
MANIPULACIÓN DE MOLUSCOS 

Mantenimiento de registros 

Mantenga las identificaciones o etiquetas de 

los mariscos con el producto hasta que los 

contenedores estén vacíos. 

Mantenga las identificaciones o etiquetas de 

los mariscos en el archivo durante 90 días 

después de que el contenedor se haya vaciado. 

Mantenga las identificaciones o etiquetas de 

los mariscos en orden cronológico de las 

fechas de venta o consumo. 

Para facilitar la trazabilidad, mantenga un 

registro de identificaciones y etiquetas y 

registre la fecha en la que el contenedor se 

vacía en la etiqueta (ejemplo a continuación). 

 
 
Recursos: 

Para obtener una lista actual de los transportistas de 

mariscos que han sido certificados por las autoridades 

reguladoras en los Estados Unidos y en el extranjero, 

visite la Lista de transportistas de mariscos certificados 

interestatales: 

https://www.fda.gov/food/federalstate-food-

programs/interstate-certified-shellfish-shippers-list 

Para obtener más información sobre las prácticas 

seguras de manipulación de alimentos en el comercio 

minorista y el servicio de alimentos, visite el Código 

Alimentario de la FDA: 

https://www.fda.gov/food/fda-food-code/food-code-
2017 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Rhode Island Department of Health, 
Center for Food Protection 
Para más información llame al 401-222-2750 

 
 

 
Este documento se obtuvo de la Administración de 
Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos 

(Food & Drug Administration, FDA). 

 

MANIPULACIÓN DE 
MOLUSCOS CRUDOS 

FRESCOS Y 
CONGELADOS 

 

 

CONSEJOS DE SEGURIDAD PARA 
ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIO 

DE ALIMENTOS Y TIENDAS 
MINORISTAS DE ALIMENTOS 
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MANIPULACIÓN DE MOLUSCOS 

Recepción 

Verifique que los envíos de mariscos provengan de 

las fuentes enumeradas en la Lista de transportistas 

de mariscos certificados interestatales en: 

https://www.fda.gov/food/federalstate-food-

programs/interstate-certified-shellfish-shippers-list  

Compruebe la temperatura del producto al 

recibirlo. Compruebe que: 

• Los mariscos vivos están a 50 ºF (10 ºC) 

o menos. 

• Temperatura del aire en el vehículo de 
entrega o contenedor de envío es de 
45 ºF (7,2 ºC) o menos. 

• El producto congelado se recibe 

congelado. 

Verifique que la calidad y cantidad del 
producto de su pedido sean las correctas. 
Coloque los mariscos bajo control de 
temperatura inmediatamente. 

Acepte solo los mariscos que 

estén limpios, vivos y con las 

conchas enteras intactas. 

Mantenga las identificaciones y etiquetas 

con los envases del producto vivo. 

 

Almacenamiento y exhibición 

Mantenga los refrigeradores de 

almacenamiento y exhibición lo 

suficientemente fríos como para 

mantener el producto a 41 ºF (5 ºC) 

o menos. 

No combine (mezcle) diferentes 

lotes o especies de mariscos. 

Vieiras  

 
Mejillones 

 
 
 
 
 
 

Almejas 

 
 
 
 
 
 

Ostras 

 
 
 

Guarde los mariscos por encima o lejos de otros 

alimentos de origen animal crudos que podrían 

gotear o derramarse sobre los mariscos. 

Proteja los mariscos de la contaminación, como 

la condensación del refrigerador, que podría 

gotear sobre el producto. 

Guarde los mariscos crudos lejos y debajo de 

los alimentos listos para consumir. 

Controle el producto diariamente. Retire 

los mariscos muertos y los que estén 

muy rotos. 

Limpie y desinfecte el equipo y las superficies 

de contacto con los alimentos regularmente. 

 

Higiene personal 

Lávese las manos antes de manipular o preparar 

alimentos. 

Lávese las manos durante la preparación de 

los alimentos para evitar la contaminación 

cruzada. 

Lávese las manos al cambiar entre la 

manipulación de alimentos crudos y 

alimentos listos para consumir. 

Lávese las manos después de 
realizar otras actividades que 
contaminan las manos. 

Use utensilios o guantes para 

manipular mariscos listos 

para consumir. Nunca use 

sus manos sin protección. 
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