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Abituatevi allapulizia
v Lavatevi le mani pnma_d'\ toccare gli alimenti e rilavatele Spesso \Lamaggior parte del m‘\croorganism'\ non
mentre |avorate N cucina ovoca malattie ma motti microorgan‘\sm'\
~ lavatevile mani dopo essere <tati al DAGNO perioolos! ST present nelfacdua &
o N i . suolo, CoS! e negli ar\\ma\\ene\\uomo
v lavate © disinfettate utte e superfict di lavoro € ! materiall che Questi micro ganismi P \osi possono
entrano in contatto con gli alimenti zssere yeicolati dalle manh agli stracci ©
. o o T I . agli utensili, I particolare dai tagliert
v Tenete \or_\tano gh insett, ! roditort € altri animali dagli alimentl Anche un i imo_contatto s sufiente
e dalla cucind per far passare questi m‘tcroorgan‘\sm’\
agli alimenti € provocare malattie di origine
alimentare
Separate gii aliment! crudida quelli cott
Separate 1 came, 1a polieriae il pesce crudo dagli altri alimentt Gl alimenti cudi 10 particolare '8 came,
Non riutil 7ate r altri aliment utensili ¢ materiale comet la polea. | sce, @ |10 suochi
riutiz pel rial ) i ! ! pOSSONC conteneré m\croorgar\'\sm'\
per'\co\os'\ capaci i contaminare
Sltri alimentl durante 1a preparaz'\one
ola consevazione

cottelliei tagliert che avete usato per

alimenti crudi
enti chiusi per eV

Conservate ali alimentin recipi
fra alimenti crudie aliment pront al consumo

itare OgNi contatto

FateapoereberEg\i alimenti

Una cottura 2 cuore elimind \a maggior parte
i - ericolosi. Dedl studi

Fate cuocere penedli aliment,in particolare lacame,1a polleria/e uova ¢
eil pesce dei microorganism! peri
. . ) . fanno dimo to che g alimenti cofti @

ortate 1 cibi come e Zupp ua ebollizione per assicurarv 70°C posson sere consumati senza

che abbiano raggiun {70°C. P rlacamee'd po\\ena\/er'\ﬁcate che non siano ericolo. Aleun! iimenti come 12 came

rosao, in alternativa, misurare coN un termome \a temperatura acuore macinata, 9 rrosti arrotolatl i grandi pezzi
. ote servire caldi di came lleria intera esigono una

attenzione particolare

Riscaldate bene gliali

Tenete ght aliment! allagiusta temperatura
Non lasciate alimenti cotti oltre le dugorea temperatura ambiente Neghi alimenti, @ temperatura ambiente,
. . Al . . " _ i microorgan'\ mi i mottiplicano molto
Refrigerate rap\damente et g aliment! cotie \e derrate faciimente deperibil (apidamente. \gmperalure ferioria+5°C
(prefenb\\mente atermnperature inferioria + o superiot oG, la cresc Jei microor-
Mantenete @l caldo @ temperature superiori a 65°C) gli alimenti cotth anismi & f llentata °.add\.““\1fa}“‘e“9“a
finoal momento de Senizio Certi m\croorgamsm\ penco\om cont
o ) N nuanoa moltiplicarsi anche @ meno i +5°C.
Non conservate agli alimentt troppo @ lungo: anchese postiin frigorifero
Non scongelate @ temperatura ambiente gli alimenti surgelati o congelatl
Utilizzate soloacquae materie prime sicure
Utilizzate s010 acqua potabile 0 frattatelain modo da escludere qualsiast Le matere prime, Cosi ©OMe tacqua &
contam'\naz'\one niaccio, POs! no contenere dei microor
] C anismi  delle sostanze chimiche.
Scegliete materie prime fresche €saNe Delle sostanze chimiche tossiche Pos-
Date la preferenz +d alimenti rattat in modoteledanon presentare fischi sonoformarsi 0 aimen ayatiall0
~ome, per esempo il latte pastorizzat W, Lo matefe PITE presentar
g ! no minort rischi s0N0 quelle scelte con
|avate bene fruttae yerdura soprattutto seli consumate crudi cura 0 gemp\icemente \avate, mondate
data di scadenza ¢ sbuodale:

Non utilizzate alimenti oltre laloro
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