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[ _ REGULI PRIVIND
PASTRAREA ALIMENTELOR

Nu este permisa depozitarea in camera a alimentelor procesate
si alimentelor neambalate prin sigilare/ermetizare.

Toate alimentele trebuie depozitate in recipiente inchise ermetic —
Caserole, borcane, pungi.

Nu este permisa depozitarea in camera a alimentelor cu grad
de perisabilitate foarte mare si mare sau a alimentelor care
necesita pastrarea la temperaturi sub 25 de grade - lactate,
carne, oud, mancare gatita, fructe de padure, capsuni etc.
resigilabile sau cutii de plastic.

Painea, croasantele, produsele de patiserie se pastreaza
in recipiente care se inchid ermetic, dar nu pentru o
perioada mai mare de doua zile.

Nu este permisa depozitarea in camerele de cazare a unor
cantitati mari de alimente, indiferent de modul de ambalare,
temperatura de pastrare si de termenul de valabilitate.

Alimentele uscate si ambalate cu grad de perisabilitate mic
trebuie pastrate in locuri uscate si aerisite — Nu se depoziteaza
direct pe podea sau langa surse de caldura.

Fructele si legumele cu grad de perisabilitate mediu si mic
(mere, pere, citrice, cartofi, ceapa etc.) trebuie tinute in locuri
ferite de umiditate si lumina directa a soarelui — Nu se pastreaza

in pungi de plastic.

Produsele cu termen de valabilitate scurt trebuie consumate
imediat dupa deschidere — Nu se pastreaza la temperatura
camerei.

Gunoiul cu resturi alimentare trebuie aruncat zilnic —
Nu este permisa acumularea acestuia in camera.

Este obligatorie curatarea regulata a spatiului in care se
depoziteaza alimente — Se sterge sdptdmanal pentru a preveni
umezeala, mirosurile si aparitia daunatorilor.

Respectarea acestor reguli contribuie la mentinerea curateniei,

la prevenirea imbolnavirilor si a aparitiei daunatorilor,
si la un mediu sanatos pentru toti studentii.




