TIPY A TRIKY PRE SKLADOVANIE
VASICH POTRAVIN




ZLATE PRAVIDLA SKLADOVANIA POTRAVIN
VO VASEJ CHLADNICKE

Premyslali ste niekedy, pre¢o sa
zelenina v chladni¢ke tak rychlo
skazi?

Alebo do ktorej policky daft ktoré
potraviny?

J

Casto si myslime, Ze vietko jedlo je
rovnaké a patri do chladnicky.

S nasimi tipmi a trikmi budete vzdy
vediet, ako svoju chladnicku vyuzit
naplno.

Kazdé jedlo potrebuje byt
skladované inak a kazdd sekcia
v chladnicke ma svoju Specificku
funkciu.
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1 . | ZAKLADNE PRINCIPY 2 . | 10TIPOV & TRIKOV PRE POUZIVANIE CHLADNICKY

Vada chladnicka je posledny ¢ldnok toho, Comu sa hovori ,,skladovaci refazec"

Tento koncept ndm hovori, ze je délezité skladovat potraviny sprdvnym spdsobom po cely ¢as od ich vyroby az
k vém domov.

Dbaijte preto na to, aby ste potraviny aj po ich ndkupe udrziavali v spravnej teplote.

To obmedzi vznik nepriaznivych mikroorganizmov.

G SKONTROLUJTE TEPLOTU VNUTRI VASEJ CHLADNICKY

UdrZiavaijte teplotu vo vasej chladnicke medzi 4-5 °C.

Zatvarajte ju o najrychlejsie pre usetrenie energie.

Vzdy ked otvorite jej dvere, vznikne do nej teply vzduch a chladni¢ka musi viac pracovat, aby udrzala sprédvnu
teplotu.

e KAIDA CAST CHLADNICKY MA INU TEPLOTU

Vzhladom na fyzikdine viastnosti, klesd studeny vzduch nadol a teply stUpa hore. Preto je najnizsia teplota v
chladnicke v spodnej polici, nad zasuvkou na zeleninu.

e SKLADUJTE POTRAVINY SPRAVNE

Kazdd potravina md byt skladovana v uréitej teplote.

Maso a ryby musia byt umiestnené v najstudensej Casti chladnicky, zndmej ako chiller. Strednd cast chladnicky
(najcastejSie 4-5°C) je vhodnd pre vajcia, mlie¢ne vyrobky, majonézy, cukrovinky a jedlo, ktoré musi byt po otvoreni
skladované v chlade. Miesto s najvyssou teplotou, zndme ako crisper, je vhodné pre zeleninu a ovocie, ktoré by mohli
extrémne nizke teploty poskodit.

Priehradky v dverdch sU najteplej§im miestom v chladnic¢ke a sU urcené pre produkty, ktoré potrebuju iba lahké
chladenie (napr. ndpoje Cimaslo).

o DODRZIAVAJTE DATUM SPOTREBY

Neskladuijte potraviny po uplynuti dédtumu spotreby.
Spravne podmienky a teplota pre skladovanie byvaju uvedené na obaloch.
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° CHLADNICKY NIE SU URCENE PRE VSETKY POTRAVINY

Niektoré potraviny nepotrebujl alebo nesmu byt v chladnicke. Exotické ovocie a citrusy mézu pdsobenim chladu
zhorknuf, paradaijky, zelené fazulky, uhorky a cukety mdzu byt v izbovej teplote a chlieb pri nizsich teplotdch
rychlejsie obschne. Ovocie a zelenina, ktord este nie je dostatocné zreld, musi byt skladovand priizbovej teplote.

6 STUDENE A TEPLE SA NESMIE MIESAT

Nikdy nevkladajte do chladnicky teplé pokrmy.
Po uvareni nechajte jedlo Uplne vychladnuf, kym ho ddte do chladnicky: tym zabrdnite kondenzdcii a rychlemu
zvyseniu teploty v policiach.

° POKUSTE SA PREDIST KONTAMINACII

Oddelujte surové potraviny od uvarenych alebo urcenych na priamu spotrebu a zabrdnite tym vzniku neziaducich
mikroorganizmov.

