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PRIMERO ;POR QUE ES IMPORTANTE
EVITAR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS?

El desperdicio de alimentos no
solo es un problema medio
ambiental y social. Tambien hace
que "tires tu dinero a la basura”.
Por |lo tanto evitar el desperdicio
de alimentos, te ayudara a ahorrar
dinero, incrementando la
economia del hogar y ayudara a
cuidar el medio ambiente.




Algunos tips para prevenir el desperdicio de

alimentos...

Haz una lista

Revisa en tu despensay
refrigerador lo que tienes 'y
que te hace falta, antes de
salir a comprar. Hacer una
lista puede evitar que
compres Cosas
innecesarias que luego se
descomponen y tienes que
desechar.

Hacer compras
semanales de
productos frescos

Productos como carnes,
pescados, huevos, frutas y
verduras, es mejor adquirirlos
de manera semanal para
evitar su descomposicion y
posterior desperdicio.

Planificar las comidas

Tener claro lo que vas a
preparar y cuantas porciones
necesitas, de esta manera
sabras lo que realmente
necesitas comprar y en
cuanta cantidad.



Algunos tips para prevenir el desperdicio de

alimentos...

Ten en cuenta el
espacio en tu
refrigerador

Comprar mas cantidad de la
que tu refrigerador puede
almacenar puede llevar a la
rapida descomposcion de los
alimentos, asi como
sobrecargar el refrigerador
puede causar su mal
funcionamiento.

Lavar y sanitizar

Lavar y sanitizar nuestros
alimentos prolonga la vida
util de los mismos al eliminar
microorganismos que pueden
acelerar su descomposicion.
Para lavar hazlo bajo en
chorro de agua fria
eliminando la suciedad
visible. La sanitizacion varia
segun el tipo de alimento.

Almacenar
adecuadamente

Hay alimentos que es mejor
mantenerlos a T® ambiente,
otros refrigerados sueltos o en
recipientes, con agua,
congelados, etc.

Almacenar de manera
correcta los alimentos
extendera su durabilidad.



RECOMENDACIONES PARA EL LAVADO Y
DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS

TIPO ALIMENTO MEDIDAS DE DESINFECCION

Elimina hojas o tallos externos sucios y lava directamente bajo el chorro de agua hoja por hoja.

Escirrelas bien.

Verduras de | | S |
i tall En caso de no poder realizar el lavado pieza por pieza u hoja por hoja, tras haber realizado el lavado

0]a o H_ o bajo el chorro de agua, puedes desinfectarlas vertiendo 1 cucharadita de hipoclorito de sodio en 3
(lechuga, espinaca litros de agua potable, sumergiendolas por al menos 2 minutos en esta solucion desinfectante, no

g ! p § : : E : I:I " -
acelga, perejil, cilantro, superando los 5 minutos de inmersion. Luego enjuaga con abundante agua. No utilices productos de
apio, etc.) hipoclorito de sodio en gel con aromatizantes o similares. Tambien puedes utilizar un desinfectante
i i m

de frutas y verduras comercial
Realiza un buen enjuague vy 51 no se consumen de inmediato, refrngeralas.

Es recomendable cortar las verduras despues de la desinfeccion, para evitar que los fluidos
incrementen la cantidad de materia organica del agua, lo gue podria disminuir el efecto desinfectante.

Fuente: achipia.gob.cl



Verduras Y Frutas o Livalas directamente bajo el chorro de agua de la llave por al menos 20 segundos frotandolas

dE :ﬁ;m dl.ll'ﬂ constantemente o usando un cepillo suave.
(zanahoria, manzana, ® 5eca las frutas o verduras con toalla de papel o un pano impio v almacénalas.

zapallo italiano, palta). ® Prefiere consurmir este tipo de frutas o verduras peladas y cocidas cuando sea posible.

;

Verd d @ 5acalas y ponlas en un colador.

erdauras ae ® 5i estan visiblemente sucias, lavalas antes de su desinfeccion, sumergiéndolas en agua

cascara blanda corriente y removiendo la suciedad.

ﬂFEI'dI..II"ﬂS sin ® Desinféctalas asi: vierte 1 cucharadita de hipoclorto de sodio en 3 litros de agua potable,

cascara sumérgela por al menos 2 minutos, no superando los 5 minutos de inmersion. No utilices

(frutilla. frambuesas productos de h]*:mclﬂntu de sodio en gel, con aromatizantes o similares. También puedes
' ' utilizar un desinfectante de frutas y verduras comercial.

arandanos, uva, |
champinon etc.) ® Enjuaga o aclara con abundante agua.

® Deja que escurra el exceso de agua para su consumo o posterior refrigerado.

_

Fuente: achipia.gob.cl



® Elimina las hojas externas y lava el resto de la verdura directamente bajo el chorro de agua de
Verduras Eimina las hoj sy lava el resto de la verdura di hajo el chorro de agua d
CI'I.ICifEI'ES la [lave. Se deben escurrir bien antes de guardarlas.

(coliflor, repollo, ® Elrepollo debe lavarse nuevamente luego de ser picado o deshojado.
brocoli, etc.) ® Prefiere el consumo de este tipo de verduras cocidas.

_

Verduras o

= ® Lavay asegurate de eliminar toda la suciedad visible bajo el chorro de agua por al menos 20
tuberculos que segurl'l'llrdﬂﬂ. otidndolas constantemente o usando un EE[HJUD suave. o
SE 'II_I::II'ISI.I“'IEII e 5Seécalas con toalla de papel o un pano limpio.
€oCl1aos @ Parael caso del choclo remueve las hojas de este antes de refrigerarlo.
(papa, choclo, betarraga,
yuca, etc.)

Fuente: achipia.gob.cl



:MUCHAS GRACIAS
POR SU ATENCION!



