
Fechas de "Caducidad" 
de los Alimentos  

Las fechas de "caducidad" en alimentos no significan lo que mucha gente piensa. La mayoría de 

alimentos aún son comestibles y seguros después de la fecha de "caducidad", pero es posible que 

no tengan el sabor o frescura máxima. La información que se discute a continuación ayudará a 

orientar a los consumidores en los diversos términos utilizados con el etiquetado de productos 

alimenticios para determinar qué significan y qué se exige legalmente. 

¿Es segura la comida después que pasa la fecha?  

Si la fecha se vence durante el almacenamiento en el hogar, un producto aún puede 

ser seguro y saludable si se maneja adecuadamente hasta que el deterioro sea 

evidente *. Los alimentos en mal estado desarrollarán un mal olor, sabor o textura 

debido a las bacterias de descomposición que ocurren naturalmente. Si un alimento 

ha desarrollado tales características de descomposición, no se debe comer. Los 

alimentos que no muestran signos de deterioro pueden ser saludables y pueden 

venderse, comprarse, donarse y consumirse, después que pasa la fecha "Mejor si se 

usa antes de".    

¿Qué 
significan 

las 
fechas?  

“Mejor si se usa antes de” indica cuándo un 
producto tendrá el mejor sabor o calidad.  
No es una fecha de compra o seguridad.  

Se pueden mostrar dos fechas diferentes en la etiqueta del producto  

 
“Fecha Abierta" es una fecha aplicada a un 

producto alimenticio por el fabricante o 

comerciante para ayudar a los consumidores y otros 

comerciantes a decidir cuándo los alimentos son de 

mejor calidad. También, ayuda a la tienda a 

determinar cuánto tiempo el producto en venta se 

puede mostrar. La fecha abierta se encuentra en la 

mayoría de los alimentos como carne, pollo, huevo 

y productos lácteos.    

“Fecha de Consumo Preferente" es un código que 

consiste en una serie de letras y/o números 

aplicados por los fabricantes para identificar la fecha 

y hora de producción. Las fechas de consumo 

preferente generalmente aparecen en productos 

estables como latas y cajas de alimentos y ayudan a 

identificar y rotar inventarios correctamente. Si hay 

un problema con un lote en particular, se puede 

eliminar más fácilmente de la venta.   

No hay descripciones uniformes o universalmente aceptadas que se utilizan en las 

etiquetas de alimentos para fechas de caducidad en los Estados Unidos. Como 

resultado, hay una gran variedad de frases utilizadas en las etiquetas para describir las 

fechas de calidad.  

La fecha de "caducidad o Úsese antes" es la última 

fecha recomendada para el uso del producto con 

la máxima calidad. 

No es una fecha de seguridad*.  

La fecha de "Vencimiento o Vendase antes" le 
indica a la tienda cuánto tiempo se debe mostrar 
el producto a la venta y se utiliza para la rotación 
de inventario. No es una fecha de seguridad.  
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La confusión o la mala interpretación de las fechas etiquetadas en los alimentos es un 

factor clave que conduce al desperdicio de alimentos en los hogares estadounidenses y, 

como resultado, hasta el 90% de los consumidores descartan algunos alimentos 

prematuramente. La comida es el elemento singular más predominante en el flujo de 

desperdicios en California, con más de 5.5 millones de toneladas de alimentos arrojados a 

los vertederos cada año en el estado. Esto, le cuesta a los consumidores y la industria, $ 

162 mil millones cada año a nivel nacional.  
 

Reduciendo las pérdidas de alimentos en solo un 15% ahorraría suficientes alimentos 

para alimentar a más de 25 millones de estadounidenses cada año. Según los estimados, más de 6 

millones de californianos, incluidos 1 de cada 4 niños, sufren de inseguridad alimenticia. La calidad de 

los productos perecederos puede disminuir después de la fecha impresa, pero los productos aún 

pueden ser saludables si no muestran signos de deterioro. Los bancos de alimentos, otras 

organizaciones caritativas y los consumidores deben evaluar la calidad del producto 

antes de su distribución y consumo para determinar si hay cambios notables en la 

salubridad. 
  

En el esfuerzo por reducir los desperdicios de alimentos, es importante que los 

consumidores entiendan que las fechas aplicadas a los alimentos son de calidad y 

no de seguridad. Puede ser seguro consumir los productos alimenticios después de 

la fecha en la etiqueta, pero independientemente de la fecha, los consumidores deben evaluar 

     la calidad del producto alimenticio antes de su consumo *.  

Las regulaciones federales requieren 

una fecha de "Úsese hasta" en la 

etiqueta del producto de fórmula 

infantil. El consumo hasta esta fecha 

asegura que la fórmula contiene no 

menos de la cantidad de cada 

nutriente como se describe en la 

etiqueta. La fórmula debe mantener 

una calidad aceptable para pasar a 

través de un pezón (de una tetilla) 

de botella normal.  
 

El fabricante, el empaquetador o el distribuidor del producto 

seleccionan la fecha de "Úsese hasta" en base a análisis del 

producto a lo largo de su vida útil, pruebas u otra información. 

También se basa en las condiciones de manipulación, 

almacenamiento, preparación y uso impreso en la etiqueta. La ley 

de California prohíbe la venta de fórmula infantil después de la 

fecha de "caducidad". No compre ni use fórmula para bebés 

después de su fecha de "caducidad". 

Si los alimentos son mal administrados 

antes o después de la fecha en el 

paquete, las bacterias, incluidas las 

bacterias patógenas que pueden 

causar enfermedades transmitidas 

por los alimentos, pueden 

multiplicarse rápidamente. La mala administración 

en la manipulación de alimentos incluye el control de 

temperatura inadecuado, la descongelación inadecuada de carne y los 

alimentos manipulados por personas que no mantienen buena higiene.     
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