
















Para evitar la posible propagación de 
patógenos transmitidos por los alimentos.

Para asegurar que estén limpios 
y quitarles la tierra.
Porque mucha gente las han tocado,
comenzando con la cosecha.

LAVO MIS FRUTAS Y VERDURAS?

LAVAR MIS FRUTAS Y VERDURAS? 

TEXASAGRICULTURE.GOV

¿como

¿por qué debo

!lávalos
BIEN!

MELONES

COMIENZA con manos limpias, un fregadero desin-
fectado y utensilios de cocina limpios: cuchillos, tablas 
de picar y recipientes de almacenamiento.  

RESTRIEGA la cáscara hasta que esté libre de tierra 
y enjuaga con agua fría. 

CORTA el melón.

GUÁRDALO en un recipiente limpio o envuélvelo en 
envoltura de plástico. 



Es mejor utilizar diferentes tablas de picar. 
Una para frutas y verduras, y otra para carnes. 

Guarda tus frutas y verduras ya cortadas 
en el refrigerador en un recipiente limpio o 
cubiertas con plástico.

Guarda las frutas y verduras, y las carnes 
crudas por separado en el refrigerador 
para prevenir la contaminación cruzada.

De acuerdo con USDA, la zona de peligro 
de contaminación se encuentra entre los 
40°F y 140°F donde se multiplican los 
patógenos. Si dejas tus frutas y verduras a 
estas temperaturas por más de 2 horas, es 
mejor tirarlas.

DE FRUTAS Y VERDURAS

almacenamiento
& manejo

Para más información sobre cómo lavar tus 
frutas y verduras, visita  TexasAgriculture.gov

o llámanos al 800-835-5832 (TELL-TDA)

1700 N. Congress, Austin TX 78701

La financiación del panfleto “Láva tus frutas y verduras” fue posible 
gracias al Servicio de Mercadeo Agrícola del Departamento de 
Agricultura (USDA) de los EE.UU. por el acuerdo de subvención 

AM170100XXXXG033. Su contenido es responsabilidad exclusiva de los 
autores y no necesariamente representa la opinión oficial de USDA.



COMIENZA con manos limpias, un fregadero 
desinfectado y utensilios de cocina limpios: cuchillos, 
tablas de picar y recipientes de almacenamiento. 

USA utensilios de cocina limpios: cuchillos, tablas de 
picar y recipientes de almacenamiento.

ENJUÁGA O REMÓJALOS  solamente en agua 
fría. water only.
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Para evitar la posible propagación de 
patógenos transmitidos por los alimentos.

Para asegurar que estén limpios 
y quitarles la tierra.
Porque mucha gente las han tocado,
comenzando con la cosecha.

LAVO MIS FRUTAS Y VERDURAS?

LAVAR MIS FRUTAS Y VERDURAS? 

¿como

¿por qué debo

!lávalos
BIEN!

TOMATES



Es mejor utilizar diferentes tablas de picar. 
Una para frutas y verduras, y otra para carnes. 

Guarda tus frutas y verduras ya cortadas 
en el refrigerador en un recipiente limpio o 
cubiertas con plástico.

Guarda las frutas y verduras, y las carnes 
crudas por separado en el refrigerador 
para prevenir la contaminación cruzada.

De acuerdo con USDA, la zona de peligro 
de contaminación se encuentra entre los 
40°F y 140°F donde se multiplican los 
patógenos. Si dejas tus frutas y verduras a 
estas temperaturas por más de 2 horas, es 
mejor tirarlas.

DE FRUTAS Y VERDURAS

almacenamiento
& manejo

Para más información sobre cómo lavar tus 
frutas y verduras, visita  TexasAgriculture.gov

o llámanos al 800-835-5832 (TELL-TDA)

1700 N. Congress, Austin TX 78701

La financiación del panfleto “Láva tus frutas y verduras” fue posible 
gracias al Servicio de Mercadeo Agrícola del Departamento de 
Agricultura (USDA) de los EE.UU. por el acuerdo de subvención 

AM170100XXXXG033. Su contenido es responsabilidad exclusiva de los 
autores y no necesariamente representa la opinión oficial de USDA.
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COMIENZA con manos limpias, un fregadero 
desinfectado y utensilios de cocina limpios: cuchillos, 
tablas de picar y recipientes de almacenamiento. 

