








Como Mantener el Pescado a Bajas
Temperaturas

El pescado fresco se debe mantener frio a 4°C (39°F) o
menos. El pescado congelado se debe mantener congelado
a-21°C (-5°F). Si el pescado se almacena a temperaturas
en la “zona peligrosa” de 4°C a 60°C (39°F a 140°F), podria
haber proliferacion de bacterias nocivas que podrian hacer
que el pescado no sea apto para su consumo.
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Tanto si usa un camion refrigerado como contenedores con
hielo para mantener el pescado o sus derivados a bajas
temperaturas, debe usar un termdémetro. Revise el
termoémetro a menudo para asegurarse de que el camion
refrigerado o los contenedores estdn manteniendo el pescado
0 sus derivados a la temperatura correcta.

Si utiliza hielo para mantener el pescado a bajas temperaturas
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Siga las siguientes normas de seguridad si utiliza hielo en contenedores para mantener el pescado a bajas

temperaturas:

* Para evitar contaminar el pescado con bacterias nocivas, el hielo debe estar hecho con agua potable. En cada

carga debe poner un suministro de hielo fresco.

* Para evitar dafos al pescado use hielo en escamas.

e El pescado se debe disponer en capas correctamente en contenedores: varias pulgadas de hielo en el fondo
seguidas por una sola capa de pescado, luego por varias pulgadas de hielo, seguidas por otra sola capa de
pescado y asi sucesivamente hasta que llegue a la parte superior. La Gltima capa debe ser de varias pulgadas

de hielo.

Carga del Pescado

Los productos crudos se deben mantener en contenedores separados y almacenados lejos de los productos

procesados o listos para consumir.

Cargue los contenedores mas grandes en el fondo y apile contenedores mas pequefnos sobre ellos.

Todos los productos se deben mantener en refrigeradores o contenedores con hielo. Nunca traslade derivados
de pescado sueltos (fuera de un contenedor) sobre hielo en su camién. Todos los contenedores que utilice en su
camion deben tener una tapa o puerta que se cierre herméticamente para mantener los productos de pescado en

el interior frios o congelados, y protegidos de la contaminacién.



¢Qué es la Contaminacion?

Los alimentos contaminados no son aptos para el consumo.

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

* |as personas o equipo a los alimentos, o
e un alimento a otro

Este manual se encuentra disponible en linea en varios idiomas.

Para obtener mas informacion, contactese 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



