INFORMACION AL CONSUMIDOR
de la Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria

Refrigeracion y congelacion

Mantener siempre la cadena del frio, desde la compra hasta el momento del cocinado,
incluyendo el transporte hasta el hogar si es prolongado. La temperatura debe ser lo
mas baja posible.

Alimentos envasados

Los alimentos envasados deben ser cocinados o consumidos lo antes posible después
de ser abierto el envase, y siempre dentro de la fecha de caducidad marcada en el
mismo.

Cocinado

Los alimentos cocinados correctamente son muy seguros si se mantienen en refrigeracion
o congelacion. Deben conservarse distribuidos en las porciones que se vayan a consumir
cada vez. Hay que evitar recalentarlos mas de una vez o mantenerlos templados o
calientes durante tiempos prolongados.

Parasitos del pescado (Anisakis)

Siempre que el pescado vaya a consumirse crudo (marinados...), debe congelarse
previamente durante al menos 72 h para destruir los posibles parasitos. Atencion: esto
no es Util al 100% para las personas ya sensibilizadas a Anisakis, pues la reaccion
alérgica puede presentarse incluso con los parasitos muertos.
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