BROSURA CU SFATURI SITRUCURI PENTRU
PASTRAREA ALIMENTELOR




REGULILE DE AUR PENTRU DEPOZITAREA ALIMENTELOR IN
FRIGIDERUL DUMNEAVOASTRA.

V-ati intrebat vreodata de ce
legumele pe care le-ati pus direct

in frigider imediat dupa ce le-ati
cumparat s-au stricat atdt de repede?

Sau care este cel mai bun raft pentru

a vd aseza proviziile?

Acest lucru se intampla daca credem
ca toate alimentele sunt la fel si ca
frigiderul este intotdeauna cel mai bun
loc pentru a le stoca.

Cu sfaturi si sugestii de la Candy veti sti
intotdeauna cum sa obtineti cele mai
bune rezultate si sa folositi cat mai mult
din caracteristicile sale.

Fiecare aliment trebuie sa fie depozitat
intr-un mod diferit si fiecare sectiune a
frigiderului are o functie specifica.
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Frigiderul dvs. este legdtura finala in ceea ce se numeste “lantul rece”.
Acest concept ne spune ca este important ca produsele sa fie stocate corect in fiecare etapa, de la productie pana la domiciliu.

G VERIFICATI TEMPERATURA N INTERIORUL FRIGIDERULUI DUMNEAVOASTRA

Odata ce ati ales produsele dvs. in supermarket, aveti grija sd le pastrati la temperatura potrivita. Pastrati temperaturain interiorul frigideruluiin jur de 4-5°C.

Acest lucru va limita numarul de micro-organisme care se pot dezvolta in interiorul lor. PP . . . - L .
9 P Inchideti usa frigiderului repede dupd utilizare pentru a economisi energie.

Cand deschideti usa, aerul cald intrd si frigiderul trebuie sa lucreze mai mult pentru a revenila temperatura potrivita.

a FIECARE ZONA A FRIGIDERULUI ARE PROPRIA SA TEMPERATURA

Bazandu-se pe principiile fizicii cd aerul rece coboard si ca aerul cald se ridica, cea mai rece parte a frigiderului este raftul inferior,
cel deasupra sertarului de legume.

e TRATEAZA ALIMENTELE CORECT

Fiecare aliment are temperatura proprie de depozitare.

Carnea si pestele trebuie asezate in cea mai rece parte a frigiderului, cunoscuta sub denumirea de racitor. Partea de mijloc a frigiderului
(de obicei la 4-5 ° C) este potrivita pentru oud, produse lactate, creme si produse de cofetdrie, precum si alimente care trebuiesc
depozitate in frigider. Zona cu cea mai mare temperaturd, cunoscuta sub denumirea de cutie pentru legume si fructe, trebuie utilizata
pentru acestea, altfel pot fi deteriorate de temperaturi excesiv de scazute.

Rafturile usilor sunt cele mai calde parti ale frigiderului si sunt destinate produselor care necesita refrigerare usoara (de exemplu: bauturi

racoritoare sau unt).

e CONFORMAREA CUDATELE DE VALABILITATE

Nu depozitati alimente in afara perioadei de valabilitate recomandata.

Pachetele specifica conditiile de depozitare potrivite si poate mentiona temperatura la care trebuie depozitate pentru a mentine

termenul de valabilitate.
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e FRIGIDERULNUESTEPOTRIVITPENTRUORICETIPDEALIMENT

Unele alimente nu necesita refrigerare si de fapt chiar le poate deteriora. Fructele exotice si citricele pot deveni amare din cauza
frigului, iar rosiile, fasolea verde, castravetii si dovleceii sunt bine in afara frigiderului; pdinea se strica mai repede la temperaturi
scazute. Fructele si legumele care nu sunt inca coapte trebuie depozitate la temperatura camerei.

e CALD SI RECE NU SE AMESTECA

Nu puneti niciodata alimente fierbinti in frigider.
Daca gatiti, lasati mancarea sa se raceasca complet inainte de a o depozita in frigider: acest lucru va impiedica condensul si
cresterea brusca a temperaturii pe raft.

a INCERCATI SA PREVENITI CONTAMINAREA DE LA UN ALIMENT LA ALTUL

Separati alimentele crude de cele care sunt gatite sau gata pregatite pentru consumat si veti impiedica micro-organismele din
mancarea cruda sa le colonizeze din urma.