0 POUZIVAJITE VIDY CISTE. VIDUCHOTESNE NADOBY

Najlepsie je uchovavat potraviny v ich pévodnych obaloch, oznacenych ddtumom spotreby a pokynmi pre
uchovdvanie. Doma uvarené potraviny sa musia uchovdavat v Cistych nddobdch s vieckami. Nechajte potraviny
v nddobdch vychladnuf pred ich uzatvorenim, aby ste zabrdnili kondenzdcii vody na vieckach a jej kvapkanie
spaft na potraviny.

° CISTITE PRAVIDELNE VNUTRO CHLADNICKY

Udrziavajte vzdy vasu chladnicku CistU.
Mbzete pouzivat pripravky priamo na Cistenie chladni¢ky alebo obycajnu vodu s jedlou sédou.
Cistd chladnicka pracuje lepsie a lepsie drzi stanovenu teplotu.

@ CHLADNICKU NEPREPLNAJTE

Pri n&kupe nekupujte vietko ¢o sa vam pdci, premyslajte Co sa vdm naozaj vojde do chladnicky.
Chladni¢ka nesmie byt prepliiand, pretoze chladny vzduch musi volne cirkulovat okolo potravin. Pokial nie je
medzi potravinami dostatok miesta, nie je mozné dosiahnut pozadovanu teplotu.
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3 . NAVRHY NA SPRAVNE CHLADENIE POTRAVIN

Pre spotrebovanie potravin v€as a bez zbytocného odpadu aplikujte pravidlo FIFO (First In, Fist
Out; Prvy dnu, prvy von).

Uistite sa, Ze potraviny ktoré ste ulozili do chladnicky ako prvé, taktiez ako prvé spotrebujete.
UloZte neskdr nakUpené potraviny za alebo pod stariie potraviny.

Pre spravne uchovdvanie vasich potravin mbzete nasledovat tieto ndvrhy:

QX

MASO A RYBY PRI NIZSiCH TEPLOTACH

UZITOCNE PRAVIDLA

Mleté méso a vypitvané ryby musia byt ulozené do nddob alebo zabalené do potravindrskej folie a spotrebované
do 24 hodin. Cas skladovania mésa zdleZi na jeho type a priprave: mleté maso musi byt spotrebované do 24
hodin; hydina do 48 hodin a nezabalené lahédky a Cerstvé méso do 3 dni.

VAJICKA, MLIECNE VYROBKY, JOGURTY, MAJONEZY, LAHODKY A CUKROVINKY
V MIERNOM CHLADE (4-5 °C)

ZAKLADNE PRAVIDLA

Mlieko a smotana musia byt pouzité pred skoncenim ddtumu spotreby alebo do 2-3 dni od otvorenia.

Vajicka musia byt vidy skladované v chladnicke a spotrebované do uvedeného ddtumu.

Syry musia byt chrdnené alobalom alebo papierom na pecenie a ulozené vo vhodnom uzavretom obale.
Zrejuce syry musia byt zabalené v Cistej utierke, pretoze v uzavretej nddobe by mohli splesniviet.

Cerstvé syry pravidelne kontrolujte, & neplesniveju. Ak ndjdete aj najmensi ndznak plesne, je lepsie ich vyhodit.
Lahédky nechdvaijte v potravindrskych obaloch, zabalte do alobalu a umiestnite do uzavretych nddob alebo
tesniacich vreciek.
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ZELENINA, OVOCIE A POTRAVINY, KTORE POTREBUJU MENSIE CHLADENIE (NAPR.
NAPOJE, MASLO) A VYSSIE TEPLOTY (7-10 °C)

UZITOCNE PRAVIDLA

Ovocie a zelenina moézu byt velmi nizkymi teplotami poskodené a musia byt rychlo spracované, nez sa pokazia.
Pred vlozenim ovocia a zeleniny do chladnicky nie je dobré ich umyvat, aby neplesniveli alebo sa rychlej§ie
nekazili.
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4. SKLADOVANIE BEZ VYHADIOVANIA:
MRAINICKA

Teplota v mraznicke musi byt okolo -18 °C.

