
CONSERVAS CASERAS 
Cómo aprovechar los 

alimentos de forma segura 









¿QUE RECOMENDACIONES 
DEBO SEGUIR ANTES DE COMER 

CONSERVAS CASERAS? 

/g Se deben desechar las conservas que presenten abombamiento, óxido, 
- • pérdidas de líquido u olores anómalos. 

� Las esporas pueden resistir las altas temperaturas a las que se someten
las conservas, mientras que las toxinas que producen se destruyen
mediante el tratamiento térmico. Por ello, se recomienda, como 
precaución antes de consumir conservas caseras, calentarlas a SOºC 
durante al menos 10 minutos, ya que de esta forma se destruye la 
toxina que pudiera estar presente. 

/g/ Una vez abierta la conserva, se debe mantener en el frigorífico. 

� La calidad yel valor nutricional de losalimentosen conserva disminuyen
con el paso del tiempo, por lo que se recomienda que se consuman en 
el plazo de un año. 

,

La elaboración de conservas caseras constituye 

una forma de preservar alimentos perecederos 

y de aprovecharlos, evitando así el desperdicio 

alimentario. Además, es una forma de disfrutar ,,,. ,,,....
...... 

-
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de alimentos de temporada durante todo el año. 
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Más información en:

www.aesan.gob.es rJ � � D 
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