El riesgo de comer ostiones o almejas crudas

¢cSabia usted ...?

Los mariscos crudos pueden ser portadores de bacteria, virus y otros organismos
gue causan enfermedades. Comer ostiones 0 almejas crudas o poco cocidas que
tienen la bacteria Vibrio puede causar una enfermedad grave y hasta la muerte.

¢Como puede uno enfermarse?

Uno puede enfermarse si come ostiones 0 almejas crudas o poco cocidas que tienen
la bacteria Vibrio. Si los ostiones y almejas se cocinan bien, se destruye la bacteria
Vibrio y no hay riesgo de infeccion. Comer ostiones o almejas crudas con salsa
picante, jugo de limén o lima, o tomar alcohol con ellos no destruye la bacteria. La
infeccidn también puede ocurrir cuando las cortadas, quemaduras o llagas tienen
contacto con agua de mar que contiene la bacteria Vibrio.

¢Quién corre el mayor riesgo de enfermarse?

Las persons con cualquiera de las condiciones enumeradas abajo estan en la categoria de “alto riesgo”. Las
personas mayores son mas probables de tener una 0 mas de estas condiciones y deben consultar a su médico
y conocer su estado de salud antes de comer ostiones o almejas crudas.

o Enfermedad del higado e Diabetes

e Uso excesivo de alcohol e SIDA o infeccion de VIH

o Condiciones gastricas o Céncer

o Enfermedad de intestino inflamatorio e Uso a largo plazo de esteroides
o Enfermedad de los rifiones e Metabolismo anormal del hierro

o Tomar medicamentos que reducen el &cido estomacal o la funcion del higado
e Cualquier enfermedad o tratamiento médico que resulte en un sistema inmune debilitado

¢ Cuales son los sintomas?

Los sintomas de la infeccion de Vibrio suelen presentarse de 24 a 48 horas después de ser expuesto y pueden
incluir cualquiera de los siguientes:

o Dolor estomacal / nausea o Debilidad severa
e VOmito e Shock
e Diarrea o Salpullido, ampollas o lesiones de la piel

Fiebre / escalofrios

Si usted ha consumido mariscos crudos y tiene alguno de estos sintomas, busque tratamiento médico
inmediatamente. Es importante saber que la infeccion severa de Vibrio puede resultar en la muerte en dos
dias 0 menos. El tratamiento temprano y agresivo con antibiéticos es lo mas eficaz.

(continuacidn al reverso)
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El riesgo de comer ostiones o0 almejas crudas (continuacion)

¢Qué puede hacer uno?

Si usted corre alto riesgo:
e NUNCA coma mariscos crudos.
o SIEMPRE seleccione ostiones 0 almejas cocidas cuando coma en la calle.
e SIEMRE cocine bien los ostiones y almejas.
e NUNCA nade o entre en agua de mar si tiene heridas o llagas abiertas.

« Consiga més informacion llamando a la Food and Drug Administration (FDA) (Administracion de
alimentos y drogas) al 1-888-SAFEFOOD (1-888-723-3366), a su agencia de salud local o estatal, 0 a
su medico.

Si usted no corre alto riesgo:
e Los microorganismos portados por los mariscos crudos pueden enfermar a las personas sanas
también.
e Seleccione ostiones o almejas cocidas cuando coma en la calle o en casa.

Ideas para cocinar ostiones y almejas

Cocinar los mariscos a una temperatura interna de 140° F 0 mas por 4 a 6 minutos destruira los
microorganismos comunes que podrian afectar la salud publica.

Ostiones y almejas en sus conchas:
o Hierva los ostiones frescos en agua hirviente de 3 a 5 minutos hasta que abran las conchas. Use una
olla pequefia para hervir ostiones o prepararlos al vapor. No cocine demasiados ostiones en la misma
olla ya que los de en medio podrian no cocinarse bien. Tire los ostiones que no se abren al cocinarlos.

« Prepare ostiones al vapor de 4 a 9 minutos en una olla de vapor que ya esté haciendo vapor.

Ostiones y almejas sin concha:
e Hiérvalos o cocinelos a fuego lento por al menos 3 minutos o hasta que se ondulen las orillas.

o Frialos en aceite por al menos 3 minutos a 375° F.
e Cocinelos a la parrilla a 3 pulgadas del calor por 3 minutos.
o Preparelos al horno por 10 minutos a 450° F.
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