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Plazo limite o recomendado

Leche. No es lo mismo la leche pasteurizada que laleche UHT: la pasteurizacién no eliminatodos los
gérmenesy el UHT si. Esta Ultima tiene una fecha de consumo preferente, a partir de la cual ira
perdiendo propiedades. La pasteurizada si caduca.

Queso. Los quesos se consideran un alimento semiperecedero. Pueden, al igual que los encurtidos,
mantener sus caracteristicas entre 30y 9o dias.

Huevos. Los huevos deberfan consumirse hasta 28 dias después de la puesta. Esa fecha de consumo
preferente es la que llevanimpresaen la cascara.

Carnesy pescados frescos. Los alimentos perecederos, que incluyen también las verduras, pueden
durar hasta 3o dfas; pero depende mucho del producto, de su envase y del tratamiento al que han sido
sometidos. Lafecha limite la decide el fabricante en virtud de todas estas caracteristicas. Sin

]

== Productos de pasteleria. Son alimentos que caducan. Pueden estar preparados con huevo,
lechey tener unalto contenido acuoso, lo que fomenta su deterioro.

Vino y licores. Las bebidas con graduacién alcohélica, por lo general, no caducan. Su
contenido en alcohol hace que seadificil que se generen en ellos microorganismos.

@ Sal. Si estd bien conservaday en un lugar frescoy seco, no caduca.

Café. El molido tostado y envasado al vacio suele tener unavida (itil media de nueve meses.

embargo, los alimentos deben consumirse en el plazo de tres dias unavez abierto su envase.

Cereales de desayuno. Como todos los alimentos con muy bajo contenido acuoso, no caducan. Son
productos de consumo preferente. A partir de lafecha marcada, su sabor, olory textura pueden no

Tras este tiempo no caduca, pero puede perder olory quiza ponerse un poco rancio. Los
cafés instantaneos —también marcados con una fecha de consumo preferente— suelen
conservar sus propiedades entre 18y 36 meses.

Miel. Su alta concentracién de azlicares hace que laactividad de agua sea muy baja, por

ser los mismos que al principio, algo en lo que influye también mucho cémo se hayan conservado.

.Y si tomo un yogur caducado?

Comer alimentos pasados de fecha es un riesgo, pero unos son mas peligrosos que

otros

MARIA R. SAHUQUILLO

Ahi, en el primer estante de la ne-
vera, esperan solitarios dos yogu-
res de macedonia. Vistazo rapido
a la tapa y constatacioén: caduca-
ron hace un par de dias. En algu-
nos hogares, el producto ird direc-
to a la basura. Sin abrir y sin du-
darlo. En otros, tras un pequeiio
sondeo visual —no tiene moho,
no esta blandurrio— y olfativo, es
probable que el lacteo acabe en
un estomago agradecido. ;Ocurre
algo por tomar un yogur pasado
de fecha? ;Y si se trata de otro
tipo de producto? Es, sin duda, un
riesgo. Pero lo que a algunos les
resultara completamente inocuo,
a otros les puede provocar una
intoxicacion. Y el tipo de alimento
también cuenta. No es lo mismo
un yogur —un producto acido
donde es dificil que proliferen mi-
crobios patdgenos— que un poco
de carne picada fresca.

La duracién de los alimentos
siempre ha sido un tema de deba-
te doméstico. Incluso de disputa.
Hay opiniones para todos los gus-
tos. Desde los mas estrictos a los
temerarios. Sin embargo, en épo-
ca de vacas flacas y con los presu-
puestos para la cesta de la com-
pra cada vez mas ajustados, todo
se mira. Y se estira al maximo.

“Las personas racionalizan
mas el gasto. No solo en lo que
comen, prestando mas atencion a
la duracién de los productos, sino
también en lo que compran. Se
afina masy se despilfarra menos”,
afirma Ruben Sanchez, portavoz
de la asociacién de consumidores
Facua. Las cifras del derroche, sin
embargo, son alarmantes: Espafia
tira 7,7 millones de toneladas al
afno de alimentos perfectamente
comestibles. Lo que equivale a
163 kilos por persona, segin
Eurostat; 178, de media por habi-
tante de la UE. Desecho que tiene
mucho que ver con la falta de pla-
nificacién, pero también con la
confusion que suscita en algunos
la duracion de los alimentos.

