
 

 

Certamente si e comunque legata a valutazione del rischio e/o a prove analitiche di validazione. Bisogna 

considerare una Temperatura comunque > 60°C per almeno 10 minuti o equivalente per gestire anche il 

rischio da parassitosi nei prodotti della pesca (Anisakis) 

 

 

 

 


