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Kopije za društvene medije Safe2Eat 2025







Što sadrži vaša hrana

Prehrambeni aditivi
	
X/Bluesky
🍽️🌍 Jesu li prehrambeni aditivi sigurni?
U EU svi aditivi prolaze stroge sigurnosne provjere prije odobrenja, čime se osigurava da konzervansi održavaju vašu hranu svježom i privlačnom dok je #Safe2EatEU.
Saznajte više: https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/additives

Instagram/Facebook
🍽️🌍 Jeste li se ikada pitali o sigurnosti aditiva u vašoj hrani? U EU svaki aditiv prolazi stroge sigurnosne provjere prije odobrenja. 
Konzervansi i prehrambene boje pomažu  održati vašu hranu svježom i privlačnom, dok mi osiguravamo da je uvijek #Safe2EatEU. 
🔗Saznajte više klikom na link u bio! 

LinkedIn
Jeste li ikada razmišljali o sigurnosti aditiva u vašoj hrani? 🤔
Neki aditivi pomažu da vaša hrana ostane svježa od proizvodnje do tanjura. Drugi, kao što su prehrambene boje, koriste se za poboljšanje izgleda hrane. 
Europska agencija za sigurnost hrane (EFSA) procjenjuje sigurnost aditiva prije nego što se dopusti njihova uporaba u EU. Nakon odobrenja, aditivi moraju biti navedeni na deklaraciji hrane. 
Zahvaljujući ovom strogom postupku, možete točno znati što jedete i donositi informirane odluke o svojoj hrani.
Saznajte više o aditivima ovdje 👉 https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/additives 
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Označavanje hrane

X/Bluesky
🗓️🏷️Nerazumijevanje deklaracija dovodi do otpada. Znanstveni podaci za informirane odluke.👇
🛑 „Upotrebljivo do”: iskoristite do ovog datuma. 
✅ „Najbolje upotrijebiti do”: sigurno ako se pravilno čuva. 
Učite uz #Safe2EatEU: https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/food-labels  

Instagram/Facebook
🗓️🏷️Jeste li znali da nerazumijevanje deklaracija na hrani može dovesti do stvaranja otpada? 
Do 10% otpada od hrane u EU nastaje zbog zabune oko datuma „upotrebljivo do” i „najbolje upotrijebiti do”. Naučimo razliku! ��
🛑  „Upotrebljivo do” odnosi se na sigurnost hrane. Iskoristite do tog datuma da se ne biste razboljeli!
✅ „Najbolje upotrijebiti do” odnosi se na kvalitetu hrane. Ako se ispravno čuva, još uvijek je sigurna za jelo. Ne treba je odmah baciti!
Započnite dan pravilno sa znanstveno utemeljenim podacima na vašoj hrani – to je naš prioritet!
Pogledajte link za više informacija!️ 
#Safe2EatEU 

LinkedIn
🗓️🏷️ Jeste li znali da nerazumijevanje deklaracija na hrani može dovesti do stvaranja otpada?
Do 10% otpada od hrane u EU povezano je s nerazumijevanjem označavanja datuma. Poznavanje razlike između oznake „upotrebljivo do” i „najbolje upotrijebiti do” može pomoći u smanjenju otpada od hrane i osigurati da su vaši obroci sigurni. 👇
🛑 „Upotrebljivo do” se odnosi na sigurnost hrane. To znači da se hrana konzumira do naznačenog datuma da bi se izbjeglo obolijevanje. 
✅ „Najbolje upotrijebiti do” odnosi se na kvalitetu hrane. Hrana je sigurna za konzumaciju i nakon ovog datuma, ako se pravilno čuva.
Kako bi smanjili otpad od hrane, znanstvenici i proizvođači osiguravaju točno označavanje uz podršku znanosti. Smjernice Europske agencije za sigurnost hrane (European Food Safety Authority, EFSA) pomažu proizvođačima ispravnu primjenu oznaka „upotrebljivo do” i „najbolje upotrijebiti do”.
Saznajte kako donositi informirane odluke uz #Safe2EatEU 👉 https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/food-labels  
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Sigurno postupanje s hranom 

