
COMO SALVAGUARDAR LA CALIDAD Y
BUEN ESTADO DE UNA MANERA
CONSISTENTE

En California se crian cuidadosamente ostiones de alta calidad en las
aguas costeras y estuaries para deleite de millones de residentes y visitantes.
Ya sea que se coman frescos, en su concha, o se asen a fuego lento en la
parrilla, se ha invertido mucho esfuerzo y dedicaci6n al criar estos ostiones
para que sean un producto delicioso, saludable y nutritivo. Los criadores de
ostiones trabajan con el Departamento de Servicios de Salud del estado
(State Department ofhealth Services) para asegurarse que los ostiones sean
de alta calidad y se pesquen en aguas limpias y oficialmente aprobadas. Al
igual que con otras carnes frescas, los ostiones requieren de cuidados
especiales para controlar el crecimiento bacterial y asi mantener el sabor,
textura y buen estado del producto. Es responsabilidad del consumidor
cuidar de los mariscos adecuadamente, despues de comprarlos, para
mantener estas cualidades. Este boletin le ofrece informacion que le ayudara
a mantener los mariscos vivos para que asi pueda deleitarse con un producto
sano, nutritivo y fresco.

1. Los mariscos se deben mantener vivos y frios hasta que se vayan a preparar.

2. Mantenga los mariscos vivos conservandolos en hielo o refrigerfindolos;
Io ideal es mantenerlos a una temperatura entre 35' y 37' F (1.7 y 2.8' C).

3. No almacene mariscos en envases hermticos.

4. Escurra el agua helada. Cuando los mariscos permanecen sumergidos en agua fresea
por mucho tiempo mueren.

5. Almacene los ostiones frios con el lado de la copa hacia abajo para conserver el jugo.

6. Las almejas, ostiones y mejillones vivos deben tener las conchas muy bien cerradas. Cualquier marisco
que no cierre su concha completamente al golpearsele suavemente debe descartarse.

7. No almacene mariscos en agua. Si se guardan en agua salada, sin filtrar, duran vivos menos
tiempo y las bacterias se pueden multiplicar.

8. Mantenga bien frios los ostiones abiertos en su concha hasta comerlos.


