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Reforzar cuidados en consumo de pescados y mariscos

Elaumento en el consumo de
pescados y mariscos en Sema-
na Santa responde a una tradi-
cién arraigada, también impli-
ca un mayor riesgo de enferme-
dades transmitidas por alimen-
tos si no se resguardan adecua-
damente las condiciones de
compra, conservacion y prepa-
racion.

Desde el punto de vista de la
inocuidad alimentaria, el primer
criterio es claro y apunta a ad-
quirir estos productos en esta-
blecimientos autorizados. Des-
de el punto de vista normativo,

el Reglamento Sanitario de los
Alimentos establece que estos
productos deben provenir de
establecimientos que garanti-
cen condiciones higiénicas de
manipulacion, almacenamiento
y comercializacion. La compra
en el comercio informal o sin
control sanitario expone a los
consumidores a productos de
origen desconocido y potencial-
mente contaminados.

Un segundo aspecto critico
es el mantenimiento de la ca-
dena de frio. Los productos del
mar son especialmente sensi-

bles al deterioro y requieren
mantenerse refrigerados o con-
gelados desde su captura has-
ta su consumo. Interrupciones
en este proceso favorecen la
proliferacion de microorganis-
mos, aun cuando el alimento no
presente cambios evidentes en
su apariencia. Por ello, es fun-
damental preferir productos
que se encuentren sobre hielo,
en vitrinas refrigeradas o debi-
damente congelados, y trans-
portarlos en el menor tiempo
posible hasta el hogar.

En este contexto, la evalua-

cién de la frescura adquiere es-
pecial relevancia. En pescados,
se debe observar que los ojos
sean brillantes y no hundidos,
que la piel presente humedad
natural y aspecto brillante, y
que la carne sea firme y elas-
tica al tacto. La presencia de
olores intensos o desagrada-
bles es un indicador de dete-
rioro. En mariscos, las conchas
deben encontrarse cerradas o
reaccionar al estimulo, lo que
indica que estan vivos. Estos
son indicadores bésicos que
permiten orientar una compra

més segura.

Otro elemento clave es la
preparacion, Existe la creencia
extendida de que el jugo de [i-
mén “cocina” los alimentos; sin
embargo, esto no elimina mi-
croorganismos patdgenos ni
garantiza la inocuidad. La dni-
ca forma efectiva de reducir el
riesgo es mediante una coccién
completa.

Finalmente, en el hogar, es
fundamental mantener buenas
précticas de higiene: evitar la
contaminacién cruzada entre
alimentos crudos y cocidos, la-

var adecuadamente manos y
utensilios, y conservar los pro-
ductos refrigerados hasta su
preparacion. Estas medidas son
determinantes para proteger la
salud de la peblacién.