° INTOTDEAUNA UTILIZATI CUTIILE SI RAFTURILE DE DEPOZITARE DUPA CE LE-ATI
CURATAT SI AERISIT

Alimentele este intotdeauna cel mai bine sa se pastreze in pachetele originale, marcate cu data de expirare si recomandarile de

depozitare. Mancarea pregatita in casa trebuie de asemenea depozitata cu grija in recipiente curate, cu capace. Pur si simplu lasati
recipientele sa se raceascd inainte de a le inchide, altfel aburul se va condensa pe capac si se va scurge inapoi in mancare.

e CURATATI iN MOD REGULAT INTERIORUL FRIGIDERULUI

Pastrati intotdeauna interiorul frigiderului curat.
Puteti utiliza produse de curatenie, otet sau doar apa si bicarbonat de sodiu.
Un frigider curat functioneaza mai bine si mentine temperatura de refrigerare.

Q NU SUPRAINCARCATI FRIGIDERUL

Cand faceti cumpardaturi, chiar daca doriti sa cumparati tot ce vedeti, amintiti-va cat de mult poate depozita frigiderul dvs.
Frigiderul nu trebuie supraincarcat, deoarece aerul rece din interiorul acestuia trebuie sa poata circula liber in jurul hranei.
Dacad nu exista suficient spatiu intre produse temperatura ideald nu poate fi atinsa.
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Pentru a folosi alimentele inainte de data expirarii si pentru a reduce cantitatea de alimente irosite, adoptati
principiul FIFO (Primul intrat, primul iesit).

Asigurati-va ca produsele alimentare care au intrat in frigider mai intai sunt de asemenea si cele care vor fi scoase
si utilizate. Puneti alimentele cumparate mai tarziu in spate sau sub cele aflate deja in frigider.

Pentru a va imbunatati gestionarea racirii, puteti urma sugestiile noastre de racire a alimentelor:

QX

CARNEA SI PESTELE LA TEMPERATURA MAI JOASA

REGULI UTILE

Carnea tocata si pestele eviscerat trebuie plasate intr-un recipient sau invelite in folie de bucatarie si utilizate in 24 de ore. Timpul
de depozitare al carnii depinde de tipul si de taiere: carnea tocata trebuie utilizatd in 24 de ore; pasarile de curte in 48 de ore;

carne proaspata neambalata, tdiata la rece in general in decurs de 3 zile.

OUA, PRODUSE LACTATE, IAURTURI, PRODUSE DE PATISERIE CU CREMA SE PASTREAZA LA
TEMPERATURI INTERMEDIARE (4-5 ° C)

REGULI GENERALE

Laptele si smantana trebuie utilizate pana la data expirdrii si intotdeauna in maxim 2-3 zile dupa deschiderea ambalajului.
Ouale trebuie sa fie pastrate intotdeauna in frigider si utilizate pana la data specificata.

Branzeturile trebuie protejate cu folie de aluminiu sau hartie impermeabila si plasate in recipiente sigilate corespunzator.
Branzeturile maturate trebuie sa fie invelite intr-un prosop curat, deoarece acestea pot mucegadi intr-o cutie sigilata.

Inspectati branzeturile proaspete daca au facut mucegai. Daca gasiti cea mai mica urma de mucegai, este mai bine sa le aruncati.
Lasati mezelurile la rece in ambalaj de hartie speciala pentru alimente, infasurati-le in folie de aluminiu inchisa la margini si plasati-le

in recipiente etanse pentru pungi de congelare.

3. SUGESTII DE RACIRE A HRANEI

LEGUMELE, FRUCTELE SI PRODUSELE CARE NECESITA REFRIGERARE MAI MICA (DE
EXEMPLU SUCURI NEACIDULATE, UNTUL) SI O TEMPERATURA MAI MARE (7-10 ° C)

Fructele si legumele pot fi deteriorate de temperaturi extrem de scazute si trebuie folosite rapid, inainte de a se deteriora.
Este bine sa nu spalati fructele si legumele inainte de a le pune in frigider, pentru a nu pastra umezeala care ar ajuta la cresterea

mucegaiului si a bacteriilor.

