
DA CONSUMARSI PREFERIBILMENTE ENTRO:
rappresenta il TMC, il termine minimo di
conservazione garantito dal produttore, che
assicura che quell’alimento manterrà invariate le
proprie caratteristiche fino a quella data.
Superato il TMC, quel cibo è da considerarsi
comunque sicuro, anche se potrebbe subire
alcune alterazioni nel colore, nella consistenza, 

DA CONSUMARSI ENTRO: si tratta della
scadenza vera e propria. Il produttore
garantisce che l’alimento è in perfette
condizioni e adatto al consumo umano fino a
quella data, ma successivamente potrebbe
costituire un rischio per la salute. Se l’alimento
ha superato la data di scadenza, per evitare
rischi microbiologici, non può essere né
consumato né donato. 

nell’odore. La dicitura è seguita da giorno/mese per conservabilità inferiore a 3 mesi,
mese/anno per conservabilità tra 3 mesi e 18 mesi, solamente anno per conservabilità di più
di 18 mesi. Se l’alimento ha superato il TMC, attiva i tuoi sensi: osserva, annusa e, se è stato
conservato adeguatamente, non buttarlo!

Non sempre la data che troviamo impressa sulle confezioni alimentari rappresenta una
data di scadenza, che ci indica che, da lì in avanti, quel cibo non andrà più consumato. In

base alla deperibilità dell’alimento, esistono infatti diverse casistiche, a cui corrispondono
due diciture:

DATA DI SCADENZA E TMC

La “Legge Gadda”: entrata in vigore nel 2016 come strumento di contrasto dello spreco
alimentare, la cosiddetta Legge Gadda (L.166/2016) - proprio alla luce della distinzione tra

data di scadenza e termine minimo di conservazione - semplifica le procedure per
destinare a fini di solidarietà sociale le eccedenze alimentari, che possono essere cedute

anche se hanno superato il TMC. L’importante è che siano state adeguatamente
conservate e che l’imballaggio sia integro.

Vuoi saperne di più? Visita il sito www.confconsumatori.it 
o invia una e-mail a sportello@confconsumatori.it


