
 
 
Alimento Tipo di scadenza1 Che cosa succede dopo 

10 giorni 
Fino a quando si può 
mangiare2 

Latte  5 gg (per legge) È imbevibile: alterazioni 
di tipo microbiologico 
portano a un rapido 
deperimento del 
prodotto.  

Non oltre la scadenza 
indicata 

Yogurt  Scadenza max 
entro un mese 

Il numero di lattobacilli e 
probiotici diminuisce. Le 
caratteristiche 
nutrizionali decadono. 

2-3 giorni dopo la 
scadenza indicata   
tenendo presente che i 
fermenti cominciano a 
ridursi 

Prosciutto (cotto e 
crudo) affettato 
confezionato 
   

La scadenza per il 
prosciutto cotto è 
di circa 20 gg 
mentre per il 
crudo può 
arrivare a 4 mesi 
 

Alterazioni biochimiche 
e microbiologiche 
rendono il prodotto 
immangiabile (i 10 gg si 
intendono dall’apertura 
della confezione) 

1-2 giorni dopo 
l’apertura della 
confezione 

Pasta  2 anni Essendo scadenza così 
lunga non ha senso 
parlare di gg 

1-2 mesi se conservata 
idoneamente 

Bibite (cola, aranciata, 
gassosa ecc) 

18-36 mesi c.s Qualche mese 

Biscotti secchi 1 anno c.s Possono essere 
conservati più a lungo 
ma perdono fragranza 

Tonno in scatola 5 anni c.s. Qualche mese 
uova È indicata la data 

di deposizione 
28 gg 

Poiché il guscio è 
permeabile, possono 
entrare microrganismi. 
L’avidina, un 
antibatterico naturale 
perde progressivamente 
la sua efficacia 

E’ bene non 
oltrepassare la data di 
scadenza sia per 
deterioramento dei 
caratteri organolettici 
sia per possibili 
problemi 
microbiologici 

Pesce surgelato 12 mesi Nulla, se resta surgelato   
Legumi secchi 3 anni c.s. Qualche mese se 

conservati 
idoneamente 

 
1: solo per il latte la scadenza è prevista per legge; per tutti gli altri prodotti la data di scadenza o il 
tempo medio di conservazione è indicato dal produttore 
2: per non restare intossicati 

 
 


