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Reoomendaciqnes .
en la elaboracion de comidas
preparadas con huevo

El huevo es un alimento sensible a la contaminacion. Si daflamos
la cascara facilitamos la entrada de microorganismos aumentando
el riesgo de contaminacion.

La mayoria de las intoxicaciones alimentarias producidas por los huevos
podrian evitarse si se respetasen unas sencillas practicas de higiene.
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Informacion al consumidor sobre los huevos frescos

1. Procure comprar
huevos frescos

- Con la céscara limpia, intacta y sin humedad.
- Con el codigo del productor impreso.
- Y que en los envases figure:

- Cobdigo del centro de embalaje
- Categoria de calidad y peso

- Fecha de duracion minima*

- Sistema de cria

- Recomendaciones de conservacion

2. Elabore los alimentos
que contengan huevo
con seguridad, teniendo
en cuenta los siguientes
CcoNsejos

- No usar los huevos una vez rebasada la fecha de duracidn minima*.

- Lavar las manos y Utiles antes y después de manipular los huevos.
- No romper los huevos en el borde del recipiente donde se baten.
- No separar las claras y las yemas con la propia céascara.

- Nunca lavar los huevos.

- Conserve los huevos siempre en refrigeracion.
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3. Mantenga los alimentos
gue contienen huevo
en su composicion

- Tapados o protegidos (con film transparente, papel de aluminio, etc.)

- En el caso de que no vayan a ser consumidos inmediatamente
se mantendran en refrigeracion.

4. Muy importante

Los alimentos elaborados con huevo crudo deben cocinarse a una
temperatura igual o superior a los 70 °C durante, como minimo,

2 segundos en el centro del producto (“se recomienda cuajar

bien las tortillas”).

- Las mahonesas y otros alimentos elaborados con huevo crudo
en casa Yy que Nno se vayan a cocinar deben conservarse siempre
en refrigeracion (tapados o protegidos) un maximo de 24 horas.

- En los establecimientos del sector de la restauracioén, los alimentos
con huevo y que no se cocinen (mayonesas) siempre se elaboraran
con ovoproductos, nunca con huevo crudo.
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Informacién al consumidor sobre los huevos frescos

Etiquetado de los huevos

Los envases de huevos frescos, deben presentar al menos
las siguientes indicaciones en un lugar visible.

Condiciones especiales
de conservacion

Empresa que haya
comercializado o
envasado los huevos

Fecha de duracion minima*
(dia-mes). Maximo 28 dias
después de la puesta.

Forma de cria de las gallinas:
- Huevos de gallinas criadas en jaulas
acondicionadas

Huevos de gallinas sueltas
en el gallinero

9
- Huevos de gallinas camperas
- Huevos de produccion ecolégica

Codigo del centro de embalaje

Categoria segln peso:

XL muy grandes: >73 g

L o grandes: 263 gy <73 g

M o medianos: 253 gy <63 g
S o pequefios: menos de 53 g

V222

NUmero de huevos envasados

Explicacion del codigo del
productor marcado en el huevo

Categoria de calidad

* La fecha de duracién minima es el tiempo hasta el cual el huevo mantiene sus
cualidades organolépticas, de color, sabor, olor y textura, siempre que se guarde
4 en condiciones de conservacion adecuadas.
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Venta de huevos a granel:

Cuando los huevos se vendan a granel, debera
facilitarse la siguiente informacion de forma
claramente visible y legible:

- Categoria de calidad

Categoria de peso
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- Indicacion del sistema de cria
9

Explicacion del significado del cédigo
del productor

Fecha de duracion minima*
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