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N [elV][N], [e2YDE LAS FRUTAS

En el medioambiente (suelo, polvo, agua de riego...) puede haber

microorganismos patégenos y elementos quimicos gque en ocasiones,
pueden contaminar las frutas y verduras. Por este motivo es muy 3
importante una Mmanipulacion adecuada antes de su consumo. \

EN LA [e{e]]2427.\

Su superficie tiene que estar limpia, con el color propio del tipo de fruta
de que se trate y la pulpa debe estar intacta.

Para su transporte a casa, pon las frutas y verduras separadas de carnes,
pescados, mariscos y productos de limpieza.

SV CASA

En general, conserva las frutas y verduras en la nevera. Dentro de ella,
deben separarse del resto de los alimentos cocinados y crudos y
almacenarse en la zona menos fria (cajones).

Hay frutas y verduras que, por su naturaleza y grado de maduracion, se
pueden conservar a temperatura ambiente, pero siempre por periodos
cortos (como cebollas y citricos en general).

Cuando compres frutas y verduras cortadas y/o peladas, o las prepares
en casa, consérvalas en el frigorifico.

En frutasy verduras preparadas y envasadas (bolsas de ensaladas
lavadas y listas para su consumo, productos congelados...) sigue siempre
las instrucciones de conservacion y preparacion antes de su consumo.







