Serve Shellfish Safely

Sirva mariscos con cuidado

Shellfish must remain cold Contaminated shellfish
can make you sick

Marisco debe permanecer fria
Mariscos contaminados pueden enfermarte

Less than 41°F

Minimize handling outside of cold storage
Minimizar el manejo fuera de almacenamiento frio

Wash hands before & after Wear gloves
handling shellfish when handling

Lleve guantes al
manipular

Lave las manos
antes y despues de
tocar mariscos

Keep shellfish dealer tags

Mantener mariscos etiquetas de venta

Keep shellfish away from
other food
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