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¡Lava y desinfecta las verduras y frutas!
Los alimentos crudos contienen microorganismos, es importante que antes de prepararlos 

o consumirlos los laves y desinfectes correctamente para evitar enfermedades.

¿Cuál es la diferencia entre lavar y desinfectar?

¿Cuál es el procedimiento para lavar y desinfectar 
las verduras y frutas?

Lavar
Se utiliza agua y jabón para 

remover la suciedad que 
presenta un alimento.

Desinfectar
Se realiza después del lavado para reducir 
el número de microorganismos que hayan 
quedado en los alimentos, utilizando 
productos desinfectantes.

1.- Retirar las partes no 
comestibles, hojas, raíces, 

tallos, entre otros.

2.- Enjuagar con agua potable 
hasta retirar los excesos de 

tierra o suciedad.

3.- Frotar o tallar las 
superficies sin dañar con 

estropajo y jabón, pieza por 
pieza, en manojos pequeños 

u hoja por hoja.

4.- Enguagar con agua 
potable hasta eliminar los 

residuos del jabón. 

5.-Desinfectar con 
un producto para 
tal fin, de acuerdo 
con las instrucciones 
de cantidad y tiempo 
de acción que 
especifique la 
etiqueta.

6.- Secar con una toalla de 
papel o dejarlas escurrir en 

un lugar limpio.

Apoyo alimentario
a familias o personas vulnerables.

“En DIF Estatal contribuimos al acceso a alimentos inocuos y nutritivos; por lo 
que la calidad es prioridad. En caso de recibir insumos en malas condiciones lo 
puedes notificar al: 800DIFHOLA/ 8003434652 o por correo electrónico a: 

calidadalimentariagto@guanajuato.gob.mx, nos interesa tu opinión.”

“Este programa es público, ajeno a cualquier partido político. Queda prohibido el 
uso para fines distintos a los establecidos en el programa”

X.5 Envase secundario (caja)




