
Modulo 2
Comprensione della data di scadenza e 
conoscenza della conservazione degli alimenti.



Comprensione

Data di scadenza e conoscenza della 
conservazione degli alimenti

Questo modulo presenta e
fornisce informazioni su come
migliorare le abitudini di acquisto
e di consumo per ridurre gli
sprechi alimentari. Si concentra
sulle differenze tra "consumare
entro" e "preferibilmente entro"
e sulle diverse opzioni di
conservazione degli alimenti.

Panoramica



Comprensione

Data di scadenza e conoscenza della 
conservazione degli alimenti

Fino al 10% dei rifiuti alimentari
generati ogni anno nell'UE è
legato alla data di scadenza.

(Commissione Europea, 2018)

Panoramica



Descrizione del metodo
di insegnamento

Il partecipante a questa attività formativa deve

leggere attentamente le diapositive e seguire gli

esercizi proposti per avere una visione d'insieme

dell'importanza dei contenuti proposti.

Alla fine di questa pillola, è possibile trovare una

serie di esercizi di autovalutazione, destinati a essere

una modalità di verifica dei contenuti proposti.

Descrizione



Data di 
scadenza

Questa lezione tratta
l'importanza della data
di scadenza, i diversi tipi
di data di scadenza e
l'uso nella vita
quotidiana.

Questa lezione vuole
fornire un'introduzione
alla conservazione degli
alimenti, che è uno dei
modi più efficaci per
ridurre gli sprechi
alimentari.

L'obiettivo finale di
questo modulo è quello di
acquisire conoscenze che
aiutino a costruire un
sistema alimentare più
sostenibile per il nostro
pianeta.

Descrizione degli obiettivi e dei contenuti

Conservazione degli
alimenti

Sistema alimentare
sostenibile



Definizione EQF

Conoscenza

• definire i termini di 
data di scadenza e le 
loro differenze

• definire i diversi
metodi di 
conservazione degli
alimenti

Abilità

• esperienza pratica
nella ricerca di dati di
scadenza sui prodotti
alimentari

• esperienza pratica
con i metodi di
conservazione degli
alimenti

Competenze

• consapevolezza degli
impatti e delle
conseguenze dello
spreco alimentare

• imparare diversi modi
per conservare gli
alimenti nella pratica



Norme sull'etichettatura degli alimenti secondo il Regolamento

1169/2011 del Parlamento Europeo. Le informazioni richieste devono

essere:

• nome dell'alimento

• facile da vedere e da capire

• indelebile

• non fuorviante

• preciso

• data di scadenza – usabilità

È responsabilità dell'operatore del settore alimentare decidere la data

di etichettatura di un alimento. Questo per dichiarare la durata di 

conservazione dell'alimento.

Lezione 1 - Data di scadenza



Significa:

a) "da consumare entro” - dal punto di vista microbiologico, questa

categoria di alimenti è altamente deperibile e può causare rischi

per la salute in breve tempo. Il periodo è solitamente compreso

tra i 2 e i 4 giorni. Determina la data di scadenza dell'alimento in 

questione. Gli alimenti devono essere conservati in frigorifero a 2-

6 ॰C!

b) ”da cosumare preferibilmente entro” - indicazione della data in 

cui il prodotto alimentare conserva le sue caratteristiche

specifiche se conservato correttamente. Si tratta per lo più di 

alimenti a lunga conservazione, la data di durata minima. 

Attualmente non è obbligatorio indicare la data di produzione.

Lezione 1 - Data di scadenza



a) Usare entro la data di scadenza

Lezione 1 - Data di scadenza

Source: 'Use by' dates - Chilled Food Association

Use By Dates | Impression That I Get (wordpress.com)

https://www.chilledfood.org/use-by-dates/
https://impressionthatiget.wordpress.com/2017/03/12/use-by-dates/


Lezione 1 - Data di scadenza

b) Da consumarsi preferibilmente entro la data di scadenza

Source: canva.com
Best Before and Use by Date (nqtc-jm.com)

https://www.nqtc-jm.com/blogs/Best-Before-and-Use-byDate.html


Organizza un 
workshop per la 

lezione.

Link utili:
Food labelling - general EU rules - Your Europe 

(europa.eu)

Date marking and food waste prevention (europa.eu)

https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/

zodpovedne nakupne spravanie 2020_A4.pdf 
(skutocnezdravaskola.sk)

slowfood letak 2020_A4_web.pdf 
(skutocnezdravaskola.sk)

Lezione 1 - Data di scadenza

https://europa.eu/youreurope/business/product-requirements/food-labelling/general-rules/index_en.htm
https://europa.eu/youreurope/business/product-requirements/food-labelling/general-rules/index_en.htm
https://food.ec.europa.eu/safety/food-waste/eu-actions-against-food-waste/date-marking-and-food-waste-prevention_en
https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/zodpovedne%20nakupne%20spravanie%202020_A4.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/zodpovedne%20nakupne%20spravanie%202020_A4.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/slowfood%20letak%202020_A4_web.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/slowfood%20letak%202020_A4_web.pdf


A. La CONGELAZIONE è un modo per conservare soprattutto gli
alimenti freschi. I congelatori presenti in una casa tipica mantengono
gli alimenti a temperature di -18°C e inferiori.

B. La pastorizzazione è il processo di distruzione dei microrganismi
presenti negli alimenti che potrebbero causare malattie o accelerare
il tempo di decomposizione degli alimenti stessi. Di solito si tratta di 
un trattamento termico che viene effettuato su mosti, succhi e, 
soprattutto, latte. Il processo di trattamento termico del latte o dei
prodotti caseari avviene tramite riscaldamento. La temperatura
minima è di 71,7 °C - per almeno 15 secondi senza accesso all'aria.

