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Utilizzate

Abituatevialld pulizia

toccare gl alimenti€ rilavatele spesso

~ Lavatevile mani prima di
mentre \avorate in cucina

v Lavatevile mani dopo esser i
 lavoro € | materiall che

v lavate € disinfettate futte
entranoin contatto con gli alimenti
Tenete lontano oditori € altri @

gli insett, 1 T
e dalla cucind

nimali dagh alimentd

Separate gh alimenti crudida quelli cotti

Separate |acame, 1 po\\er’\a eil pesce crud!

Non riutilizzate Per altri aliment utensili e M
cottelliel tagliert che avete usato per
alimenti crudi

enti in recipient chiusi per evitare O

Conservate gliaim
fra alimentd crudie aliment! prom'\ al consumo

o dagli altri alimenti
ateriale comel

gni contatto

gl alimenti

came;1a polleria, leuova

Fateumerebene

Fate cuocere penedli alimentin particolare la

eil pesce

portate | cibi
che abbiano raggiun
rosao, N alternativa, misural

Riscaldate bene gli aliment cotti €

come € zuppe € i ragua e ssicurarvi
-70°C. Perlacame ¢ lapolleria yerificate che non siano
re conun termometro mperaturad cuore

raﬁreddat'\ che volete servire caldi

giusta temperatura

cotti ottre 1€ dueored temperatura ambiente
Refrigerate rap'\damente el aliment cottiele derrate faciimente de
(prefer’\b'\\mente atemperature inferioria + 5]
Mantenete a! caldo (@ temperature superiori
finoal momento del servizio

osti in frigorifero

Non conservate agli aliment troppo @ \ungo: anchese P
Non scongelate a temperatura ambiente 9 gelatio congelat

Tenetedli alimentialla

Non lasciate alimentd
peribil

265°C) gl alimenti cotti,

\i alimenti sur

solo acqua e mater 1 pnme sicure
Utilizzate solo acqua potab'\\e ofrattateld in modo d
contam'\naz'\one
Scegliete rmaterie prime fresche esane
Datela preferenza ad alimentd {rattati in MO
r esempio: il latte pastor'\zzato

rdura soprattutto se li consum

tre la loro datadi scadenza

a escludere qua\s'\as'\

dotaledanon presentare rischi

ate crudi

L avate

Non utilizzate alimenti O

Conoscere = Prevenire

LLamaggior parte dei n'\'\croorgan'\srm non
ma molti m'\croorgan'\sm'\

rovoca malattie
i senti nellacqua © nel

essere V
dagh utensili, in P taglieri.
Anche un min ntatts sufficiente
or far passaré questt m'\croorgan'\sm'\
agh alimenti & provocare malattie di origine
alimentare

colare la caMe,
_ e iloro succhi,
ere m'\croorgan'\sm\
si capaci i contaminare
altri aliment! durante 1a preparaz‘\one
ola conservazione

Gl alimenti crudi, in parti
\a pollera, i e

di came e 12

attenzione particolare

Neght alimenti, @ ratura ambiente,
i m'\croorganism'\ < mottipiicano M@
rap\damente temperature inferiori @ +5°C
4} superioria 65°C.1a crescita dei microor-

jsmi & tata 0 addirittura interrotta.
Certi microorganism'\ per‘\oo\os'\ conti-
uano @ ‘moltiplicarsi anche ameno di+5°C.

Le materie prime, cosi come {'acqua € il
ono contenere dei microor-

0SS
\le sostanze chimiche.

mmufiiti. L& materie prim
no minori rischi s0N0 quelle scelte con

cura o semp\'\cemente \avate, mon ate

¢ sbucciate-
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