Cortar los desechos de alimentos y mantener la inocuidad de los alimentos
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La seguridad alimentaria es una preocupación importante. Los Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades (CDC, por sus siglas en inglés) calculan que hay aproximadamente 48 millones de casos de enfermedades transmitidas por los alimentos anualmente, lo que equivale a enfermar a 1 de cada 6 estadounidenses cada año. Y cada año estas enfermedades resultan en un estimado de 128.000 hospitalizaciones y 3.000 muertes.

El reto de los residuos de alimentos

El desperdicio de alimentos también es una preocupación importante. La comida desperdiciada es un gran reto para nuestros recursos naturales, nuestro medio ambiente y nuestros bolsillos.

Nuestros bolsillos

Entre 30 y 40 por ciento de los alimentos en los Estados Unidos no se consume, tanto como 20 libras de comida por persona por mes. Eso significa que los estadounidenses están tirando el equivalente a $165 mil millones en alimentos cada año.

Cómo están conectados los residuos alimentarios y la inocuidad de los alimentos

Las principales fuentes de residuos de alimentos en los Estados Unidos son la industria alimentaria y los consumidores. Dentro de la industria alimenticia, los desechos ocurren en cada paso - en la granja y con empacadores, procesadores, distribuidores y minoristas. Algunos de ellos son el resultado de las fuerzas económicas, algunos de los problemas de gestión, y algunos son causados ​​simplemente por el dumping de productos que no son perfectos en apariencia.

Pero el desperdicio de alimentos por parte de los consumidores a menudo puede ser el resultado de los temores sobre la inocuidad de los alimentos causados ​​por el malentendido de lo que significa realmente el producto alimenticio, junto con la incertidumbre sobre el almacenamiento de alimentos perecederos.
Entendiendo la fecha del producto alimenticio

Excepto para la fórmula infantil, las fechas en los productos alimenticios no son requeridas por ninguna ley o regulación federal, aunque algunos estados tienen requisitos para ellos. La mayoría de las fechas de los alimentos que los consumidores ven están en alimentos perecederos, es decir, alimentos que rápidamente se estropean, se descomponen o se vuelven peligrosos de comer si no se mantienen refrigerados a 40°F o menos o congelados a 0°F o menos. Perecederos incluyen carne, aves, pescado, productos lácteos, huevos frescos y frutas y verduras frescas. Los fabricantes / embaladores de alimentos perecederos los usan para ayudar a asegurar que los consumidores compren o utilicen sus productos mientras están en lo que el fabricante / embalador considera su mientras que están en lo que el fabricante / embalador considera su mejor calidad.
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Una fecha de Venta por fecha indica que un producto no debe ser vendido después de esa fecha si el comprador debe tenerlo en su mejor calidad.

Un uso por o Mejor por fecha es la estimación del fabricante de cuánto tiempo un producto se mantendrá en su mejor calidad.

Son fechas de calidad, no fechas de seguridad. Si se almacena correctamente, un producto alimenticio debe ser seguro, saludable y de buena calidad después de su uso por o mejor por fecha.
Aprenda cómo almacenar perecederos y cuánto tiempo se mantendrán en forma segura

La FoodKeeper App, desarrollada cooperativamente por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, la Universidad de Cornell y el Instituto de Comercialización de Alimentos, es una guía completa de cuánto prácticamente todos los alimentos disponibles en los Estados Unidos se mantendrán en la despensa, en el refrigerador y en el congelador. La sección de Frutas Frescas, por ejemplo, cubre las manzanas (3 semanas en la despensa, 4 - 6 semanas en la nevera, y -sólo si se cocina- 8 meses en el congelador) a las granadas (2 a 5 días despensa, 1-3 meses Nevera y congelador de 10 a 12 meses). Las secciones de carne, aves y mariscos son igualmente completas, e incluyen productos frescos y ahumados.
Acceder a la FoodKeeper app o descarguela como una aplicación móvil:

· Descargar la FoodKepper app para dispositivos Android o dispositivos Apple
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Advertencia: si el alimento está obviamente estropeado -es anormalmente blando, descolorido, mohoso o tiene un olor desagradable fuerte- deséchelo, no importa cuán correctamente o cuánto tiempo se haya almacenado.

Más maneras de evitar desperdiciar alimentos

· Sea consciente de la cantidad de comida que usted tira.

· No compre más alimentos de los que puede ser utilizado antes de que se estropee.

· Planifique comidas y use listas de compras. Piense en lo que está comprando y cuándo se comerá. Revise la nevera y la despensa para evitar comprar lo que ya tiene.

· Evite el impulso y las compras a granel, especialmente productos y productos lácteos que tienen una vida útil limitada. Las promociones que alientan las compras de productos inusuales oa granel a menudo resultan en que los consumidores compren alimentos fuera de sus necesidades típicas o preferencias familiares, y porciones (potencialmente porciones grandes) de estos alimentos pueden terminar en la basura.

· Cuando coma fuera, se convierte en un comedor más consciente. Si no tienes hambre, pide porciones más pequeñas. Traiga sus restos a casa y refrigerarlos o congelarlos en un plazo de dos horas, y revise la aplicación FoodKeeper para ver cuánto tiempo van a estar seguros para comer.
Más formas adaptadas de Howard Seltzer, Centro de FDA para la Seguridad Alimentaria y Nutrición Aplicada
More information available at MySmartRD.com