Si bien no es común comer las cáscaras de los cítricos, 
es MEJOR LAVAR LA CÁSCARA, ESPECIALMENTE 
ANTES DE RALLARLA. La contaminación puede 
ocurrir al cortar o tocar la cáscara y luego tocar la 
porción comestible de la fruta.

Para evitar la posible propagación de 
patógenos transmitidos por los alimentos.

Para asegurar que estén limpios 
y quitarles la tierra.
Porque mucha gente las han tocado,
comenzando con la cosecha.

LAVO MIS FRUTAS Y VERDURAS?

LAVAR MIS FRUTAS Y VERDURAS? 

¿como

¿por qué debo

!lávalos
BIEN!

CÍTRICOS



Es mejor utilizar diferentes tablas de picar. 
Una para frutas y verduras, y otra para carnes. 

Guarda tus frutas y verduras ya cortadas 
en el refrigerador en un recipiente limpio o 
cubiertas con plástico.

Guarda las frutas y verduras, y las carnes 
crudas por separado en el refrigerador 
para prevenir la contaminación cruzada.

De acuerdo con USDA, la zona de peligro 
de contaminación se encuentra entre los 
40°F y 140°F donde se multiplican los 
patógenos. Si dejas tus frutas y verduras a 
estas temperaturas por más de 2 horas, es 
mejor tirarlas.

DE FRUTAS Y VERDURAS

almacenamiento
& manejo

Para más información sobre cómo lavar tus 
frutas y verduras, visita  TexasAgriculture.gov

o llámanos al 800-835-5832 (TELL-TDA)

1700 N. Congress, Austin TX 78701

La financiación del panfleto “Láva tus frutas y verduras” fue posible 
gracias al Servicio de Mercadeo Agrícola del Departamento de 
Agricultura (USDA) de los EE.UU. por el acuerdo de subvención 

AM170100XXXXG033. Su contenido es responsabilidad exclusiva de los 
autores y no necesariamente representa la opinión oficial de USDA.
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Para evitar la posible propagación de 
patógenos transmitidos por los alimentos.

Para asegurar que estén limpios 
y quitarles la tierra.
Porque mucha gente las han tocado,
comenzando con la cosecha.

LAVO MIS FRUTAS Y VERDURAS?

LAVAR MIS FRUTAS Y VERDURAS? 

¿como

¿por qué debo

!lávalos
BIEN!VERDURAS

DE HOJAS
VERDES

COMIENZA con manos limpias, un fregadero 
desinfectado y utensilios de cocina limpios: cuchillos, 
tablas de picar y recipientes de almacenamiento. 

USA utensilios de cocina limpios: cuchillos, tablas de 
picar y recipientes de almacenamiento.

ENJUÁGA O REMÓJALOS  solamente en agua 
fría. water only.



Es mejor utilizar diferentes tablas de picar. 
Una para frutas y verduras, y otra para carnes. 

Guarda tus frutas y verduras ya cortadas 
en el refrigerador en un recipiente limpio o 
cubiertas con plástico.

Guarda las frutas y verduras, y las carnes 
crudas por separado en el refrigerador 
para prevenir la contaminación cruzada.

De acuerdo con USDA, la zona de peligro 
de contaminación se encuentra entre los 
40°F y 140°F donde se multiplican los 
patógenos. Si dejas tus frutas y verduras a 
estas temperaturas por más de 2 horas, es 
mejor tirarlas.

DE FRUTAS Y VERDURAS

almacenamiento
& manejo

Para más información sobre cómo lavar tus 
frutas y verduras, visita  TexasAgriculture.gov

o llámanos al 800-835-5832 (TELL-TDA)

1700 N. Congress, Austin TX 78701

La financiación del panfleto “Láva tus frutas y verduras” fue posible 
gracias al Servicio de Mercadeo Agrícola del Departamento de 
Agricultura (USDA) de los EE.UU. por el acuerdo de subvención 

AM170100XXXXG033. Su contenido es responsabilidad exclusiva de los 
autores y no necesariamente representa la opinión oficial de USDA.
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