Debe impedir el consumo de
huevos crudos o alimentos
hechos con huevos crudos.
Los platos con huevos
semicocidos también pueden
ser peligrosos.

Ejemplos de estos alimentos
incluyen mayonesa, salsa
holandesa, cremas heladas, postres
con merengues; sobre todo si son
elaboraciones caseras.

Recuerde que prevenir

e$ MEJOr ue CUrar.

Los grupos mas vulnerables tales
como ancianos, embarazadas,
niNos y personas
inmunodeficientes, son mas
susceptibles a las infecciones
incluyendo salmonelosis.
Ellas deben estar particularmente
atentas a evitar el consumo de
huevos crudos o semicocidos; ya
que pueden sufrir consecuencias
mas severas.
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Los huevos son un alimento
muy nutritivo, pero pueden

ser fuentes de enfermedades
alimentarias




PREVENCION DPE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS:
Consideraciones generales en el consumo, y preparacion de slimentos con hueveos.

HUEVOS FRESCOS Y SEGUROS LOS ALIMENTOS SIEMPRE BIEN COCIDOS

a_posible compre

Siempre que le

Si encuentra un huevo con la cascara
danada, no lo consuma por mas que
haya estado envasado.

Si los huevos estan sucios con materia
fecal o sangre seca NO LOS LAVE,
puede limpiarlos con un pafo pero solo
si los va a consumir inmediatamente.

Los huevos deshidratados (en polvo)
son seleccionados, pausterizados y
envasados; por ello son mas seguros
siempre y cuando sus envases
permanezcan herméticamente
cerrados.

Si utiliza huevo en polvo recuerde
na vez reconstituido con agua

eco o en la heladera.
ecomendable colocarlos en orden

envases de
humedecen

Los huevos fritos y revueltos deben

cocinarse hasta que la clara y la yema

estén firmes.

Los huevos hervidos, dependiendo del

tamano, pueden requerir entre 7y 9

minutos de hervor para asegurarse de

que la yéma esté firme.

Si realiza tortillas con alimentos ya
cocidos, o restos de otras
preparaciones y huev
aseguirese de darle ul
coccién llevando
70°0|, atodalat

los que contienen huevos/

recalentados po
No deje sus alimentos cocidos a
temperatura ambiente.

uardados en la heladera y

e los 70°C.

CONTAMINACION

Evite la contaminacion cruzada entre los
huevos crudo entos cocidos.

huevos rotos son los mas
pensos a ser contaminados
presentan un alto riesgo para
lud. Por la misma razén trate de

ion



	Página 1
	Página 2

