
Personnel and Plant Hygiene 
For Fishery Products 

rernerrher yoo are packil"9 food for somoone 10 eat. Be careful. Protect the product as yoo would your ov.n food. 
Don't give consumers the Ieftovoo or second choices. Keep out insects, birds, or other animals. 

Clean up rEl\)ularly and Equipment should be made of materials that will not fall in the product and that 
can easily be cleaned. Extra clean apparel- properjy hair and clothing - pays off when handlil"9 food. 

Hands cany boderia and other Wash yoor hands with soap and water 
before handling food and after going 10 the restroom. 

Jewelry that is loose may end up in the product. Take it off or oo.e it at home. 
The same appies for RoWers or other cIon't wear them around food. 

Keep unnecessary items out of the product preparation area. Peoonal belongings, such as ooats, sweaters and lundh boxes, 
shauld be put sOmev.!,ere else, a lOCker. Do not eat in food preparation areas where conlomination can occur. 

Tobacco, in any fonm, must not be used around food. The same is true for gum and candy. 

Waste materials can conlominate. Don't albw them 10 accumulate in areas where food is being prepared. 

Processing procedures for canned foods have been worked out after deloibJ study. To shor1en them is 
10 invite trouble. FoIbw the times, temperatures and operating procedures ouHined. 

Repair of equipment is often neoessary, and it is better to do it ahead of the season insteod of whikl the plant is operating. 
When repairs are made, be sure they cIon 't resuh in product conlomination. 

Equipment not in use may became a home for and insects. Siore it away SO this will not happerl. 

Fog or steam in a food plant will condense on oold equipment or pipes. Don't let it drip inlo the product or equipment. 
IvIoId grows quicklv on most foods and on wonm, moist surfooes of equipment in a food plant. 
Rapid handlil"9 of the product and frequent cleaning of the lines are the best ¥tatS 10 pre<ent it. 

Glass will break and scatter. If this happens near or above the food, contamination may resuh. 
Use safety bulbs or protective devices under lighting fixtures, and protect food from Hying glass. 

Insecticides and some other dhemicals used in the plant are poisonous. Know what they are and store them in a 
locked cabinet awoy from food preparation areas. 

Lght is important. It should be odequate if workers are 10 do their job properjy. Replace bumed-out bulbs 

The containers are very important. Keep them clean before Clase and ice them Non-food uses of cans or 
iars can lead to trouble and consumer Use them for food 

Operation of the can-closing machinery, if not oorrect, may leod 10 spoilage and serious product loss. Check this machirery often. 

The qualily of any food begins 10 decline the minute the product is ha!Vested. To preserve the best qualily, 
handkl the product and 

Use of good qualily water and ioe is a must. When water is reused, precautions should be taken 10 assure that it 
does not resuh in contamination of the product. 

You are a key foetor in good manufocturil"9 practices. Your COfrIJOny can't have them without yoo and yoor fellow employees. 
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Higiene Penonal Y De Las Instalaciones 
En Las Plantas De Procesar ProcIuctos Pesqueros 

Recuerde siempre que eslO empacando alirrenlos para que oIros k>s COI1suman. Sea cuidadoso, 
proteja eI produdo ooroo proleaeria su propia camida. No Ie de a k>s COI1sumidares sabranles de camida a un produdo de segunda clase. 

Mantenga ademas los inseclos, aves, roedores y atros animales fuera de la zona de trobaja. 

Lmpie la zona de trobaja con delenimie!11o regularrrente. la moquinoria debe ser facil de limpiar y corstruida COI1 materiales 
que no se desprendan y caigan e!1 eI produdo. Cuondo se trobaja preporonda alirrenlos es muy buena pr6c1ica 

ves~r rope limpia y u~lizar galTOS y redecillos para eI cabdlo que quede!1 bie!1 ajusladas. 

IDs manos son portadoras de bacterias y oIros COI1lominonles. Anles de empezar a trobajar COI1 eI produclo, 
lavelas bie!1 con aguo y jabiln, sabre Ioda al salir del seMcia saniloria. 

IDs prendos suellos a ooganles puede!1 desprenderse y coer e!1 eI produdo. Par favor, quileseas a dejelas e!1 la casa. 
la miSlro a~ica para b adnolOOS de Acres y atros accesorios, ro los u~l ice e!1 las areas de preporaci6n de alirrenlos. 

