Pastrarea in bune conditii a produselor alimentare este
esentiala pentru sanatatea fiecaruia dintre noi.

Tn perioade ca aceasta, cAnd exist3 o tendintd exagerata
de aprovizionare, iar spatiul din frigiderele noastre este
limitat, este foarte important sa pastram o disciplina
stricta a depozitarii alimentelor cumparate.

GHIDUL - -
Asa vom sti CAT putem stoca din fiecare produs, UNDE
CONSUMATORULUI este cel mai potrivit sa depozitam un tip de aliment si
CARE este ritmul de consum al fiecaruia dintre acestea.
ISTET Implicit, putem s& evaludm cu CE, CAT si in ce RITM s&
ne aprovizionam.

Sa fii un consumator eficient, inseamna sa stii ce
provizii ai, sa ai cunostinta pentru cat timp i
ajung, ca sa poti sa iti faci o lista de cumparaturi
cu strictul necesar.

Sfaturi privind pastrarea
alimentelor

Partea a 2-a

Din punct de vedere al sigurantei alimentare a
familiilor noastre, rezervele de hrana nu le facem
dupa emotiile care ne domina la un moment dat ci
dupa CAT spatiu de stocare, depozitare,

refrigerare sau congelare in conditii de siguranta
avem acasa.

Aceasta inseamna implicit ca trebuie sa respectam
cateva conditii de igiena de baza, pentru a nu
compromite (contamina) spatiile de pastrare a
alimentelor.

i

Sa ne spalam pe maini si sa curatam suprafetele

' n contact cu alimentele cat mai des.

Sa ne asiguram ca spalam cu atentie inclusiv
fructele si legumele proaspete.

ADER 18.1.2: Metode de reducere a risipei
alimentare pe lantul agroalimentar, la nivel
national, in vederea prevenirii si reducerii
impactului socio-economic, pana in anul
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Curatarea suprafetelor din bucatarie sa se faca
folosind un agent de curatare recomandat, de
preferat cu continut de clor, diluat %, sau cu
alcool min. 70%.

Pastrarea carnii, fructelor de mare si oualor in
zone separate fata de celelalte alimente,
pentru a preveni contaminarea incrucisata.

Mancarea preparata trebuie racita cat mai
rapid si pusa in frigider. Bacteriile nocive pot
apare in 2 ore in mancarea calda si se pot
multiplica exponential la temperatura
camerei.

Odata igiena asigurata, spatiile tale de depozitare/ refrigerare/ congelare sunt utilizabile 100%. Te

poti preocupa sa le folosesti eficient:

Asigura-te ca temperatura frigiderului sa
fie sub 5 grade Celsius. Statistici ale unor
cercetari arata ca peste 70% dintre frigidere
nu respecta aceasta cerintg, fiind setata la
minim, din economie de energie. Peste
aceastd temperatura unele produse se
degradeaza extrem de repede.

Nu pastra resturile de alimente mai mult
de 5 zile.

Nu pune in frigider radacinoase, fructe
precum banane sau ananas, care se pot
tine Tn camara rece sau in balcon.

Lasa in frigider produsele proaspete
(salate, fructe, verdeata) in ambalajele
lor originale; pot rezista mult mai mult.

Nu pune in frigider paine. Se usuca foarte
repede. Daca ai cumparat prea multa, pune
in congelator excesul si cand ai nevoie o
scoti cu minim 30 minute Tnainte de
consum.

Produsele din ambalajele deschise trebuie
consumate cu prioritate.

Selecteaza si congeleaza produsele aflate
in apropiere de data expirarii.

Produsele decongelate trebuie folosite in
maxim 24 ore.

Foloseste regula consumului eficient: Primul
intrat, primul iesit din frigider.
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