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IL FRIGORIFERO COME ALLEATO IN CASA 

La corretta conservazione dei cibi è importante, sia per la nostra 

salute, sia per garantire le proprietà organolettiche dell’alimento, 

ossia l’insieme delle sue caratteristiche fisiche e chimiche (sapore, 

odore, aspetto, consistenza) ed i suoi valori nutrizionali. Una volta 

acquistati, gli alimenti si devono conservare alla giusta temperatura 

in modo da limitare la proliferazione dei microrganismi all’interno e 

sulla loro superficie. 

Lo sapevi che nel frigo alcune zone sono più fredde di altre? 

 

L’aria fredda essendo più pesante tende a scendere, quindi la zona di frigo più fredda è quella 

subito al di sopra dei cassetti della frutta e verdura. L’uso di un termometro ci aiuterà a capire 

se è freddo abbastanza. 

CORRETTA TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE DEI VARI TIPI DI ALIMENTI 

0-2°C 

CARNE E PESCE, devono essere posti nello scomparto più freddo, che nel frigorifero è quello 

appena sopra il cassetto di frutta e verdura. Devono essere conservati nel loro involucro 

originale, il riconfezionamento a casa aumenta il rischio che il cibo venga contaminato da 

batteri dannosi; inoltre bisogna impedire che i liquidi gocciolando contaminino gli altri 

alimenti, quindi bisogna riporli sempre su un piatto di raccolta.  

 

4-5°C 

FORMAGGI E LATTICINI, devono essere posti ad una temperatura intermedia. I formaggi 

vanno conservati in contenitori chiusi, preferibilmente nelle loro confezioni originali. Nel caso 

del latte, dopo averlo trasferito in una brocca, non rimetterlo nel contenitore originale, 

chiudere bene invece la brocca con una pellicola di plastica. Fare attenzione perché il latte e i 

latticini sono in grado di assorbire gli odori, quindi chiudere bene le confezioni. 
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SALUMI, devono essere collocati nella stessa zona dei formaggi e lasciati nella carta per 

alimenti in cui li ha avvolti il salumiere. 

GLI AVANZI, devono essere collocati nella stessa zona dei formaggi. 

Conservare tutti gli avanzi in contenitori ermetici, dividerli in contenitori 

piccoli e piatti in modo che possano raffreddare il più rapidamente 

possibile. I cibi cotti massimo entro due ore dalla preparazione devono 

essere conservati in frigo, in quanto alcune spore batteriche sopravvivono ai 

processi di cottura e possono germinare se le preparazioni vengono lasciate 

a temperatura ambiente per molto tempo. Il cibo in lattina, come pomodori, 

legumi, bevande, una volta aperto deve essere travasato in un altro 

contenitore perché i residui di metallo presenti sull’orlo della lattina 

potrebbero contaminare il cibo e determinare uno sgradevole retrogusto 

metallico.  

LE UOVA, devono essere conservate nella stessa zona dei formaggi.  

Perché al supermercato sono fuori dal frigo e a casa le conserviamo in frigo? 

Per evitare il più possibile gli sbalzi termici! 

Perché se si acquistassero uova refrigerate ci sarebbe il rischio di un 

loro riscaldamento durante il trasporto fino a casa e un successivo 

abbassamento della temperatura nella loro conservazione in frigorifero. 

L’escursione termica potrebbe portare alla rottura della cuticola 

esterna del guscio, evento da evitare assolutamente perché essa 

preserva l’uovo dal passaggio dei batteri dall’ambiente esterno al loro interno. Lasciatele 

dunque nel loro contenitore di cartone per evitare il contatto con altri alimenti e conservatele 

nel frigorifero, tenendole lontano da frutta e verdura per evitare contaminazioni da 

salmonella. Una volta tolto dal frigo, un uovo va consumato entro un massimo di due ore. Le 

uova sfuse è meglio conservarle nelle mensole dello sportello del frigo per tenerle lontane dagli 

altri alimenti.   

 

7-10°C 

FRUTTA E VERDURA, devono essere collocate negli appositi cassetti nelle aree meno fredde e 

comunque consumate al più presto. Non lavare la frutta e la verdura prima di conservarle in 

frigo perché l’umidità potrebbe determinare la formazione di muffe e farle marcire più 

rapidamente. Se non sono ancora mature devono essere conservate al di fuori del frigo. Alcuni 

frutti potrebbero essere addirittura danneggiati dalla conservazione in frigorifero, come ad 

esempio la frutta esotica o gli agrumi (il freddo potrebbe farli diventare amari). 
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ULTERIORI SUGGERIMENTI PER LA CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO 

- Le MENSOLE all’interno della porta sono il punto più caldo del frigorifero e sono 

destinate ai prodotti che necessitano solo di una leggera refrigerazione, come bibite, 

burro, ecc. 

- SEPARARE gli alimenti cotti da quelli crudi per evitare che i microrganismi presenti 

in questi ultimi passino ai primi. Questo potrebbe provocare intossicazioni alimentari.  

- NON RIPORRE troppi alimenti nel frigorifero, il sovraccarico impedisce la circolazione 

dell’aria e quindi il giusto raffreddamento.  

- Fare ATTENZIONE a non attaccare le confezioni alla parete di fondo del frigorifero: è 

una zona fredda e umida dove si condensano goccioline di acqua e di brina.  

 

MODALITA’ DI SCONGELAMENTO DEI CIBI 

- Scongelare nel frigorifero. Questo è il modo sicuro per 

scongelare la carne, il pollo e il pesce. Semplicemente 

prendere il cibo dal congelatore e metterlo nel 

frigorifero, posizionandolo su un piatto per evitare il 

gocciolamento dei liquidi.  

- Scongelare in acqua fredda. Per scongelare 

velocemente, si può mettere il pacchetto congelato in 

una busta di plastica ermetica ed immergerla in acqua 

fredda. Cambiare l’acqua ogni 30 minuti. Se si scongela con questa modalità si deve 

cucinare il cibo immediatamente. 

- Scongelare nel microonde. Seguire le istruzioni del microonde. Se si scongela con 

questa modalità di deve cucinare il cibo immediatamente. 

- Cucinare senza scongelare. Se non si ha tempo di scongelare il cibo, si può cucinare 

senza scongelare, ma il tempo di cottura deve essere aumentato approssimativamente 

del 50% rispetto alla cottura tradizionale. 

 

CONGELAMENTO   

Si può congelare quasi qualunque alimento. Questo non significa che il cibo sarà buono da 

mangiare o salubre. 

- Il congelamento non distrugge i batteri, ma semplicemente ne 

blocca la crescita 

- Il congelatore deve essere almeno a -18°C o oltre. 
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LA PULIZIA 

L’interno del frigo va regolarmente pulito con acqua e bicarbonato o aceto. Si deve stare 

attenti alla formazione di brina che determina un cattivo funzionamento del frigo; per 

assicurare il mantenimento della temperatura di refrigerazione è importante sbrinare 

periodicamente frigo e congelatore. Leggere sempre attentamente le istruzioni di 

funzionamento dell’elettrodomestico.  

 


