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° ﬂ”l sﬂkl s PARASITO QUE PUEDE CAUSAR TOXIINFECCION ALIMENTARIA

Y/0 ALERGIA EN ALGUNAS PERSONAS POR CONSUMO DE PESCADOS QUE HAN SIDO PARASITADOS
CON SUS LARVAS EN ORIGEN.

PESCADO ‘nsing
TRATADO EN FRIO:
salmuera, vinagre,
ahumado,
‘marinado,

PESCADOS:
merluza, pescadilla,
bacalao, verdel,
sardina, anchoa...

IMENTOS a CONSIDERAR

ito sensible al tratamiento termico y la congelacion, por
3 se asocia al consumo de pescados y moluscos crudos o
ocinados.

MOLUSCOS: B
calamar, pulpo,

PESCADO
CRUDO:
sashimi, sushi,
huevas, ...

> ANISAKIASIS BUENAS PRACTICAS en el hogar

o SiNTOMAS o LIMPIARSE | ¥ DESINFECTAR| ¥ COMPRAR MANTENER | ¥ CONGELAR COCINAR CONSUMIR
las manos antes | los utensilios, el pescado limpioy | lacadenade |elpescadoymoluscos | bienelpescadoy | pescados de agua
demanipular | tablas, superficies, | eviscerado. Sino es | frio durante el |(-20°Cdurante al moluscos (a60°C | dulceyde
cualquier posible, eliminar las | transporte de | menos 2L horas) sise | durante minimo 10 | piscifactoria y
> ALERGIA alimento. o—————o |viscerasloantes | losalimentos |vaaconsumir en crudo | minutos) y EVITAR comer
. [y posible y lavarla | crudos. o tratados en frio mantenerlos pescados marinos y
- Q—‘v cavidad visceral (salmuera, vinagre, | calientes hastasu | moluscos sise es
o SiNTOM AS "-a-‘?.ﬁ\ correctamente. ahumado, marinado). | consumo. alergico a Anisakis,
o NO DESCONGELAR EVITAR
los alimentos a temperatura ambiente, sino en la parte baja del frigorifico. | la contaminacion cruzada de alimentos crudos con cocinados.

+info Anisakis  www.elika.net
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