“El 18% de los europeos no co-
noce la diferencia entre fecha de

caducidad y de consumo prefe-
rente”, indica Frédéric Vincent,
portavoz de Salud y Politica de
Consumo de la Comisién Euro-
pea. Tampoco sus implicaciones.
Ambos conceptos tienen que ver
con la vida ttil del producto. Pe-
o no son equivalentes en ningin
caso. Asi, la fecha de caducidad
indica hasta cuando el alimento
es seguro para el consumo. Un
plazo que afecta a la comida pere-
cedera —pescado, carne, lacteos,
pasteleria—, que suele aguantar
de 2 a 30 dias, segtin el tipo. Una
vez superada la fecha limite, na-
die —ni el fabricante ni las autori-
dades sanitarias— garantiza su
estado. Sin embargo, no todos los
productos caducan. “Quesos, en-
curtidos, helados, legumbres o
congelados pueden durar, segiin
el caso, hasta tres anos”, explican
desde la Federacién Espafiola de
Industrias de Alimentacion y Be-
bidas (Fiab).

Estos son, por tanto, los que
llevan la etiqueta “consumir pre-
ferentemente antes de...”, una le-
yenda que indica el momento a
partir del cual el producto va per-
diendo sus propiedades organo-
1épticas: sabor, aroma y textura.
Tiene menos cualidades, pero
continda siendo seguro.

A pesar de eso, en muchos ho-
gares terminan en la basura.
“Hay alimentos, como las conser-
vas o los cereales de desayuno,
que, si no se abriera el envase,
nunca caducarian. Por eso, al re-
chazar un alimento porque ha pa-
sado su fecha de consumo prefe-
rente, muchas veces estamos re-
chazando alimentos perfectamen-
te sanos y nutritivos aunque qui-
z4s solo ligeramente menos atrac-
tivos a la vista o al olfato”, apunta
Marco Antonio Delgado, director
de I+D y desarrollo de nuevos pro-
ductos de leche Pascual.

Las fechas de vida 1til de los
productos las decide el propio fa-
bricante, que en algunos casos si-
gue pautas de las autoridades sa-
nitarias. Un limite —sobre todo el
de caducidad— que a algunos les
resulta demasiado escaso. Es la
opinion de la eurodiputada dane-
sa Anna Rosbach, de los Conserva-
dores y Reformistas, que cree que
las normas sobre la fecha limite
estan “basadas en estrictos requi-
sitos de calidad que obligan a de-
sechar toneladas de alimentos
aun aptos para el consumo”, dice
en un informe presentado en el
Parlamento Europeo. Argumento
que también comparte Tristram
Stuart, profesor de Historia

Pintalabios y cremas

Los cosméticos, en general, no
caducan. Otra cosa es que con el
paso del tiempo sigan cumplien-
do las funciones para las que se
idearon. Por ello, algunos llevan
marcada una fecha limite —obli-
gatoria solo para los que duran
menos de 30 meses—. Tras ese
tiempo probablemente no la-
ven, hidraten o exfolien igual.
Sin embargo, mas importante
que ese plazo, y obligatorio para
todos los productos, es el deno-
minado periodo después de
apertura (PAO). “La duracién
durante la cual un cosmético,

una vez abierto, se puede seguir
usando sin riesgo para el usua-
rio”, explica Cristina Biurrun, di-
rectora cientifico-técnica regla-
mentaria de L’Oréal Espaiia. Ese
plazo se indica con el simbolo de
un tarro abierto, con la fecha en
su interior (en meses).

