
Cuando compras piezas enteras es más fácil poder 
determinar la calidad; además de los filetes, puedes 
aprovechar la cabeza y los huesos para preparar caldo.

Evita a toda costa adquirirlo si tiene un olor desagradable 
(a amoniaco), pues es signo claro de descomposición

Procura comprar el pescado el día que vas a prepararlo. 
Manténlo en refrigeración hasta su preparación.
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La carne debe 
sentirse firme y 
cuando la opri-
mas no debe 
quedarse sumida.

Sugiere olor a 
mar, con aspec-
to brillante y las 
escamas bien 
adheridas.

Los ojos deben 
estar saltones, 
transparentes, 
brillantes y firmes.
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No debe conte-
ner vísceras, por-
que éstas pueden 
estar perforadas 
y contaminar el 
resto de la carne.

El color de las 
agallas debe ser 
rosado o rojizo y 
de olor agradable.

En esta Cuaresma y Semana Santa, compra en lugares establecidos que tengan refrigerado-
res y congeladores, como supermercados, pescaderías o mercados especializados. Sólo com-
pra cuando el pescado esté refrigerado o sobre una capa gruesa de hielo. Toma  en cuenta 
que un pescado fresco siempre debe tener las siguientes características:


