






Un área de trabajo limpia

Es posible que su área de trabajo se parezca al dibujo A  al terminar su turno de trabajo. En el dibujo B se muestra 
cómo debería verse su área de trabajo después de que se haya  limpiado. Observe que:

•	 Las mesas de trabajo están desocupadas y limpias 
•	 Los cuchillos están limpios y colgando en su lugar 
•	 Todo el resto del equipo se ha limpiado y  guardado.  
•	 Las toallas de papel han sido repuestas  
•	 El basurero está vacío y tiene una bolsa limpia 
•	 No hay desperdicios ni desorden en el suelo

Es una buena idea limpiar en el transcurso de su turno de trabajo. Debe eliminar todos los restos de pescado de su 
equipo y mesa de trabajo y limpiarlos correctamente cuando vaya de un paso a otro mientras procesa el pescado.

Las viscosidades y bacterias no demoran en acumularse en su equipo, mesa y el suelo de su área de trabajo. Al 
limpiar a medida que trabaja, se estará asegurando de que el pescado y sus derivados no se contaminen al pasar 
de un paso de procesamiento a otro.  
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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

!

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. 


