Jak przechowywac,
aby nie marnowac?

70% Polakow wyrzuca gotowe, niespozyte positki.

37% Polakéw wyrzuca produkty spozywcze.

W czasie pandemii pamietaj, aby robi¢ swiadome
zakupy. Stworz liste potrzebnych produktdw.
Kupujac, zwro¢ uwage na ich date waznosci.

Pamietaj o zasadzie FIFO: firstin, first out, czyli ,pierwsze
weszto, pierwsze wyszto” Umieszczaj produkty o krétkim
terminie przydatnosci z przodu, a dalej produkty bardziej trwate.

47%

Polakéw wyrzuca
produkty mleczne.
Przechowuj je na najwyzszych
pétkach w lodowce.

57%

Polakéw wyrzuca swieze
owoce i warzywa.

Przechowuj jedzenie w szufladach
w chtodziarce. Czesto posiadaja one
regulatory poziomu wilgotnosci

Llub specjalne filtry. Nadmiar warzyw
i owocow mozesz zamrozic.

63%

Polakéw wyrzuca pieczywo.
Zamrazaj pieczywo.
Rekomendujemy

druga szuflade zamrazarki.

70%

Polakéw wyrzuca

dania gotowe

i niespozyte positki.
Przechowuj je w zamknietych
pudetkach lub zamroz.

~ PORADY ——————————

Zamrazaj Swieze produkty.
W przypadku warzyw

i owocow wyparz skorke,
aby pozbyc sie bakterii.

Owoce tropikalne, pomidory,
zielony groszek, ogorek

i cukinia przechowywane

w niskiej temperaturze traca
smak i wartosci odzywcze.

Nie zamrazaj produktow
dwa razy! Moze to prowadzi¢
do ciezkiego zatrucia.

52%

Polakéw wyrzuca

mieso i wedliny.

Przechowuj je w szufladzie
AdaptZone. Ma ona szerokie
zastosowanie w zaleznosci

od temperatury, jaka nastawimy.
Nadaje sie do przechowywania
Swiezego miesa i ryb.

Nadmiar miesa zamroz.

Banki Zywnosci @

Materiat powstat na podstawie raportu realizowanego w ramach projektu PROM - ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji
strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci’, ktory jest realizowany w okresie od 1 wrzesnia 2018 r. do 31 sierpnia 2021



