Czesc!!!

Nazywam sie Lodéwka
Lolek i dzi$ naucze was
jak przechowywad
zZywnosc!!




Zajrzyjmy do mojego
wnetrza, a tam zadzieje sie
,Prawdziwa Magia”!!!!

Zapraszam!!!




Aby prawidtowo utozy¢
produkty w
lodéwce, nalezy
pamietac o
temperaturach w
poszczegodlnych
strefach i
odpowiednich
zasadach
przechowywania.




Godrne pofki sg
cieplejsze, dlatego
przeznaczone sg na
produkty mleczne i
przetwory. Srodkowe
potki to miejsce na
produkty, ktore
szybko sie psujg, a
dolna pétka jest
najzimniejsza, idealna
na surowe mieso |
ryby.




Gorna pofka:

Temperatura: Najwyzsza w
lodéwce.

Przechowywane
produkty: Nabiat (jogurty,
mleko, sery), przetwory w
stoikach (dzemy, konfitury,
kiszonki), produkty, ktére

moga wytrzymaé wyzszg

temperature.




Srodkowe potki:

Temperatura: Srednia,
odpowiednia do
przechowywania
wiekszosci produktow.

Przechowywane
produkty: Wedliny,
twarogi, potrawy

przetworzone (zupy, sSosy),
gotowe positki, jajka.




Dolna pétka:

Temperatura: Najnizsza
w lodowce.

Przechowywane
produkty: Surowe mieso,
ryby, swieze warzywa i

owoce.
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Dodatkowe wskazowki: » =\

Surowe produkty oddzielnie:

Surowe mieso i ryby nalezy
przechowywac w oddzielnych
pojemnikach, aby zapobiec
rozprzestrzenianiu sie zapachu i
zanieczyszczenia innych produktéw.

Mniej czeste
otwieranie lodowki
pomaga w
utrzymaniu statej
temperatury i
diuzszej Swiezosci
przechowywanych
produktéw.




Mam nadzieje , ze uratowatem
twojg zZywnos¢ przed zepsuciem,
dzieki tym radom dfuzej bedziesz sie
cieszyt zdrowym i smacznym
jedzeniem.

Powodzenial!l