C. TRATTAMENTO TERMICO in casa - cottura, stufatura, frittura, 
cottura al forno, grigliatura.

Lezione 2 - Conservazione degli alimenti



D. L'inscatolamento è la conservazione degli alimenti mediante
l'utilizzo di alte temperature. È indicata per la frutta (ad 
esempio, composte, marmellate, confetture, ketchup).

E. L'essiccazione è un metodo di conservazione adatto a ridurre il
contenuto di acqua e ad aumentare il rapporto di zuccheri
contenuti nella frutta. Questo metodo ti permette di preservare il
gusto fruttato e le vitamine durante il periodo invernale.
Praticamente tutti i frutti possono essere essiccati. Scegliamo
frutti completamente maturi, ma che siano ancora sodi e non
troppo morbidi. La frutta non deve essere ammuffita o marcia.
Anche alcune verdure e funghi possono essere essiccati.

F. CONSERVAZIONE DELLO ZUCCHERO: lo zucchero agisce come
un eccellente conservante, limitando in modo significativo
l'attività dei microrganismi negli alimenti, per cui il prodotto ha
una lunga durata anche dopo l'apertura. La quantità di zucchero
aggiunto dipende dal contenuto di zucchero del prodotto
lavorato.

Lezione 2 - Conservazione degli alimenti



G. CONSERVAZIONE AL SALE: il sale, come lo zucchero, limita
l'attività dei microrganismi negli alimenti. Affinché la conservazione
sotto sale sia efficace a lungo termine, è necessario utilizzare dosi
elevate di sale.

H. Il sottovuoto può essere vantaggiosamente combinato con altre
tecniche per prolungare la durata di conservazione o la 
conservazione. Il confezionamento sottovuoto protegge
efficacemente gli alimenti. Gli alimenti freschi (carne fresca, pesce, 
frutti di mare, verdure fresche, ecc.) sono più a rischio di 
microrganismi, batteri, lieviti e muffe. L'ossigeno contenuto
nell'aria favorisce la loro crescita, provocando così la distruzione e il
deterioramento degli alimenti attraverso il processo di ossidazione, 
che causa la perdita del valore nutrizionale, del sapore e di altre
proprietà degli alimenti. Quando l'ossigeno non può raggiungere gli
alimenti, questi non possono ossidarsi e i microrganismi non hanno
condizioni favorevoli per il loro sviluppo. Gli alimenti confezionati
sottovuoto conservano l'aroma, il sapore e il contenuto di vitamine
e minerali.

Lezione 2 - Conservazione degli alimenti



I. Affumicatura, quando si utilizza il fumo per 
conservare gli alimenti e prolungarne la durata di 
conservazione, limitando la comparsa di 
microrganismi. Il fumo influisce anche sul gusto e 
sull'aspetto.

J. FERMENTAZIONE DEL LATTO è un antico metodo
di conservazione degli alimenti che attualmente sta
vivendo una rinascita. Grazie alla fermentazione, le 
verdure non solo rimangono gustose, croccanti e 
rinfrescanti, ma anche molto salutari. Chi non 
conosce i crauti in barile? Anche questa è una
grande fortuna.

K. L'USO DI DIVERSI Sottaceti è un metodo di 
conservazione comune. Il decapaggio è una
soluzione che si crea combinando zucchero, sale, 
aceto e altri ingredienti secondo varie ricette, ad 
esempio cetrioli sterilizzati, ecc.)

Lezione 2 - Conservazione degli alimenti



Organizza un 
workshop per la 

lezione.

Link utili:
Measuring food waste in school canteens - StratKIT 
Sustainable Public Meal Toolkit (sustainable-public-

meal.eu)

Pickles-au116e.pdf (fao.org)

Lezione 2 - Conservazione degli alimenti

https://www.sustainable-public-meal.eu/en/tools/food-waste-measurement/
https://www.sustainable-public-meal.eu/en/tools/food-waste-measurement/
https://www.sustainable-public-meal.eu/en/tools/food-waste-measurement/
https://www.fao.org/3/au116e/au116e.pdf


Discuti l'attuale assetto del sistema alimentare. Sulla base delle attività svolte e delle conoscenze acquisite, 
cerca di formulare le tue opinioni su come dovrebbe essere un nuovo sistema alimentare sostenibile e su
cosa possiamo fare oggi - ognuno per sé.

Istruzione Comunità attiva Nuova
impostazione

Sistema alimentare sostenibile



Conclusioni

Unisciti a noi in questo viaggio!

Contribuiamo a creare i futuri
consumatori consapevoli, ma anche
a creare nei giovani aspettative nei
confronti del buon cibo e ad aiutarli
a sviluppare le competenze e le 
abitudini di cui avranno bisogno per 
una vita sana, di successo e 
sostenibile.

"Mangiare è una necessità, ma 
mangiare con intelligenza è

un'arte. "François de la 
Rochefoucauld



Thank you!

Presenter
+1 23 987 6554

email
website.

Grazie!
SZŠ

Skutočne zdravá škola

Dvořákovo nábrežie 4A 811 02 Bratislava

info@skutocnezdravaskola.sk

Il sostegno della Commissione Europea alla realizzazione di questa pubblicazione non costituisce un'approvazione dei contenuti, che riflettono esclusivamente il punto di 

vista degli autori, e la Commissione non può essere ritenuta responsabile per l'uso che potrà essere fatto delle informazioni in essa contenute.
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