


El pescado fresco tiene…
• Olor a mar y algas.

• Ojos vivos,brillantes y saltones.

• Carne firme, que no cede a la presión.

• La espina y la piel bien adherida a la carne.

• Escamas brillantes y muy bien adheridas
(excepto en sardinas).

• Branquias brillantes, color rosa o rojo y
despegadas entre sí.

Reconoce la frescura
del pescado



El pescado que no es fresco tiene...

• Olor desagradable.

• Ojos opacos y hundidos.

• Carne sin consistencia.

• La espina y la piel se desprenden fácilmente de la carne.

• Las escamas se desprenden fácilmente de la piel.

• Las branqueas de color marrón y pegadas entre sí.

Reconoce la frescura
del pescado



Modo de presentación:
EVS =sin vísceras. C/C =con cabeza.
S/C =sin cabeza. FL =fileteado.
CC=cocido.

Modo de producción:
1· Pesca extractiva.
2· Pescado en agua dulce.
3· Criado o acuicultura o marisqueo.

Conoce-lee
la tablilla

Modo de presentación
o tratamiento

Zona de captura o de cría

Método de producción

Denominación comercial

LUBINA ATLÁNTICO NORESTE

PESCA EXTRACTIVA
O PESCADO EVS



Clóchinas, berberechos, almejas frescas tienen...

• Olor a algas frescas.

• Están vivos en el momento de la compra.
Al darles un golpe se cierran.

• Se abren en agua con sal.

Reconoce la frescura
de los moluscos



Langostinos, gambas, cigalas...

Los crustaceos frescos tienen...

• Superficie húmeda y reluciente, de color vivo.

• Olor a algas frescas.

• Ojos negros y brillantes.

• Patas y cabeza firmemente adheridas.

• Carne de la cola transparente o de color
azulado a blanco.

Reconoce la frescura
de los crustáceos



Los crustaceos que no están frescos tienen...

• Superficie seca, de color apagado.

• Olor desagradable.

• Ojos opacos y sin brillo.

• Patas y cabeza se desprenden fácilmente.

Reconoce la frescura
de los crustáceos



Y siempre evita...
• Comer moluscos que tras la cocción se

mantienen cerrados.

• Comer moluscos que no estén envasados y
etiquetados.






