Capacitacion para Todo el Personal
1.

Requisitos de Capacitacion sobre Normas de
Inocuidad de Productos Agricolas Frescos

Noviembre 2018
Mantenga el aseo personal. Use ropa limpia

para trabajar y bdfiese diariamente con
abundante agua y jabén.

No coma, mastique chicle ni consuma tabaco

en los campos o dreas postcosecha.

Si usa guantes, deben mantenerse en

condiciones sanitarias y reemplazarse cuando

sea necesario.

Evite usar joyas alrededor de los productos
agricolas frescos.

Siempre notifique a su supervisor si estd
enfermo o se siente mal.

Los trabajadores enfermos son incubadores
de enfermedades. -

Use solo las instalaciones designadas
para usar el bafio. Si las instalaciones no
estin limpias o bien abastecidas, avise
inmediatamente a su supervisor.

El vidrio estd prohibido en las zonas de
produccién.

Sélo tomar descansos en las dreas
designadas.

El agua potable siempre debe estar
disponible.

Todo el personal que manipula productos agricolas
frescos o superficies que entran en contacto con
alimentos recibe capacitacion al momento de la
contratacion.

La capacitacion debe ser facil de comprender.

La capacitacion debe repetirse anualmente y segun

sea necesario de acuerdo a las observaciones o a
informacion que indique que el personal no cumple con
los estandares.

La capacitacion debe cubrir los principios de inocuidad
alimentaria, salud e higiene de los trabajadores y los
requisitos aplicables de la Regla de Inocuidad de los
Productos Agricolas Frescos (Ver 21 CFR Parte 112
Subparte (§112.22).

La financiacion para este proyecto es posible en parte gracias a la subvencién
1U18FDO005895-02 (KS5895) de la FDA. Sus contenidos son responsabi-
lidad exclusiva de los autores y no representan necesariamente las opiniones

oficiales de la FDA.
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Este folleto fue creado para ayudar a las granjas a cumplir con
los requisitos de capacitacion de trabajadores descritos en la
Regla de Inocuidad de los Productos Agricolas Frescos de la Ley
de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA por
sus siglas en inglés) de la FDA.
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Capacitacion de Cosechadores

1. No cosechar productos agricolas frescos que
estén contaminados.

* Sies probable que el producto agricola fresco
esté contaminado, por ejemplo, cuando
esté cerca de excremento u otros signos de
intrusién animal en el campo.

* Si hay heces visibles o cualquier otro
contaminante presente en el producto
agricola fresco.

* Producto agricola fresco que cae al suelo.

2. Utilice inicamente recipientes de cosecha
limpios.

* Siempre asegurese de que los recipientes de
cosecha estén correctamente almacenados y
limpios.

* Corregir cualquier problema o denunciarlo.

* Los recipientes de cosecha solo deben
usarse para productos agricolas frescos, SIN

EXCEPCIONES.

3. Esté atento a los signos de actividad animal en
las areas de produccién y repértelos.

e Houellas
* Heces
* Mordidas

* Excavaciones cercanas a las raices

ijUsted es la mejor defensa para prevenir
la cosecha y distribucion de productos
posiblemente contaminados!

Si en cualquier momento tiene preguntas,
comentarios o inquietudes, hable con

su supervisor. {Se valorard y agradecera
enormemente su aporte!

ijLavese las manos!
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Enjuagar Secar
toalla de papel
Mojese las manos con agua.

2. Aplique jabén y frote formando espuma;
asegurese de lavar el frente y el dorso de las
manos, asi como entre los dedos, frotando
durante al menos 20 segundos.

Enjuiguese bien las manos con agua potable.

Séquelas con una toalla de papel.

5. Apague el grifo con la toalla de papel que uso.

Cuando usted DEBE lavarse las manos
*  Después de usar el bafio.
* Antes de empezar o volver al trabajo.
* Antes y después de comer o fumar.
* Antes de ponerse los guantes.

*  Después de tocar animales o desechos de
animales.

* Cada vez que sus manos se contaminen.

Apague el agua con una
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Todos los trabajadores recibieron capacitacién
general al momento de la contratacién.

Los trabajadores de cosecha recibieron
capacitacién especifica para la cosecha antes de

unirse a un equipo de cosecha.

El bano estd limpio y abastecido con papel

higiénico, jabén y toallas de papel.

Se observa que todos los trabajadores usan
técnicas adecuadas para lavarse las manos.

Los trabajadores usan ropa limpia.

Los trabajadores no muestran signos o
sintomas de enfermedades contagiosas.

Los recipientes de cosecha estin almacenados
adecuadamente.

Los recipientes de cosecha estdn limpios.

Para informacion adicional y calendarios de

capacitacion visite
www.ksre.ksu.edu/producesafety



