BOLETIN 6

Almacenando
adecuadamente los
alimentos en el
hogar




Refrigerador

Mantenga en refrigeracion o
congelacion los alimentos de alto
riesgo como carne, leche*, pescado,
pollo y productos preparados con
huevo.

Las carnes frescas se deben guardar
en la nevera separadas por tipo
(carne, pollo, pescado) en recipientes
pldsticos transparentes.

Si adquiere carne para varios dias
organicela en porciones de acuerdo al
numero de personas que la van a
consumir diariamente y almacénela
en el congelador.

Las carnes deben ser descongeladas
en el refrigerador, nunca bajo chorro
de agua.

Las visceras se deben almacenar
congeladas y deben usarse tan pronto
sean descongeladas.

Las frutas y verduras pueden
almacenarse en la parte inferior de la
nevera, separadas de los productos
carnicos, en recipientes plasticos
transparentes con tapa, dejando
orificios que permitan la respiraciény
eviten su deterioro.

Si las frutas enteras son almacenadas
en el refrigerador, es recomendable
hacerlo por tiempos cortos (inferiores a
8 dias)

Las frutas empleadas para preparar
jugos pueden ser prealistary
congeladas.

Algunas verduras prealistadas se
conservan mas tiempo en congelacion.
Para conservar la textura de las
verduras que se van a consumir crudas
o frescas, se deben enviar almacenarlas
congeladas (Ej: Apio, espinaca, lechuga,
tomate, etc.)

La leche, el queso, el
yogurty el kumis se
deben almacenar en el
refrigerador, evitando
el contacto con otros
productos. Deben ser
consumidos en el
menor tiempo posible
después de abierto el
empaque.

° No congele nuevamente los alimentos que hayan sido descongelados.

° Al descongelar los alimentos, hagalo paulatinamente, trasladandolos del congelador al

refrigerador antes de su preparacion.
° Realice frecuentemente la limpieza y desinfeccion del refrigerador y el congelador antes
de almacenar los alimentos para evitar contaminacion.
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temperatura ambiente, una vez abierta debe refrigerarse y

| menor tiempo posible.

consumirse en e




DEPENSA

Lave y desinfecte adecuadamente la superficie donde se van a almacenar las frutas y verduras, ya sean la nevera,
canastillas o despensa.

Almacene los alimentos alejados de los productos de aseo, plaguicidas, fésforos y otras sustancias peligrosas.

NOTA: Recuerde usar primero los alimentos que ya se encontraban en la despensay luego
los nuevos que compramos o recibimos teniendo en cuenta las fechas de vencimiento.



