
 

Come congelare i cibi nel modo corretto 

Leggi la guida per imparare a congelare i cibi correttamente: troverai le risposte 

ai dubbi più comuni, come quelli sui cibi cotti e sui tempi di conservazione.  

La corretta conservazione dei cibi è fondamentale 

per garantire la sicurezza alimentare e ridurre gli 

sprechi. Oltre alla conservazione in frigorifero per 

pochi giorni, per prolungare la durata degli alimenti 

esiste il congelamento dei cibi, una pratica che 

consente di preservare gusto, nutrienti e proprietà 

organolettiche. Tuttavia, congelare i cibi nel modo 

sbagliato può compromettere la qualità e la 

sicurezza degli alimenti. In questa guida scoprirai 

come congelare correttamente gli alimenti, quali 

strumenti usare e quali accorgimenti seguire per 

mantenere intatte le caratteristiche dei tuoi piatti 

preferiti. 

Come congelare correttamente gli alimenti 

Il congelamento degli alimenti è un processo che rallenta l'attività microbica ed enzimatica, 

bloccando la proliferazione dei batteri grazie a temperature inferiori a -18°C. Questo permette 

di congelare gli alimenti per lunghi periodi senza alterarne significativamente la qualità. 

Ma come congelare i cibi nel modo giusto? Innanzitutto, è essenziale utilizzare un congelatore 

impostato a una temperatura costante di almeno -18°C. Non basta semplicemente inserire il 

cibo: bisogna garantire un raffreddamento rapido per evitare la formazione di cristalli di 

ghiaccio troppo grandi, che danneggiano le cellule degli alimenti. 

Inoltre, è importante congelare solo alimenti freschissimi e in buone condizioni igieniche. 

Una volta scongelati, non si devono mai ricongelare, a meno che non siano stati cotti nel 

frattempo, perché durante lo scongelamento possono svilupparsi batteri: ricongelare senza 

cuocere può causare contaminazioni e intossicazioni alimentari. 



 

Quali strumenti e contenitori usare per il congelamento dei cibi 

Un elemento spesso sottovalutato nel congelamento dei cibi riguarda la scelta dei contenitori. 

Per congelare alimenti in sicurezza e in modo pratico, è necessario utilizzare materiali adatti 

alle basse temperature e al contatto con gli alimenti. 

I contenitori più indicati sono 

• Sacchetti per congelatore: realizzati in plastica resistente al gelo, sono ideali per 
porzionare alimenti solidi o liquidi. Occorre eliminare l'aria in eccesso per ridurre il 
rischio di bruciature da congelamento. 
 

• Contenitori ermetici in plastica o vetro: utili per zuppe, salse e preparazioni più liquide. 
Devono essere resistenti alle basse temperature e con chiusura ermetica per prevenire 
la contaminazione da odori. 
 
 

• Pellicola alimentare e carta stagnola: valide per avvolgere porzioni di carne, pesce o 
altri cibi da congelare senza occupare troppo spazio. 
 

Etichettare sempre i contenitori con la data di congelamento e il contenuto è una buona 

pratica per tenere sotto controllo la durata degli alimenti congelati. 

Come disporre i cibi nel congelatore a cassetti 

Sapere come disporre i cibi nel congelatore a cassetti è importante per favorire il corretto 

flusso d'aria fredda e ottimizzare lo spazio. I congelatori a cassetti, infatti, permettono di 

suddividere gli alimenti per categoria e facilità di accesso. 

Ecco alcuni consigli pratici: 

1. Dividere gli alimenti per tipologia: ad esempio, un cassetto per la carne, uno per il 
pesce, uno per le verdure e uno per i prodotti già pronti. 

2. Non riempire eccessivamente i cassetti: lasciare uno spazio minimo tra i prodotti 
consente una migliore circolazione dell’aria fredda. 

3. Disporre i cibi più recenti dietro o sotto: in modo da consumare prima quelli congelati 
da più tempo. 

4. Utilizzare contenitori impilabili o sacchetti piatti: per risparmiare spazio e mantenere 
ordine. 
 

Ricorda che una corretta disposizione aiuta anche a mantenere stabile la temperatura 

interna, riducendo i rischi di sbalzi termici quando si apre il congelatore. 



 

Come congelare i cibi cotti 

Uno dei dubbi più comuni riguarda come congelare i cibi cotti. È possibile farlo? La risposta è 

sì, ma seguendo alcune regole fondamentali per evitare problemi di sicurezza e mantenere la 

qualità. 

Prima di congelare cibi cotti, lascia che si raffreddino completamente a temperatura 

ambiente (ma non per più di 2 ore per evitare la proliferazione batterica). Successivamente, 

trasferisci i cibi in contenitori ermetici o sacchetti per congelatore, porzionando se necessario 

per rendere più pratico l’uso futuro. 

Alcuni esempi di cibi cotti che si possono congelare: 

• Zuppe, minestre e vellutate 
• Sughi e salse 
• Lasagne e pasta al forno 
• Polpette e hamburger cotti 
• Spezzatini e stufati 
• Verdure grigliate o saltate 
• Pane, focacce e torte salate 

 

Attenzione: alcuni alimenti, come pasta lunga già condita, insalate o preparazioni con uova 

crude, potrebbero non mantenere una buona consistenza una volta scongelati. 

