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Los huevos frescos pueden contener bacterias
que podrian causar una enfermedad llamada
salmonelosis. Esta enfermedad causada por
alimentos provoca vomito y diarrea. Esta
puede ser severa y hasta podria ser fatal para
los adultos mayores. Reduzca el riesgo de
contraer estas enfermedades causadas por
sequir estas pautas.

Use el huevo de una manera

segura

« No compre huevos quebrados.

o Compre huevos antes de la fecha de
vencimiento en el cartén y uselos en las
proximas 3 a 5 semanas.

« Refrigere los huevos frescos después de
comprarlos. Manténgalos en el cartdn origi-
nal en la parte mas fria del refrigerador.

« Cocine los huevos hasta que la yema y la
clara estén firmes. Los huevos revueltos no
deben moverse.

« Cocine las cacerolas y otros platos a 160°F.

« No come comidas hechas con huevos crudos
o poco cocidos, tales como nieve o helado
hecho en casa, aderezo de ensalada César o
salsa holandesa; pueden enfermarle. Se pu-
ede usar huevos previamente pasteurizados
en algunas recetas que piden huevos crudos,
para asegurar la seguridad del plato.

Figura 1. Compre huevos antes de la fecha en el envase.
Guarde en la caja de cartén en la parte mas fria del refrigerador
por no mas de 5 semanas. Créditos: Digital Vision
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(Y qué tal las sobras?

o Use los huevos cocidos en menos de una
semana después de haberlos cocido.

o Refrigere inmediatemente las sobras de
platos con huevo y tselos en menos de 3 dias.

o Recaliente las sobras de platos con huevo a
165°F antes de consumirlas.
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