Inocuidad Alimentaria e Higiene
de los Empleados que Trabajan con
Mariscos en su Concha

Inocuidad de los Mariscos en Concha
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Esta publicacién describe cuatro areas de procesamiento de mariscos de Virginia
conchay explica cémo reconocer peligros potenciales a su inocuidad.
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Los empleados deben reportarse para trabajar en un estado Todos los mariscos deben provenir de un area de cultivo
de limpieza, usar ropa limpia y con el atuendo apropiado que esté aprobada para la cosecha. Para minimizar los
basado en tareas de trabajo que pueden incluir delantales, riesgos, compruebe las etiquetas durante la recepcién del
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» Los articulos personales deben guardarse en todo
momento en dreas designadas lejos de los productos
alimenticios.




Controlando la Temperatura

Para minimizar el crecimiento de bacterias y disminuir la
posibilidad de enfermedad por el consumo de productos
de mariscos recibidos de los cosechadores, se debe cumplir
con las regulaciones de VMRC (Virginia Marine Resources
Commission, por sus siglas en Ingles) aplicables basadas en
el mes de cosechay las entregas de los distribuidores y el
uso de hielo o refrigeracién mecéanica de 45°F. Almacene
inmediatamente los mariscos a 45°F o menos una vez
recibidos. Sélo tomar temperaturas con termémetros que
han sido calibrados. Los mariscos deben almacenarse a
45°F o menos, por lo que debe informar cualquier fallo en la
refrigeracioén a la gerencia.
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Informacion de Contacto:
Virginia Department of Health
Division of Shellfish Safety
Central Office: (804) 864-7484
White Stone Field Office: (804) 435-1095
Norfolk Field Office: (757) 683-8461
Accomac Field Office: (757) 787-5864

http://www.vdh.virginia.gov/
environmental-health/shellfish-safety

El fre ro de tres
comparomentos se debe
utilizar para lavar, enjuagar

y desinfectar todas las
superficies de contacto con los
alimentos antes de su uso.

Equipo y Almacenamiento

» Todas las superficies de contacto con los alimentos
deben lavarse, enjuagarse y desinfectarse antes de su
uso. Esto incluye cuchillos, cubos, mesas de desconchary
cualquier otra superficie que tenga contacto directo con
el alimento.
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El fregadero de tres compartimentos debe instalarse para
lavar, enjuagar y desinfectar con un producto quimico
desinfectante aprobado que haya sido comprobado

con una tira reactiva para garantizar una concentracion
adecuada, 100 ppm para cloro 'y 200 ppm para amoniaco
cuaternario. Pregunte a su empleador que desinfectante
quimico se esta utilizando en la instalacion.

Los articulos desechables usados deben desecharse.
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Los cubos de inmersién con desinfectante no se permiten.

Asegurese de que todos los utensilios y equipos no sean
fuentes de contaminacion para los mariscos.
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Los equipos de almacenamiento y manipulacién de hielo
deben estar hechos de materiales lisos y no absorbentes
que puedan lavarse y desinfectarse. Ninguna madera debe
entrar en contacto con alimentos o hielo.
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Todo equipo que implique la fabricacion, almacenamiento

o dispensacion de hielo debe lavarse, enjuagarse y
desinfectarse y protegerse de la contaminacion en todo
momento en uso y almacenamiento como hielo se considera
un producto alimenticio. No almacene alimentos o bebidas
personales en hielo que van a ser utilizados para mariscos.

» Todos los equipos y utensilios, después de ser limpiados
y desinfectados deben almacenarse para evitar la
contaminacién por polvo, salpicaduras, etc.
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Mientras que los mariscos estén en almacenamiento,
deben estar protegido de la contaminacion de otras
especies de mariscos y la condensacion de las unidades de
refrigeracién.

“Al irmar mi nombre, certifico que he leido la informacion
proporcionada en esta publicacién.”

Nombre en letra de molde

Firma Fecha
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