Los consejos y el asesoramiento estdn adaptados de SaveThefood.com

lflmeste antes de guwrednr

AWAY AT HOJA DE CONSEJOS PARA
ALMACENAR FRUTAS Y VERDURAS

A acate Déjelos en la encimera hasta que estén maduros y luego gudrdelos en el refrigerador sueltos. Se conservan frescos dentro de los 5 dias en el
gu S refrigerador, cuando ya estén maduros.

AjO y Guarde el ajo y los chalotes sin pelar en un lugar fresco, oscuro y seco dentro de un recipiente bien ventilado, por ejemplo, un canasto. No los
guarde en un recipiente pldstico. Si los pelod, gudrdelos en el refrigerador dentro de un recipiente. Se conservan frescos durante varios meses

chalotes sin pelar.

Albahaca Corte las puntas de los tallos y coloque el ramo en un vaso alto con agua, como si fueran flores cortadas. Cubra sin apretar con una bolsa pléstica 'y
coloque sobre la encimera. Cambie el agua todos los dias. Se conserva mas fresca en el periodo de 1semana en la encimera.

Abio Refrigérelo en posicion vertical en un frasco con agua o en una bolsa pldstica abierta o de trama abierta, en el cajén para frutas y verduras con
P ajuste de alta humedad. Se conservan frescas dentro de las 2 semanas en el refrigerador.

No las lave hasta que esté a punto de usarlas. Gudrdelas en un estante del refrigerador, en un recipiente con abertura, envueltas con un trapo, y
quas luego cubralas sin apretarlas. Las frambuesas, las moras y las fresas se conservan frescas dentro de los 2 o 3 dias, y los ardndanos, dentro de los
10 dias en el refrigerador.

Bereniena Gudrdelas sueltas o en una bolsa de trama abierta, en un lugar fresco. La refrigeracion puede hacer que se pongan de color marrény se
J S pierda el sabor. Se conservan frescas en el periodo de 1semana a temperatura ambiente.

Brocoli Yy No los lave hasta que esté a punto de usarlos. Refrigérelos en el envoltorio original o en una bolsa de trama abierta, en el cajén para frutas
coliflor y verduras con ajuste de alta humedad. Se conservan frescos dentro de los 7 dias en el refrigerador.

Calabaza de Gudrdela entera en un lugar fresco, oscuro, seco y bien ventilado. Puede durar menos si se guarda en la encimera a temperatura
invierno ambiente. Se conserva fresca dentro de los 6 meses, segun la variedad.

Guarde las cebollas enteras en un lugar fresco, oscuro, seco y bien ventilado. No las guarde en un recipiente pldstico. Quite de inmediato las
Cebo"qs cebollas con moho u otros signos de humedad para que no afecten a las demds y no las guarde cerca de las papas. Se conservan frescas varios
meses si estdn enteras.

L. Gudrdelos sueltos en el cajon para frutas y verduras con ajuste de baja humedad. No los coloque en una bolsa pldstica ni en un recipiente
CItrlCOS hermético. Las naranjas peladas o cortadas deben refrigerarse en una bolsa o recipiente hermético. Se conservan frescos dentro de los 5 dias
en la encimera u 8 semanas en el refrigerador.

Ch o~ Los champifiones deben usarse con la mayor rapidez posible. No los lave hasta que esté a punto de usarlos. Gudrdelos en el envase
ampinones original o en una bolsa de papel, en un estante bajo del refrigerador. Se conservan frescos en el periodo de 1semana.

z Coloque el atado en posicién vertical en un plato con 1 pulgada de agua y gudrdelo en una bandeja del refrigerador. Se conservan frescos
ESperGgOS dentro de los 5 dias en el refrigerador.

No las lave hasta que esté a punto de usarlas. Si estdn inmaduras, gudrdelas lejos de la luz del sol, a temperatura ambiente. Cuando estén
Frutas maduras, refrigérelas sueltas en el cajéon para frutas y verduras con ajuste de baja humedad o en una bolsa abierta, sin nada arriba. Los
con hueso melocotones, las nectarinas y los albaricoques se ponen harinosos si se enfrian durante mucho tiempo. La mayoria de las cerezas se pueden
refrigerarse de inmediato. Se conservan frescas dentro de los 7 dias en el refrigerador.

