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FATTORI che condizionano la

crescita e moltiplicazione
dei microrganismi negli alimenti sono:
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La temperatura influisce in maniera
determinante sulla velocita di crescita
batterica
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O Zone della mano che vengono sempre lavate
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essere conservati mediante:

REFRIGERAZIONE
CONGELAZIONE

per evitare la moltiplicazione di microrganismi
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TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE DI
ALCUNI ALIMENTI orr327/80

Deperibili con copertura e farcitura con derivati di latte e uova 0 - +4°C
(creme)

Prodotti cotti (creme) 0 - +4°C

Burro 0 - +4°C
Latte fresco pastorizzato 0 - +4°C
Uova fresche 0 - +4°C

Salumi 0 - +6°C
Verdure fresche +6 - +8°C
Vegetali surgelati <-18°C
Scatolame - Zucchero - Farina Luogo fresco
Prodotti surgelati <-18°C
Prodotti congelati <-15°C
Ovoprodotti surgelati <-18°C
Ovoprodotti congelati <-12°C
Ovoprodotti refrigerati 0 - +4°C
Gelati semifreddi <-18°C




