Temps que podem estendre
un aliment amb data de

consum preferent
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Es caracteritzen per no sofrir cap JF H n SJ
alteracié microbiana ni qualitativa
a molt llarg termini. GJ ny/

Exemple: infusions, cafe, llegums secs, llegums en conserva,

arros, pasta seca, llet condensada, evaporada, en pols (no

infantil), conserves de llauna i en pots de vidre, conserves de
W carn i de peix, xarop, codonyat, mel, xocolata en rajola...
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Es caracteritzen per tindre poca
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JF H n S’ 3 probabilitat de sofrir una alteracio

microbiana a llarg termini perd si una

m @J S @ S alteracié qualitativa.

Exemple: oli, cereals de I'esmorzar, begudes UHT, formatge

sec, xocolata farcida, bombons, torrons, pernil curat i embotit

curat no llescat. Oli, margarina, mantega, congelats, salses
\

envasades, xips de patates, d'hortalisses,... E @
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Es caracteritzen per no sofrir una F'_| 4 ~, .I
alteracié microbiana a mig J_‘ H _mJ ;S)
termini pero si una alteracid

qualitativa. m @J S

Exemple: pastes dolces, pastisseria tova no farcida, fruita
seca, productes carnics curats i llescats,...

una alteracié microbiologica

dJ H = S i/o qualitativa a curt termini.
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