GUIA PARA ALMACENAR FRUTAS

FRUTAS UBICACION DURACION DURACION
(REFRIGERADAS) (CONGELADAS

Para mantener la calidad y seguridad de los alimentos frescos es importante manejarlos y almacenarlos
adecuadamente. Asegurese de que todo esté limpio para prevenir que las bacterias entren y se echen a perder
los alimentos. Su refrigerador debe estar entre 37 °F y 40 °F, y el congelador a 0 °F 0 menos. La parte trasera del
refrigerador es la mas fria; la parte frontal y la puerta las més calientes. Los tiempos aqui proporcionados son
para alimentos frescos desde el dia que se compran; una vez congelado el alimento, la fecha de caducidad deja
de ser relevante. A menos de que se indique lo contrario, los tiempos recomendados en el congelador son para
verduras o frutas crudas almacenadas en contenedores herméticos. NR significa no recomendado.

*Una vez maduros. Almacenar en el refrigerador para retrasar el que se echen a perder. Puede haber pérdida de
sabor, secado y/o decoloracion.