“Desde la primera vez que
abrimos un producto cosmético,
este estd expuesto a agentes ex-
ternos que podrian deteriorarlo,
a lo que puede unirse el efecto
de microorganismos o una de-
gradacion fisico-quimica”, apun-
ta Biurrun. Explica que en esto

Medioambiental en la Universi-
dad de Sussex, que considera que
esas fechas determinadas por el
fabricante son “muy cautelosas”.
“Las empresas sienten la necesi-
dad de protegerse de los litigios y
la pérdida de reputacion, pero de-
berian analizar las consecuencias
ambientales y sociales que tiene
el incremento de los residuos de

En la leche
fermentada es

diffcil que proliferen
microbios patégenos

Uno de cada cinco
no distingue entre
caducidad y
consumo preferente

alimentos debidos a unas fechas
de expiracion excesivamente pru-
dentes”, mantiene Stuart, conoci-
do activista contra el despilfarro.

:De verdad es excesivamente
corto el plazo marcado? “Pudiera
ser en algunos casos, pero a los
productores de alimentos, dada

influye desde el envase usado, la
formula cosmética, la poblacion
ala que esta destinado el produc-
to, 0 la zona del cuerpo donde va
a aplicarse. No es lo mismo, por
ejemplo, un maquillaje —cuyo
plazo es de 12 meses— que un
pintalabios o una laca de uias.
Estos tltimos, por su composi-
cion, no son susceptibles de con-
taminarse por microbios y sue-
len durar 24 meses. O las cre-
mas de contorno de ojos y los
productos para bebés, elemen-
tos mas sensibles que suelen du-
rar seis meses tras su apertura.

tanto, no caduca; sin embargo, puede cristalizar lo que le hace perder ciertas propiedades y
dificultar su consumo.

La crisis lleva a despilfarrar menos, aunque cada espafiol tira 163 kilos al afio

la longitud de las cadenas de dis-
tribucion les interesa, de manera
general, alargar la vida ttil de sus
productos”, responde Carlos Ar-
naiz, subdirector de calidad del
Instituto Nacional de Consumo,
organismo que depende del Mi-
nisterio de Sanidad. “El fabrican-
te decide esa fecha teniendo en
cuenta cudél es el tiempo previsi-
ble durante el cual, en condicio-
nes normales de mantenimiento,
el alimento no sufrira una modifi-
cacion por actividad microbiolo-
gica que suponga un riesgo para
la salud de las personas”, dice. Se
analizan, por tanto, la calidad de
las materias primas, la tecnologia
de procesado, el tipo de envase o
como sera la cadena de frio. Con
estos datos, explica Marco Anto-
nio Delgado, y durante la fase de
desarrollo del producto, se fija el
plazo de consumo “con los ade-
cuados margenes de seguridad”.
Las fechas se revisan periodi-
camente, aseguran desde la Fiab.
Para ello, los fabricantes guardan
muestras del alimento en su enva-
se definitivo y en condiciones si-
milares a las que va a sufrir en el
mercado —o incluso bajo condi-
ciones més duras de temperatu-
ras, luz o humedad— en las que
después se analizara la calidad
sensorial, microbioldgica y de
composicion. “Asi hasta determi-
nar la maxima duracion posible
antes de que comiencen a apare-
cer desviaciones de sabor, olor o
microbiologia”, dice Delgado.
Ademds, este examen se repi-
te cuando cambia en algo la rece-
ta, el recipiente o los procesos de
elaboracién. “Un nuevo envasa-
do puede hacer que un filete de
pollo, por ejemplo, sea mas o me-
nos conservable. El tipo de trata-
miento que ha sufrido ese ali-
mento también influye. Puede di-
ferir si ha sufrido un tratamiento
de altas presiones (pasteuriza-
cion en frio) o si se utilizan para
almacenaje envases bioactivos
que tienen sustancias antimicro-
bianas o cultivos bioprotectores,
activos inocuos que impiden el
desarrollo de patégenos”, explica
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Propuesta didactica
Actividades para el alumnado

1. Sefala cuales de las siguientes afirmaciones son verdaderas y cuales falsas teniendo en
cuenta lo que se dice en el texto sobre la caducidad de los alimentos:

