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MANEJO SEGURO DE ALIMENTOS
EN EL HOGAR

Los alimentos no son una via de transmision
del virus causante de la enfermedad
COVID-19. Pero el contacto con personas
infectadas, con o sin sintomas, si representa
un riesgo.

Reduzca las posibilidades de contagio al
visitar con menos frecuencia los
supermercados. Programe sus compras con
antelacion y almacene adecuadamente los
alimentos. Esta practica le permitira observar,
ademas, un menor desperdicio.

RECOMENDACIONES PARA PROLONGAR
LA VIDA UTIL DE FRUTAS Y VEGETALES
FRESCOS

No almacene frutas ni vegetales en bolsas
selladas o frascos de vidrio, utilice bolsas
con huecos, que permitan el paso de la
humedad y del aire, o en recipientes
plasticos especiales para este fin.

Cuide los alimentos sensibles al frio.
Papas, cebollas y ajos, por ejemplo, son
sensibles a las bajas temperaturas.
Almaceénelos a temperatura ambiente y
preferiblemente en lugares oscuros. La
exposicion a la luz reduce su vida util.

Referencia:

Manzanas y melones, entre otros, se
pueden almacenar en refrigeracion
desde la compra. Tomates, bananos,
aguacates, peras, ciruelas y melocotones
pueden ser guardados afuera del
refrigerador hasta la madurez que usted
desea. Luego se conservan en el
refrigerador, pero no los coloque cerca
de vegetales de hoja (lechuga, espinaca,
etc.), pues la vida util de estos ultimos
se reducira.

Lave y desinfecte sus vegetales al llegar
a casay asegurese de secarlos bien
antes de almacenarlos. Una alta
humedad reduce considerablemente
su vida util. Use toallas de papel o
escurridoras de vegetales para eliminar
el exceso de agua. Algunos alimentos
son muy sensibles a este liquido. Por
ejemplo, fresas y moras, no las lave
antes de almacenarlas, Unicamente
antes de consumirlas.

Las frutas citricas (limones, naranjas) son
sensibles al frio. Almacénelas a
temperatura ambiente y separadas de
frutas como aguacates, bananosy
tomates para extender su vida util.
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Si necesita apoyo, no dude en contactarnos: apoyotecnologico.cita@ucr.ac.cr




