Procedimientos de Etiquetado de Mariscos Moluscos
(Ostras, Vieiras, Mejillones y Almejas)

Personal minorista — Parte de su trabajo cuando vende mariscos es proteger a su cliente. Si no se
mantienen, registran y archivan las etiquetas, es imposible que los inspectores identifiquen de dénde
provienen los mariscos en caso de una enfermedad transmitida por los alimentos, notifiquen a otros
minoristas sobre problemas de seguridad y protejan al publico de otras enfermedades alimentarias.

Aqui hay 3 pasos faciles que usted necesita saber para proteger la salud y la seguridad de sus clientes:

MANTENER

* | a etiqueta original siempre debe permanecer con el contenedor de
mariscos

¢ Al dividir el contenedor entre el almacenamiento y la exhibicion, se
debe usar una segunda etiqueta con los mariscos que estan en
exhibicion. Las opciones deben ser aceptables por su regulador local
y podrian incluir:

* Hacer una fotocopia de la etiqueta para guardarla con los mariscos
qgue se exhiben

* Marque los mariscos que se exhiben con un marcador permanente,
una etiqueta adhesiva o un identificador similar (por ejemplo, carta,
fecha, numero, cédigo de color).

* Use una segunda etiqueta idéntica del proveedor para colocarla con
los mariscos que se exhiben

**Nunca combine los mariscos de diferentes contenedores**

REGISTRAR

La primera y |a ultima fecha en que se vendié o sirvié el marisco de
una bolsa/caja deben registrarse en la etiqueta. Registre las

fechas en la etiqueta con un marcador permanente. Si no se
proporciona una linea/espacio especifico, Coloque las fechas en
cualquier espacio en blanco de la etiqueta. No cubra ningun otro
texto de la etiqueta.
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