desinfeccién del equipo.

En general, los procedimientos sanitarios es[]
tablecidos para limpieza y desinfeccion inclu[]
ven 8 pdasos:

1. Preparacion.

2. Remocién de la suciedad.

Pre-enjuague.

Limpieza.

Enjuague.

Desinfeccion.

Reensamble e inspeccion.

Re-desinfeccidon y re-enjuague.

©®NOo Ok W

¢Cudl es el procedimiento de limpieza y desin[]
feccidn utilizado en su compania?

(Permita que los participantes respondan).

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Each piece of equipment has its own cleaning
and sanitizing procedures. However, there is

a general sequence of activities for cleaning
and sanitizing equipment.

In general, the established sanitary procedures
for cleaning and sanitizing equipment include
8 steps:

1. Preparation.

. Removal of debris.

Pre-rinse.

Cleaning.

Rinsing.

Sanitizing.

Reassembly and inspection.

Re-sanitizing and re-rinsing.

©®NOUA WD

What is you company’s procedure for cleaning
and sanitizing?
(Let participants answer.)
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Procedimientos de
limpiezay
desinfeccion

Cleaning and

sanitizing procedures

Paso 1. Preparacién. Estas son las actividades
requeridas antes de que usted empiece a limpiar

y desinfectar. El equipo es desarmado vy las partes
son colocadas en los estantes o anaqueles desig[]
nados. No coloque nada en el piso. Para proteger|]
las del agua algunas partes del equipo podrian
necesitar cubrirse con pldstico. Remueva todo el
producto alimenticio y materiales de empaque
que se encueniren en el area.

Paso 2. En el siguiente paso toda la suciedad del
producto es removida (alguna gente llama pre[]
limpieza a este paso). Esta etapa incluye activida(]
des como desmontado, paleado, aspirado, etc. El
producto alimenticio que caiga al piso debe ser
recogido y desechado. Asegurese de no obstruir
ningun drenaje del drea.

Paso 3. Las partes del equipo son enjuagadas con
agua para remover la suciedad restante. Remue|]
va toda la suciedad visible y no olvide enjuagar
los sitios de refugio. Sea cuidadoso si utiliza una
manguerda con agud a presion para no salpicar
agua en toda el drea. El enjuague debe ser hecho
de arriba hacia abajo. Enjuague las partes que
fueron desmontadas.

Paso 4. Este es el paso de limpieza donde un lim[]
piador especifico es aplicado a las partes del equil]
po vy éstas son limpiadas de acuerdo a las instruc[]
ciones del fabricante, (las cuales pueden incluir
tipo de limpiador, concentracion, temperatura,
etc.). Si es necesario talle el equipo y todas sus par(]
tes vy no olvide cualquier sitio de refugio potencial.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Step 1. Preparation. These are the activities needed
before you actually start cleaning and sanitizing. The
equipment is disassembled and parts are placed in
the designated tubs, racks, etc. Do not place them on
the floor. Some parts of the equipment may need to
be covered with plastic to protect them from water.
Remove all food product and packaging materials
remaining in the area.

Step 2. In the next step all product debris are removed
(some people call it pre-clean). This step includes
activities such as scrapping, shoveling, vacuuming,
etc. Food product from the floor must be collected and
thrown away. Make sure you do not clog any drains
in the areaq.

Step 3. Equipment parts are rinsed with water to re[]
move remaining debris. Remove all visible soil and
do not forget to rinse harborage sites. Be careful if
you use a high pressure water hose so that you do
not splash water all over the area. Rinsing should be
done from top to bottom. Rinse the parts that were
taken apart.

Step 4. This is the cleaning step where the specified
cleaner is applied to the equipment parts and they
are cleaned according to manufacturers’ directions,
(which may include cleaner type and concentration,
temperature, etc.) If needed, scrub the equipment
and all its parts. Again, do not forget any potential
harborage sites.
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Procedimientos de
limpiezay
desinfeccion

Cleaning and

sanitizing procedures

Notas del instructor /

Paso 5. Enjuague todas las partes del equipo Instructor’s notes: Step 5. Rinse the equipment parts with

con agua potable. Remueva todos los residuos potable water. Remove all detergent residues
de detergente y cualquier suciedad visible que and any visible soil that may have been left.
pueda haber quedado. Después de haberlo hef] After you are done, inspect the equipment 100k[]
cho, inspeccione el equipo buscando cualquier ing for any missed residues. If you find any

residuo que haya quedado. Si encuentra algin
residuo en el equipo deberd limpiarlo de nuevo.
Remueva toda el agua y los residuos que queddqd([]
ron en el area en la que estd trabajando.

residues on the equipment you will need to
reclean. Remove residual water and residues
from the area you are working.

