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ZLtOTE ZASADY PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI W
LODOWCE

Zastanawiasz sie, dlaczego
warzywa wtozone od razu do
lodowki tak szybko sie zepsuty?

Nie wiesz, na kiérej pétce
uktadaé okreslone produkty?

J

Dzieje sie tak, kiedy wydaje

sie nam, ze wszystkie produkty
spozywcze sq takie same i ze
najlepiej zawsze przechowywac je
w lodowce.

Dzieki poradom Candy bedziesz
wiedzie¢, jak najlepiej wykorzystac
cechy swojej lodowki.

Kazdy rodzaj produktow
spozywczych wymaga innego
sposobu przechowywania a kazda
cze$¢ loddwki petni okreslong
funkcje.
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‘I o | PRZYPOMNIENIE PODSTAWOWYCH ZASAD

Twoja loddwka to ostatni etap tak zwanego ,tancucha chtodniczego™.

Pojecie to wskazuje na istotnos¢ prawidtowego przechowywania produktéw na kazdym etapie, od produkcji az
do Twojego domu.

Skoro juz wybrate§ produkty spozywcze w sklepie, zrdb jeszcze jeden maty wysitek, by przechowywac je w
odpowiedniej temperaturze.

Ograniczy to ilo§¢ mikroorganizmdw, ktdre sie w nich rozwijajqg.

1. PRZYPOMNIENIE PODSTAWOWYCH ZASAD

2. | 10PORAD, JAK NAISPRYTNIES KORZYSTAC 7 LODOWKI

G SPRAWDZ TEMPERATURE W SWOJEJ LODOWCE

Utrzymujw loddwce temperature okoto 4-5°C.

Aby oszczedzac energie, nie zostawiajloddwki dtugo otwarte.

Kiedy otwierasz drzwi, ciepte powietrze wptywa do srodka i loddwka musi ciezej pracowad, by utrzymac wewngtrz
niskg temperature.

e KAZDA STREFA LODOWKI MA SWOJA OKRESLONA TEMPERATURE

Zgodnie z zasadami fizyki, zimne powietrze opada w doét a ciepte unosi sie do goéry, a zatem najzimniejszg czesciq
loddwki jest dolna pdtka, tuz nad szufladg na warzywa.

e DOBRIETRAKTUJ IYWNOSE

Kazdy rodzaj zywnosci powinien by¢ przechowywany w innej temperaturze.

Mieso i ryby powinny by¢ umieszczone w najchtodniejszej czesci loddwki, tak zwanej szufladzie swiezoéci. Srodkowa
czes¢ lodowki (zwykle o temperaturze 4-5°C) jest odpowiednia do przechowywania jaj, nabiatu, kremdw
budyniowych i Smietany, a takze zywnosci, ktérg po otwarciu opakowania nalezy przechowywac w lodéwce.
Obszar o najwyzszej temperaturze to komora, ktéra powinna by<¢ wykorzystywana do przechowywania warzyw i
owocow, ktdrym nizsze temperatury mogq szkodzic.

P&tki na drzwiach to najcieplejsza cze$¢ loddwki, przeznaczona dla produktdw, ktére wymagajq lekkiego
chtodzenia (np. napoje czy masto).

0 IWRACAJ UWAGE NA TERMINY PRZYDATNOSCI

Nie przechowuj zywnosci, ktérej termin przydatnosci uptynat.
Na opakowaniach zawsze podane sq warunki przechowywania, czasem podana jest nawet temperatura, do ktérej

odnosi sie termin przydatnosci.
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° LODOWKA NIE JEST DOBRA DO WSZYSTKIEGO

Niektore produkty spozywcze nie wymagajq przechowywania w warunkach chtodniczych, co wiecej, zimno moze
im zaszkodzi¢. Owoce egzotyczne i cytrusy mogqg w zimnie nabra¢ goryczy, a pomidory, fasolka szparagowa,
ogorkii cukinia lepiej przechowujq sie poza loddwkg. Z kolei chleb w niskiej temperaturze szybciej czerstwieje. Nie
w petni dojrzate owoce i warzywa powinny by¢ przechowywane w temperaturze pokojowe;.

