Steeds dienen de bewaaromstandigheden (vnl. temperatuur) zoals vermeld op het etiket te worden gerespecteerd in

het bijzonder bij levensmiddelen uit de koudeketen

Levensmiddel

Omschrijving

| Bederfkenmerken

Richtlijn houdbaarheid

Zeer lang houdbaar

zout, suiker, bloem

Mits droog bewaard geen bederf. Na

droge pastaproducten mie, macaroni, | zeer lange tijd mogelijk muf.
spaghetti... Ook letten op hardheid,
couscous, griesmeel vochtabsorptie, aanwezigheid van
koffie, thee insecten, mijten, ranzigheid,
rijst schimmels ...
instant poeder (vetarm) koffie,
kruidenmix,
pudding

Water (in flessen), frisdrank
en UHT-behandelde dranken
(bijv. melk, vruchtensappen)

Smaak kan achteruitgaan,
‘kleurverandering' (cf. enzymatische
bruinkleuring), oxidatieve reacties,
water: algenvorming

volconserven (blik/glas)

groenten, fruit,
soep, viees,
vis, koffiemelk,
jam...

Roestworming blik/doppen.
Gasvorming (opgelet, conserven die
bol staan kunnen gevaarlijk zijn voor
de gezondheid), kleur- of
geurveranderingen

siroop, stroop, honing

Versuikering

snoep (hard)

lollies, zuurtjes

diepvriesproducten

Uitdroging, ranzig worden van vet

Tot 1 jaar (en mogelijk langer) na
THT, mits levensmiddel de
kenmerkende eigenschappen nog
heeft en er geen gebreken aan
levensmiddel of verpakking
waarneembaar zijn

Bij diepvriesproducten de
temperatuur respecteren
{-18°C of lager)

Lang houdbaar

droge koekjes

muesli, ontbijtgranen,

Muf, smaakverlies,
smaakverandering, uitdrogen,

Tot 2 maanden (en mogelijk langer)
na THT, mits levensmiddel de




cormflakes

verandering van lextuur,

aanwezigheid van mijten an insectan

broodbeleg (pindakaas,
hagelslag, pasla’s)

chips, Zouljes, pinda's

olie, frituuret

Ranzig worden van het vet,
gaurwerandaringen,
kleurdaranderingen, oxidatie,
schimmalvorming, aanwezigheid van
insecten

kenmearkende eigenschappen nog
heaft an ar geen gebreken aan
levensmiddel of verpakking
waarnaembaar Zijn

instant poeder (veal) s08p,
mealkpoedar
margaring
harde Kazen bijv. Emmental,
Parmesan
snoap (zacht) mat vulling,
chocolade,
drop
SaLZEMN bijw. frietsaus,
mayonaise,
kelchup. ..
in flessen gasteriliseerda Smaakverandering of smaakverlies
melk an malkproducten
Beperkt houdbaar
brood, afbakbrood Muf, schimmelvorming, ranzig Woor producten mel sen TGT:
rachle kaassoorten Deza wardan van vel, aanweazighaid van NOOIT na TGT-datum aanvaarden

bolar

yoghurt

dassarlen op basis van zuivel

levensmiddalan
habben soms
“te gebruiken
tol datum™
[TGT).

inseclan

Bacleriegroai (evl. schimmalvarming)
&n badarf

caka, koek met vulling,
zachie koek

halfeconsarven (haring,
mosselen, ...

vers vieas, Kip, vis,
vieaswaran

gabak

gakoalde maallijden, salades

varsgaparst vruchlensap

aigran

gesneden verse groanten an

fruit

Hoeling veraist

Deza
levensmiddalan
habben vaak
ean e
gebruiken tot
datum (TGT)
en vripwel altijd
is koaling
(onder 77C)
weraisl. In san
aantal gavallen

Gisting

Bacteriegroei (evl. schimmelorming)
an badarf

of herverdalen. Consument moet
levensmidded uiterijk op TGT nog
kunnen gebruiken. Belangrijk is een
ononderbroken koudeketen
(opslag, vervoer, distributie); als dat
niet gewaarborgd is, deze
levensmiddelen NIET herverdelen!

Voor producten mel ean THT:
THT-datum aanhouden,
uitzonderingen mogelijk, maar dan
goad beoordalan! Dagwers brood
kan worden ingevroren, liefst
binnan de 2-3 waken consumearan

Woor producten met een TGT-
datum:

MOOIT na TGT-dalum aanvaardan
aof herverdalen. Consumeant moet
levensmiddel uiterijk op TGT nog
kunnan gebruiken. Belangrijk ks ean
ononderbroken koudeketen
(opslag, vervoer, distributia); als dat
niet gewaarborgd is, deze
levensmiddelen NIET herverdalan!

is zalfs koeling Woor producten met san THT-
vereist van datum:

ocndar de 4°C THT-datum aanhouden,

of lagear (bijv. uitzonderingen mogelijk, maar dan
Wis) goad beoordalan!