Congelare i cibi cotti fa male? 

Molti si chiedono: congelare i cibi cotti fa male? La risposta è no, a patto che il congelamento 

avvenga seguendo le giuste precauzioni igieniche e che gli alimenti siano stati cotti e 

conservati correttamente. 

Il congelamento dei cibi non altera la sicurezza alimentare, ma solo alcune caratteristiche 

organolettiche, come la consistenza o il sapore di determinati piatti. È importante però evitare 

di congelare alimenti già scongelati e non ricotti, per non rischiare una proliferazione batterica. 

In sintesi, congelare alimenti cotti è una pratica sicura e utile, ma va accompagnata da una 

corretta gestione del ciclo caldo-freddo e da un’adeguata igiene. 

 

 



Quanto durano i cibi congelati 

Un’altra domanda frequente riguarda quanto durano i cibi congelati. La durata dipende dal 

tipo di alimento, dalla freschezza iniziale e dalle condizioni di congelamento. 

Ecco alcune indicazioni generali: 

• Carne cruda: fino a 6-12 mesi (a seconda del tipo) 
La carne rossa, come manzo e agnello, può essere conservata fino a 12 mesi, 
mentre la carne di maiale o di pollame fino a 6 mesi. È importante congelarla in 
porzioni ben sigillate e prive di aria per evitare le bruciature da congelamento, 
che possono alterarne la consistenza e il sapore. 

 

• Pesce crudo: 3-6 mesi 
Il pesce grasso, come salmone o sgombro, si conserva al massimo per 3 mesi, 
mentre quello magro, come merluzzo o sogliola, può durare fino a 6 mesi. Per 
preservare al meglio la qualità, è utile avvolgerlo prima nella pellicola e poi in un 
sacchetto per congelatore. 

 

• Carne cotta: 2-3 mesi 
Gli arrosti, gli spezzatini e altre preparazioni di carne cotta possono essere 
conservati fino a 2-3 mesi. Oltre questo tempo, pur rimanendo sicuri da 
mangiare, potrebbero perdere sapore e succosità. È consigliabile congelarli già 
porzionati per facilitare il consumo. 

 

• Pesce cotto: 2-3 mesi 
Anche il pesce cotto può essere congelato per 2-3 mesi. Preparazioni come filetti 
grigliati o pesce al forno si mantengono bene se conservate in contenitori 
ermetici, mentre fritture e pastelle tendono a perdere croccantezza una volta 
scongelate. 

 

• Zuppe e sughi: 2-3 mesi 
Le zuppe, i minestroni e i sughi possono essere congelati fino a 3 mesi. È utile 
suddividerli in porzioni singole o per la famiglia, così da scongelare solo la 
quantità necessaria. Evita di congelare sughi contenenti panna o uova crude, 
perché potrebbero separarsi durante lo scongelamento. 

 

• Verdure sbollentate: 8-12 mesi 
Le verdure sbollentate (come spinaci, broccoli, piselli) possono durare anche 
fino a 12 mesi se correttamente preparate. Il processo di sbollentatura serve a 



inattivare gli enzimi responsabili del deterioramento e a preservarne il colore e i 
nutrienti. È importante asciugarle bene prima di congelarle per evitare la 
formazione di ghiaccio. 

 

• Pane e prodotti da forno: 2-3 mesi 
Pane, pizze, focacce e torte salate si conservano bene per 2-3 mesi. Per evitare 
che assorbano odori o si secchino, è meglio avvolgerli in pellicola e poi in un 
sacchetto per congelatore. Per consumarli al meglio, è consigliabile farli 
rinvenire in forno o tostapane anziché nel microonde. 

 

Per ogni alimento, è sempre utile scrivere sulla confezione la data di congelamento e la 

tipologia del prodotto: etichettare sempre le confezioni aiuta, infatti, a monitorare quanto 

durano i cibi congelati e a consumarli entro i tempi consigliati. 

Quanto dura il cibo nel congelatore senza corrente 

Può capitare che ci sia un'interruzione di elettricità e in questi casi ci si chiede: quanto dura il 

cibo nel congelatore senza corrente? La durata dipende da diversi fattori, come il tipo di 

congelatore, la quantità di cibo all’interno e la temperatura ambiente. 

In genere, un congelatore pieno mantiene i cibi congelati per 24-48 ore senza corrente, se non 

viene aperto. Se il congelatore è solo parzialmente pieno, il tempo si riduce a circa 24 ore. Per 

ridurre i rischi, si consiglia di non aprire lo sportello durante il blackout e, se possibile, di 

coprire il congelatore con coperte per isolare termicamente. 

In caso di dubbio, controlla che i cibi siano ancora solidamente congelati o misura la 

temperatura interna (non deve superare i -9°C per garantire la sicurezza alimentare). 

Congelare i cibi, dunque, non è solo un modo per conservarli più a lungo, ma una vera strategia 

per semplificare la cucina quotidiana. Il congelatore, se usato con consapevolezza, diventa uno 

strumento utile per pianificare i pasti, ridurre gli sprechi e risparmiare tempo. Con poche 

buone abitudini (igiene, ordine e attenzione alle date e alle porzioni) puoi trasformare ogni 

congelamento in una scelta pratica e sicura, gustando ogni giorno alimenti buoni e di qualità. 
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