


Higiene Personal Y De Las Instalaciones
En Las Plantas De Procesar Producios Pesqueros

Recuerde siempre que estd empacando dlimentos para que ofros los consuman. Sea cuidadoso,
profeja el producto como protegeria su propia comida. No le dé a los consumidores sobrantes de comida o un producto de segunda dase.
Mantenga ademds los insectos, aves, roedores y ofros animales fuera de la zona de trabajo.

Limpie la zona de trabaijo con defenimiento regularmente. La maquinaria debe ser facl de limpiar y construida con materiales
que o se desprendan y caigan en el producto. Cuando se frabaja i;[m‘;omndo alimentos es muy buena pracica
vesfir ropa limpia y utizar gormas y redecillas para € cabello que queden bien ajusiadas.

Las manos son portadoras de bacterias y ofros confaminantes. Antes de empezar a trabajar con el produco,
lavelas bien con agua y jabén, sobre fodo ol salir del servicio sanitario.

Los prendas sueltos o colgantes pueden desprenderse y caer en ¢ Ejrodudo. Por favor, quiteselas o déjelas en la casa.

Lo mismo aplica para los adnomos de flores y ofros accesorios, no los uflice en las areas de preparacién de alimentos.

Mantenga fuera de los éreas de preparccién de producto fodo arficulo innecesario. Guarde sus pertenendias toles como
abrigos, sacos, chaquetas, loncheras, etc. en el lugar designado, preferiblemente en un amario (locker].
No coma en las éreas donde se efectia la preparacion de los alimentos, ya que éstos podrian contaminarse.

El tobaco, en cualquiera de sus fomas, no debe ser utizado cuando se irabajar preparando dlimentos.
Lo mismo aplica para la goma de mascar, los dulces y ofros arficulos similares.

Los desperdicios son fuentes de confaminacién, no permita que éstos se acumulen en las reas de preparacién de alimentos.

Los procedimientos para enlator dlimentos se desarrollan luego de realizar estudios bien defallados. Acortarlos es invitar problemas.
Observe los tiempos, femperaturas y procedimientos operacionales delineados.

A menudo la magquinaria necesita ser reparada. Es recomendable hacer las reparaciones antes de la femporada
en que la planta enfrard en operacion. Cuando se efecttian las reparaciones asegirese de que no ocurra confaminacién del produco.
El equipo en desuso puede convertirse en la guarida de roedores e insecios. Almacénelos para que esto no ocurra.

La niebla o el vepor generado en una planta de procesar alimentos se condensard sobre el equipo y las tuberias frics.
No deje que ergguc, producio de la condensacién, gofee sobre ¢l equipo o sobre el producto. Los hongos crecen
aceleradamente sobre la mayoria de las comidas y sobre la superﬁco
Manejar el producto con pronfitud y limpiar las fineas de produccién @ menudo s la mejor manera de prevenir la formacién de hongos.

ie himeda y fibia de la maquinaria en una plant de procesar dlimentos.

Cuando ¢l vidrio se rompe tiende @ volar por fodas partes. Si esto ocurre cerca o sobre los limentos, ésios pueden resuliar contaminados.
Utlice bombillas de sequridad o instale bajo la fuente de luz protectores que eviten que los pedazos de vidno caigan sobre los alimentos.

Los insecficidas y clgunos ofros quimicos uflizades en la plantu son venenosos. Sepa cudles son y para qué se ufiizan.
Almacénelos en un gabinete baijo llave lejos del érea de procesamiento de climentos.

Lot iluminacién es importante. Deberd ser adecuada para que los frabajadores puedan hacer sus tareas apropiadamente.
Reemplace las bombillas fundidas inmediatamente.

Los recipientes son muy imporfantes. Limpielos antes de lenarlos con producto. Séllelos y congélelos inmediatomente, El ufiizar lotas o
frascos para envasar dlimentos para ofros usos, sdlo frae problemas y quejas de los consumidores. Utlicelos solamente para envasar alimentos.

Sila operacién de la méguina de sellar latas es incorrecia, el producio puede dafiarse ocasionando serias pérdidas. Es imperativo que revise
la operacién frecuentemente para asequrarse que la operacién de sellado se completa comectamente.

Lo celidad natural de los alimentos comienza a desmerecer ol momento de la cosecha.
Sin embargo, la cdlidad puede preservarse mediante e manejo rapido y cuidadoso.

Bl uso de hielo y agua de buena cdlidad es indispensable. Tome precauciones al reusar el agua més de una vez para asegurarse
que no resulta en confaminacién del produdo ferminado.

Usted es un factor dlave en los buenas pradicas de manufactura. Su compafiia no puede ener los beneficios que representan
est pradhcas sin su colaboracion y la de sus compafieros.
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