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SEMANA EUROPEA

DE LA PREVENCION
DE RESIDUOS

AIMACENAJE DE ALIMENTOS
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'® Antes de ir a comprar revisa todos los
lugares de tu casa donde dejis alimentos. Esto
evitard una compra innecesaria de alimentos

00 .. ..
'® Podéis optimizar los Lugares y las
soluciones de almacenamiento.

{Sabéis cual es el mejor sitio para quardar la comida?

i no estais sequras, informaros a continuacion:

'® Podsis hacer una lista de Lo que tenéis

en la despensa y colgarla en la puerta o bien
colocar La comida més antigua delante de fodo,
para que os acardéis de consumirlo primero.
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@ Congelador: productos congelados
(pan, carne/pescado, sopas, sal.sas)

@ Botes empezados bebidas
comida preparada.

O Hoevos (en hueveras), embutidos
(4] Restos, sopas, pasteles, yogures.

O Carne cruda, pollo y pescado, siempre
tapado y cerrado herméicamente.

O Frotas (notropicales) y verduras
© (ueso, mantequilla.

O Botes, tubas o medicamentos.

@ Botellas peguerias.

@ Botellas grandes y envases
(Leche, zumas, refrescos o vina).
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DE LA PREVENCION
DE RESIDUOS
En la nevera:

@ Verduras: alcachofas berenjenas
esparragos, bracolj zanahorias, apio, sefas
califlor, hierbas aromdticas frescas, lechu-
ga, maiz, nabos, puerros, rabanos, pimientos,
ensaladas ..

00,
'® Algunas frutas como fresas, frambue-
53, UVas..

00,
'® Huevos (para mantenerlos frescos
durante més tiempo).

Planificar Las comidas

le ayudara a evitar compras
innecesarias, gastar los stocks
y aharrar dinero!

En [a nevera cuando estan A temperatura ambiente en el
maduros: armario (no es necesario nevera).

3 . 0% . .
'® Frutas: albaricogues melones '® A, patalas y bonialos, cebollas en un
nectarinas, manzanas, melocolones, peras,  Lugar fresco y resquardado del sol.
cirvelas, sandias y citricos.

'® (alabazas pepinos calabacines
@ rutas fropicales: pifia, kiwi
mangos, aguacates.. '® Platanos y pifias enteras

® Tomales. '® Alimentos en lata y secos antes de
empezarlos.

00, L
'® Pan: ensu bolsa o recipiente.

Nevera

L a temperatura de funcionamiento dptima de la nevera deberfa ser entre los 0° C y los
5°C, segun un informe de La organizacion sin animo de Lucro WRAP (Worldwide
Responsible Accredited Production).

Intente no sobrecargar la nevera; en caso contrario, el aire fresco no podré circular
adecuadamente.

Mantenga ordenada su nevera! La comida mas antigua debe estar en primera fila para
consurmirlo antes.

No conserve nunca comida en latas abiertas en La nevera; ponerlo siempre enrecipientes.

Si conserva la comida en recipientes herméticos, se mantendré fresco durante mas
tiempo: queso, latas empezadas..

Revise siempre las fechas de caducidad por razones de sequridad
Siga las instrucciones de almacenamiento, siempre que haya.

Las verduras del fondo de [ nevera puede ser que no tengan muy buena pinta, pero se
puede hacer una sopa deliciosa! (Cocinar con resfos).
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(ongelador:

|.a temperatura de funcionamiento dptima del congelador deberia estar entre

los-18°Cylos-3°C

Es una opcidn de almacenamiento fantastica porgue mantiene las propiedades
de Los alimenos.

Recuerde no descongelar y volver a congelar el mismo alimento!

Menos aire significa una mejor canservacion.

(onsejo para
(ongelar:

No todos Los alimentos se pueden congelar:
Recuerde!

Si queréis alargar a

No ponga nunca alimentos en la nevera cuando 0’"° Si X NDI ida de Los aliment
: vida de los alimentos
todavia estén calientes, ya que aumentaria el Sopas Frutas mds all4 de su

Salsas Algunas verduras fecha de caducidad,

Déiclos erfri Carne / Pescada Productos lacteos cangélalos.
Ejelos enfriar un ralo. Pan (cortado) (no recomendado)

cansuma energelico.

Cuando os querdis
consumir, solo hay
Armarios: que descongelarlos
' 24 horas antes de
Son el mejor Lugar para almacenar pasta, arroz y alimenlos en cocinarlos.
conserva y en lata sin abrir. &=

Revise las fechas de caducidad y cologue Las latas més antiguas
delante del estante para consumirlas preferentemente.

No conserve nunca latas abiertas en la nevera.

Guarde su contenido en ofro recipiente!

Principal fuente: Love Food Hate Waste:

Love your fridge and waste Less (Lovefoodhatewaste com/cantent/love-yourfridge-and-waste-ess),
Fridge freezer essentials (england lovefoodhatewaste.com/ content /fridge-freezeressentials),
Store cupboard essentials (england Lovefoodhatewaste.com/content/store-cupboard-essentials-3).
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