Zmrazené potraviny vydrzia dihsie ako keby boli skladované v chladnicke. Najlepsie je priniest mrazené potraviny
z obchodu v termotaske. Pri zamrazovani potravin je lepsie rozdelit ich na mensie Casti a ulozit ich do Cistych
nddob oznacenych ndzvom potraviny a ddtumom zamrazenia.

Pred zamrazenim nechajte potraviny vzdy vychladnut.

Pri rozmrazovani potfravin ich nenechdvajte pri izbovej teplote, ale ich vliozte do chladnicky, kym nie sU Uplne
rozmrznuté.

Délezité! Rozmrazené potraviny opdtovne nezmrazujte a o najskér ich spotrebujte.

4. MRAZINICKA

5 o | ZHRNUTIE DOLEZITYCH RAD PRE
POUZIVANIE CHLADNICKY

Neprepingjte ju

Cim je pInsia, tym viac energie potrebuje pre udrzanie spravnej teploty.

2,

Neotvdarajte ju zbytocne

Pri castom otvdrani a zatvdrani unikd vela chladného vzduchu, snazte sa ju otvdrat Co najmene;.

3

Nevkladajte do nej horice jedld

Po uvareni nechajte jedlo prirodzene vychladnuf.

4

Nastavte termostat na teploty medzi minimom a stredom

a pravidelne ich kontrolujte: teplota v chladnicke musi byt medzi 4 a 5 °C a v mraznicke medzi -18 a -15 °C.
NiZsie teploty suU plytvanie energiou.

V zime vyuzite vonkajsie teploty.
Po zakUpeni potravin ich nechajte na pdr hodin na balkéne
alebo parapete, pre prirodzené znizenie ich teploty. Napriklad
minerdine vody moézu byt bez problémov skladované vonku,
kde mozu byt teploty este nizsie ako v chladnicke. To zabrdani
pretazeniu chladnicky a zbytocnej spotrebe elektriny.
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6 « | MRAZENIE POTRAVIN PRE DETI

Pri prikrmovani malych deti si Casto robia mamicky domdcu vyzivu (presniddvky) z Cerstvych potravin a
uchovdvaju ich v mraznicke.

Avsak dblezité je skladovat ich spravne:

Nechajte domdcu vyzivu (presniddvky) najporv vychladnut.

Pouzivajte praktické malé nddoby: sprdvne uzavreté nddoby na lad alebo bylinky alebo obycajné
mikroténové vrecka.

° SU dva spdsoby rozmrazovania: presunte nddobu do chladnic¢ky a nechajte niekolko hodin rozmizat alebo
ju ohrejte vo vodnom kUpeli. Nerozmrazujte pri izbovych teplotach.

L L ]
i

6. MRAZENIE POTRAVIN PRE DETI

7 . | CISTENIE

Chladnicky musia byt kompletne Cistené najmenej raz mesacne. Najprv vyberte vietky potraviny, odnimatelné
Casti chladnicky opldchnite vodou a utrite hubkou s bielym octom a nechajte ususif. Nakoniec ocistite steny
chladnicky.

Pripravte si misku s vodou a trochou cistiaceho prostriedku na riad a namocte v nej Spongiu. Umyte steny
chladnicky a utrite vinkou handrickou.

Potom utrite vnUtro chladnicky Spongiou s bielym octom a niekolkymi kvapkami citrénovej stavy. Nakoniec utrite
opd&f vihkou handri¢kou a ususte. Biely ocot eliminuje vietky neziaduce pachy - vrdtane z prostriedku nariad - a
po odpareni zanechd povrchy kompletne steriiné.

Ak neziaduce pachy stdle pretrvévaju, utrite povrchy cervenym octom, ktory je silnejsi ako jeho biely ekvivalent.
Nechajte vo vnutri chladnicky tiez maly pohdrik s tromi lyzicami jedlej sédy alebo pohdr mlieka: to neutralizuje
vsetky pachy a zamedzi vzniku novych.

