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Etykiety na produktach spozywczych pomagaja $wiadomie wybiera¢ bezpieczng zywnos¢
iunika¢ jej marnowania. Wazne jest, aby zna¢ roznice miedzy oznaczeniami ,,nalezy spozyc
do” 1,,najlepiej spozyc¢ przed”.

Co oznacza ,,nalezy spozy¢ do”?

Data ta dotyczy bezpieczenstwa zywnosci. Zywno$¢ oznaczona takim terminem — np. $wieze
migso, ryby, gotowe do spozycia satatki i produkty mleczne — nie powinna by¢ spozywana
po tej dacie, nawet jesli wyglada i pachnie dobrze, poniewaz moze zawiera¢ szkodliwe bakterie,
ktérych nie da si¢ zobaczy¢ ani wyczu¢, a ktore moga powodowaé choroby.

Aby unikna¢ ryzyka, zywno$¢ przed uplywem daty ,,nalezy spozy¢ do” trzeba przechowywac
zgodnie z zaleceniami, np. Ww temperaturze ponizej 5°C. Mozna ja tez ugotowac,
co zapewni dodatkowy czas — przyrzadzong zywno$¢ mozna zjes¢ w ciagu 48 godzin
(jesli jest przechowywana w lodowce) albo zamrozi¢ na pdzniej. Zamrozone produkty nalezy
oznaczy¢ datg ich zamrozenia, aby unikna¢ pomytek.

Co oznacza ,,najlepiej spozy¢ przed”?

Data ta dotyczy jakosci zywno$ci. Po jej uplywie zywno$¢ nadal moze by¢ bezpieczna
do spozycia, oile byta przechowywana prawidtowo. Moze jednak straci¢ na smaku,
konsystencji lub $wiezosci. Taka date czesto znajdziemy na bardziej trwatych produktach,
np. makaronie, ryzu, konserwach, mrozonkach czy przekaskach.

W przypadku tych produktéw mozna ocenic¢ ich przydatnos¢ do spozycia za pomocag wygladu,
zapachu lub smaku. Nie dotyczy to jednak produktow oznaczonych ,nalezy spozy¢ do”
— nawet jesli wygladaja dobrze, to mogty rozwina¢ si¢ w nich szkodliwe bakterie.

Zdrowy poczatek dnia?
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