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do vs. przed?

• „Należy spożyć do…” – czyli tzw. termin przydatności do spożycia. Wskazana 

data określa termin, po upływie którego produkt spożywczy nie nadaje się do 

wykorzystania, a więc nie można go spożywać. Takie określenie można 

najczęściej znaleźć na najmniej trwałych produktach typu: mięso, produkty 

garmażeryjne, schłodzone potrawy gotowe do spożycia, mleko czy produkty 

mleczne nie sterylizowane. 

• „Najlepiej spożyć przed końcem…” – tzw. data minimalnej trwałości, do której 

prawidłowo przechowywany produkt zachowuje swoje właściwości. Producenci 

nie mają wymogu oznaczania datą minimalnej trwałości produktów takich jak: 

świeże owoce i warzywa, sól kuchenna, cukier w stanie stałym, ocet, wyroby 

piekarnicze i cukiernicze, napoje o zawartości alkoholu wynoszącej 10% 

objętościowo i więcej.







Ile mogę zjeść?

655,1 + (9,567M) + (1,85W) – (4,68L)

x 1,4 siedzący tryb życia

x 1,6 aktywny tryb życia

50% W, 15% B, 35% TŁ



Kiedy producent może dodać coś ekstra 

do Twojego dania?



• uzasadniona potrzeba ich zastosowania (np. są konieczne w procesie produkcji 

danego wyrobu),

• nie jest możliwe uzyskanie takiego samego efektu przy zastosowaniu innych 

środków,

• nie wprowadzają konsumenta w błąd,

• brak zagrożenia dla życia i zdrowia konsumenta (przy zalecanym poziomie ich 

dodawania, opartym na licznych badaniach),

• niemożliwe jest stosowane ich w celu ukrycia skutków wykorzystania 

nieodpowiednich surowców.



Dlaczego?

• zapobieganie niekorzystnym zmianom smaku, barwy, zapachu,

• wydłużenie okresu trwałości: zahamowanie rozwoju drobnoustrojów, utleniania ważnych 

składników odżywczych,

• zwiększenie atrakcyjności wyrobu, np. poprzez stosowanie barwników,

• urozmaicenie asortymentu, powstawanie nowych produktów, np. typu „light”,

• zwiększenie efektywności procesu produkcyjnego



Tajemnicze E!

Pod literą "E" i trzema cyframi znajdują się grupy substancji dodawanych do 

produkcji żywności:

• E-100 - E-180 – barwniki

• E-200 - E-283 – konserwanty

• E-290 - E-385 - przeciwutleniacze, stabilizatory, regulatory kwasowości

• E-400 - E-495 - zagęszczacze i stabilizatory

• E-500 - E-1518 - regulatory kwasowości, środki spulchniające, 

przeciwzbrylające, klarujące, wzmacniacze smaku



0219 –powiat świdnicki woj.dolnośląskie



Źr:https://www.garneczki.pl/blog/prawidlowe-przechowywanie-zywnosci-lodowce-ukladac-jedzenie-lodowce/



Źr:http://be-healthy-and-beauty.blog.pl/co-nalezy-trzymac-z-lodowce/



Zielonych warzyw (takie jak sałata, ogórki, brokuły, szparagi) nie 

powinno się przechowywać razem z produktami wydzielającymi 

etylen, który sprawia, że w jego obecności żywność szybciej 

dojrzewa. 

Zżółkną one wtedy szybciej i się zepsują. 

Etylen jest w takich owocach jak papryka, banany, jabłka, 

gruszki czy pomidory.



Dziękujemy za uwagę!


