Proizvodi s datumom minimalnog roka trajanja
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Cuvati na tamnom i suhom
mjestu na sobnoj tem-
peraturi. Koristite dobro
zatvorene posude.

e
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Sol, zacini, ocat Caji kava

Cuvati zatvoreno na tamnom Cuvati na hladnom mjestu ili na

i suhom mjestu. sobnoj temperaturi. Cuvati na suhom,
zasticenom od svjetlosti i zraka.
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Tjesteninairiza

Nekuhano: ¢uvati dobro zatvoreno na
tamnom i suhom mjestu. Kada je kuhano
i zatvoreno u hladnjaku, moze se ¢uvati
oko 1do2dana.

Kuhano zamrznite u porcijama.
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Cokolada i slatkisi Secer
Cuvati zatvoreno na tamnom Zasladivadi, sirup, med, dzem
i suhom mjestu na sobnoj Cuvati na tamnom i suhom mjestu.

temperaturi. Za porcioniranje uvijek koristite cCiste
Manje aromaticno, ali nije Zlice i nozeve.
pokvareno. Ako se izgubi aroma, Za tekucine: neotvoreno na sobnoj

npr. koristiti jos za pecenje. temperaturi; otvoreno: Cuvati
Vazno: bijeli talog nije plijesan. u hladnjaku.

Proizvodi s datumom minimalnog roka trajanja
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Smrznuti proizvodi
Ako je previse blijedo i bljutasto, upotrijebite za juhe i umake.

Cuvati zatvoreno. Nakon odmrzavanja, ostatke proizvoda potrebno
je cuvati u hladnjaku i pojesti u roku od 1 do 2 dana.

Proizvodi s datumom minimalnog roka trajanja
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Zitarice za dorucak, Pi¢a koja se ne moraju

hrskavi kruh, dvopek cuvati u hladnjaku
Cuvajte na suhom, dobro zatvore-  Bezalkoholna pi¢a, mineralna voda
nom mjestu. Cuvati na hladnom ili na sobnoj

temperaturi, zatvoreno, suho

i zasticeno od svjetlosti. Otvore-
no: ¢uvati u hladnjaku i iskoristiti
u roku od nekoliko dana.

Konzervirana hrana (povrée, meso, voce) Mast, ulje
Staklenke (proizvodi natopljeni uljem) Cuvati na
Suhe juhe i umaci tamnom mjestu
Cuvati na hladnom ili na sobnoj temperaturi, zatvo-  na sobnoj

reno, suho i zasticeno od svjetlosti. Konzerviranu temperaturi.
hranu ili staklenke morate nakon otvaranja cuvati

u hladnjaku i pojesti u roku od nekoliko dana.

Proizvodi s datumom minimalnog roka trajanja
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Mala peciva Pasterizirano Jaja, sirova
Lisnato pecivo, mlijeko Cuvati na hladnom
slastice, torte Cuvati neotvoreno mjestu.

Cuvati dalje od i na hladnom mjestu.
svjetlosti, na suhom Iskoristite u roku od
mjestu na sobnoj 2 do 3 dana nakon

temperaturi. otvaranja.

Proizvodi s datumom minimalnog roka trajanja
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Rashladena Slani zalogaji

pica pecene grickalice, tvrdi sir
Sok od voca, kolacici, keksi, siemenke, Cuvati zatvoreno u hladnjaku.
sok od povréa orasasti plodovi UHT mlijeko se moze Cuvati

Uvijek ¢uvajte Cuvati na suhom
u hladnjaku. i tamnom mijestu. otvaranja; ali se nakon
Cuvati u zatvorenoj otvaranja mora ¢uvati na
posudi. hladnom mjestu i iskoristiti
u roku od nekoliko dana.

na sobnoj temperaturi prije

Proizvodi s datumom minimalnog roka trajanja
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Quark, jogurti, Soljeno meso kao sirovo jelo

vrhnje i meki sir Sirova Sunka, salama, salsiz

Sir traje duze u komadu nego Salama i dimljena Sunka u jednom

u kriskama. komadu mogu se ¢uvati nekoliko
tjedana. Dulji rok trajanja u cjelini

nego narezano.

Prethodno zapakirani

peceni proizvodi

Cuvati na suhom mjestu u kutiji Jaja, kuhana

za kruh, zasti¢eno od svjetlosti Cuvati na hladnom mjestu.

i na sobnoj temperaturi (zastita

od isusivanja).

