СРОК ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ

Молоко и масло
Чаще всего дата, которая указывается на упаковке молочных продуктов, это рекомендуемый производителем срок реализации. Непастеризованное молоко можно хранить в холодильнике неделю, а масло — месяц.
 Замороженные овощи
В большинстве случаев срок хранения указан на упаковке. Обычно они могут храниться в морозильнике до года.
 Приправы
Горчица, майонез, кетчуп, заправка для салата могут храниться в холодильнике 1 -2 месяца.
 Апельсиновый сок
Если он не хранится в плотно закрытом сосуде, то за пару недель способен потерять свою питательную ценность, лишившись витамина С.
 Замороженный йогурт и мороженое
Срок хранения этих продуктов, как правило, указан на упаковке. Но если долго хранить мороженое в холодильнике, оно потеряет вкус.
 Сыр
Если ты купил сыр в вакуумной упаковке, он будет сохранять питательные качества вплоть до второго пришествия. В других случаях сыр можно хранить несколько недель, до тех пор пока на нем не появится плесень и от него не станет исходить неприятный запах (если, конечно, это не специальный сыр с плесенью). При появлении плесени, нужно не скупясь отрезать плесневелый кусок и съесть то, что осталось.
Яйца
Что бы ни было написано на упаковке, яйца годятся в пищу до тех пор, пока нормально пахнут. Запах тухлых яйц вряд ли с чем-то спутаешь.
Йогурт
Можно есть в течение двух недель после рекомендуемой даты реализации, указанной на упаковке.
Мясные полуфабрикаты
Как правило, их нужно использовать в течении недели после покупки.
Початая бутылка вина
Красное вино быстро окисляется и теряет вкус, поэтому старайся не держать его подолгу открытым. Лучше всего, если ты найдешь повод допить бутылку в течении двух-трех дней, в противном случае вино превратится в уксус.
Готовые мясные и рыбные блюда
Хранятся не долго — не более трех-четырех дней.
Хлеб
Лучше всего сохраняется в холодильнике. При этом он абсолютно не теряет питательных свойств и витаминов на| тяжении нескольких месяцев.
Овощи, которые не рекомендуется хранить в холодильнике
Помидоры, лук, картофель. При низкой температуре они теряют свой вкус.
