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GIDALARIN SAKLAMA TEKNIKLERI

Ambalajli sarkiteri Grlinleri, taze sebze ve meyveler, baliklar, bakliyatlar farkl saklama kosullarinda muhafaza
edilir. Gidalarin saglikli bir sekilde saklanmasi igin ihtiyaciniz olan tiim bilgileri asagida bulabilirsiniz:

Mevsimin taze sebzeleri dondurulabilir, konserve yapilabilir.

Taze meyveler dondurulabilir ya da regel yapilabilir.

Gok miktarda alinan et ve baliklar porsiyonlara ayirarak dondurulabilir.

Gig etler 2 guinden fazla buzdolabinda saklanmamali, dondurulmalidir.

Ambalaji agilan salam, sosis, sucuk gibi sark(teri Urtnleri buzdolabinda 3 gtinden fazla durmamali,
dondurulmalidir.

llk alinan Urtin énce kullanacak sekilde erzak dolabina ya da buzdolabina yerlestiriimelidir.

Gidalarin saglikl saklanmasi igin buzdolabi ve erzak dolabinda cam kavanoz, buzdolabi poseti, plastik saklama
kabi gibi Grtnler kullanilimalidir.

Elma, armut, ananas, avokado, mango, gilek, kiraz, bamya, biber, erik, seftali, narenciyeler, yesillikler 8 - 12°C
araliginda muhafaza edilmelidir.

Patates, kuru sodan, kuru sarimsak, bal kabagi, karpuz, kavun, domates, muz gibi Griinler serin ve kuru
ortamda muhafaza edilmelidir.

Bakliyatlar kuru ve 1sik almayan bir ortamda, cam kavanozlarda saklanmalidir.

Konserveler aciimadan énce erzak dolabinda, acildiktan sonra buzdolabinda saklanmalidir.
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