Guia de cdmo Almacenar Frutas y Verduras

‘MANTENGALOS FRESCOS!

Desperdicie Menos, Ahorre Mds.

. MOSTRADOR
A |

Guarde fruta de hue-
so sobre mostrador
hasta madurar. En-
tonces en la nevera.

CONGELADOR

Congele frutas y

verduras que no

DESPENSA comerd a tiem-
Guarde cebollas y po. Los pldtanos
ajo en lugar fresco extra maduros son
y oscuro separados sabrosos en licua-
de papas. . dos y pasteles de

£ platano.
&

NOFOOD

- CORVALLIS -

Ya No Desperdiciemos Alimentos

NEVERA

Yerbas aromdticas
(salvo la albahaca):
corte 1cm del tallo,
ponga en agua y
cubra con bolsa de
pldstico.

Guarde las man-
zanas sueltas y
separadas de otras
frutas y verduras.

Guarde repollo
suelto en el cajon
de verduras.




Frutas / Verduras

Aguacate

Ajo

Albahaca

Alcachofa

Apio

Berenjena

Brécoli

Calabacin

Calabaza de
Invierno

Calabaza de
Verano

Almacenamiento

Madurar sobre el mostrador,
entonces guardar suelto en la
nevera.

Aparador / Despensa.
Guarde suelto.

Mostrador. Corte 1cm del tallo.
Quite las bandas de sujecion, para-
da en vaso de agua y cubierta con
bolsa de pldstico.

Nevera. Guarde en bolsa de
pldstico o envase bien tapado.

Nevera. Guarde en bolsa de
pldstico o envase bien tapado.

Nevera - cajén de verduras.
Guarde suelta.

Nevera - cajon de verduras. En-
vuelva en toalla himeda.

Nevera. Envuelva entero o en
rebanadas con toalla himeda.

Aparador / Despensa.
Guarde suelta.

Nevera. Envuelva entera o en
rebanadas con toalla humeda.

Frutas / Verduras

Cebolla

Cebolla de
Primavera

Cereza

Chiles

Coliflor

Ejote

Espdrrago

Fruta de
Hueso

Fruta Tropical

Frutas Citricas

Almacenamiento

Aparador / Despensa. Guarde
suelta o en bolsa de malla aleja-
da de papas.

Nevera. Envuelva en toalla
himeda o guarde parada en
vaso de agua.

Nevera. Guarde en bolsa de pldsti-
co o envase bien tapado. Limpie
sélo al momento de comer para
evitar moho.

Nevera - cajén para verduras.
Guarde sueltos.

Nevera - cajon de verduras.
Guarde en bolsa de pldstico o
envase bien tapado.

Nevera. Guarde en bolsa de
pldstico o envase bien tapado.

Nevera. Corte 1cm del tallo, quite
las bandas de sujecién, mantenga
parado en agua y cubierto con
bolsa de pldstico.

Madurar sobre mostrador, entonc-
es guarde suelta en la nevera.

Madurar sobre mostrador,
entonces guarde suelta en la
nevera.

Nevera - cajén de verduras.
Guarde sueltas.




/4

Frutillas

Hongos /
Champinones

Jalapeno

Maiz

Manzana

Meldn /
Sandia

Nopal

Papa

Pepino

Pera

Nevera. Guarde en envase desta-
pado. Limpie sélo al momento de
comer para evitar moho.

Nevera. Guarde en bolsa de
PAPEL - nunca de pldstico.

Nevera. Cajén de verduras.
Guarde en bolsa de papel.

Nevera. Guarde suelto, pero no
quite las hojas.

Nevera. Guarde separadamente
de otras frutas y verduras.

Madurar sobre mostrador,
entonces guarde suelto/a en la
nevera.

Nevera. Bien envuelto en bolsa
de pldstico.

Aparador / Despensa - en sitio
oscuro. Guarde suelta o en bolsa
de papel alejada de cebollas.

Nevera - cajon de verduras.
Guarde suelto.

Madurar sobre mostrador,
entonces guarde suelta en la
nevera.

Platano

Repollo

Repollo de
Bruselas

Tomate

Tomatillo

Tubérculos

Uva

Verduras en
Hoja
no comestible

Yerbas en
Hoja

Yerbas de tallo

Mostrador. Guardar alejado de
otras frutas y verduras.

Nevera - cajon de verduras.
Guarde suelto.

Nevera - cajon de verduras.
Guarde en envase bien tapado.

Madurar sobre mostrador fuera
de la luz solar, entonces guarde
en la nevera.

Nevera.
Guarde en bolsa de papel.

Nevera. Quite todo lo verde,
guarde en envase casi tapado.

Nevera. Guarde en la bolsa en
que la compré. Limpie al momen-
to de comer para evitar moho.

Nevera. Quite las bandas de
sujecién. Guarde junto con toalla
himeda en envase bien tapado.

Nevera. Envuelva con toalla
hdmeda en envase bien tapado.

Nevera. Corte 1cm del tallo,
guarde parada en vaso de agua
y cubierta con bolsa de pldstico.

Guarde frio los bocadillos listos para comer

Siempre guarde frio todo alimento que haya cortado
o pelado. Guarde en envase transparente para ver el

contenido.

Reviva verduras pasadas

Sumerja en agua helada por 30 min o corte 1cm del
tallo y ponga en vaso de agua varias horas.



NO FOOD

- CORVALLIS -

Ya No Desperdiciemos Alimentos

Traducido del inglés por: Informacion en este folleto propor-
Alain GELBMAN - alain@spanishenglishtranslations.com cionada por “King County, WA”

‘ ] COE{VAIB[T_It% ‘)
sustainaliil
SZ COALITION k



http://www.tinyurl.com/FoodDatesInSpanish  
http://NoFoodLeftBehindCorvallis.org.