6. Equipment is sanitized with an approved

Paso 6. El equipo es desinfectado con un def]

sinfectante aprobado. Dependiendo de la con[] sanitizer. Depending upon the concentration
centracién y el tipo de desinfectante que usa, el and type of sanitizer you use, the equipment
equipo puede ser secado al aire o enjuagado may be air dried or rinsed with potable water.
con agua potable. El paso de desinfeccion redu(] The sanitizing step will reduce the number of
cird el nimero de microorganismos a niveles se[] microorganisms to safe levels, but the appro[]
guros, pero el tiempo de contacto adecuado y la priate sanitizer contact time and concentrqa[]
concentracion deben ser respetados para poder tion must be followed to accomplish this task.
lograr esta tarea. Asegurese de aplicar desinfec[] Make sure you apply sanitizer to all parts of the
tante en todas las partes del equipo. equipment.

Paso 7. El equipo es reensamblado e inspeccio[]
nado. Si usted fue quien limpid el equipo, enton[]
ces podria pedirle a alguien mds que lo inspec]]
cione.

7. The equipment is then reassembled and in[]
spected. You might want to ask someone else
to inspect the equipment if you are the one
who cleaned it.

Paso 8. El equipo podria ser desinfectado nue[]

vamente con un desinfectante aprobado v si es 8. The equipment may be resanitized with

necesario, enjuagado con agua potable. Un em[] an approved sanitizer, and rinsed with

pleado designado de la compania debe dar el potable water, if required. A designated em[]

visto bueno para reanudar las operaciones. ployee must give you the OK to resume the op[]
eration.
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Control de plagas

Pest control

Se conoce que los roedores, insectos y aves son
fuentes de microorganismos patdégenos. Si és[]
tos tienen acceso a las instalaciones pueden
esparcir esos patégenos en toda la planta y
muy posiblemente en los productos alimenti[]
cios. Ademas, la presencia de plagas en los
alimentos indica que han sido producidos de
una manera no sanitaria. Esta situacion puede
llevar a quejas de los clientes y pérdida de ven[]
tas.

Mantener instalaciones limpias es fundamen|]
tal para prevenir las plagas. Si usted mantiene
la planta limpia no habrd alimento disponible
para las plagas. Mantenga el material en des|[]
composicion y la basura fuera de la planta y
lejos de las entradas a la misma. Este tipo de
materiales pueden atraer insectos y plagas.

La mayoria de las companias tienen implemen(]
tados programas de control de plagas. Estos
programas pueden ser hechos internamente

o contratados a una compania externa. Inde[]
pendientemente de quien lo haga, estas prdcti[]
cas no deben contaminar los alimentos.

Su trabajo es cerrar las puertas, mantener su
drea limpia, manejar adecuadamente los de[]
sechos y basura. No mover, ni tocar los disposi|]
tivos para el control de plagas colocados en la
planta.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Rodents, insects and birds are known sources
of pathogenic bacteria. If they gain access to
the facilities, they can spread these pathogens
throughout the facility and possibly onto the
food products. Further, the presence of pests in
the food indicate the food was produced in an
unsanitary manner. This situation can lead to
consumer complaints and a loss in sales.

Maintaining a clean facility is a vital step to
prevent pests. If you keep the facility clean,
there will be no food available for pests. Keep
decaying material and garbage out of the fa[]
cility and away from facility entrances. This
type of material can attract insects.

Most companies have pest control methods in
place. These methods may be employed inter-
nally or externally. Regardless of who does it,
they should not pose any contamination to the
food produced.

Your job is to close the doors, keep your ared
clean, handle waste and garbage properly. Do
not move or touch any pest control devices that
are located in your facility.
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(Cudl es mi trabajo?

What is my job?

Como se ha senalado antes, los POES (procedimientos

de operacion estdndar de saneamiento o SSOP, por sus
siglas en inglés) detallan los procedimientos de limpieza
y desinfeccidén a ser llevados a cabo en una planta de
procesamiento de alimentos. Usted debe seguir todos
los pasos incluidos en los POES de la compania; cada
paso es necesdario para llevar a cabo una higienizacion
correcta. No tome atajos en las prdacticas de saneamien[]
to. Los atajos pueden hacer el trabajo mds rapido, pero
también pueden comprometer la seguridad de los pro[]
ductos que se envian a los consumidores.

Revise los POES, incluso si usted ha estado haciendo el
mismo trabajo por anos. Esta revisidén le puede ayudar a
asegurarse que no ha olvidado algo importante. SIEM-
PRE limpie y después desinfecte. Recuerde que una su([]
perficie debe ser limpiada para poder ser desinfectada.

