Licencia de descascarador-empacador (SP) '. , Wasingan St Dsparment o
Requisitos generales @y HEALTH

Los descascaradores-empacadores (SP) pueden realizar todas las actividades permitidas para los
recolectores y expedidores de moluscos, ademas de poder descascarar mariscos, envasar
mariscos descascarados en frascos o recipientes similares y reenvasar mariscos descascarados
en diferentes recipientes.

La siguiente informacion le ayudara a cumplir con el Capitulo 246-282 del WAC (por su sigla en
inglés, Cédigo Administrativo de Washington): Control sanitario de mariscos (solo en inglés). Estos
requisitos basicos son necesarios para conservar su licencia de operacién de SP y su certificado
de aprobacion.

1. Sitios de cosecha: el DOH (por su sigla en inglés, Departamento de Salud) debe aprobar todos
los sitios de cosecha comercial antes de la recoleccion.

2. Lavado de moluscos: los mariscos deben lavarse para que estén razonablemente libres de
lodo antes del envio. Se puede utilizar agua de la zona de cultivo aprobada u otros sistemas de
agua aprobados por el DOH. La responsabilidad principal del lavado recae en el recolector.

3. Seguridad del agua: el uso de agua de pozos privados requiere que el suministro de agua se
analice para detectar bacterias en un laboratorio autorizado. Esto se realizard antes de su usoy
al menos cada seis meses mientras el suministro de agua esté en uso. Se deben guardar
copias de los resultados oficiales de las pruebas.

4. Envio de moluscos: los camiones u otros medios de transporte utilizados para transportar
moluscos deben mantenerse en condiciones limpias e higiénicas. Se pueden utilizar palets
limpios si el vehiculo no tiene piso acanalado.

5. Controlde tiempoytemperatura: del 1 de mayo al 30 de septiembre, la recoleccion de ostras
debe cumplir con el plan de control de Vibrio parahaemolyticus (Vp) (solo en inglés). Durante el
resto del tiempo, la recoleccién de mariscos debe cumplir con el Capitulo 8.03 de la
Ordenanza Modelo del Programa Nacional de Saneamiento de Mariscos (NSSP) (en inglés).

6. Tiempo hasta alcanzar la temperatura para carnes descascaradas: todos los mariscos
descascarados deben enfriarse dentro de los siguientes plazos:

a. Los moluscos que no se hayan refrigerado antes del procesamiento deben enfriarse a
45 °F (7 °C) o menos en un plazo de 3 horas.

b. Los moluscos que se hayan refrigerado antes del procesamiento deben enfriarse a 45 °F
(7 °C) o menos en un plazo de 4 horas.

7. Etiquetas para moluscos: todos los envases de mariscos deben estar identificados con una
etiqueta duraderay resistente al agua que contenga la siguiente informacion:

a. Nombreydireccion del distribuidor

b. NuUmero de certificacion del distribuidor
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c. Fechaderecoleccion (incluidas las fechas de recoleccién original y final si el producto se
almacend en humedo)

d. Numero de lote de almacenamiento en humedo que comienza con w (si corresponde)

e. Lugar derecoleccion (incluido “WA”): debe incluir la zona de cultivo y el identificador del
sitio de cosecha

f. Tipoy cantidad de mariscos

g. Declaracion en negritay mayusculas: “ESTA ETIQUETA DEBE PERMANECER ADHERIDA
HASTA QUE EL ENVASE ESTE VACIO O SE VUELVA A ETIQUETAR, Y POSTERIORMENTE
DEBE MANTENERSE ARCHIVADA, EN ORDEN CRONOLOGICO, DURANTE 90 DIAS.”
“MINORISTAS: FECHA EN LA QUE SE VENDIO O SIRVIO EL ULTIMO MARISCO DE ESTE
ENVASE (ESCRIBIR FECHA) i

h. Ladeclaracion en el reverso de cada etiqueta debe decir: “Consumir carnes, aves de
corral, mariscos, o huevos crudos o poco cocidos puede aumentar el riesgo de contraer
enfermedades transmitidas por alimentos, en especial si sufre ciertas condiciones
médicas.”

i. Laetiqueta debe incluir la declaracién “Mantener refrigerado” o una declaracion
equivalente.

Nota: Los envios a granel deben iracompanfiados de un registro de transaccidon que contenga la
misma informacién. Ademas, la etiqueta de lote individual debe incluir la siguiente declaracién:
“Todos los envases de moluscos de este lote tienen la misma fecha y zona de recoleccidon’, junto
con el numero de recipientes individuales en la unidad.

8. Mantenimiento de registros: los registros deben conservarse durante al menos 3 afios y
documentar lo siguiente:

a. Registros de mariscos recolectados:
i. Descripcion de las zonas de recoleccidén
ii. Fechas derecoleccion
iii. Cantidady especies recolectadas
b. Registros del producto adquirido:
i. Nombre y numero de certificacion del vendedor
ii. Cantidady especies compradas
c. Registros de moluscos vendidos:
i. Nombre de la persona, empresa, etc. a la que se vendio
ii. Cantidad vendida por tamafio del envasey cédigo de fecha

iii. Fechadeventa
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9. Etiquetado de mariscos descascarados:

a.

los envases de mariscos descascarados deben mostrar el nombre y el nimero de
certificacion del empacador, asi como una FECHA DE CADUCIDAD con cédigo abierto
(dia/mes/ano).

Los envases de 64 onzas (1.8 kg) o mas deben tener la fecha de caducidad en la tapa, el
costado o el fondo, a menos que el envase se dafie al abrirse.

Los mariscos congelados deben estar etiquetados como congelados y el envase debe
mostrar el afio y la fecha de caducidad.

Los reenvasadores deben usar la fecha original de descascarado para establecer la
FECHA DE CADUCIDAD.

Los envios a granel de mariscos descascarados deben iracompanados de un registro de
transaccion con el nombre del descascarador, el niumero de certificacion, la fecha de
descascarado, la cantidad por envase y el numero total de envases.

Si un procesador empaca mariscos para su distribucién por otra empresa, la etiqueta
debe incluir la leyenda: “Empacado para NOMBRE DE LA EMPRESA por NOMBRE DE SU
EMPRESA Y NUMERO DE CERTIFICACION™.

Los productos extranjeros reenvasados deben indicar el pais de origen.

Se permiten las etiquetas adhesivas y los sellos de goma, siempre que sean duraderos,
resistentes al aguay legibles.

Otros requisitos de etiquetado se encuentran en el CFR (por su sigla en inglés, Cédigo de
Reglamentos Federales) 21, Parte 101 y la Ordenanza Modelo del Programa Nacional de
Saneamiento de Mariscos.

Nota: Mezclar mariscos esta prohibido.

Para obtener mas informacion llame al 360-236-3330 o envie un correo electrénico a

shellfish@doh.wa.gov.

DOH 332-092 January 2026 Spanish

Para solicitar este documento en otro formato, llame al 1-800-525-0127. Las personas con sordera
o problemas de audiciéon deben llamar al 711 (servicio de relé de Washington) o enviar un correo
electrdonico a doh.information@doh.wa.gov.
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