Nepropusno pakiran kruh

(tj. u plasti¢nim vrec¢icama) postaje

mekan i lako moze postati pljesniv.
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Koliko dugo mogu sigurno

jesti hranu nakon sto je
datum prosao?
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najbolje upotrijebiti 40

Minimalni rok trajanja

Minimalni rok trajanja (MHD) odreduje do kada proizvod npr. zadrzava
svoj miris, boju ili konzistenciju. Rok trajanja ne odreduje sigurnost hrane,
vec kvalitetu proizvoda koju je obecao proizvodac!

+ kolikodana?

Ako je minimalni rok trajanja istekao, hranu mozete jesti i dulje bez rizika, sve
dok dobro izgleda, miriSe i ima dobar okus — ¢ak i ako je mozda izgubila dio
svog izvornog okusa ili teksture. Za procjenu se mozete se osloniti na svoja
osjetila. Zato ¢ete u ovom pregledu pronaci takozvana razdoblja,MHD+":
Oni pokazuju koliko dana se hrana moze jesti bez rizika nakon isteka roka
trajanja, pod uvjetom da je ispravno pohranjena. Cokolada, na primjer, jo$
uvijek moze biti dobra 360 dana nakon datuma MHD-a! Sva razdoblja MHD+
odnose se na zatvorene, originalno zapakirane proizvode. Datumi MHD+

u ovom letku su pomocno sredstvo za orijentaciju, temeljeno na osnovnom
znanstvenom izvje$¢u ZSEM-a kako bi se jo$ vise jestivih namirnica jelo,

a ne bacalo.
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Rok upotrebe

Rok upotrebe oznacava do kada treba konzumirati hranu. Hrana s rokom
upotrebe uvijek se mora ¢uvati u hladnjaku. Ranije je za sve proizvode

s naznakom ,upotrijebiti do” znacilo da se moraju zbrinuti nakon

isteka datuma.

% A sada VfijEdi: prikladni proizvodi (vidi na
straznjoj strani) mogu se zamrznuti do roka upotrebe

i oznaciti kao smrznuti proizvod novom etiketom. Takvi proizvodi moraju
se odmrzavati u hladnjaku i potrositi u roku od 24 sata. Nakon odmrzavanja
ne smiju se ponovno zamrzavati.

Smrznuti svjeZi proizvodi
s rokom upotrebe

+9o0dana s

Hrana s datumom ,upotrijebiti do” moze se
zamrznuti i oznaciti novom etiketom kao smrznuti
proizvod, pod uvjetom da se ne mijenja senzorski
zbog smrzavanja.

Svjeze meso Ribani sir Riba i proizvodi
i soljeni proizvodi od morskih

za kuhanje (— plodova

Kuhane kobasice, ‘
poparene kobasice ‘

Prikladni proizvodi mogu se zamrznuti i oznaciti
naljepnicom najkasnije do datuma isteka
roka valjanosti.
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Proizvodi

Hrana s datumom ,upotrijebiti do”
koja nije prikladna za zamrzavanje*
ili koja nije zamrznuta do roka upo-

= trebe** mora se zbrinuti nakon isteka
% roka upotrebe.

**npr. nepakirano
svjeze meso

* npr. Slastice

Proizvodi s rokom upotrebe ne
smiju se vise izdavati ako nisu na
vrijeme zamrznuti.

Za proizvode s minimalnim rokom trajanja:
Vjerujte svojim
osjetilima

Ovako procjenjujete je li hrana

jos uvijek jestiva:

vidjeti

Pregledajte proizvod kako biste provijerili je li se vizual-
v no promijenio: primjetno promijenjena boja, plijesan,

sluz, niti, siva boja, ljuskavost, insekti, crvi, paucina itd.

mirisati

Pomirisite proizvod kako biste saznali ima li pokvaren
miris i ukazuje li na npr. plijesan, trulez, uzeglost, sum-

}SS por, zestinu, ljutinu, alkohol itd.
okusiti
@ Ako nema vizualnih ili mirisnih promjena, pojedite
— komad proizvoda kako biste provijerili da se okus nije

promijenio. Ako postoje odstupanja u okusu, npr. kise-
lo, gorko, trpko ili drugi nepoznati okusi (koji odstupaju
od uobicajenog okusa), hranu se vise ne smije jesti.

Kontakt
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Partner der 0GG Bern
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8404 Winterthur 3014 Bern

T 052224 44 88 T 03130617 60
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