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Cinco factores clave de
riesgos identificados a menudo
en brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos:

Temperaturas de conservacion
inadecuadas

Coccion inadecuada
Equipos contaminados
. Alimentos de origen no seguro))

Malos habitos de higiene
personal

El punto 4 se aborda en este folleto.

Reglamentacion 61-25
Citacion 3-203.11 y 12

Los mariscos solo se deben retirar
de su contenedor original antes de
la venta inmediata, la preparacion
para servir, o conforme a lo que se
especifica en los apartados B-D de
la seccion 3-203.11. Los rotulos de
los moluscos deben permanecer
en el contenedor original hasta
que se vacie. Luego, en los rétulos
se debe indicar la fecha en que

se retird el dltimo molusco del
contenedor original, y se deben
conservar durante 90 dias.

Razones de salud publica

La separacion de los lotes
(contenedores rotulados de
mariscos) es fundamental para
aislar a los mariscos implicados
en brotes de enfermedades y
para rastrearlos hasta su origen.
La identificacion adecuada es
necesaria para poder rastrear

el origen y determinar las
condiciones del procesamiento y el
envio de los mariscos.

Los registros precisos, que se
llevan de una manera que permite
cotejarlos facilmente con cada lote
de moluscos, son la herramienta
principal para rastrear los
moluscos hasta su origen.

Contenedor de mariscos

Los mariscos no se deben retirar de
su contenedor original, a menos que
sea para exhibirlos o para envasarlos
en recipientes de autoservicio para
los consumidores.

Sea cual sea el caso, se deben
etiquetar y registrar, y se debe
evitar su contaminacion.

Registro de los moluscos
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El rétulo o la etiqueta no se debe
retirar hasta que el contenedor
esté vacio.
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La fecha en que se vacio el
contenedor se debe registrar
en el rétulo o la etiqueta que se
retiro.
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Los rétulos o las etiquetas de los
moluscos de los contenedores
vaciados se deben conservar
durante 90 dias.

»

3

Los rétulos o las etiquetas se
deben guardar de manera
ordenada segun la fecha en que
se vacié el contenedor.

Definiciones

Los mariscos son las especies
comestibles de ostras, almejas,
mejillones o vieiras, ya sean frescos
o congelados.

Los moluscos son los mariscos
frescos y crudos que aun estan en
su concha.

Informacion general

» Verifique con su mayorista que el
expedidor o el envasador original
de sus mariscos o moluscos
figure en la Lista de expedidores
interestatales certificados de
mariscos (Interstate Certified
Shellfish Shippers List).

» Proporcione a los clientes una
nota de advertencia para los
consumidores sobre el riesgo
de contraer enfermedades
transmitidas por los alimentos
Si Sse consumen mariscos o
moluscos crudos o semicrudos,
y haga hincapié en las personas
que puedan tener determinadas
afecciones.
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Los moluscos que tienen
diferentes rétulos o etiquetas no
se deben mezclar.
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Consulte las secciones 3-202.17 y
3-202.18, y la Reglamentacién 61-
47 de Carolina del Sur sobre
mariscos para obtener mas
informacidn sobre qué se debe
incluir en los rotulos de la pescay
el comercio.
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Consulte el reverso de la pagina para ver una plantilla del registro

de recepcion de moluscos.
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Registro diario de recepcion de moluscos

Nombre y ubicacién del establecimiento

Fechay

Nombre del proveedor/ . . Revisado por
hora Iniciales

Num. de rétulo (iniciales y fecha)

Tipo de producto Cantidad