Si estan inmaduras, déjelas sin cortar en la encimera. Una vez que estén maduras, gudrdelas en el cajén para frutas y verduras con ajuste
Frutas de baja humedad del refrigerador. Si estdn cortadas, coléquelas en un recipiente hermético. Los mangos y las papayas suelen venderse
tropicales maduros y pueden refrigerarse de inmediato. Las pifias se ponen de color dorado, luego casi marrén, pero no maduran mds que eso. Se

conservan frescas 2 o 3 dias después de estar maduras, en la encimera, enteras, y en el periodo de 5 a 7 dias en el refrigerador, cortadas.

Hierbas frescas, Gudrdelas envueltas sin apretar en un trapo himedo dentro de una bolsa de trama abierta, en el cajon para frutas y verduras

con ajuste de alta humedad. Se conservan frescas en el periodo de 1semana en el refrigerador, segun la hierba (las hierbas
eXC'eptO albahaca mas fuertes, como el romero y el tomillo, duran mds tiempo).

No las lave hasta que esté a punto de usarlas. Gudrdelas en una bolsa de trama abierta, en el cajén para frutas y verduras con ajuste de
baja humedad. Se conservan frescas dentro de las 6 semanas en el refrigerador.

Manzanas

Si no estan maduros, gudrdelos enteros en un lugar fresco y seco, alejados de la luz del sol. Una vez que estén maduros, gudrdelos en un
Melones estante del refrigerador. Refrigere el meldn cortado, independientemente de la madurez, envuelto o en un recipiente hermético. Se conserva
mds fresco dentro de los 15 dias si estd entero y dentro de los 5 dias si estd cortado, en el refrigerador.

No las lave hasta que esté a punto de usarlas. Gudrdelas lejos de la luz del sol en un lugar fresco, oscuro, seco y bien ventilado, en una bolsa de
Pqpqs trama abierta (red, papel, arpillera o pldstico perforado). Las papas nuevas se conservan frescas dentro de los 2 o 3 dias, y las papas maduras,
dentro de las 2 a 3 semanas.

. Gudrdelos en un lugar fresco sobre la encimera o envueltos en un trapo himedo y coléquelos en una bolsa de trama abierta, en el cajéon para
Pep|no frutas y verduras con ajuste de alta humedad. No los guarde cerca de tomates, manzanas, aguacates o pldtanos. Se conservan frescos en el
periodo de 1semana en el refrigerador.

.. No los lave hasta que esté a punto de usarlos. Gudrdelos en una bolsa de trama abierta, en el cajén para frutas y verduras con ajuste de
Pimientos baja humedad. Guarde los pimientos cortados dentro de un recipiente hermético, en el refrigerador. Se conservan frescos dentro de los 5 a
7 dias si estdn enteros y dentro de los 3 dias si estan cortados, en el refrigerador.

PlétCanS Quiite cualquier envoltorio pldstico. Déjelos en la encimera, alejados de otras frutas. Una vez que estén maduros, puede guardarlos en el
refrigerador (se pondrdn marrones, pero no se madurardn mds). Se conservan frescos en el periodo de 1a 7 dias a temperatura ambiente.

No los lave hasta que esté a punto de usarlos. Guarde los tomates frescos en la encimera, lejos de la luz directa del sol, con el tallo hacia

Tomates arriba. La refrigeracion puede causar pérdida de la dulzuray Ic’texturc, pero agregard algunos dias de duracion. Los tomates cortados
deben refrigerarse. Se conservan frescos en el transcurso de 3 dias a temperatura ambiente, enteros y maduros, y 2 o 3 dias en el refrigerador,
enteros y casi pasados de maduros.

Verduras No las lave hasta que esté a punto de usarlas. Quite los hilos y gudrdelas envueltas en un trapo himedo dentro de una bolsa o recipiente
de hOjG herméticos, en el cajon para frutas y verduras con ajuste de alta humedad. Se conservan frescas dentro de los 5 a 7 dias en el refrigerador.

. No las lave hasta que esté a punto de usarlas. Gudrdelas en una bolsa de trama abierta, en el cajén para frutas y verduras con ajuste de
Zanahorias clta humedad. Guarde las zanahorias cortadas en agua, en el refrigerador y reemplace el agua diariamente. Se conservan frescas dentro
de las 2 semanas en el refrigerador.

OJWQM 0%0/[/”@6{0% y encuentre recursos para reducir los alimentos en mal estado en Phila.gov/foodwaste