Ponga atencidn extra en los sitios de refugio. Estos sitios
podrian necesitar un poco de esfuerzo extra para lograr
una desinfecciéon adecuada ya que estos son los lugaf]
res mas probables para que las bacterias se escondan y
crezcan.
Comunique a su supervisor cualquier problema de higie[]
ne. Estos incluyen:
® Si cree que algo no fue desinfectado adecuada-
mente.
® Sive excremento de roedor alrededor de su
drea de trabagjo.
e Si cree que algunas areas no fueron limpiadas lo
suficientemente seguido.
® Ademas sitiene dudas sobre el saneamiento,
preguntele a su supervisor, no improvise.

Este es el final de nuestra discusidn sobre higienizacion.

(Tienen alguna pregunta? (Si tiene un lumindémetro pro[]
ceda a hacer la actividad incluida en la siguiente pagi[]
na). Gracias por su participacion y por favor no olviden

firmar la lista de asistencia.
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Notas del instructor /
Instructor’s notes:

As noted before, SSOPs (standard sanitation operating
procedures) detail the cleaning and sanitizing proce[]
dures to be carried out at the food processing plant.
You should follow all steps included in the company’s
SSOPs; each step is required for correct sanitation.

Do not take sanitation shortcuts. While shortcuts may
make your job go faster, it may compromise the safety
of products that are going to consumers.

Review the SSOP, even if you have been doing the
same job for years. This practice can help you make
sure you haven't forgotten something important. AL[]
WAYS clean and then sanitize. Remember, a surface
must be cleaned in order to be sanitized.

Pay extra attention to harborage sites. These sites
may need a little extra effort to properly sanitize, since
they are the most likely places for bacteria to hide
and grow.

Notify your supervisor of any sanitation lapses. These
include:
e If you don't think something was properly
sanitized.
® If you see some rodent droppings around
your work ared.
e If you think that some areas are not being
cleaned frequently enough.
e Further, if you have questions about sanitaf]
tion ask your supervisor, do not improvise.

This is the end of our discussion about sanitation. Are
there any questions? (If you have luminometer pro[]
ceed to do activity included in the next page.) Thank
you for coming. Please make sure that you have
signed the attendance sheet.
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Actividad opcional:

luminometro

Optional activity:
luminometer

NOTA PARA EL INSTRUCTOR: ESTA ACTIVIDAD REQUIE[]
RE UN LUMINOMETRO.

Ya que aprendio la importancia de la limpieza y
desinfeccién. Ahora estd consciente de que el equil[]
po para el procesamiento de alimentos debe ser
limpiado y desinfectado antes de su uso en la pro[]
duccién de alimentos.

La limpieza de una superficie puede ser evaluada
en pocos segundos utilizando un luminémetro. Un
lumindmetro es una herramienta de mano que ayu([]
da a los procesadores de alimentos a monitorear la
limpieza de las superficies que pueden contaminar
los productos alimenticios y asi comprometer la se[]
guridad y calidad del producto.

El luminémetro mide una pequena cantidad de luz
emitida en una reaccién quimica. La cantidad de
luz es directamente proporcional a la cantidad de
bacterias en la superficie — entre mds bacterias hay,
habrd mas luz. Usando el lumindémetro, podemos
obtener una indicacién de cuantas bacterias estdn
presentes. En otras palabras, que tan higiénica o
limpia estd la superficie.

Si su compania tiene un bioluminémetro, pidale a la
persona que hace la prueba dentro de su compania
dque realice una demostracién en frente de los parti[]
cipantes. Dos superficies necesitardn ser revisadas,
una superficie sucia que serd limpiada y desinfecta(]
da y evaluada de nuevo.

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

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

NOTE TO THE INSTRUCTOR: THIS ACTIVITY REQUIRES A
LUMINOMETER.

You learned the importance of cleaning and sanitizing.
You are now aware that the food processing equipment
should be cleaned and sanitized before it is used for
food production.

The cleanliness of a surface can be assessed in few sec[]
onds using a luminometer.

A luminometer is a handy tool that helps food proces[]
sors monitor the cleanliness of equipment surfaces that
may contaminate food products and thus compromise
product safety and quality.

The luminometer measures a small amount of light
given off in a chemical reaction. The amount of light is
related to the amount of bacteria on the surface - The
more bacteria, the more light. By using the luminomey]
ter, we can get an indication of how many bacteria are
present. In other words, how sanitary the surface is.

If your company has a biocluminometer, ask the person
who runs the test to perform a demonstration in front
of the participants. Two surfaces will need to be tested,
a dirty surface that will be cleaned and sanitized and
then retested.

