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PAUTAS DE CONSERVACIÓN 
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CARNE EN EL CONGELADOR 

@ Permite conservar la carne 
durante periodos más largos. 
Si al ser congelada está en el 
punto óptimo de reposo, no 
pierde calidad. 

@ Hay que ponerla en fiambreras o 
bolsas homologadas. 

@ Para consumirla, siempre es 
preferible descongelarla, poco a 
poco, en la nevera. 

CARNE EN LA NEVERA 

@ La zona para conservar la carne es el cajón, o zona O ºC, de la nevera. Si no 
tenemos, lo mejor es ponerla en la parte inferior de la nevera (la más fría). 

@ Es conveniente guardarla en una fiambrera del tamaño justo para minimizar 
el aire dentro. 

@ Para prolongar la conservación hasta 10-12 días podemos envasar la carne al 
vacío, pero si se trata de carne picada u otros productos manipulados que no 
consumiremos inmediatamente, es mejor guardarlos en el congelador. 

HUEVOS 

@ En un lugar fresco, seco y a temperatura constante, es decir, la nevera.

@ Separados del resto de alimentos, preferiblemente en la huevera de la nevera.

@ Lavar a los huevos es una práctica que, además de ser innecesaria, puede
   facilitar la contaminación.




