Jak rozumieé dwa terminy waznosci?

Niemal kazdy produkt spozywczy jest opisany datg. Wiekszo$¢ oséb nie zdaje sobie
sprawy, ze sg dwa rodzaje oznaczen, ktére znaczaco réznia sig od siebie:

.NALEZY SPOZYC DO” oraz

~NAJLEPIEJ SPOZYC PRZED"

Mimo, ze brzmig podobnie, kazda méwi nam cos innego:

NALEZY SPO2YC DO —

to data, po ktorej

K N . . Il
nie nalezy juz spozywac mrx

produktu.

NAJLEPIEJ SPOZYC PRZED ﬁ

P

stosuje sie do produktéw

bezpiecznych, ktére nawet !
po dacie mogg nadawac sig

do spozycia.

NALEZY SPOZYC DO to termin, po kté-
rym nie nalezy juz spozywac produktu.
Tak oznaczona data jest na zywnosci nie-
trwatej mikrobiologicznie, niezawierajacej
substancji konserwujgcych lub zawiera-
jecej je w niewielkiej iloéci. W zwigzku

z tym tatwo sie psuje.

NALEZY SPOZYC DO - takie oznacze-
nie znajdziesz na produktach $wiezych,
o krétkim terminie przydatnosci do
spozycia, jak Swieze migso, ryby, nabiat,
niektére ciasta i dania gotowe. Najcze-
Sciej przechowuje sig je w lodéwce.

NALEZY SPOZYC DO — po uptywie tego
terminu produkt nie jest uznawany za
bezpieczny, gdyz moga sie w nim rozwi-
na¢ drobnoustroje zagrazajgce zdrowiu.
Produktéw oznaczonych ,nalezy spozy¢”
do nie powinienes$ spozywac po wyzna-
czonym terminie.

Zywnos¢é
to wartosé

NAJLEPIEJ SPOZYC PRZED odnosi sig
do jakosci zywnosci i okredla tak zwang
date minimalnej trwatosci. Minimalnej,
czyli nie ostatecznej. To oznaczenie
stosowane jest w przypadku produktéw,
ktére nawet ,po dacie” nie ulegajg od
razu zepsuciu, a jedynie moze zmienia¢
sie ich konsystencja, kolor, smak czy za-
pach. Oznacza date, do ktérej producent
gwarantuje najwyzszg jako$¢ wyrobu.
Jezeli wiec produkt nadal wyglada,
pachnie i smakuje we wtasciwy sposdb —
nadal moze by¢ spozywany.

NAJLEPIEJ SPOZYC PRZED - takie
oznaczenie znajdziesz na produktach
trwatych, suchych lub zabezpieczonych
przed psuciem (np. przez pasteryzacje).
Moga to by¢ makarony, kasza, ryz, kawa,
herbata, produkty w puszkach, olej, syp-
kie przyprawy jak sél i cukier, stodycze

i wiele innych.

Jak sprawdzi¢, czy produkt z oznaczo-
na datg ,NAJLEPIEJ SPOZYC PRZED"
nadal nadaje sie do spozycia? Za kazdym
razem sprawd?z jego: wyglad, zapach

i smak. Jesli nic nie budzi twoich wat-
pliwodci i produkt byt przechowywany
zgodnie z zaleceniami — mozesz go zjes¢!

Nie marnuj Zywnosci
Zywnosé to warto$é

Dowiedz sie,
jak nie marnowacé zywnosci!

Unia Europejska

inisterstwo Rolnictwa ( \) e
i i jowa Si N
i Rozwoju Wsi \IL/ i =



CczY w|Esz' 2E — Przechowywanie w I°d6wce

niemal 1/3 zywnosci jest marnowana?* Wigkszos$¢, bo 60% zywnosci
marnujemy w domu**. To nie tylko strata pieniedzy i ciezkiej pracy
rolnikéw, ale takze obcigzenie dla Srodowiska, bo zywno$¢, ktdra trafia
na wysypiska psuje sie, wytwarzajac gazy cieplarniane.

Na szczescie kazdy z nas moze cos$ z tym zrobié.

