Introduccion

Durante las festividades de Semana Santa,
tradicionalmente aumenta el consumo de
productos del mar, por lo que debemos tener en
consideracion las siguientes recomendaciones a
la hora de elegir estos productos, pues nos
pueden ocasionar diversas enfermedades.

Factores de riesgo

Dentro de los principales factores de riesgo

encontramos:

Pescados y mariscos contaminados con Marea
Roja.

Pescados y mariscos en descomposicion por
irregularidades en  manipulacién, transporte,
almacenamiento, etc.

Consumir los productos crudos o mal cocidos.

Contaminacién cruzada con otros productos.

Medidas preventivas

Compre y/o consuma pescados/mariscos en
locales con resolucion sanitaria.

Mantenga pescados y mariscos refrigerados, hasta
el momento de su preparacion.

Consuma pescados y mariscos cocidos. Hierva los
mariscos al menos por 5 minutos antes de
consumirlos, no basta con cocinarlos con limon.

No congele nuevamente un pescado o marisco ya
descongelado.

Lave sus manos antes y después de
manipular/cocinar los alimentos.

Lave los utensilios de cocina, asi como también las
superficies utilizadas en la preparacion.

Evite que los alimentos entren en contacto y se
contaminen entre si.

Si compra pescados, asegurese que: no presente
malos olores, tenga buen estado de conservacion,
al tacto deben estar duros y volver a su estado
original después de tocarlos, las agallas de color
rojo, escamas bien adheridas a la piel, ojos
brillantes.

Si compra mariscos, asegurese que: su caparazon
se encuentre cerrado, no presente malos olores, se
cierre al tacto cuando su coraza esté medianamente
abierta, no presente manchas ni colores oscuros.

Regule la ingesta de alimentos y bebestibles,
prefiera una alimentacién sana y balanceada.
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