Trovanje hranom
X/Bluesky
🍗🤮 Jeste li se otrovali hranom? 
Higijena je ključna za sprječavanje bolesti koje se prenose hranom. Aktivnosti u EU doprinose kontroli bakterije Salmonella kod peradi i smanjenju kontaminacije. 
Saznajte više uz #Safe2EatEU: https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/food-poisoning  

Instagram/Facebook
🍗🤮 Jeste li se ikada otrovali hranom, poput mesa ili mesa peradi, kao što je piletina? 
Za sprječavanje bolesti koje se prenose hranom u kućanstvima, ključna su osnovna higijenska pravila prilikom pripreme hrane. 
Aktivnosti na razini EU pomažu u kontroli bakterije Salmonella kod peradi i smanjenju kontaminacije. Europski znanstvenici također proučavaju patogene poput bakterije Salmonella u salatama i povrću.   
#Safe2EatEU vam pokazuje kako ih možete spriječiti pravilnim rukovanjem hranom. Više informacija na linku u bio!️ 

LinkedIn
🍗Jeste li se ikada otrovali hranom, poput mesa ili mesa peradi? 
Osnovna higijenska pravila prilikom pripreme hrane u kućanstvima ključna su za sprječavanje bolesti koje se prenose hranom.  
Europski znanstvenici proučavaju rizike koje predstavljaju patogeni poput bakterije Salmonella i u drugoj hrani, kao što su salate i povrće.  
Suradnja između zemalja članica EU i međunarodnih organizacija dovela je do uspješnih programa za smanjenje kontaminacije. 
Saznajte savjete i informacije o tome kako spriječiti trovanje hranom uz #Safe2EatEU. 
👉 https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/food-poisoning
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Smanjenje otpada od hrane
X/Bluesky
🌍🍲 Otpad od hrane utječe na naš okoliš i društvo. 
 
Međutim vi možete imati uravnotežene obroke i smanjiti otpad od hrane uz ove savjete koje pruža #Safe2EatEU https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/reducing-consumer-food-waste

Instagram/Facebook
🌍🍲 Otpad od hrane utječe i na naš okoliš i na društvo. 
 
Još uvijek možete pripremati sezonska i održiva jela i smanjiti otpad od hrane pomoću ovih savjeta: 
 
📅 Planirajte obroke 
🍲 Iskoristite ostatke 
🏷️ Vodite računa o datumima („upotrebljivo do” i „najbolje upotrijebiti do”) 
🍽️ Koristite manji tanjur i dopunite po potrebi 
❄️ Zamrznite gotove porcije 
🧊 Pravilno čuvajte hranu 
📝 Znajte šta imate u ostavi i u frižideru 
🔄 Koristite hranu koju čuvate kod kuće po načelu - „prvo kupljeno, prvo potrošeno” 
 
Pronađite više savjeta o tome kako smanjiti otpad od hrane i kako da vaši obroci budu #Safe2EatEU. 🔗 Link je u bio! 
#Safe2EatEU 

LinkedIn
Otpad od hrane je problem za naše društvo pri čemu se baca do 10% hrane. 
 
Smanjite otpad od hrane u kućanstvu uz nekoliko korisnih savjeta: 
 
📅 Planirajte obroke 
🍲 Iskoristite ostatke 
🏷️ Vodite računa o datumima („upotrebljivo do” i „najbolje upotrijebiti do”) 
🍽️ Koristite manji tanjur i dopunite po potrebi 
❄️ Zamrznite gotove porcije 
🧊 Pravilno čuvajte hranu 
📝 Znajte šta imate u ostavi i u frižideru 
🔄 Koristite hranu koju čuvate kod kuće po načelu - „prvo kupljeno, prvo potrošeno” 
 
Otkrijte savjete o smanjenju otpada od hrane i osigurajte da su vaši obroci #Safe2EatEU: https://www.efsa.europa.eu/bs/safe2eat/reducing-consumer-food-waste  
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