Montenga fuera de las areas de preparaci6n de produclo Iado articuk> innecesaria. Guarde sus per1enencias Ioles ooroo 
abrigas, saoos, chaquelos, lonchoras, etc. e!1 ellugar designada, preferibleme!1te e!1 un armaria llackerl. 

No ooroo e!1 las areas elande se electua la preparoo6n de las alirrenlos, yc que OsIos padrian COI1lominarse. 

8 Iobaoc, e!1 cua~uiera de sus formas, ro debe ser utilizada cuando se trobaja preparando alirrenlos. 
Lo miSlro a~ica para Ia goma de mascar, b dulces y oIros articub similares. 

IDs desperdicias son fue!11es de COI1lominaci6n, ro pemnilo que Oslos se acumule!1 e!1 las areas de preparaci6n de alirrenlos. 

Los procedimie!1los para e!1lalor alirrenlos se desamJlan luego de realizar esfudias bie!1 delolladas. Acortanas es invilor problemas. 
ObseNe b ~empos, lemperaluras y procedimie!11os operaciorales delineadas. 

A rrenuda Ia maquinaria nocesilo ser reparada. Es recame!1dable hacer las reparaciores anles de la lemparada 
e!1 que la ~anlo e!1trora e!1 operaci6n. Cuondo se electuan los reparaciores aseg0rese de que na OCUITO COI1lominaci6n del produclo. 

EI equipa e!1 desuso puede COI1vertirse e!1 la guorida de roedores e inseclos. Alma<enelas para que eslo ro OCUITO. 

ID niebla a eI vapor ge!1erada e!1 una planlo de pracesar alirrenlos se COI1densar6 sabre eI equipa y las luberias frias. 
No deje que eI agua, produdo de la conde!1soci6n, iJOlee sabre eI equipa a sabre eI produclo. Los hoogas creee!1 

acelerodarrente sabre la mayona de las camidas y sabre la supemcie h0rreda y ~bia de la maquinaria e!1 una plonlo de pracesar alirrenlos. 
Manejar eI produdo COI1 proo~lud y limpiar las lineas de producci6n a menucla es la rr<ior manera de preve!1i r la fomnaci6n de horgos. 

Cuando eI vidria se rompe ~e!1de a ..Jar par Iodas paries. Si eslo ocurre cerm a sabre las alimenlos, OsIos pueden resullor COI1lominaclos. 
Utilice bombillas de seguridad a inslole baja la fuente de luz proleclores que evilen que b pedazas de vidria caigan sabre los alimenlos. 

IDs inseclicidas y algunas oIros qui micas utilizodos en 10 ~anlo son venenosos. Sepa cuak.. son y para que se u~lizan . 
Alma<enelas en un gabinete baja 160 lejas del area de procesamie!11o de alimenlos. 

ID iluminaci6n es impartante. Debero ser adecuada para que b trobajadares puoclan hacer sus Ioreas apropiadomente. 
Reemploce las bombillas fundidas inmedialomente. 

IDs reeipienles son muy impartantes. Umpielos anles de Ilenaoos COI1 produclo. ~leIas y corg~elas inmedialorrente. EI u~lizar lalos a 
frosoos para envosar alirrenlos para atros usos, sOIa !roe problemas y quejas de las COI1sumidores. u~ficelos soIarrente para envasar alimenlos. 

51 la operaci6n de la maquina de sellar lalos es incarreclo, eI produclo puede daiia"" ocasioranda serias perdidas. Es imperativo que revise 
la operoci6n frecuenlemeote para asegurarse que 10 operaci6n de sellado se camplelo correclorrente. 

ID calidod nalural de b alirrenlos camienza a desnnerocer al mornenlo de 10 casecha. 
Sin embargo, la calidad puede preservarse mediante eI maneja r6pida y cuidadoso. 

8 uso de hielo y aguo de buena calidad es indispensable. Tome preeauciores al reusar eI aguo mas de una vez para asegurorse 
que ro ""ullo en corlominaci6n del produdo terminadO. 

Usted es un foclor dave en los buenas pr6c1icas de manufoclura. Su campania na puede !ener los benelicias que represenlon 
eslo pOOcas sin su ooabaraci6n y la de sus campaneros. 
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