LA LEY DE MODERNIZACION "= PennState
DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS J Extension

El sistema de extension de Penn State estd ayudando a que los productores de frutas y vegetales, procesadores
de alimentos para consumo humano y los fabricantes de alimentos para consumo animal se adapten a los nuevos
estandares regulatorios requeridos bajo la Ley de Modernizacién de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA) del afo 2011.

Lavado de manos

Ellavado de manos es la practica de inocuidad mds importante. Las manos de los trabajadores
son cruciales en el trabajo ya que suelen estar en contacto con los productos o las superficies
de contacto con los alimentos. Silas manos estdn sucias, los microbios pueden transmitirse al
producto con el que trabaja. El lavado de manos es una forma facil y efectiva de prevenir la
contaminacion microbiana de los alimentos, ya que esta practica reduce la cantidad de
microbios presentes en las manos de los trabajadores.

La norma de inocuidad de los productos agricolas frescos requiere que los
trabajadores que manejan productos o superficies de contacto con los
alimentos se laven las manos, talldndoselas con jabén y agua corriente limpia,
ademads de secarse las manos. Los trabajadores tienen que lavarse las manos:

* Antes de comenzar a trabajar.
* Antes de ponerse los guantes.
* Después de usar el sanitario.

* Alregresar a su lugar de trabajo después de un descanso o alguna otra
ausencia.

* Después de tener contacto con animales o desechos de animales.

Y en cualquier momento en que las manos pudieran haberse contaminado.

Los antisépticos frotados como los desinfectantes para manos no pueden
reemplazar el lavado de manos con agua y jabén. D

La norma no requiere el uso de guantes, pero sila huerta decide usarlos en el
manejo de los productos o de las superficies de contacto con los alimentos,
éstos deben mantenerse intactos y en condiciones sanitarias, y reemplazarse
cuando sea necesario.

Recuerde que los guantes no sustituyen el lavado de manos.

Para obtener mas informacion por favor visite extension.psu.edu/fsma.
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Los programas de extension e investigacién del colegio de ciencias agricolas de la universidad Penn State (Penn State College of Agricultural Sciences)
estdan parcialmente financiados por los condados de Pennsylvania, el Estado de Pennsylvania y el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos.

Esta publicacién esta disponible, a solicitud, en formatos alternativos.

La Universidad Estatal de Pennsylvania (Pennsylvania State University) es un empleador que ofrece igualdad de oportunidades y accién afirmativa
y se compromete a proporcionar oportunidades de trabajo a todos los solicitantes calificados sin importar su raza, color, religiéon, edad, género,
orientacién sexual, identidad de género, nacionalidad de origen, discapacidad o condicién de veterano protegido.



