Practicas de higiene

de los empleados

Employee hygiene

practices

Las prdcticas de higiene de los empleados
son una de las areas mads criticas para preve[]
nir la contaminacioén cruzada.

Siempre siga las reglas adecuadas de higiene
personal que tiene su compania, tales como:

o Lavado de manos adecuado.

® Remover sus joyas y otros objetos
expuestos.

® Uso de cofia o redecilla para el
cabello.

o Comer Unicamente en las areas
designadas.

o Usar ropa de trabajo limpia.

e Almacenar alimentos, ropa y objetos
personales lejos de las areas de
produccion de alimentos.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Employee hygiene practices are one of the
most critical areas in preventing cross-contam]

ination.

Always follow proper persondadl hygiene rules
that your company has in place, such as:

Proper hand washing.

Removal of exposed jewelry and
other objects.

Restraining hair.

Eating only at designated areas.
Wearing clean work clothes.

Storing food, clothes, and personal
belongings away from food produc-
tion areas.







Cddigo de colores

Color coding

Como una forma de prevencion de la contaf]
minacion cruzada las empresas utilizan un
codigo de colores en los utensilios, equipo v
ropda exterior como batas, delantales y/o cas|]
Ccos de seguridad.

El color de estos elementos representa la zona
en la que deben ser utilizados. Esta prdctica
es efectiva inicamente cuando se respeta el
codigo en todo momento. Por ejemplo, los em[]
pleados de las dreas de producto terminado
tendrian que usar bata azul y los empleados
que manejan la materia prima, llevar bata
blanca.

Si un empleado que trabaja en una drea de
procesamiento de producto crudo es reasigf]
nado a una zona de producto listo para el
consumo, el empleado, segun sea el caso,
tendrd que cambiar su ropa o delantal, las
mangas y tendrd que lavarse y desinfectarse
las manos.

El cédigo de colores también puede signifi[]
car las tareas a las gque un empleado ha sido
asignado. Por ejemplo, el personal de mante][]
nimiento podria usar cascos rojos.

En esta foto se puede ver a las personas que
trabajan en diferentes departamentos. ¢Cudl
es el coédigo de colores que se muestra en la
ilustracién?

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Companies use color-coded utensils, equip[]
ment and outer garments such as frocks,
aprons and/or hardhats as a way to prevent
cross-contamination.

The color of these items signifies the area in
which they are supposed to be used. This is an
effective practice that MUST be followed at all
times.

For instance, employees in finished product
areas might wear a blue frock and employ-
ees who handle raw product might wear a red
frock.

If an employee working in a raw processing
areda is reassigned to a RTE areq, the employee
must change their footwear, frock or apron,
sleeve guards, and wash and sanitize hands
as appropriate.

Color coding also may signify the duties that
an employee has been assigned. For example,
maintenance personnel may wear red hard-
hats.

In this picture you can see people working in
different departments. What is the color-coding
system shown in the illustration?
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Utensilios y articulos

de limpieza

Utensils & cleaning
supplies

Los utensilios y cepillos de limpieza utilizados
para tareas multiples pueden ocasionar con(]
taminacién cruzada. Para evitarlo, los uten[]
silios y cepillos de limpieza deben ser codifi[]
cados por color o etiquetados para indicar su
uso (por lo menos, tienen que ser etiquetados).
Los utensilios deben limpiarse y desinfectarse
entre cada uso, vy los cepillos de limpieza tam(]
bién deben limpiarse o sustituirse de forma
regular.

Los productos quimicos pueden ser otra fuen[]
te de contaminacion y deben ser manejados
segun lo recomendado por el fabricante. Estos
productos deben ser almacenados en un darea
designada. Guarde los productos quimicos si[]
guiendo el plan de manejo de quimicos de su
empresd.

Anadir mds cantidad de un producto quimico
no da mejores resultados. SIEMPRE use la con[]
centracion correcta de productos quimicos.

{Qué indica la politica de productos quimicos
de su compania?

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

Utensils and cleaning brushes used for mul[]
tiple tasks can lead to cross-contamination.

To prevent cross-contamination, utensils and
cleaning brushes should be color-coded or 1la[]
beled to indicate their intended use (at the very
least, they need to be labeled). Utensils should
be cleaned and sanitized between each use,
and cleaning brushes should also be cleaned
or replaced on a regular basis.

Chemicals can be another source of contami[]
nation and must be handled as recommended
by the manufacturer. They must be stored in
designated areas. Store chemicals following
your company’s chemical management plan.

Keep in mind that more is not necessarily bet[]
ter. ALWAYS use the proper concentration of
chemicals in the plant.

