
in FRIGORIFERO

RIPIANI:

ALTO 
Meno freddo (6-8°C).
Formaggi stagionati,

confezioni sottovuoto, scatolame.

CENTRALI 
Temperatura intermedia (4-5°C).

Cibi cotti, avanzi, yogurt, latte,
 formaggi freschi.

Anche le uova possono stare 
in questo ripiano.

Mantienile sempre all’interno delle loro confezioni

BASSO 
Più freddo. 

Carne cruda, pesce crudo o cotto.
Controlliamo l’integrità degli imballaggi e usiamo 

contenitori ermetici per evitare sgocciolamenti.

CASSETTI 
Temperatura più alta (6-10°C).

Dedicati a frutta e verdura fresche.
Meglio non lavarle prima di metterle in frigorifero:

potremmo favorire la comparsa di muffe!

tel. 045 2379300 mail: progetti@caritas.vr.it

CONTROPORTA
Bibite, salse, olive, sottaceti, 

marmellate, caffè...
tutto ciò che ha necessità 

solo di un po’ di fresco.

Arrivata a casa metti i prodotti in frigorifero. 
RICORDA CHE OGNI ZONA DEL FRIGORIFERO ha una TEMPERATURA DIVERSA  

e ogni cibo  vuole  una sua temperatura per essere  ben conservato!

Conservazione alimenti

 

in collaborazione con:



è la data fino alla quale il
produttore garantisce le carat-
teristiche specifiche del prodotto:  
dopo la data indicata però NON È 
DANNOSO PER LA SALUTE e quindi può 
essere consumato.

 
· non mettere mai gli Alimenti in congelatore senza protezione, usa sacchetti gelo o dei 
contenitori adatti.

· etichetta ogni prodotto identificandolo e scrivendo anche la data in cui l’hai messo in 
congelatore: così riuscirai a tenere sotto controllo la vita dei tuoi cibi!

· se decidi di consumare un prodotto congelato, ponilo su un piatto e lascialo 
scongelare in frigorifero oppure scongelalo nel microonde con la funzione specifica!

· CIò CHE esce dal congelatore non puó rientrarci, ovvero gli alimenti scongelati non 
vanno piÙ ricongelati!

· Fai attenzione al liquido che si forma durante lo scongelamento: evita che vada in giro 
ed eliminalo accuratamente!

· mantieni pulito e in buone condizioni il congelatore: sbrinalo periodicamente.

e nel congelatore...?

IL CONGELATORE è UN OTTIMO ALLEATO PER LA CONSERVAZIONE DEI CIBI, MA RICORDA: 

COS’è LA DATA DI SCaDENZA?
La Data di Scadenza viene indicata 
con la frase “DA CONSUMARE ENTRO”.
Il prodotto dopo 
la data DI scadenza 
potrebbe 
non essere sicuro 
per la salute E 
QUINDI 
NON VA CONSUMATO. 

COS’è IL TMC?


