
POSSO ANCORA

MANGIARLO?
Pensi mai a quanto cibo viene sprecato? 

Sai che una delle cause dello spreco alimentare è

il superamento della data di scadenza?



le etichette 

ogni alimento riporta un’etichetta Che contiene

diverse informazioni: Gli ingredienti contenuti,

la modalità di conservazione,

eventuali intolleranze,

la quantità di calorie fornite dall’alimento

e la data di scadenza o il termine minimo di

conservazione. 

 

L'indicazione di scadenza è

un'informazione importantissima!

ATTENZIONE perchè ne esistono due

tipi !

- Da consumare preferibilmente

entro 

- Da consumare entro



le etichette 
consumare preferibilmente

entro...?
"Da consumare preferibilmente entro"

indica che, consumando il prodotto poco

dopo quella data, si rischia che il gusto o

la consistenza non siano buoni come

prima;  

ma non ci saranno ripercussioni sulla

salute.

Il termine minimo di conservazione è pensato

per prodotti che non sono molto deperibili da

un punto di vista microbiologico, come per

esempio: prodotti secchi confezionati,

alimenti in scatola, confetture e conserve,

conserve sott’olio, prodotti surgelati,

bevande confezionate e bevande UHT, salse,

spezie ed erbe aromatiche, farine, cereali,

caffè, the e infusi.



le etichette 

La data di scadenza, con

l’indicazione “da consumarsi

entro” va sui prodotti che sono

molto deperibili dal punto di

vista microbiologico, come gli

alimenti pre-confezionati

freschi. 
Un elenco non completo ma

solo indicativo potrebbe

comprendere: latte, uova,

formaggi freschi, carne,

pesce, ma anche insalate

confezionate e pasta fresca

confezionata. 

La dicitura “da consumare entro“,

indica alimenti molto deperibili che

potrebbero pertanto costituire, dopo

un breve periodo, un pericolo

immediato per la salute umana. Questi

alimenti possono essere consumati

fino alla data indicata, ma non dopo,

anche se hanno un bell’aspetto e un

buon odore.

 

DA CONSUMARE ENTRO...?



Dopo la scadenza,

anche se un alimento

appare normale, non è

detto che sia sicuro;

può essere infatti

nocivo. 

Ma è ancora buono?

La valutazione di

assaggio si può,

invece, fare per

alimenti come le

acciughe, i biscotti,

il pane, lo yogurt o

una confettura

acida.

Inoltre, se la confezione è

aperta da molto tempo, è

meglio non assaggiare alcuni

alimenti come quelli sott'olio e

quelli non contenenti aceto.

infatti, bisogna tenere in

considerazione la possibile

formazione della tossina

botulinica che è il veleno più

potente che si conosca in

natura.

 In generale se un

alimento prima della

scadenza o del termine

minimo di

conservazione,

presenta colore, odore,

o sapore alterato non

va consumato.