What does your chemical products policy say?
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Utensilios y articulos Utensils &
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Areas de procesamiento
de producto listo para
el consumo

Ready-to-edat

processing areds

Las dreas de procesamiento de producto listo
para el consumo (LPC) son muy susceptibles a la
contaminacién cruzada.

Los productos LPC y las materias primas deben
de ser procesadds en zonds separadas.

Los equipos v utensilios utilizados inicamente en
el area de producto listo para el consumo deben
estar identificados correctamente. Estos deberdn
limpiarse y desinfectarse regularmente.

No utilice el equipo entre las dreas de producto
listo para el consumo y las dreas de producto cruf]
do.

Use las prendas de vestir especificas de la zona
en que se encuentra. Cambie su ropa y calzado
si pasa de un area de producto crudo a un drea
de producto listo para el consumo.

El equipo o utensilios de procesamiento no deben
moverse de otras dreas al drea de producto LPC
sin haber sido limpiados y desinfectados. Lim[]
pie vy desinfecte regularmente durante el dia los
utensilios, mesas y otras superficies que estdn en
contacto con los alimentos.

{Cudles son las politicas de la empresa que de[]
ben seguirse en las dreas de producto listo para
el consumo?

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

RTE processing areas dare very susceptible to
cross-contamination.

RTE and raw products must be processed in
separate aredas.

Equipment and utensils used only in the RTE
area must be identified properly. They must be
cleaned and sanitized regularly.

Do not cross-utilize equipment between RTE
and raw product areas.

Wear outer garments that are specific to the
work area. Change garments and footwear if
you go from a raw product area to a RTE areaq.

No processing equipment or utensils may be
brought from other areas to the RTE area with[]
out first being cleaned and sanitized. Clean
and sanitize utensils, tables and other food
contact surfaces regularly during the day.

What are the company’s policies that must be
followed in the RTE areas?
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¢Cudl es mi trabajo?

What is my job?

Notas del instructor /

Las siguientes tareas forman parte de sus funciones Instructor’s notes: The following tasks are part of your job duties

de trabajo y ayudan a prevenir la contaminacién
cruzadda:

1. Siga todas las buenas prdcticas de higiene perso[]
nal, incluyendo lavarse las manos adecuadamente y
con frecuencia.

2. Deben existir reglas para asegurarse que el flujo
de los empleados dentro de la planta (patrén o ruta
de trafico) no permita la contaminacién cruzada. Co[]
nozca a qué dareas de la planta se le permite el acf]
ceso. Ademds, cuando mueva producto dentro de la
planta procesadora, asegurese de seguir los procel]
dimientos establecidos, iEstos existen por una razoén!

3. Cuando lleva a cabo las tareas de limpieza y de[]
sinfeccidén, asegurese que los procedimientos se haf]
cen correctamente. Esto incluye desarmar todos los
equipos como se requiere, limpiar en los intervalos
de tiempo especificados y utilizar las soluciones de
limpieza y desinfeccién a las concentraciones indi[]
cadas. Recuerde que cuando se utilizan mangueras
de alta presion, éstas no deben utilizarse demasiado
cerca de los alimentos que estdn expuestos o de las
superficies que estdn en contacto con los alimentos o
las dreas de empaque.

4. Elimine los desechos y basura de manera oportu[]
na para evitar la acumulacioén y siempre utilice los
recipientes adecuados.

5. Si ve una situacién que es o tiene el potencial de
causar contaminacién cruzada, notifique a su su[]
pervisor para que el problema pueda ser atendido
inmediatamente.

and will help prevent cross-contamination:

1. Follow all good personal hygiene procedures,
including washing your hands properly and fre[]
quently.

2. Rules may be in place to make sure that flow
of employees through the facility (traffic pattern)
does not allow for cross-contamination. Know
what areas of the plant you are allowed to ac[]
cess. Also, when moving product through the
facility, make sure you follow procedures. They
are there for a reason!

3. When performing cleaning and sanitizing du[]
ties, make sure that the procedures are done
correctly. This approach includes breaking
down all equipment as required, cleaning at
specified time intervals and using correct clean(]
ing and sanitizing solutions at the required con[]
centrations. Remember that when using high-
pressure water hoses, do not to use them too
close to exposed food, food contact surfaces or
packaging areas.

4, Remove waste in a timely fashion to prevent
accumulation and use appropriate containers.

5. If you see a situation that is, or has the poten|[]
tial to cause cross-contamination, notify your su[]
pervisor so that the situation can be addressed
immediately.
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