CONSEJOS PARA NO DESPERDICIAR
ALIMENTOS

- imi de los
Esta guia te dara tips que te ayudaran a maximizar el uso

= . ianto
insumos generando mayor rentabilidad a traves del tratamien
del food waste.

Cada afo se desperdicien

- de toneladas de comida, es por
ello que aqui te mostramos algunas iniciativas y formas de

De
esta manera estaras contribuyendo con la sostenibilidad, economia
circular y desperdicio cero.
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Piensa en los restos y en los desperdicios como
oportunidades para crear algo nuevo.

Cuando vayas a la carniceria que no retiren la |
grasa. Retirala tu mismo pero no la tires, guardala

y utilizala como parte de tu aderezo para dar

sabor a tus menestras.

Pon la carne y el pescado en una bolsa ecolégica y
reutilizable, luego elimina el oxigeno y congélalos.
Eso los hara durar mas tiempo.

No botes los huesos de la carne y el pescado ya
que puedes utilizarlos para realizar fondos y
fumet que enriqueceran el sabor de tus comidas.

Las hierbas aromaticas que estén marchitas puedes
meterlas al microondas y guardarlas herméticamente.

No tires la piel de las verduras, guardalas y usalas
en la preparacion de fondos.

Envuelve bien el apio en aluminio y se mantendra
crujiente por mas tiempo.

No guardes nunca las cebollas con las papas,
porque les saldran brotes antes.

Puedes utilizar los restos del pan, rallalos y utilizalos en
preparaciones como hamburguesas y empanizados.
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