o NIE MIESZAJ CIEPLEGO Z ZIMNYM

Nie wktadaj do loddwki gorgecych potraw.
Jesli cos gotujesz, zostaw na blacie do catkowitego wystygniecia, zanim to schowasz do lodéwki: dzieki temu nie
osadyzi sie wilgo¢ a w loddwce nie bedzie gwattownego wzrostu temperatury.

0 UNIKAJ STYKANIA SIE ZYWNOSCI

Oddzielaj zywnos¢ surowq od ugotowanej lub gotowej do spozycia, dzieki temu mikroorganizmy bytujgce na
surowych produktach nie bedqg przenosi¢ sie na te juz ugotowane.

e ZAWSZE UZYWAJ CIYSTYCH I SICZELNIE ZAMYKANYCH POJEMNIKOW

Najlepiej przechowywacd zywnos¢ w oryginalnych opakowaniach, oznaczonych datg waznosci i informacjami
o warunkach przechowywania. Domowe potrawy starannie pakuj w czyste pojemniki z pokrywkami. Zanim
zamkniesz pojemnik, pozwdl, by jego zawartos¢ catkowicie ostygta; w przeciwnym wypadku na pokrywce
zbierze sie woda, ktéra Scieknie z powrotem do jedzenia.

° REGULARNIE MYJ WNETRZE LODOWKI

Utrzymuj wnetrze loddwki w czystosci.
Mozesz uzywac specjalnie przeznaczonych do tego srodkdw, zwyktego octu lub wody z sodg oczyszczong.
Czysta lodéwka lepiej dziata i utrzymuje wtasciwg temperature chtodzenia.

@ NIE PRZEPEENIAJ LODOWKI

Kiedy robisz zakupy, to pamietqj, ile mozesz zmiesci¢c w loddéwce - nawet jesli chcesz kupi¢ wszystko, co tylko
wpadnie Ci w oko.

Nie wolno przetadowywac loddwki, poniewaz zimne powietrze w $rodku musi mie¢ mozliwos¢ swobodnego
przeptywu wokot zywnosci. Jesli pomiedzy produktami nie ma dostatecznie duzo miejsca, nie uda sie uzyskac
idealnej temperatury.
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3 . | WSKAZOWKI, JAK CHtODZIC ZYWNOSC

Aby wykorzysta¢ produkty przed uptywem ich daty waznosci i zmniejszy¢é marnotrawienie
Zywnosci, wprowadz zasade: co pierwsze weszto, pierwsze wychodzi.

Upewnij sie, ze te produkty, ktére najwczesniej trafity do loddwki, najwczesniej z niej zostang
wyjeteizuzyte. Wktadajzywnosc¢ kupiong pdzniej za lub pod produktami, ktére byty wloddwce
wczesnie;.

Aby poprawic¢ zarzgdzanie swoimi zapasami w lodéwce, skorzystaj z naszych porad:

QX

MIESO | RYBY W NIZSZEJ TEMPERATURZE

PRZYDATNE ZASADY

Mielone mieso i patroszone ryby nalezy umiesci¢ w pojemniku lub owing¢ w folie spozywczqg i zuzy¢ w ciqgu 24
godzin. Okres przechowywania miesa zalezy od rodzaju i sposobu przygotowania: mielone trzeba zuzy¢ w ciggu
doby, dréb w ciggu 48 godzin, a niepaczkowang wedline i pozostate Swieze mieso zwykle w ciggu 3 dni.

JAJA, NABIAL, JOGURT, KREMY BUDYNIOWE | SMIETANA ORAZ WEDLINY W
SREDNIEJ TEMPERATURZE (4-5°C)

ZASADY OGOLNE

Mleko i $mietane nalezy zuzy¢ w terminie przydatnosciizwykle w ciggu 2-3 dni od otwarcia kartonu lub pojemnika.
Jaja nalezy zawsze przechowywac w loddéwce i spozy¢ w okreslonym terminie.

