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Shelf life dei prodotti e termine minimo di 
conservazione: quale significato









• La nuova legge contro lo spreco alimentare prevede la possibilità di

donare il cibo anche dopo la data del termine minimo di conservazione

indicato sull’etichetta.

• Le cessioni sono consentite purche' siano garantite l'integrita'

dell'imballaggio primario e le idonee condizioni di conservazione

• L’intervallo (variabile da 3-6 mesi sino a oltre 2 anni) viene stabilito da

ogni azienda in relazione alla qualità delle materie prime, alla

merceologia, al trattamento industriale e al sistema di confezionamento.

• In questo periodo il produttore si impegna a garantire il mantenimento

delle caratteristiche nutrizionali e organolettiche.

Legge GADDA



Il termine minimo di conservazione (TMC) è la data fino alla quale il

prodotto alimentare conserva le sue proprietà specifiche in adeguate

condizioni di conservazione.

La sua determinazione compete al produttore o al confezionatore (per i

prodotti importati spetta al primo venditore stabilito nell’Unione europea).







 Ortofrutticoli freschi, comprese le patate, che non siano stati sbucciati o tagliati o che 
non abbiano subito trattamenti analoghi

 vini, i vini liquorosi, i vini spumanti, i vini frizzanti, i vini aromatizzati e le bevande 
ottenute da frutti diversi dall'uva

 bevande con contenuto alcolico pari o superiore al 10% in volume

 prodotti della panetteria e della pasticceria che, per loro natura, sono normalmente 
consumati entro le 24 ore successive alla fabbricazione

 aceti

 sale da cucina

 zuccheri allo stato solido

 prodotti di confetteria consistenti quasi unicamente in zuccheri aromatizzati o colorati

 gomme da masticare e prodotti analoghi

Prodotti che non richiedono l’indicazione del TMC





L’articolo 44 del Reg. UE n. 1169/2011 così stabilisce al 
riguardo: “Ove gli alimenti siano offerti in vendita al 
consumatore finale o alle collettività senza preimballaggio, 
oppure siano imballati sui luoghi di vendita su richiesta del 
consumatore, o preimballati per la vendita diretta: 

1) è obbligo segnalare la presenza di allergeni; 

2) la fornitura di altre indicazioni non è obbligatoria

Gli Stati membri possono adottare disposizioni nazionali 
concernenti i

mezzi con i quali le indicazioni o loro elementi devono essere 
forniti

ed eventualmente, la loro forma di espressione e 
presentazione.”





La norma UNI 10534-2005 definisce la shelf life come 
quel periodo di tempo che corrisponde, in determinate 
condizioni di conservazione, ad una tollerabile diminuzione 
della qualità dell’alimento.

Il concetto di shelf life è quindi necessariamente 
correlato al concetto di qualità dell’alimento, ma non può 
prescindere dall’aspetto microbiologico che concorre, 
insieme alle caratteristiche chimico-fisiche ed 
enzimatiche, a definire l’idoneità al consumo 
dell’alimento stesso.





Nelle indagini relative a campioni confezionati 
sottovuoto, si è osservato, in linea generale, che 

l’alterazione precede la tossinogenesi e che l’intervallo 
che intercorre tra i due eventi è tanto maggiore 

quanto più bassa è la temperatura di conservazione.

Nel caso di prodotti confezionati in AP, invece, la cui 
conservabilità, a parità di temperatura, risulta di 

norma maggiore rispetto al sottovuoto, la tossina può 
talora comparire prima che l’alterazione sia evidente, 

anche allorché lo stoccaggio venga effettuato a 
temperature relativamente basse. 



Tabella Piera



EFSA: prolungare la data di scadenza aumenta il rischio 
per il consumatore, a meno che le uova non vengano 
refrigerate
L’Efsa ha presentato un parere scientifico sul rischio derivante dal consumo di uova 
oltre la data di scadenza. 
La dott.ssa Antonia Ricci, direttore del Centro di referenza nazionale e Laboratorio 
di Referenza OIE per le salmonellosi dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle 
Venezie, ha predisposto, un documento scientifico in cui si afferma che “negli 
ultimi tempi si sente molto parlare della possibilità di consumare alimenti scaduti, 
per ridurre lo spreco alimentare.

Bisogna sempre però mettere in primo piano la salute dei consumatori, e questo 
documento dell’EFSA dimostra che non rispettare le date di scadenza può 
comportare dei rischi. 

È quindi importante non consumare uova scadute, ed è altrettanto importante 
mantenere sempre le uova in frigorifero.



 Lo schema da seguire per attribuire il punteggio varia a

seconda della specie: viene dato un punteggio di demerito

da 0 a 3 per ciascuno degli attributi indicati nello schema

di valutazione ed i punteggi attribuiti ad ogni parametro

sono sommati tra loro per ottenere un punteggio totale.











Active packaging 



Art. 4 Legge Gadda

Modalita' di cessione delle eccedenze alimentari 

Le eccedenze alimentari, nel rispetto dei requisiti di 
igiene e sicurezza e della data di scadenza, possono 
essere ulteriormente trasformate in prodotti 
destinati in via prioritaria all'alimentazione umana o 
al sostegno vitale di animali. 



Grazie per 
l’attenzione!!!!!
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your attention


