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Verifica delle superfici di lavoro: devono Verifica dell’eventuale presenza o passaggio
essere state adeguatamente pulite e di animali infestanti (roditori, blatte, altri
sanificate al termine della giornata insetti, ecc.)

precedente; le superfici da controllare
comprendono sia quelle a contatto con gli
alimenti, sia i punti non a contatto con gli
alimenti.

Verifica degli utensili: controllare che gli
strumenti utilizzati per le preparazioni siano
puliti e integri, senza parti rotte

verifica degli ambienti di lavoro: €
necessario controllare la struttura
periodicamente (es. ogni mese) e annotare
eventuali problemi (es. finestre e piastrelle
rotte, muri o pareti scrostate, ecc.), al fine di
programmare gli interventi necessari






ATTIVITA DI INIZIO GIO










Costituzione del gruppo di
lavoro

Descrizione dei prodotti e del
loro utilizzo

Sviluppo del diagramma di
flusso e sua verifica sul posto

Descrizione del ciclo produttivo
ed attuazione dei sette principi
per fase lavorativa




Verifica delle merci all’arrivo: individuare
all’interno dell’azienda un responsabile della
corretta valutazione del materiale
consegnato e istruirlo su quali parametri
valutare al momento della consegna

Valutazione dell’idoneita della merce
consegnata:

Temperatura di conservazione: le merci-devono
essere consegnate alla temperatura riportata in
etichetta

Integrita della confezione: valutare la presenza di
eventuali rotture e la presenza di un’etichetta
esaustiva

Data di scadenza/TMC (Termine Minimo di
Conservazione): controllare che i prodotti
(confezionati all’origine) conferiti-non siano scaduti e
che'la vita residua dell’alimento sia compatibile con il
suo utilizzo

Aspetto merceologico : controllare i prodotti
conferiti, se possibile, anche dal punto di vista
olfattivo (es. odori anomali) e visivo (ammaccature)
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o Temperatura Rialzo termi oo
Sostanze alimentarl P ol tollerabile per

tﬂngElatEfsurgelate del carico e durante il periodi di breve
trasporto durata

" | Gelati alla fnutta e succhi di

| frutta congelati 0%

< | Altri gelati 155

| Prodaotti della pesca congelati

o surgelati 8

-~ | Altre spstanze alimentari

surgelate 8%

Frattaglie, uova sgusciate,
.| pollame e selvaggina 105
~-’| congelata

“.--| Burro o altre sostanze grasse

congelate 10

| Cami congelate -10°C

Tutte le altre sostanze

- -| alimentari congelate o

ami macinate e preparazioni 18 Maon & previsto rialzo
di camii : termico







SCARICO E
SMISTAMENTO
DELLE MERCI

Dotarsi, se si hanno le
possibilita, di aree dove far
stazionare i prodotti in
arrivo prima di essere
smistate nelle aree di
conservazione

|donee condizioni igieniche
del personale e dei locali






Adottare sistemi di conservazione e deposito idonei
(disposizione ordinata, spazio tra i prodotti e tra i
prodotti ed i muri, luogo fresco)

Adottare sistemi di lotta ai roditori e agli insetti
infestanti (Istallare reticelle alle finestre, sono utili
anche lampade UV che catturano gli insetti)

Rilievi ispettivi per insetti e roditori ogni 15 giorni ed
interventi di derattizzazione dei locali alla minima
presenza di infestazione

Rimuovere gli imballaggi esterni (secondari) prima di
immagazzinarli

Collocare i prodotti in ambienti asciutti e su
scaffalature o pedane (15 - 20 cm da terra)

Corretta rotazione degli stocks (in base ai TMC o date di [
scadenza)

Conservare i prodotti per le pulizie in un locale
separato o in uno spazio esclusivo e chiuso




|ldonee temperature

Separare il piu possibile i prodotti per tipo (carni, :
verdure, uova, pollame, prodotti cotti) celle frigorifere &
diverse. -

Qualora cio non sia possibile, la separazione
realizzata ricorrendo ad appositi divisori interni (in
materiale liscio, lavabile, disinfettabile e non tossico)

Tutti i prodotti devono essere protetti da involucri
chiusi o da appositi contenitori (i prodotti possono
essere contaminati se non ben protetti)

Disporre sui ripiani in alto i prodotti cotti, a meta le
carni, in basso le uova e le verdure

Evitare di sovraccaricare le celle

Ricoverare rapidamente i prodotti deperibili dopo il
ricevimento










Gli operatori devono lavare e
disinfettare adeguatamente le mani
tra una lavorazione “sporca” e una
“pulita”, per evitare di veicolare
microrganismi patogeni da superfici o
alimenti sporchi a quelli puliti.

| locali di lavorazione devono
distinguere zone sporche e zone
pulite. Anche gli strumenti utilizzati
nei diversi locali dovrebbero essere
facilmente riconoscibili o in
alternativa prima del loro riutilizzo
devono essere puliti e disinfettati.