1. Los microbios proliferan con mas facilidad en el yogur que en la carne.

2. En la Unién Europea se tiran cada afio casi 180 kilogramos de alimentos por persona.

3. Hablando de alimentacion, caducidad y consumo preferente vienen a ser lo mismo.

4. La pasteurizacion elimina todos los gérmenes de la leche.

5. Para mantener las propiedades de los cosméticos el momento de apertura del envase es lo
mas importante.

6. No todos los alimentos caducan.

7. Los huevos caducan una semana después de la puesta.

8. El plazo en que se puede deteriorar un maquillaje no es el mismo que el de un pintalabios.

9. En el vino y en los licores es muy facil que proliferen los microorganismos.
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10. Todo caduca.

2. Explica en qué se diferencian los conceptos de fecha de caducidad, fecha de consumo
preferente y periodo después de la apertura.

3. Recoge en la siguiente tabla los productos que aparecen en el reportaje y algunos
mas. Para cada uno de ellos marca con una cruz qué indicacion temporal le corresponde,
el plazo temporal correspondiente y las caracteristicas que explican esa duracion.

Caracteristicas

Producto 1:

Producto 2:

Producto 3:

Producto 4:

Producto 5:

Producto 6:

Producto 7:

Producto 8:

Producto 9:

Producto 10:

Producto 11:

Producto 12:

Producto 13:

Producto 14:




Producto 15:
Producto 16:
Producto 17:
Producto 18:
Producto 19:
Producto 20:

1: Fecha de caducidad. 2: Fecha de consumo preferente. 3: Periodo después de la apertura.

4. Imagina que te han encargado un estudio sobre los plazos de conservacién de los productos
que se consumen en tu hogar. Se trataria, por tanto, de una pequefia investigacion en dos
direcciones: un estudio empirico sobre los productos que hay en vuestra casa y una encuesta
de opinion sobre ese tema. Para la encuesta puedes plantear algunas preguntas a varias
personas de tu familia. También puedes sugerirles que hagan propuestas ; Te animas a hacer
esas investigaciones con la ayuda de los protocolos que se te ofrecen mas abajo?

5. A la vista de lo que has respondido en las cuestiones 3 y 4 y de los resultados de tu
investigacion sobre tu entorno, prepara una serie de conclusiones y propuestas de acuerdo con
el siguiente guién:

a) ¢Esta clara la informacién sobre la conservacion de los productos que se consumen? ;se
tiene en cuenta? ;se consumen productos fuera del plazo de caducidad? ;se consumen
productos fuera del plazo indicado como preferente? ¢ se tiran alimentos?

b) ¢Son conscientes los ciudadanos de las indicaciones temporales de los productos
consumidos?

c) ¢Como podria mejorarse la informacién sobre la duracién de los productos que se
consumen?

6. ¢Qué organismo regula en tu pais los temas relacionados con la seguridad alimentaria?
¢, Como pueden los consumidores acceder a la informacion sobre ellos?

7. ¢Deberian cambiarse las normas sobre etiquetado y duracion de los productos? ;En qué
sentido? ¢A quién beneficiaria y/o perjudicaria la supresiéon de la fecha de caducidad para
algunos productos? ¢Deberia hacerse?

8. ¢Esta bien que los centros comerciales donen sus productos caducados o préximos a
caducar a algunas ONGs? ;Asumen mas riesgos alimentarios los pobres que los ricos?
¢, Deben asumir mas riesgos alimentarios los pobres que los ricos? Organiza un debate a partir
de estas tres cuestiones.

Control de la caducidad y plazos de consumo de los alimentos

El frigorifico puede ser un buen escenario para esta investigacion, aunque luego puedes extenderla a los
armarios en los que se guardan alimentos o incluso a los cosméticos. Repasa en un mismo dia todos los
productos que encuentres en el espacio que se investiga y aporta los datos que corresponden a las
siguientes cuestiones:

1. ;Cuantas personas sois en tu familia?

2. ;Cuantos productos alimenticios hay en tu hogar? (sefiala separadamente tipos y unidades)
3. (Cuantos indican fecha de caducidad?