3. SUGESTII DE RACIRE A HRANEI
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ALIMENTE ARUNCATE - STOCAREA IN FRIGIDER IN FRIGIDER FARA SA SE STRICE REPEDE

Temperatura congelatorului trebuie mentinuta la aproximativ -18°C.

Alimentele inghetate se vor mentine mai mult timp decat cele péstrate in frigider. Cel mai bine este sa transportati alimentele
congelate de la supermarket in saci termici. Cand se congelati alimentele este mai util sa le impartiti in bucati mici si sa le asezati Nu umple!:i pané la refuz frigiderul
in recipiente curate, cu o eticheta care sa indice ce alimente sunt la interior si data congelarii.
Dupa ce ati gatit, este bine sa permiteti alimentelor sa se raceasca inainte de a le pune in congelator. Cu cat este mai mare, cu atat mai multd energie va consuma pentru a mentine temperatura necesara.
Pentru a dezgheta produsele alimentare nu le lasati la temperatura camerei; puneti-le in frigider pana cand s-au decongelat

complet.

o

Important! Produsele decongelate nu poat fi recongelate, ci trebuie utilizate intr-un timp scurt.

Nu-l deschideti in mod inutil

t

Deschiderea si inchiderea continua permite aerului rece sa se disperseze, asa ca incercati sa il deschideti cat mai putin posibil

o

Nu puneti alimente fierbinti in interior

Dupa ce ati gatit, asteptati ca vasul s se raceasca la temperatura camerei in mod natural si nu utilizati frigiderul pentru a raci
mancarea.

>

Setati termostatul intre nivelul minim si mediu

si verificati temperatura: temperatura in frigider trebuie sa fie intre 4° si 5° C si in congelator intre -18° si -15°C. Temperaturi mai
scazute doar vor consuma energie.

( )

in timpul iernii, temperaturile din exterior

functioneaza ca un frigider natural.
Inainte de a pune cumparaturile in frigider, le puteti ldsa pe balcon sau
pe pervazul ferestrei pentru cateva ore pentru a reduce temperatura lor
in mod natural. De exemplu, apa minerala poate fi bine depozitata in aer
liber, unde temperatura poate fi chiar mai scazuta decat cea din frigider.
Acest lucru va evita supraincarcarea frigiderului si consumarea energiei
electrice.

4. CONGELATORUL 5. NU RISIPITI MANCAREA




o | DEPOZITAREA IN FRIGIDER A ALIMENTELOR
PENTRU COPII

Cand mamele incep sa diversifice alimentatia bebelusului, multe dintre ele preferd sa faca un stoc de legume sau produse proaspete
si sa depoziteze in congelator.

Cu toate acestea, este important sa faceti acest lucru in mod corect:

Réciti piureul inainte de congelare.

Utilizati recipiente potrivite pentru o singura portie: containerele de gheatd, acoperite in mod adecvat, vor fi ideale, la fel

ca si recipientele pentru verdeturi sau doar pungile obisnuite pentru congelator.

Exista doud optiuni de dezghetare: fie transferati recipientul din congelator in frigider si ldsati-l sa se dezghete pentru
cateva ore sau utilizati un bain-marie. Nu decongelati la temperatura camerei.
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7 . | curATARE

Frigiderele trebuie curatate cel putin o data pe luna, scotand toate alimentele, indepartand piesele detasabile pe care le spalati cu
apa, apoi se sterg cu un burete inmuiat in otet de vin alb si apoi le uscati. De asemenea nu uitati sa spalati si peretii.

Pregatiti un castron cu apa cu putin detergent si cu un burete stergeti peretii frigiderului si toate rafturile nedemontabile, apoi
clatiti cu o carpd umeda.

Acum, stergeti interiorul frigiderului cu un burete inmuiat in otet de vin alb si cateva picaturi de lamaie, inainte de a clati din nou
cu o carpa umeda si, in final, stergeti cu o carpa uscata. Pe langa faptul ca este un fel de dezinfectant, otetul de vin alb elimina si
toate mirosurile - inclusiv detergentul - si, odata evaporat, va lasa suprafetele complet sterilizate.

Cu toate acestea, daca mirosurile neplacute persista, stergeti cu un burete inmuiat in otet de vin rosu, mai puternic decat
echivalentul alb si lasati un mic pahar cu trei linguri de bicarbonat de sodiu sau un pahar cu lapte in interiorul frigiderului: va
neutraliza orice miros si pentru a impiedica lipsa ventilatiei sa provoace alte mirosuri neplacute.

