
Almacenando las Hortalizas Frescas

Lugar de almacenamiento Frutas y melones Vegetales

Guardar en el refrigerador  (<40°F) Manzanas (>7 días)
Albaricoques
Bayas 
Cerezas 
Frutas cortadas 
Uvas

Hierbas                   Zanahorias
Hongos                   Coliflor 
Judías verdes        Verduras cortadas 
Remolacha             Verduras de hoja verde
Brócoli                     Calabaza de verano 
Repollo                   Maíz dulce

Madurar sobre la mesa, luego guardar 
en el refrigerador

Melocotones, Peras

Guardar a temperatura ambiente Manzanas (<7 días)    Bananos
Frutas cítricas            Melón almizcleño
Sandía

Albahaca (en agua)       Pimientos +
Pepinos +                         Papas *
Cebollas secas *             Calabazas
Berenjena +                     Batatas dulces *
Ajo*                                    Tomates
Calabaza de invierno

+ Los pepinos, las berenjenas y los pimientos se pueden mantener refrigerados durante 1 a 3 días si se usan poco después 
de sacarlos del refrigerador.
* Guarda el ajo, las cebollas, las papas y las batatas en un área bien ventilada de la despensa. 

Más consejos 
• Una vez que los productos se cortan o pelan, deben almacenarse en el refrigerador por inocuidad.
• Las frutas y verduras refrigeradas deben almacenarse en bolsas a prueba de humedad con algunos orificios para retener 

la humedad, pero también para permitir la circulación del aire y evitar la condensación.
• Lava todos los productos frescos con agua que cae del grifo justo antes de prepararlos para comer.   

• No es necesario utilizar jabón ni productos lavados; basta con agua que cae del grifo limpia.
• Lávalos incluso si estás pelando los productos para que no transfieras la “suciedad” del exterior al interior.
• Usa un cepillo para fregar limpio para lavar productos como papas y melones. 
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Comer productos locales frescos es siempre un placer y 
una de las mejores cosas del verano. Aquí hay algunos 
consejos para mantener su calidad e inocuidad hasta que 
estés listo para comerlos. 
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