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Ogni produttore di latte determina la data fino alla quale i suoi prodotti sono utilizzabili. Cid
significa che il prodotto, entro tale data, mantiene le caratteristiche sensoriali, chimiche,

fisiche e microbiologiche richieste.

- La durata di conservazione dei prodotti lattiero-caseari dipende da diversi fattori, in
particolare:

- la qualita della materia prima di base;

- la garanzia che il latte e i prodotti lattiero-caseari vengano conservati a temperature
inferiori a 5 °C, (la cosiddetta catena del freddo);

- I'efficacia dell'attuazione dei principi di buona pratica igienica o di altri mezzi atti a
garantire la sicurezza della produzione, piu comunemente indicati come HACCP
(abbreviazione di Hazard Analysis and Critical Control Point) in tutte le fasi della produzione
lattiero-casearia;

- I'esistenza di un sistema chiuso per la produzione di prodotti lattiero-caseari;

-un imballaggio pulito ed asettico;

-il mantenimento di condizioni di conservazione dei prodotti lattiero-caseari dal produttore,

al trasporto, al magazzino fino al frigorifero del consumatore.

Tabella: Durata di conservazione prevista dei prodotti lattiero-caseari a condizione che i

prodotti siano originariamente sigillati.

Tipo di prodotto lattiero- | Durata di conservazione Condizioni di conservazione
caseario prevista (Temperatura)

Latte crudo 1-2 giorni 5 °C, spazio buio
Latte pastorizzato 7-10 giorni 5 °C, spazio buio
Latte pastorizzato e 14-21 giorni 5 °C, spazio buio

microfiltrato

Latte UHT almeno 90 giorni temperatura ambiente

Yogurt, latte acido 14 giorni 5 °C, spazio buio
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Panna da montare dolce 14 giorni 5 °C, spazio buio
pastorizzata

Panna da montare dolce almeno 90 giorni temperatura ambiente
UHT

Panna acida 14 giorni 5 °C, spazio buio
Burro crudo 60-90 giorni 5 °C o congelatore
Burro fuso (burro ghee) 90 giorni 5 °C, spazio buio
Cagliata 14 giorni 5 °C, spazio buio
Formaggi freschi 14 giorni 5 °C, spazio buio
Mozzarella 14 giorni 5 °C, spazio buio
Formaggio in salamoia 30 giorni 5 °C, spazio buio
Formaggi morbidi 20 giorni 5 °C, spazio buio
Formaggi semiduri 8 °C, spazio buio
Formaggi duri da 8 °C, spazio buio
affettare

Formaggi duri da 8 °C, spazio buio
grattugiare

Latte in polvere 1 anno temperatura ambiente
Latte condensato 180 giorni temperatura ambiente
Gelato 180 giorni congelatore