7. CURATARE
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Exista o multime de alimente pe care nu trebuie sa le puneti niciodata in frigider: produsele care se deterioreaza
mai repede, se vor opri din maturitate sau isi vor pierde aroma si savoarea la temperaturi scazute (in special
fructele si legumele).

O

AVOCADO in supermarket, veti gdsi adesea avocado care inca nu sunt foarte coapte si sunt greu de decojit si de mancat. Daca

@

le puneti in frigider, va trebui sa asteptati mult timp pentru a le consuma. Cel mai bine este sa le tineti afara pentru a se coace rapid
si pentru a te bucura de consistenta potrivita.

5

CITRICE o portocald frumoasa si proaspata? Dar daca puneti citrice in frigider, este foarte probabil ca acestea sa devina amare.
Pastrati-le intr-un loc racoros si uscat, astfel incat sa pastreze si aroma lor completa. Doriti sd puneti o jumatate de lamaie in frigider?
Doar puneti partea tdiata in jos pe farfurie - se va pastra mai bine.

@

BANANE Bananele se pastreaza mai bine daca stau in chiochine. In plus, este mai bine si nu le puneti niciodata in frigider: coaja
lor este foarte probabil sa se inegreascd, mai ales in cele mai reci parti ale frigiderului.

BUSUIOC Busuiocul isi pierde aroma foarte repede la temperaturi scizute. in frigider poate absorbi si mirosurile celorlalte

alimente.

0,

CAFEA cafeaua este extrem de delicati si daca sta la rece isi poate schimba aroma.

Vil 8. 11 ALIMENTE PE CARE NU TREBUIE SA LE PUI
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CEAPA Ceapa are nevoie de intuneric: frigiderul nu este absolut cel mai bun loc pentru a fi pastrata, nu numai din cauza luminii,
ci si din cauza faptului ca umiditatea pe care o absoarbe o face sa se strice mai repede.

&

COACAZE Fructe mucegaite? Asta se intampla dacd le depozitati in frigider. Coacazele tind sa retind apa, ceea ce accelereaza
cresterea mucegaiului.

O

PEPENE Temperatura scizuta din frigider poate modifica antioxidantii care fac pepenii atat de buni pentru noi. Cu toate acestea,
daca doriti ca pepenele galben sa fie rece cu orice pret, il puteti taia inainte de servire si il puneti in frigider timp de zece minute.

')

CARTOFI Temperatura ideala pentru depozitarea cartofilor este de aproximativ 9 grade, deci este bine sa nu ii depozitati
in frigider: temperaturile scazute incurajeaza germinarea si o crestere a solaninei, o toxina. Daca temperaturile sunt prea mari,
cartofii devin negri si nu mai pot fi mancati.

O

ROSII Rosiile sunt cele mai bune legume pentru noi: pentru a le pastra in mod natural acestea nu ar trebui sa fie introduse in
frigider, deoarece temperaturile scazute le deterioreaza si isi pierd sucul.

©

DOVLEAC Dovleacul are nevoie de conditii uscate, bine ventilate pentru a se mentine bine. Odata ce a fost taiat dovleacul,
acesta poate fi acoperit cu un mic film de bucatarie pentru a nu se usca.
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Canby

Service

Candy Service administreaza o retea de peste 40 de unitdti de Centre Service Autorizate pe teritoriul intregii tari. Trainingul direct si

constant, combinat cu stocurile de piese de schimb originale, garanteaza servicii eficiente de top. Pe langa competenta si incredere,

Candy Service poate oferi si: Garantii Extinse, produse profesionale pentru ingrijirea sau mentenanta aparatelor electrocasnice si accesorii
recomandate de catre reteaua oficiala de service.

Datoritd anilor de profesionalism dovedit, Candy Service ofera raspunsuri adecvate partenerilor si consumatorilor sdi, prin intermediul
reprezentatilor calificati si capabili sa construiasca solutii specifice sau proiecte speciale.

Pentru informatii si solutii profesionale, va rugam contactati Managerul de Service pe Romania prin e-mail la adresa office@candy.ro

Candy Service: conteaza pe noi.

Relatii cu clientii

‘\\ 0344403030 candy.ro
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