
Recuerde:

Limpie y eviscere el pescado 
o pida que se lo limpien en la

pescadería.

Cocine el pescado
completamente.

Congele a -20ºC el pescado
que va a comer crudo

o poco cocinado al menos
durante 24 horas.

Coma pescado 
con seguridad

Cómo prevenir el anisakis

Cómo
prevenir
el anisakis

Eviscere:
las vísceras (tripas) deben retirarse

lo más pronto posible.

Cocine correctamente
el pescado:
la mejor manera de prevenir el ani-

sakis es cocinar bien el pescado a

una temperatura de 60ºC o más

durante 10 minutos. A esta tem-

peratura, cualquiera de los tipos

habituales de preparación (cocción,

fritura o al horno) es suficiente

para matar las larvas.

Congele el pescado 
que va a consumir crudo:
en la elaboración de platos a base

de pescado crudo o poco cocinado

(boquerones en vinagre, pescados

en escabeche, preparaciones de la

gastronomía japonesa con pesca-

do crudo, etc.) se recomienda, para

matar estos parásitos, limpiar bien

el pescado, retirar las vísceras y con-

gelarlo a una temperatura de -20ºC

o inferior durante 24 horas.


