
حرارة
الغرفة  المُثلجة التبرید المُعلبة أو

المرطبانات
في صندوق
أو الأكیاس

 الفواكھ
والخضار طازجھ 2-7 أیام

 طازجة من 1-4 أسابیع
اعتماداً على المنتجات سنة واحدة سنة واحدة NA

الخبز أسبوع واحد أسبوعان شھر واحد لا ینطبق أسبوع واحد

الحبوب و
لا ینطبق السیریال لا ینطبق لا ینطبق لا ینطبق أسبوع واحد

 اللحم الغیر
مطبوخ أقل من ساعتین من 5-7 أیام   -3 أشھر من2 سنة واحدة لا ینطبق

اللحم البارد أقل من ساعتین من 3-2 أشھر سنة واحدة لا ینطبق

الألبان
(المُبسترة)

أقل من ساعتین من الفتح

من 5-7 أیام

أسبوعان
(بعد فتح/إعادة تشكیل) ستة أشھر سنة واحدة لا ینطبق

إرشادات توجیھیة للأغذیة الغیر مفتوحة
الخاص بتاریخ إستھلاكھا
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أفضل قبل التاریخ - یعطي المستھلكین معلومات عم المنتج في الوقت التي یكون بھا في أفضل حالات الإستھلاك - مع الصفات الحسیة المقبولة مثل الیوم الذي تم فیھ تخزینھ في ظل الظروف المناسبة والتعبئة والتغلیف سلیمة

ھذه المعلومات ھي التي یجب استخدامھا كدلیل فقط. وقد تم تطویرھا على أساس المعرفة العامة، والممارسات الصناعیة وفھم أنھ من الأفضل إستھلاكھا قبل التواریخ وھي حول الجودة الحسیة. الوكالة الكندیة لفحص الأغذیة، تقوم بوضع العلامات على الأغذیة المعبأة مسبقاً،
  تاریخ التعدیل: 2013-07-07، متاح في

http://www.inspection.gc.ca/food/information-for-consumers/fact-sheets/labelling-food-packaging-and-storage/date/eng/1332357469487/1332357545633 
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