7. CISTENIE



8. POTRAVIN, KTORE NEPATRIA
DO CHLADNICKY

Mnoho potravin nesmu byt nikdy skladované v chladnicke: potraviny, ktoré by pri nizkych
teplotach rychlo zostarli a tie, ktoré by prestali zrief alebo stratili chut a vénu (najmd ovocie a
zelenina).

@

O

AVOKADO Vv obchodoch mézete Easto zakUpit avokada, ktoré este nie sU Uplne zrelé a mdze byt tazké ich
olupat a zjest. Ak ich ddte do chladnicky, budete musief dlho cakat nez dozreje dost na to, aby sa mohli zjest.
Najlepsie je nechat ich dozrief vonku a vychutnat siich skvell jemnu konzistenciu.

5

CITRUSY Pekny Cerstvy pomaranc?e Pokial ho ale ddte do chladnicky, zhorkne. Udrziavaijte ich na chladnom,
suchom mieste a ponechaju si svoju skvell plnU chut. Chcete uskladnit polovicu citrona? Jednoducho ho polozte
rezom dolu na tanier - vydrzi dihsie.

@

BANANY Bandny je lepsie skliadovat pohromade. A &o viac, nikdy ich neukladajte do chladnicky: ich supka
skor sCernie, hlavne tam, kde je v kontakte s Casfami chladnicky.

BAZALKA Bazalka v chladnej teplote strdca svoju voru a chut. V chladnicke navyse médze pohlcovat pachy
z ostatnych potravin.

0,

KAVA Kava je extrémne delikdtna a chladenie mdze zmenit jej chut.
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©

CIBULA cibula potrebuje tmu: chladnicka preto nie je vhodnd pre jej uchovdvanie, nielen kvoli jej osvetleniu,
ale aj kvoli vinkosti, ktord by monhli pohltit a rychlo splesniviet.

&

BOBULOVITE OVOCIE Ppiesnivé bobulovité ovocie? Ano ak ho ddate do chladnicky. Pohlcuju vinkost, ¢o
podporuje rast plesni.

O

MELON Nizke teploty v chladnicke mézu modifikovatf antioxidanty, ktoré su pre nds tak prospesné. Ak napriek
tomu chcete meldn schladit, je najlepsie vioZit ho nakrdjany do chladnic¢ky 10 minUt pred servirovanim.

')

ZEMIAKY idedina teplota pre skladovanie zemiakov je okolo 9 °C, nie je preto vhodné skladovat ich v
chladnicke. V nizkych teplotdch skér vyklicia a tvori sa v nich toxin solanin. Ak ich skladujete vo velmi vysokych
teplotdch, sCerneju a uz nie sU vhodné na jedenie.

O

PARADAJKY Naijzdraviie sU zrelé paradajky. Pre ich prirodzené dozrievanie nie je vhodné ich dévat do
chladnicky, navyse v nizkych teplotdch skor zoschnu a stratia svoju sfavnatost.

©

MASLOVA TEKVIC A Maslové tekvica potrebuje suché, dobre vetrané miesto na skladovanie. Po rozkrojent
ju mdzete obalit do potravindrskej folie - zabrdnite tak jej vysychaniu.
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Canby

Service

Spolocnost Candy-Hoover spravuje rozsiahlu sief viac ako [XXX] autorizovanych servisov po celej republike. Dodanie

origindinych ndhradnych dielov zaruCuje efektivitu a top kvalitu servisnych sluZzieb. Autorizované servisné stredisko

spolo&nosti Candy-Hoover: Kotes CREATIVE ponUka predfizeny zdruku, profesiondine produkty pre starostlivost o
domdce spotrebic¢e a Udrzbu a vyskoleni technici Vam odporucia vhodné doplnky.

Vdaka mnohorocnym skUsenostiam, servis spolocnosti Candy-Hoover poskytuje sprdvne odpovede partherom a
zdkaznikom prostrednictvom kvalifikovanych zamestnancov, schopnych prist s konkrétnym rieSenim a $pecidlnymi
projektmi.

Pre viac informdcii nds kontaktujte na: office@candy-hoover.cz

Servis spolocnosti Candy-Hoover: spolahnite sa na nds.

\\\ www.candy.sk
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