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




Actividad de Bioluminiscence
bioluminiscencia activity




Introduccién

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 inspeccionadads por la
USDA fue desarrollado por el Departamento de Ciencia de 1los
Alimentos de la Universidad Estatal de Pensilvania (Penn State
University) con el objetivo de proporcionar und herramienta
educativa para capacitar a los empleados de produccion his[]
pPAnos en periodos de tiempo cortos. Este programa de entre(]
namiento contiene estrategias que toman en cuenta los atribul]
tos culturales especificos de este grupo de poblacional.

El programa puede presentarse a los empleados por algun su[]
pervisor de produccioén, personal de control de calidad, educal]
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 la
industria alimenticia el conocimiento, habilidades y una expli[]
cacién completa de las reglas de seguridad de los alimentos
que tienen que seguirse en el trabajo. Cada modulo es inde[]
pendiente, pero todos son pdrte de un programa de entre[]
namiento completo.

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

El entrenamiento fue desarrollado para que usted se apoye en
ilustraciones y ayudas visudles que contienen mensajes 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 pdagina contiene una ilustracion que corresponde al
texto de la pdgina 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. Después de leer el
texto, dé vuelta a la pdgina y continte con la siguiente.

No es necesario que el instructor memorice todo el texto, sin
embargo, para que la sesidn sea mas efectiva, se recomienda
que éste se familiarice con el moédulo que estd ensenando vy 1o
entienda completamente.

En el texto también encontrard informacion (dentro de cor(]
chetes) cuya finalidad es mejorar la experiencia de aprendizdf]
je y éste no debe ser leido a los participantes. Este texto esta
dirigido unicamente al instructor con el objetivo de brindarle
una perspectiva mds amplia sobre el tema que esta explican(]
do, reafirmar algin punto y/o sugerir algun ejemplo que haga
mds clara la exposicion.

Cada pdgina de texto contiene un recuadro pequeno con
apoyo visuadl que muestra la imagen al reverso de la hoja.

40

Consejos para mejorar su sesion de entrenamiento en
seguridad de los alimentos

La sesidon de entrenamiento fue disenada para no durar mdas
de veinticinco minutos.

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

No apresure la sesidn de entrenamiento. Hable claramente y
despacio, mientras dirige su mirada a la audiencia. Capte y
atraiga la atencin Wfs ejemplos de
situaciones relacionadds con e ema que han 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 enf]
foquen en varias conductas relacionadas con la seguridad de
los alimentos durante una semana inmediatamente después
de la sesion de entrenamiento.

Documentacioén del entrenamiento en seguridad de los
alimentos

Si el entrenamiento no se documentod, 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 sesidn, pregunte si
alguien faltdé de apuntarse en la lista y de ser asi, pidales que
se anoten.

Programas de higienizacion

En esta leccién el instructor describird varias areas de la hi[]
gienizacién que son de vital importancia para la produccion
de alimentos seguros. Para cada una de estas areas, el in[]
structor explicard y demostrard los procedimientos y conduc[]
tas adecuados para disminuir el riesgo de contaminacion.

Al finalizar esta leccidn, los participantes serdn
capaces de:

e Establecer como la higienizacion afecta de manera
directa la seguridad de los alimentos.

e Comprender el impacto que pueden tener las biopeliculas
y sitios de refugio en la seguridad de los alimentos.

e Enlistar los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

e Entender las buenas prdcticas de manufactura de la
higienizacién.

Elaborado por:

Catherine N. Cutter, Ph.D.

Profesora Asociada y Especialista en Seguridad
de los Alimentos

Departamento de Ciencia de los Alimentos

The Pennsylvania State University

University Park, PA. 16802.
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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
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 “Countertop Food Safety Training Program”

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

To use the kit, set the flipchart on atable 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 showf]
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 questions
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 satety 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.

Sanitation Programs Module

During this lesson the instructor will describe several ar(]
eas 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 sanitation directly affects the safety of food.

e Understand biofilms and harborage sites and how
they impact food safety.

e List the cleaning and sanitizing procedures.

® Understand the sanitation GMPs.
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The Pennsylvania State University is committed to the policy that all persons
shall have equal access to programs, facilities, admission, and employment
without regard to personal characteristics not related to ability, perfor[]
mance, or qualifications as determined by University policy or by state or
federal authorities. It is the povlicy of the University to maintain an acal]
demic and work environment free of discrimination, including harassment.
The Pennsylvania State University prohibits discrimination and harassment
against any person because of age, ancestry, color, disability or handicap,
national origin, race, religious creed, sex, sexual orientation, or veteran
status. Discrimination or harassment against faculty, staff, or students will
not be tolerated at The Pennsylvania State University. Direct all inquiries
regarding the nondiscrimination policy to the Affirmative Action Director,
The Pennsylvania State University, 328 Boucke Building, University Park, PA
16802-5901, Tel 814-865-4700/V, 814-863-1150/TTY.
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