_@q | * - Temperatura: | Usa frigiderului:
E%‘ﬁmégi Cum depozitdm alimentele: frigiderul - * temperatura ideald este intre 3 si 5 grade, iar cea optima este * sucuri;
; ‘- 5 grade, la cele mai multe frigidere. Frigideruluifi ia 24 de ore ; - ap3;
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' i i sa se ajusteze la modificarea de temperatura setata de tine ; |

* oua (in cutie);

* maioneza;

i * dressing salate;
| ‘ * gemuri si dulceturi.
| § -

op W
Frigiderul este aliatul cum depoz.tam

tédu numdrul 1in
. L [ ] [ ] [ ]
evitarea risipei de [
aimarearsne i gl jmentele: frigiderul
secrete: temperatura
e lmbaidt T Trucuri si informatii utile despre
urata de padstrare . 4 K T, A
---------------------------- alimentele din frigider. Unde se pun si cat

tin daca le gestionezi corespunzator.

Raftul de sus:
* temperatura medie de 5 grade. Raft ideal
pentru oua si lactate: iaurt, branza, unt,
lapte, sosuri gatite.

Raftul de mijloc:

M\

Sfaturi anti-risipa:

* nu aglomera frigiderul, lasa aerul sa circule; * pentru mancarea gatita si ~

* stabileste o zi din saptamana pentru curatenia din restUrl de mancare

frigider,

NSUM
< IMEDIAT

* Cutia de Consum Imediat - trucul secret anti-risipa, pe
raftul cel mai usor de observat - pune aici alimentele
desfacute, pe care sa le mananci cu prioritate si sa
eviti sa le pierzi prin frigider;

* legumele si fructele nu sunt mereu vecini buni, de
aceea trebuie tinute despartite n sertarul de jos.
Fructele se tin in frigider dupa ce se coc mai tare.
Verdeturile - in ap3, cu frunzele acoperite;

- = Raftul de jos, cel mai rece:

* pentru carne cruda
(trebuie separata de restul
alimentelor in recipiente

proprii ), legume tari,
ﬂ mezeluri

P |

otel inoxidabil. Incearca sa folosesti cat mai putin — . q
plastic in pastrarea alimentelor.

Sertarul pentru legume si

Tn general, e bine s& nu punem in frigider avocado intreg, fructe, umiditate controlata: m

- -

portocale, banane, lamai, kiwi, pepeni galbeni, nectarine, . L. .
pere, piersici, prune, ananas, pentru a nu le strica textura, * legume L fruF’Ee fvara pane!
decat daci sunt bine coapte. Nici mierea, uleiurile, de plastic, evita sa pui aici

cafeaua, rosiile, usturoiul, ceapa sau cartofii (la rece, cartofi, ceapa si usturoi
amidonul devine zahar).

* salatele asortate se pastreaza bine la frigider, daca nu
au sare si dressing sau sosuri deja adaugate;

* odata deschise, pastreaza mancarurile gatite Tn
caserole separate pentru a le prelungi viata pe raft.
Este de preferat sa folosesti caserole din sticla sau
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@Food Waste . .
Combatz®  Cum depozitdm alimentele: congelatorul

°
Prin congelare nu cum depoz‘tam

mor bacteriile! o
C i bund metodd
e alimentele: congelatorul
este in frigider.

""""""""""""""" Super puterea congelatorului este oprirea timpului prin

% Congelam: stoparea activitatii microorganismelor din méancare.
Teoretic, mancarea poate fi congelata fara limita de
- o timp si ramane sigura de consum printr-o decongelare
corecta. Insa, dupa timpul recomandat de pastrare, i se
in recipiente seriem data va reduce calitatea si va deveni neapetisanta.

Sfaturi anti-risipa aplicabile pentru congelator:

~
-:ﬁ 4
Qs { * separati mancarurile gata preparate in portii pentru o
scoatem aerul decongelam pentru Singu ré maSé,'
din recipient consum in 2-12 luni

............................ + faina poate fi si ea congelatd (prevenim astfel aparitia

infestarii);
@ Decongelam: . . N .
* orezul gatit e mai bun congelat, decat refrigerat;

* painea se pastreaza feliatd, In saci de bumbac. Daca

w E aveti mai multd decat e nevoie, o puteti pastra in
i figider i cuptorul cu congelator, frigiderul o usucg;

microunde, optiunea
decongelare

* alimentele pot fi congelate oricand, pana la data
marcata pe ambalaj.

Q
& O common
Ce sa nu pui in congelator:

consumam in .
maxim 24h recongelam

* cascaval: devine sfaramicios;
* branza presata: se separd, devine moale;

* placinta cu crema: crema devine umeda, crustele
devin moi;

* oua gatite, albusuri gatite si galbenusul crud: capata
textura de cauciuc/guma, sfaramicioasg;

* budinca, salatd, ceapa verde, rosii (se fac umede si
moi);
* sosuri, maioneza, lapte, smantana, iaurt: se separa;

* cartofi cruzi: textura se schimbg, se innegresc.
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s . Food Waste
Cum depozitam alimentele: congelatorul Combat :*

Durata de pastrare a alimentelor in congelator:

Tlund M Banane, Struguri, Pepene
~ 2 luni I Tofu
) 4lUNi p—— Fructe de padure
Olun N | egume crude
Substitut din carne de soia

3luni N Lapte, laurt
4luni p— Branzeturi razuite,
4 luni I Inghetatd, Serbet
[N Unt, Margarina

2 luni I Tarte, Placinte
) 3luni N Prajituri, Paine, Patiserie
8 lUN P Plicinte cu fructe/carne
Prajituri coapte, Aluat de prajitura

3 luni Aperitive, Pizza, Tocanite, Sosuri de
carne, Resturi mancare gatita

~ 2luni I Pui, Curcan, Mezeluri, Paste
4“"”! I Carne tocatd, Organe
4lUni p— Mancare GAtit3, Semipreparatd
Pui, Curcan, Rata, Gasca

(intregi sau bucati)

3luni I Peste gras crud (Macrou, Somon, Ton)
) Sluni I Peste gatit
C OUn N Fructe de mare
SN N Peste fir3 grasimi crud

2 luni Slaning, Sunca, Mezeluri, Carnati
3 luni Carne gatita
Vita, Miel, Porc, Vitel
(intregi sau bucati)

Doar pentru ca putem congela orice mancare, nu inseamna ca
ar trebui sa si facem asta. Unele mancaruri nu se pot congela
corespunzator si vor avea o calitate scazuta la decongelare.