Sery nalezy zawing¢ w folie aluminiowq lub papier $niadaniowy i wtozy¢é do odpowiednich zamykanych
pojemnikéw.

Sery dojrzewajgce nalezy owing¢ czystqg Sciereczkg, poniewaz w szczelnie zamknietym opakowaniu mogg
zaplesniec.

Sprawdz, czy na $wiezych serach nie ma sladdéw plesni. Jesli sq, nawet najmniejsze, wyrzuc taki ser.

Wedliny zostaw zawiniete w papier, dodatkowo owin folig aluminiowq i umie$¢ w szczelnym pojemniku lub
forebce na mrozonki.

n 3. WSKAZOWKI, JAK CHLODZIC ZYWNOSC

WARZYWA, OWOCE | PRODUKTY NIE WYMAGAJACE BARDZO NISKICH
TEMPERATUR (NP. NAPOJE, MAStO)

PRZYDATNE ZASADY

Bardzo niskie temperatury mogq uszkadzac owoce i warzywa; sqg to produkty do szybkiego spozycia, bo szybko
sie psujq.

Najlepiej nie my¢ owocdw i warzyw przed schowaniem ich do loddwki, poniewaz wilgo¢ moze spowodowad
rozwdj plesni i bakterii.
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4. TECHNIKA MINIMALIZACJI
MARNOTRAWSTWA: ZAMRAZARKA

Temperatura w zamrazarce powinna utrzymywac sie na poziomie -18°C.

Mrozona zywnos$¢ dtuzej zachowuije Swiezo$¢ niz zywnos$¢ przechowywana w lodéwce. Mrozonki najlepiej
przynies¢ ze sklepu do domu w specjalnych torbach termicznych. Zamrazajgc zywnosé, dobrze jest podzieli¢ jq
na mniejsze porcje zapakowane w czyste pojemniki opatrzone etykietq z nazwq zawartosci i datg zamrozenia.

Zanim wtozysz ugotowane jedzenie do zamrazarki, zostaw je na blacie, aby dobrze ostygto.

Nie rozmrazaj zywnosci w temperaturze pokojowej; umiesc jg w lodédwce do czasu, gdy catkowicie rozmarznie.
Wazne! Rozmrazanej zywnosci nie mozna ponownie zamrazad; nalezy jg zuzy< w krotkim czasie.

4. ZAMRAZARKA

5 . | PRZYPOMNIENIE: CO ZROBIC, ZEBY
LODOWKA DOBRZE PEENIEA SWOJA FUNKCJE

Nie przepetniaj lodowki

Im jest petniejsza, tym wiecej energii zuzywa na utrzymanie prawidtowej tfemperatury.

N

Nie otwieraj lodéwki bez potrzeby

Ciggte otwieranie i zamykanie sprawia, ze zimne powietrze ucieka, wiec ogranicz otwieranie lodéwki do
niezbednego minimum.

o

Nie wktadaj do lodéwki gorgcych potraw.

Po ugotowaniu poczekaj, az potrawa osiggnie temperature pokojowg naturalnie, bez korzystania z energii
potrzebnejlodéwce do jej schtodzenia.

o

Ustaw termostat na poziomie pomiedzy minimalng i sredniqg temperaturq.

Sprawdz, jaka w srodku jest temperatura: w lodédwce powinno by¢ ok. 4° - 5°C, a w zamrazarce od -18° do -15°C.
Nizsza temperatura to zwykte marnowanie prgdu.

Zimgq, dzieki niskim temperaturom na zewngtrz,
mozesz korzysta¢ z ,naturalnej lodowki”.