\\ ! ’, Mleko $wieze, jogurt, dzem w stoiku (otwarty/napoczety), ser twarogowy,
ketchup otwarty/napoczety, $wiezy sok np. pomaranczowy, swieze migso,
ryba, ser zétty, wedliny, dania gotowe, Smietana, owoce morza, marchew, por,

(] TAK rzodkiewka, jagody, boréwki, satata, maliny, truskawki, kalafior, brokut, ogorek,
cukinia, burak

Mleko UHT, oliwa z oliwek, pomidor, cebula, czosnek, cytrusy np. pomarancza,
cata cytryna, banany, ziemniaki, cate awokado, caty ananas, caty arbuz,

[ ] y 4 (] (]
zm|en swo,e nawyk|! NIE pieczywo — chleb/butki, miéd, kawa, jajka

Proste zasady pomoga Ci ograniczy¢ marnowanie zywnosci: .
ypomegaioed Y Y NAJWYZEJ —)[

- najwyzsza temperatura ok. 8°C 10} =
produkty mleczne, np. jogurty, g OE
kefiry, $mietana oraz dzemy i ciasta

PLANUJ PRZETWARZAJ B I | = Je-orzw o e

sery, wedliny, dania gotowe

Spontaniczne zakupy czesto koriczg Nadmiar owocow czy warzyw? DOLNA POLKA ok. 2°C =3 ‘@ @@ iz;szhsptfsztarda,
sie zakupem niepotrzebnych rzeczy Zbyt duzo ugotowanych $wieze migsa, ryby, owoce morza = chrzan, soki
lub nadmiernych ilosci. Zréb liste ziemniakéw? Zastosuj babcine A
zakupoéw. Planuj tez, co warto spozy¢ sposoby i przetwarzaj nadmiar SZUFLADY 6-8°C =)
najpierw, a co pézniej. Nie rob zywnosci. Zréb kopytka, owoce udus$ owoce | warzywa @’m
zakupow jak jeste$ gtodny! z odrobing wody i zréb pyszny mus —
Sprawdz co masz w lodéwce! dodasz go do lodéw lub do jogurtu, e———
mozesz tez przerobi¢ owoce na .
dzem — przepiséw jest mndstwo! CZY WIESZ, ZE

produkty, ktére wymagaja przechowywania w lodéwece (tj. np.: migso, ryby) | | ,
nie moga przebywac w temperaturze pokojowej dtuzej niz 2 godziny S -

P Rz E c H owu J Po Dz I E L s I E lub 1 godzing jesli temperatura powietrza jest wyzsza niz 30°C ?

To szczegdlnie wazne w okresie letnim podczas robienia zakupow

Jedna z czestszych przyczyn Nadmiarem zywnosci mozna sig spozywczych i transporcie do domu. it
marnowania zywnosci w domu podzieli¢. Zapytaj kolegi z pracy/
jest niewtasciwe przechowanie. kolezanki w szkole, czy nie ma
Czytaj etykiety i przechowuj ochoty na kanapke lub satatke. .
wiasciwie. Przyjrzyj sie Przekaz sgsiadce nadmiar zebranych PAMIETAJ, ZE
rozmieszczeniu produktow owocéw. Zostaw produkty Jak dtugo mozna przechowywaé ) .
w lodéwce na stronie 3! w lodéwce w lokalnej jadtodzielni. w zamrazarce? Mrozimy tylko produkty dobrej
Mozliwosci jest naprawde duzo! > mieso mielone > 2 miesigce jakosci i tylko w terminie przydat-
. . L nosci do spozycia. Temperatura
> migso drobiowe > 3 miesiace przechowywania powinna by¢ stata
» ryby stodkowodne > 3-4 miesigce na poziomie -18°C.
> wieprzowina > 6 miesigcy
*daneONZ o ‘ N . L . Niczego nie wolno zamrazaé
** Strategia racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci (PROM) » wotowina, melqcma >8 miesigecy

dwukrotnie — moze to grozi¢ po-
waznym zatruciem pokarmowym!

> owoce, warzywa > 12 miesiecy

Zywnos¢é

to wartosé



