
ALMACENAMIENTO

DE VÍVERES

“Y junten toda la provisión de estos 
buenos años que vienen, y junten el 
trigo bajo la mano del faraón para 
mantenimiento de las ciudades; y 
guárdenlo.

Y esté aquella provisión en depósito 
para la tierra, para los siete años del 
hambre que serán en la tierra de 
Egipto; y la tierra no perecerá de 
hambre.” Genesis 41:  35 - 36



Almacenamientosegún el 

clima y el lugar donde nos

encontremos.

¿Como actuar en casos de 

emergenciay nutrirnos lo 

mejor posible?

¿Como reducimos la ingesta 

de comida para que nos

rinda los víveres sin 

sacrificar la salud?



¿DECIDIR QUE COMPRAR O COMPRAR LO QUE  HAY?



CONGELADOS

 Frutas

 Arvejas, yuca, croquetas de granos, tallos de cebollas, apio, ajo, yerbabuena, albahaca y 

granos ya hidratados o sin hidratar.

 Pastas de tomate

 Granos y arroz en la parte baja de la nevera





 Los envases recomendados de almacenamiento a largo plazo incluyen los 

siguientes:

Latas Nº 10 

En bolsas de aluminio para envasar.

Botellas PET (para productos secos como el trigo, maíz y frijoles)

https://www.churchofjesuschrist.org/topics/food-storage/longer-term-food-supply?lang=spa#4



CONSERVAR CEREALES Y GRANOS

 Hielo seco

• Cubra el fondo de una lata de metal con una capa de hielo seco de 

aproximadamente 2 centímetros de espesor.

• Luego llene el bol con granos hasta la boca y cúbralo con la tapa, cuidando de 

dejar un pequeño hueco para que pueda salir el humo (dióxido de carbono).

• Cuando el humo deje de salir, la lata debe sellarse inmediatamente con cinta 

o parafina.

 Cuándo usar: Para grandes cantidades de alimentos.

 Cuánto tiempo dura: Los cereales (arroz, por ejemplo) y los granos (frijoles, 

lenteja) conservados en estas condiciones duran al menos cinco años.

 Precaución: el hielo seco puede provocar quemaduras en la piel. Para 

manejarlo, primero debes protegerte con guantes.

https://www.jcnet.com.br/noticias/geral/2007/07/654674-metodo-permite-conservar-arroz-e-feijao-por-dez-anos.html



https://es.wikihow.com/hacer-hielo-seco



 Algodón

• Llene un tazón de metal con cereal hasta la boca.  Con papel de aluminio, haga una forma de aproximadamente 6 

centímetros de diámetro. La forma debe ser cóncava.

• Coloque un pequeño hisopo de algodón humedecido en alcohol en la sartén y prenda fuego.

• Introducir el formulario en la lata, cuidando que el algodón no entre en contacto con la comida.

• Cubra la lata inmediatamente y séllela con cinta o parafina.

 Cuándo usar: Para grandes cantidades de alimentos.

 Cuánto tiempo dura: La harina de trigo, la leche en polvo, los cereales y los granos suelen durar al menos 5 años.

 Precaución: Utilice la menor cantidad de alcohol posible para mojar el algodón, evitando así el riesgo de accidentes.

https://www.jcnet.com.br/noticias/geral/2007/07/654674-metodo-permite-conservar-arroz-e-feijao-por-dez-anos.html





ENLATADOS TRUEQUEGLUTAMATO MONOSODICO – VINAGRE 









CASCARA DE LA BANANA

1.Elimina la picazón de los piquetes de mosquito. ...

2.Mejora la digestión. ...

3.Blanquea los dientes. ...

4.Reduce las arrugas faciales. ...

5.Ayuda a mejorar el sueño. ...

6.Previene la aparición de cataratas.














