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LONGITUD TOTAL

 LONGITUD STANDARD
1° ALETA 2° ALETA
PORSAL DORSAL
CAUDAL
SUPERIOR
ogo
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— - L

/
MANDIBULA —] /
INFERIOR ALETILLAS /
ALETA
PECTORAL ALETA
it
ALETA BRIoR
OPERCULO UL
LINEA
LATERAL
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PROTEINAS 5
AMINOALIDOS ESENCIALE
) - GRASAS
Valina Lisina, ACIDOS GRAS0S ESENCIALES
Treonina Metionina
Leucing Fenilalanina ~EPA
Isoleucina  Triftofano -DHA

SALES MINERALES VITAMINAS
Sodio  Fdsforo A, D, E,
Potasio = Cloro .
Magnesio Yodo complejo B

Hierro ~ Manganeso
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UNA PORCION DE 100 GRAMOS DE PESCADO PROPORCIO
NA CERCA DE LA MITAD DEL TOTAL DE PROTEINAS RE —
QUERIDOS DIARIAMENTE POR NUESTRO ORGANISMO.
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CLASIFICACION DE LOS MICROORGANISMOS SEGUN
SU RESISTENCIA A DIFERENTES TEMPERATURAS

Psicrofilos: Viven a

temperaturas entre -10° € Dﬁ:
Cy20°C. | 85
Mesofilos: sobreviven a r °C
temperaturas entre 20° y 214 fg
40° C. 28
Termofilos: Pueden vivir | & °C
a temperaturas entre 50° g
y 65° C. . ’%‘ 0
e 30
°C
10
!
2

PIGMENTOS DE LA PIEL
PIGMENTOS DE LA CARNE
GRASAS

ACCION DE LAS BACTERUAS | |, ACCION DE LAS ENZIMAS

MUSCULARES
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Peces vivos Cuando los peces estanvos
@:,-b\(

Un componente de la carne

Pescado Cuando los peces estamuertos
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iMe pica, me pica!
iDios mio!

La bacteria produce
la histamina de
la histidina

Que calor, estoy alegre.
Asi me puedo pultiplicar
y producir la histamina

iQue frio!

Estoy inactiva no me
puedo multiplicar ni
producir la histamina

/
Histamina \

‘x Bacteria
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Los moluscos estan
filtrando agua del mar

4L

Para conseguir el oxigeno y los
alimentos (Fitoplancton)

Estdmago

Intestino

Agua del mar

—_—p Corriente de agua
del mar

53

Ry | e 2 ,j
#ZAlexandriu
S minutum

Alexandrium
tamiyavanichii

Alexandrium
tamarense
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El color de agua del mar cambia a roja
area roja’) segun el aumento de la concentracion
= de microalgas.
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2. ALMACENAMIENTOEN EL HOGAR

1. Los alimentos que requieren de
refrigeracion o congelamiento debemos ,~ -

de colocarlos en la refrigeradora o en el Eﬁ
congelador, apenas llegamos a la casa. Si
se va a guardar el pescado por pocq
tiempo se puede hacer en el refrigerador, fxz‘\ m

pero si es por largo tiempo se debe de

poner en el congelador. // //

2. Tengamos cuidado de no llenar demasiadd
la refrigeradora, la referencia es de un

70% maximo.

0

[
2
o

A

G

3. Los pescados y las carnes debemo
guardarlos envueltos en plastico, en =
bolsas plasticas o en recipiente para que l
los caldos que producen no se derramel——
sobre otros alimentos.

4. La refrigeradora debe de mantenerse a menos de

10°C grados y el congelador a menos de —28. Si

utilizamos termdémetros para para medir la
temperatura, llevaremos un control mas exacto. La
reproduccién de la mayoria de los microbios es leat

a 10°C y se detiene a —1%C. Pero los microbios no

mueren, por eso usemos rapido los alimentos. No

podemos almacenar alimentos para siempre

5. Para manipular carnes, pescados o huevos, debesno

de lavarnos las manos antes y después. Después de
lavarnos las manos con jabon es muy importante emigarse bien las manos.
Es algo muy facil pero es un método para evitar la&ontaminacion con
microbios.

6. Cuando se va a almacenar los alimentos debajol deegadero, debemos de
tener cuidado en que no haya goteras, también selsede evitar colocarlos
directamente en el piso.
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1. PUNTOS PARA DETERMINAR LA FRESCURA
CON LOS SENTIDOS
1.El ojo del pescado

Debe de estar transparente sin sangre y sin cambio
de color (brillante), el ojo no debe de estar hdadi

2. Las agallas.

Debe de tener un color rojo brillante sin ninguna
mucosidad o liquido extrafio.

3. La piel.
Debe de estar brillosa y las escamas bien adheridas

4. El vientre (estbmago)

No debe de estar blando sin embargo debe ser
elastico y consistente.

5. Rigor mortis

(cuando se endurece el pescado después de muerto)
Cuando se presiona la carne debe tener elastigidad

resistencia, que no se hunda y la cola bien eatirad

hasta la punta.
6. La carne del pescado

Cuando se filetea la carne debe de tener un cofotdoy un poco
transparente.
7. El olor

No debe de tener olor a descomposicidon ni muchoomele
putrefaccion. (Algunas especies tienen oloresqaaties)
8. La limpieza

No debe quedar ninguna parte de las visceras.
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