4. (Cuantos estan a punto de caducar?

5. (Cuantos estan caducados?

6. ;Cuantos indican fecha de consumo preferente?

7

8

9

1

. (Cudantos estan proximos a la fecha de consumo preferente?

. (Cuantos han superado la fecha de consumo preferente?

. ;Cuantos gramos de alimentos se han podido tirar cada dia por cada miembro de la familia?
0. ;Cuantos envases de cosméticos llevan abiertos més tiempo del plazo recomendado?




Cuestionario de percepcion sobre la caducidad y plazos de

consumo de los alimentos

Valora los siguientes aspectos referidos a tus opiniones sobre la gestion de los residuos. Puedes graduar
tus valoraciones sobre las siguientes frases marcando 1, 2, 3 6 4, entendiendo que 1 significa “nada de
acuerdo” y 4 significa “muy de acuerdo”

1. Al comprar tengo siempre en cuenta el plazo de caducidad o de consumo preferente. 112]3]4
2. Distingo con claridad lo que significa plazo de caducidad y de consumo preferente. 112]3]4
3. En todos los alimentos se sefialan con claridad los plazos de caducidad o de consumo 1 3
preferente.

4. Al comprar los alimentos comparo siempre la fecha de caducidad y elijo siempre los 1121314
que la tienen mas lejana.

5. Nunca compraria productos caducados. 1121314
6. Nunca comeria productos caducados. 1121314
7. Nadie deberia comer productos caducados. 112]3]4
8. Las fechas de caducidad son muy importantes. Regularlas protege a los consumidores. 11234
9. Las fechas de caducidad no son tan importantes. Regularlas protege a los productores. 112]3]4
10. Los ciudadanos tienen suficiente informacion sobre los plazos de conservacion de los 1121314
productos que consumen.

¢, Como deberia informarse sobre los plazos de caducidad o de

consumo preferente de los alimentos?
Piensa qué tres recomendaciones, consejos o mandatos crees que deberian seguirse en relacion con la
duracién de los alimentos. Pueden ser pequefios consejos para las familias, pero también propuestas
normativas que debieran establecer los gobiernos para el etiquetado y distribucion de los productos.
1:
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Propuesta didactica
Sugerencias para el profesorado

- De entre las actividades propuestas conviene elegir cuales se adaptan mejor al grupo y a sus
intereses. En todo caso, antes de proponer la realizacidn de las actividades se recomienda una
lectura atenta del texto.

- La actividad 1 facilita el analisis del contenido del texto. Su revision permitird aclararlo y
resolver posibles dudas. La actividad 2 sugiere analizar la diferencia entre los tres conceptos
que se tratan en el reportaje en relacidon con la informacion de la duracién de determinados
productos que se consumen. La actividad 3 propone sistematizar la informacién en este tema
de los productos de los que se habla en el reportaje y de otros distintos. Las actividades 4 y 5
proponen desarrollar una pequefia investigacion empirica sobre los habitos de consumo y la
percepciéon que se tiene sobre este tema en el propio hogar. Las actividades 6 y 7 sugieren
recabar informacién sobre las instituciones que regulan en el propio pais estos temas y sobre
los efectos que eventualmente podrian tener los cambios normativos en estos temas. La
actividad 8 plantea tres cuestiones a partir de las cuales podria plantearse un debate con cierto
calado ético en relacién con este tema.

- Aunque las actividades propuestas estan redactadas para ser realizadas individualmente,
varias de ellas son especialmente propicias para ser desarrolladas en equipo o incluso en
debate abierto con toda la clase. Es especialmente interesante, en este sentido, compartir los
trabajos sobre las actividades 3, 4, 5y 8.

- Podria ser oportuno registrar algunos de los comentarios y las respuestas que aparecen en el
aula en torno a las actividades 7 y 8. Tales apreciaciones pueden ser Utiles para entender las
percepciones que los jévenes tienen sobre la importancia de la seguridad alimentaria y las
implicaciones que tiene la regulacion de estos temas.



