










Eliminación de desperdicios

Los	desperdicios	deben	almacenarse	en	un	área	separada.	Debería	
poder	acceder	al	área	de	almacenamiento	de	basuras	a	través	de	
una	puerta	en	el	interior	y	de	otra	en	el	exterior.

Recuerde…
Existen	muchos	pasos	por	los	que	el	pescado	debe	pasar	antes	de	convertirse	en	un	producto	procesado	o	listo	para	el	
consumo.	He	aquí	algunos	puntos	que	debe	recordar	en	el	área	de	procesamiento:	

•	 Mantenga cada paso separado.	Para	evitar	la	propagación	de	bacterias	nocivas,		el	pescado	debe	mantenerse	
	 separado	a	medida	que	pasa	por	cada	paso	de	procesamiento.	Imagine	que	existe	una	gran	línea	roja	entre	
	 cada	una	de	las	tareas.	Si	necesita	cruzar	la	línea,	debe	lavarse	las	manos	y	limpiar	las	botas.

•	 Limpie a medida que trabaja.	Las	viscosidades	y	bacterias	no	demoran	en	acumularse	en	su	equipo,	mesa	y	el	
	 suelo	de	su	área	de	trabajo.	Al	limpiar	todo	entre	pasos,	se	estará	asegurando	de	que	las	bacterias	no	se	propaguen.		

•	 Sea cuidadoso con los productos de limpieza.	Muchos	limpiadores	contienen	productos	químicos	nocivos	que
	 podrían	contaminar	tanto	el	pescado	como	su	envase,	haciendo	que	no	sea	apto	para	el	consumo.	Asegúrese	
	 de	sacar	el	pescado	a	un	área	separada	antes	de	empezar	a	limpiar.	Incluso	el	rocío	del	agua	que	está	
	 pulverizando	podría	tener	bacterias	y	hacer	que	el	pescado	sea	poco	seguro	para	su	consumo.	Mantenga	el	
	 pescado	y	los	productos	de	limpieza	separados	en	todo	momento.	

•	 Mantenga el pescado a bajas temperaturas.	Los	productos	de	pescado	se	echan	a	perder	con	mucha	rapidez		si	se	
	 almacenan	a	una	temperatura	de	la	Zona	Peligrosa:	4°C	a	60°C	(39°F	a	140°F).	Cuando	saque	el	pescado	del	
	 refrigerador	o	congelador,	procéselo	de	inmediato	para	asegurarse	de	que	siga	siendo	un	producto	de	lata	calidad.		

Siempre debe lavarse las manos y/o cambiarse los guantes después de 
manipular basura.

Siempre debe limpiar las botas después de salir del área de desechos.
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	     ¿Qué es la Contaminación?

Los alimentos contaminados no son aptos para el consumo.

Los alimentos se pueden contaminar cuando las 
bacterias o productos químicos nocivos pasan de: 

•	 las personas o equipo a los alimentos, o
•	 un alimento a otro
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Para obtener más información, contáctese con: 

Ontario Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs	
(Ministerio de Agricultura, Alimentos y Asuntos Rurales de Ontario)
1 Stone Road West, 
Guelph, Ontario N1G 4Y2
1 888 466-2372

www.ontario.ca/omafra

Este manual se encuentra disponible en línea en varios idiomas.  