'. Manutenzione

sistematica di piani di
lavoro, attrezzature,
ceppi e taglieri




e indispensabile usare utensili
puliti (coltelli, taglieri, ecc.) e
non impiegare lo stesso
utensile per diverse tipologie
di alimento (carne cruda,
verdura, ecc.) evitando
contaminazioni crociate.



Una buona pratica, per
esempio, e quella di utilizzare
taglieri di colore diverso per
prodotti diversi o'in
alternativa effettuare una
pulizia e disinfezione tra una
lavorazione e ’altra.



























La cottura degli alimenti rappresenta una delle misure piu
importanti di lotta ai microrganismi patogeni, in particolare
per quelli che non sono in grado di trasformarsi in spore.

Il calore deve raggiungere determinati livelli di temperatura
in tutti i punti del prodotto per un certo intervallo di tempo:

| microrganismi sporigeni (clostridie
Bacillus cereus) richiedono un SRS
trattamento termico piu spinto, sino

microrganismi non sporigeni
(es. Salmonella, Listeria,
Campylobacter, E. coli, ecc.)

Se la temperatura di cottura
viene abbassata, (es. a 65 °C) &

L e : necessario prolungare il tempo  ad arrivare alla sterilizzazione, come
~ sono sufficienti 15-20 secondi a (es. 2p5-30 n‘gl,,inuti). > nel caso delle conserve (120 “Cper3
' 75-80 °C. minuti).
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Per quanto
riguarda la
cottura delle
pizze esse
vengono cotte in
forno con
temperature: 280
- 350 °C




Questo genere di
reparazione, sia per le
emperature raggiunte,

sia per lo spessore .

dell’alimento e sia per il

tempo di contatto del

preparato con la base

del forno (circa 10

minuti), presenta un

basso rischio
microbiologico, per
questo motivo non si

rocede a controllare la
emperatura al cuore
del prodotto nelle

operazioni di

monitoraggio in:cottura.



Per la cottura di alcuni prodotti, si possono adottare dei
controlli indiretti tali da consentire di mettere in sicurezza
’alimento senza il bisogno di doverlo monitorare:

a) L1qu1d1 o semiliquidi, il raggiungimento della temperatura
di sicurezza, puo essere garantito dalla presenza di
ebollizione pers1stente su tutto il liquido.

b) Per i prodotti di frittura di piccola pezzatura (freschi o
scongelati), la cottura del prodotto stesso garantisce il
raggiungimento della temperatura di sicurezza.

c) Per i prodotti di pezzatura piu  grande si dovra  misurare
la temperatura al cuore dell alimento.










SE NON CORRETTAMENTE ESEGUITO, RAPPRESENTA UNA FASE MOLTO DELICATA
E IMPORTANTE PER IL POSSIBILE SVILUPPO: DI MICRORGANISMI PATOGENI.

IN-GENERALE, QUESTI CRESCONO VELOCEMENTE TRA'115 °C E 140 °"C CON
UNA TEMPERATURA IDEALE INTORNO Al 35 °C

QUESTO E MOLTO IMPORTANTE PERCHE LE INFEZIONI SONO IN GENERE “DOSE
DIPENDENTI”, CIOE SI DEVE INGERIRE ALMENO UNA CERTA QUANTITA DI
MICRORGANISMI PER SVILUPPARE UNA MALATTIA ALIMENTARE. E QUINDI
NECESSARIO APPLICARE BUONE PRASSI'IGIENICHE E TENERE GLI' ALIMENTI
LONTANI DA QUESTO INTERVALLO DI TEMPERATURA.












Temperature di lavorazione

121°C sterilizzazione

pastorizzazione

conservazione a caldo

zona di temperatura di massimo rischio,
massima moltiplicazione microbica

50°C>10°C

refrigerazione

congelamento/surgelamento










In questa fase i rischi sono ormai diminuiti
nelle fasi precedenti se ben attuate.

Gli operatori dovranno
far in modo di
garantire:
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Gli alimenti destinati ai celiaci non devono essere
trasportati in modo promiscuo con altri alimenti che
possono contenere glutine o tracce di esso.

Lo stoccaggio delle materie prime per celiaci deve
avvenire separatamente dagli altri prodotti, sia a
temperatura ambiente che a temperature controllate, in
ambienti o in zone chiaramente identificabili.

Gli alimenti senza glutine andranno sempre posizionati
nei ripiani alti del frigo/freezer




E consigliato di indossare un camice dedicato per la
preparazione dei pasti gluten-free,

Lavarsi le mani prima di iniziare la manipolazione degli
alimenti,

Effettuare le lavorazioni degli alimenti gluten-free su
piani di lavoro e con attrezzature dedicati e lontano da &=
contaminazioni e se questo non e possibile separare
temporalmente le preparazioni,







Riservare contenitori contrassegnati di sale,
zucchero, spezie alla preparazione per pasti
senza glutine,

Non tagliare prodotti da forno con gli stessi
attrezzi utilizzati per i pasti canonici,

Porre attenzione a non appoggiare neanche
temporaneamente il cibo gluten-free
direttamente su superfici contaminate







