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Cinque _punt'\ C jave
per gliment! P sicurl

pbituatevialla pulizia

\Lamaggior parte dei m'\croorgan'\srm non
ie ma molti microorgan'\sm'\
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D v Lavatev! |e mani prima ditoccare agli alimenti € rilavatele spesso
( \ mentre lavorate in cucina provoca malattie
; . : penco\os'\ SONo present'\ nellacqua e ne
v Lavatev! le @?n\ dopo essere statial bagnq A N P o, cosi Come o animeli € ~alluomo.
v lavate € disinfettate tutte e superfici di lavoro € ! materiall che Questt m'\croorganism'\ per'\co\os'\ posSono
entranoin contatfo con ol aliment essere veicolal dalle mani, dadi straccl @
- o o o o o . dagli utensili, in P rticolare dai taglieri.
v Tenete \or)tano gli insettl, | roditori € altrl animall dagli aliment Anche un o & suficiente
e dalla cucind or far passar questi m‘\croorgan‘\smi
agll alimenti provocare malattie di origine
alimentare
Separate gl alimenti crudida quelli cotti
Separate 1 camne, 1a polleria e il pesce crudo dagh altri alimenti Gl aliment crudh 0 particolare 12 came,
Nonri lizzat i alim £ Ut i eriale cOM . la polleria, il pesce, i loro sucehi,
onru ilizza! e per aliri aliment U ensili e matena ecomel ono contenere microorganisii
cq\te\\\ e \tagpen che avete usato per pericolost capaci di contaminare
aliment cru i Sltri alimentt durante 12 preparazion®
Conservate i aliment in recipienti chiusi per evitare ogni contatto ola consenvazon®
fra aliment crudie alimenti pront al consumo
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\ C Fate cuocere penedli glimenti,in particola® lacame,1a poleria leuova Una cottura @ cuore gliminala
eil pesce dei microorganism! pericol _Degli stud!
( N, S e ) - ) . nanno dimostra che gli al nfi cotti @
)' ) (> portate ! cibi come |e zuppe € ! gua ebollizione per assicuranv!. 70°C posson Sere G ati senza
che abbiano raggiun 0i70°C. Perld cameela polleria yerificate che non siano pericolo. Alcu™ alimenti come 1@ came @
rosao, in alternativa, risurare con un termome ro'la mperaturad cuore r:ac‘lna&a. g}i a “t'\ arrotolat, grandi pezzi
) o6 . . . . . i came e 1 PO eria intera esigono una
o~ Riscaldate bene gli alimenti cott ¢ raffreddatl che volete servire caldi attenzione patticolare
-
Attenzione] 60°C
pericolo! Tenetedli alimenti allagiusta temperatura
5°C Non lasciate aliment cotti oltre 1€ dueored temperatura ambiente Negii aiment: 3 temp\eratura ambiente,
. ; o q . . it '\m'\croorgan'\sm'\ i moltiplicano mol
Refrigerate rap\damente tutti gh a\\mer)t\ cotot\ ele derrate facilmente deperioili apidamente. At orature inferion 2 +5C
7 (prefenb\\mente atemperat reinferioria o superiona §5°C, ! crescitadel microor
Mantenete 2! caldo (@ temperature superiori @ 65°C) gli alimenti cotti anismi & f2! tata O,Gdd\““Ufa““teff9ﬁa
finoal momento del senvizio Certi m\croorgamsm\ penco\OS\ con@
e . P nuano a motiplicarst anche ameno i +5°C
Non conservate gli aliment! troppo @ lungo anchese postiin frigorifero
a) Non scongefate atemperatura ambiente gli alimenti surgelati 0 congelati
a))
/, //
ﬁ\?, . Utilizzate solo acquaematene prime sicure
- U Utilizzate SO0 acqua potabile © trattateta in modo da escludere qualsiast Le materie prime, cos! COMe tacqua el
2 contam'\naz'\one jhiacclo, pg \ono . tenerhg dg\hm\crmr-
- anismi € sostanze chimiche.

?) — Scegliete materie prime fresche e sane Delle sostanze ¢ imiche tossiche pos-
Date la preferenza ad alimenti tratad inmodotaledanon presentare rischi am“:“\:’é\“‘i‘a\‘_z‘ $:t\;ﬁee“ 2 "‘c“‘?: gresenta
come, Per esempio, latte pastonzzato 2 i fischi S0 o quelle scelte put
Lavate bene frutta € yerdura soprattutto seli consumate crudi cura 0 §emp\'\cemente \avate, mondate
Non utilizzate alimenti oltre \a loro datd di scadenza e sbucciate
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