
 Scheda informativa per dettaglianti

Congelare la carne

Controllare la data di 
scadenza sull’imballaggio 
originale
Se la data di scadenza è stata superata, 
la carne deve essere smaltita. I prodotti 
possono essere messi a congelare fino al 
giorno della data di scadenza.

Controllare l’imballaggio 
originale
L’imballaggio deve essere intatto ed 
ermetico. L’imballaggio ermetico assicura 
che gli alimenti non subiscano ossidazione 
durante il congelamento («freezer burn»).

Applicare l’etichetta di  
congelamento sul prodotto

La data precedente non deve più essere 
visibile, in modo che non vi siano dubbi sulla 
durata di conservazione. Non sovrapporre 
l’etichetta su altre informazioni obbligatorie. 
L’etichetta di congelamento si può scaricare 
tramite il codice QR in basso a destra. 
È altresì consentito apporre una propria 
etichetta che soddisfi i requisiti applicabili.

Inserire la data odierna 
sull’etichetta nel campo A
Indicare la data in questa sequenza: 
giorno, mese, anno.

Mettere in vendita
Comunicare informazioni integrative a 
consumatrici e consumatori nel luogo  
di vendita o tramite altri canali: «Far 
scongelare la carne possibilmente in 
frigorifero. Non ricongelare dopo lo  
scongelamento. Prodotto da preparare  
e consumare (cotto) entro 24 ore.»

Smaltire l’invenduto dopo  
90 giorni in congelatore  
Se il prodotto non è stato venduto nel corso 
dei 90 giorni in congelatore, deve essere  
smaltito e non può più essere venduto.

Congelare ad almeno  
–18 °C
Per evitare un’ossidazione da congelamento, 
la carne deve essere congelata il prima pos-
sibile. La carne deve essere completamente 
congelata (anche all’interno) prima della 
mezzanotte della data di scadenza. Conge-
lare e conservare in congelatore a –18 °C.

Eventualmente applicare 
un adesivo con la  
riduzione del prezzo 
Il modello di adesivo di  www.foodwaste.ch 
si può scaricare tramite il codice QR in basso 
a destra.

Partnership scientifica:

Secondo la «Guida alla riduzione di sprechi alimentari nella consegna 
di derrate alimentari», la carne fresca confezionata può essere 
correttamente congelata entro e non oltre il giorno della data di 
scadenza. Se congelata, la carne può essere venduta fino a 90 giorni 
dopo la data di congelamento munendola dell’etichetta appropriata. 
Se sono disponibili test sulla conservabilità adeguati, sono possibili 
anche più di 90 giorni.
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Opuscolo per i consumatori
e requisiti legali nel Toolbox
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Da consumare entro

Vendita di alimenti con durata di conservazione prolungata

Foglio informativo 
per i macellai
E’ possibile vendere e consumare carne e alimenti oltre il termine 
minimo di conservazione (TMC) e la data di scadenza (DS). Questo 
offre vantaggi per i rivenditori e i consumatori.

La vendita prolungata (TMC+/DS+) si appoggia su due linee gui-
da sviluppate nel 2021 dalla Scuola universitaria professionale 
di Zurigo (ZHAW) su incarico dell’Ufficio federale della sicurezza 
alimentare e di veterinaria (USAV). Il materiale dell’organizzazione 
no-profit foodwaste.ch. è noto all’Associazione dei chimici cantonali 
svizzeri.

foodwaste.ch aiuta le macellerie all’attuazione di questa possibilità e 
offre loro le etichette TMC+ e DS+ al prezzo di costo. Inoltre food-
waste.ch mette a disposizione dei negozi interessati degli starterkits 
gratuiti fino alla fine del 2026.

La carne fresca da banco o impacchettata può essere congelata 
e quindi venduta e consumata per una durata fino a 90 giorni. Gli 
insaccati possono essere venduti per 14 giorni in più, le spezie addi-
rittura +360 giorni.

+14
 giorni

90

 +90 
giorni

se  
congelati  

+360
 giorni

+120
 giorni

Siamo felici di sostenervi!
Timothée Olivier 

 Responsabile TMC+  
to@foodwaste.ch

Linee guida, video pratici, mate-
riale da scaricare, comanda di 
etichette e di starter-kit
www.foodwaste.ch
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Prezzo di vendita Vendita secondo TMC/DS

Senza TMC+ Sconto prima del 
TMC

non più possibile

Con TMC+/
DS+

Fino al TMC/DS 
prezzo pieno

con o senza sconto possibile; 
Prezzo di acquisto coperto

	– meno spreco
	– contatto prezioso con la clientela
	– meno perdite finanziarie:

Vantaggi

mailto:to%40foodwaste.ch?subject=
https://foodwaste.ch/it/tutti-i-progetti/commercio-al-dettaglio-e-negozi-di-fattorie/
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www.foodwaste.ch
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