Zanim schowasz zakupy do loddwki, wystaw je na balkon lub za
: _ okno, aby ich temperatura naturainie sie obnizyta. Na przyktad
F wode mineralng mozna spokojnie trzymac¢ na dworze, gdzie

temperatury mogq by<¢ nawet nizsze niz w loddwce. Dzieki temu
nie bedziesz przetadowywac loddwki i zuzywac prgdu.

5. OSICZEDNA PRACA LODOWKI




6 . MROZIONKI DLA NIEMOWLAT

Rozszerzajgc diete swojego dziecka, wiele matek decyduje sie na przygotowanie wywardw lub przecieréw z

warzyw ze $wiezych produktdw i przechowywanie ich w zamrazarce.

Jednakze warto wiedzieé, jak to robi¢ dobrze:

Nalezy schtodzi¢ wywar lub przecier przed jego zamrozeniem.

Uzyj wygodnych pojemniczkdw na 1 porcje: pojemniki na kostki lodu lub pojemniki na ziota odpowiednio
przykryte, czy zwykte woreczki na mrozonki, bedqg do tego celu najlepsze.

Rozmrazac mozna na dwa sposoby: przetdz pojemnik z zamrazarki do loddwki i pozostaw na kilka godzin do
rozmrozenia lub rozmroz w kgpieli wodnej. Nie rozmrazaj w temperaturze pokojowej.

-
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6. MROZONKI DLA NIEMOWLAT

7 . | CZYSICIENIE

Loddwke nalezy doktadnie czyscic przynajmniej raz w miesigcu, wyjmujac catg zywnosc¢ i wszystkie zdejmowane
elementy wyposazenia - nalezy je umy¢ pod biezgcg wodq, przetrze¢ ggbkg nasgczong wodg z octem i
wysuszy¢. Nastepnie nalezy umy¢ scianki lodowki.

Przygotuj miske z wodq z dodatkiem odrobiny detergentu i przy pomocy ggbki umyj scianki loddwki i wszystkie
potki, ktérych nie da sie wyjgé. Nastepnie przetrzyj catos¢ wilgotng szmatkq.

Teraz przetrzyj wnetrze lodédwki ggbkg nasgczong wodgq z octem z dodatkiem paru kropel cytryny, ponownie
przetrzyj wilgotng szmatkq i wreszcie wytrzyj do sucha. Ocet spirytusowy - poza dziataniem dezynfekujgcym -
usuwa nieprzyjemne zapachy, takze zapach srodka myjgcego. Kiedy wyparuje, wszystkie powierzchnie bedq
sterylnie czyste. S

Jednakze jesli w loddwce wcigz nieprzyjemnie pachnie, przetrzyj jg gabkg z samym octem, silniej dziatajgcym, i
postaw w srodku matqg szklanke z trzema tyzkami sody oczyszczonej lub szklanke mleka: pochtong one wszelkie
nieprzyjemne zapachy i zapobiegng ich powstawaniu.

Wi
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8 . | 11 PRODUKTOW SPOZYWCZYCH, KTORYCH
NIE NALEZY WKtADAC DO LODOWKI

Jest wiele produktow spozywczych, ktdorych nie nalezy wktadac do loddwki: takie, ktore w
niskich temperaturach szybciegj sie zepsujq, nie dojrzejq, lub stracqg smak i aromat (szczegdlnie
owoce i warzywa).

@

O

AWOKADO w supermarkecie czesto mozna znalez¢é awokado, ktére nie sg naprawde dojrzate i frudne do
obrania i ziedzenia. Jesli bedziesz je trzymac w loddwce, uptynie bardzo duzo czasu, zanim bedq sie nadawaty
do zjedzenia. Najlepiej jest je trzymac na zewnagtrz, by szybko ,,doszty” i staty sie odpowiednio miekkie.

5

OWOCE CYTRUSOWE smaczna, $wieza pomarancza? Pamietaj, ze jesli schowasz jg do loddwki,
prawdopodobnie zgorzknieje. Pomarancze nalezy przechowywac w chtodnym, suchym miejscu, aby zachowaty
petnie smaku. Chcesz wtozy¢ potdwke cytryny do loddwkie Wystarczy potozy< jq przecieciem w dét na talerzyku
- tak lepiej sie przechowa.

