Jak dtugo mozemy przechowywaé zywnos¢?

Ponizej przedstawiamy ile czasu mozemy przechowywaC wybrane produkty w naszej kuchni. W pierwszej kolejnosci, jesli produkt
jest zamkniety prézniowo, nalezy kierowac sie datg wazno$ci podang przez producenta. Obecno$c plesni, szkodnikow powoduje,
7e produkt jest niezdatny do spozycia i nalezy go wyrzucic.

W PRZESTRZENI
KUCHENNE])

W ZAMRAZARCE

SUROWE MIESO I RYBY

2 dni

SER ZOtTY TYPU GOUDA

2-3 tygodnie

WEDLINA
2-3 dni

GOTOWE DANIE
2 dni

OTWARTE MLEKO
7 dni

OWOCE | WARZYWA
ZIMNOLUBNE

do miesigca

AE

p)
)
)

JAJKA
do 3 tygodni

MASEO
do 30 dni

SER BIALY
TWAROGOWY

2 dni

o (2 K

OWOCE MROZONE
3-6 miesiecy

GOTOWE DANIA
do miesigca

MIESO CZERWONE
8 miesiecy

MIESO DROBIOWE
3 miesiagce

RYBY | OWOCE MORZA
2-6 miesiecy

CHLEB
3 miesigce

BLANSZOWANE
WARZYWA

8-12 miesiecy

LODY
do 4 miesiecy

GRZYBY
8 miesiecy

ZIEMNIAKI,
BURAKI, CEBULA

1-2 tygodnie

PRZYPRAWY

SUSZONE
I MIELONE W CALOSCI

1-3lat do4lat

OTWARTE DOMOWE
PRZETWORY

1 tydzien

SWIEZE OWOCE
1 tydzien

MAKARONY,
RYZ, KASZA

rok

PIECZYWO
5-7 dni

MIOD, SOL,
CUKIER, OCET

Nie traci
wartosci

SUCHE NASIONA
ROSLIN
STRACZKOWYCH

2 lata

SUSZONE GRZYBY
| WARZYWA

Kilka lat

ooland Dd |3 Projekt ,Pola aktywnosci — wsparcie organizacji pomocowych ratujacych zywnos¢”
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Banki Zywnosci @ [N Pola \ﬁ Lieohtenstein  Active realizowany jest z dotacji programu Aktywni Obywatele — Fundusz Krajowy

N\ AktywnoSci Norway citizens fund finansowanego przez Islandie, Liechtenstein i Norwegie w ramach Funduszy EOG.