@

BANANY Banany najlepiej przechowywac w kisciach. Co wiecej, lepiej nigdy nie wktadac ich do loddwki: ich
skorka zrobi sie czarna, zwtaszcza w dolnej partii loddwki.

BAZYLIA Bazylia bardzo szybko traci swdj zapach i smak w niskich temperaturach. W loddéwce moze rowniez
wchtongc¢ wszystkie zapachy z innych pokarmow.

0,

KAWA Kawa jest bardzo delikatna i przechowywanie jej w zZimnie moze zmienic jej smak.

” 8.11 PRODUKTOW SPOZYWCZYCH, KTORYCH NIE
. NALEZY WKLADAC DO LODOWKI

©

CEBULA cebula potrzebuje ciemnosci: loddwka absolutnie nie jest najlepszym miejscem do przechowywania
jej, nie tylko ze wzgledu na $wiatto, ale takze ze wzgledu na wilgoé, ktérg cebula wchtania, co sprawia, ze
bardzo tatwo plesnieje.

&

JAGODY Spledniate jagody? To ryzyko, na ktére sie narazasz, chowajgc je do lodéwki. Jagody majg tendencje
do zatrzymywania wody, co znacznie przyspiesza rozwoj plesni.

O

MELON Niska temperatura w lodédwce moze wptyngé na zmiane wtasciwosci przeciwutleniaczy, ktére
sprawiajg, ze melony sqg dla nas takie zdrowe. Jesli jednak chcesz zje$¢ zimnego melona, lepiej go pocigc przed
podaniem i wtozy¢ do loddwki na 10 minut.

')

ZIEMNIAKI Optymalna temperatura do przechowywania ziemniakdéw to okoto 9 stopni, wiec najlepiej
jest nie wktadac ich do loddwki: niskie temperatury przyspieszajg kietkowanie i zwiekszajg zawartos¢ solaniny,
toksyny naturalnie wystepujgcej w ziemniakach. Jesli temperatura jest zbyt wysoka, ziemniaki czerniejqg i nie
nadajq sie do jedzenia.

O

POMIDORY Najzdrowsze sq dojrzate pomidory: aby dojrzaty naturalnie, nie wktadajich do loddwki, poniewaz
niskie temperatury powodujg ich psucie i utrate sokow.

©

DYNIA PIiMOWA Dynia pizmowa wymaga przechowywania w suchym i dobrze wentylowanym miejscu.
Kawatki dyni przechowuj zawiniete w folie spozywczqg, dzieki czemu nie obeschnie.

>3
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Canby

Service

Candy Service zarzgdza rozlegtqg siecig ponad 85 autoryzowanych punktow serwisowych w catym kraju. Ciggte i

bezposrednie szkolenia, w powigzaniu z dostepnoscig oryginalnych czesci zamiennych, gwarantujq skuteczng obstuge

najwyzszej jokosci. Oprécz kompetencii i wiarygodnos$ci, Candy Service oferuje: Rozszerzone gwarancje, profesjonalne
produkty do pielegnacji i konserwacji urzgdzeh domowych oraz akcesoria zalecane przez oficjalng sie¢ serwisowd.

Dzieki wielu latom profesjonalnej obstugi, Candy Service dostarcza swoim partnerom i konsumentom odpowiednich
rozwigzan, ktére realizujg wykwalifikowani przedstawiciele potrafigcy opracowac indywidualne rozwigzania i specjalne
projekty.

W celu uzyskania wiecej informacji oraz konkretnych rozwigzan dia handlu, prosimy o kontakt z Infolinig Serwisu pod
telefonem 022 439 05 95

Candy Service: mozesz na nas liczy<.

Obstuga Klienta Candy
\\\ 022 439 05 95 candy.pl
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