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s
IGIENE

DELLA PERSONA
E DEL VESTIARIO
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La trasmissione dei microrganismi avviene nella
maggior parte dei casi tramite:
e mani sporche

e comportamenti non corretti
di coloro che manipolano 1 cibi.

Al fine di ridurre 1l rischio di contaminazione
¢ quindi per evitare rischi alla salute de1 consumatori,
¢ indispensabile

* mantenere una accurata igiene personale
pulizia molto scrupolosa degli indumenti
che se necessario, devono anche essere protetti.
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L’IGIENE
DEL
PERSONALE
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E’ molto importante la maniera in cui le
mani vanno lavate

tutte le parti devono essere effettivamente lavate ¢
non piuttosto,
soltanto parte del palmo e delle dita della mano destra
ed una piccola parte del palmo della mano ed il
mignolo della mano sinistra ,
come ¢ stato accertato avvenire nella gran parte dei
casi;
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utilizzando apposito lavabo

effettuare un lavaggio prolungato
con acqua calda e sapone liquido ;

risciacquate abbondantemente con
acqua calda corrente

asciugare completamente le mani
con asciugamani a perdere in carta
mMonouso

e non su abiti o grembiuli

Fondazione I'TS - Tstutuio Tecnico Superiore Arvea “Nuove Tecnologie per il Made i Laly Sisterna Alimentare - Setlore Produzion Agroalimentan™ Gt
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




- 0000
Le mani vanno lavate sempre:

mPrima di iniziare il turno di mDopo aver fumato, mangiato o
lavoro bevuto

mDopo aver toccato 1l guscio
delle uova o altri alimenti crudi
potenzialmente pericolosi

mnel passaggio da una fase

mPrima e dopo aver usato |
servizi igienici
mDopo aver soffiato 1l

naso,starnutito o tossito all’altra delle diverse lavorazioni
mDopo aver toccato soltanto degli alimenti

toccato naso, bocca, mtutte le volte che si riprende la
orecchie, capelli o foruncoli lavorazione
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L’operatore alimentare durante lattivita e nei luoghi di
deposito , produzione , manipolazione, somministrazione e
vendita di alimenti

non deve

mFumare, mangiare -neanche
masticare chewing-gum e
caramelle -

mIndossare anelli, orologi,
bracciali, orecchini e

mToccare con le mani cibi
pronti al consumo

mUmettare le dita con la saliva

mollette fermacapelli per prendere. Og.get.ti leggeri
mPulirsi le mani sul camice come tovaglioli, etichette,
mAssaggiare 1l cibo con le cee..

dita mCustodire o nutrire animali.
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Inolftre:

mle unghie vanno tenute corte,
pulite e senza smalto.

mcapelli, barba, baffi devono
essere tenutl In ordine

mln caso di eczemi, ferite, ustioni o
foruncoli sulle mani, disinfettarle e
coprirle con cerotti impermeabili , e
utilizzare guanti monouso impermeabilli
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ED ANCORA

mParlare distanziati dagli aliment1 ed evitare
starnuti e colpi1 di tosse su di essi

mNel caso sia necessario lavorare quantunque
affett1 da bronchiti, faringiti , ascessi dentari, ecc.¢
obbligatorio indossare I’apposita mascherina

mSegnalare al responsabile dell’attivita eventuali
disturbi1 riferibili a malattie infettive contagiose
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E——
OPERATORI ALLA CASSA

uGli operatori addetti al maneggio del denaro (veicolo di
germi) non devono manipolare alimenti sconfezionati.
mla soluzione quando nel negozio non € previsto un
addetto alla cassa,

consiste

nell’evitare il contatto diretto delle mani con
I'alimento, utilizzando ad es. cucchial, spatole, pmze
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GLI ABITI
DA
LAVORO :
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Sono indumenti che devono essere utilizzati
esclusivamente sul posto di lavoro e riposti in appositi
armadietti individuali.

Camice o Giacca e Pantaloni e Grembiuli

devono essere:
D1 colore chiaro, per facilitare 1’individuazione dello sporco
*In tessuto facilmente lavabile ad alte temperature, per avere
migliori garanzie di pulizia
*Tenuti puliti, in buone condizioni di manutenzione €
mantenuti chiusi .
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*deve essere pulita e deve contenere completamente la capigliatura.
 La dotazione del copricapo non ¢ obbligatoria per 1l personale
addetto al servizio o alla cassa.

I guanti :

edevono essere integri , puliti,sostituiti frequentemente (€ meglio
lavorare con le mani nude ben lavate che con 1 guanti sporchi ).

Stivali/calzature

*devono essere ad esclusivo uso del lavoro per evitare di introdurre
microrganismi provenienti dall’esterno,devono essere in materiali
lavabili , tenuti integri e in buono stato di pulizia.
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L operatore deve iniziare il lavoro con abbigliamento
ineccepibile , cambiarsi prima e dopo 1l lavoro o
quando si esce all’aperto.

Il cambio degli indumenti deve avvenire con periodicita
dipendente dalla lavorazione svolta e
comunque
almeno settimanalmente e non soltanto quando sono sporchi.

Gli abiti da lavoro non devono mai entrare in contatto con
quelli civili, per evitare di contaminarli con microrganismi
provenienti dall’esterno.
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Per ogni lavoratore deve essere disponibile un
armadietto a doppio scomparto, in materiale lavabile e
disinfettabile, dove depositare rispettivamente

gli abiti civili e gli abiti da lavoro.

Gli armadietti vanno mantenuti puliti, in ordine € devono
contenere solo I’indispensabile.

Gli abiti sporchi, destinati al lavaggio, vanno riposti in
contenitori appositi ¢ non possono essere
depositati nell’armadietto.
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IGIENE
DEGLI AMBIENTI
DI
LAVORO
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La pulizia dei locali -delle apparecchiature e delle -attrezzature
che vengono a contatto con
gli alimenti, ¢ fondamentale per prevenire le malattie.

Oltre che puliti e disinfettati, gli ambienti, gli arredi, le
attrezzature, gli utensili
devono essere

otutti realizzati in materiali resistenti, non assorbenti,
lavabili , resistenti alla corrosione ., non tossici

tenutl anche in ottimo stato di manutenzione,
per concorrere ad eliminare tutte le occasioni di sviluppo e di
moltiplicazione de1 germi.
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LA SANIFICAZIONE

Comprende
tutto I’1nsieme delle attivita atte a rendere
igienicamente idonei i locali,
le superfici e le attrezzature utilizzate nei locali
di deposito , produzione,
manipolazione, somministrazione ¢ vendita di
alimenti
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UN CORRETTO SISTEMA DI SANIFICAZIONE

e finalizzato a:

Eliminazione delle tracce di sporco visibile

Eliminazione completa dei microrganismi patogeni
eventualmente presenti;

Riduzione al minimo della carica batterica non patogena

senza lasciare sulle superfici trattate residui dei
prodotti chimici usati
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S1 articola 1n 2 momenti distintl1 ma 1n successione
tra loro :

1. LA DETERSIONE
(cio¢ la rimozione dello sporco)

2. LA DISINFEZIONE
(ossia la distruzione de1 microrganismi patogenti )

Fondazione I'TS - Tstutuio Tecnico Superiore Arvea “Nuove Tecnologie per il Made i Laly Sisterna Alimentare - Setlore Produzion Agroalimentan™ 'l:- LR
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




LA DETERSIONE

Serve ad allontanare lo sporco che da nutrimento a1 microrganismi ed ¢
costituita dalla successione di diverse operaziont :

easportazione meccanica dello sporco grossolano

lavaggio della superficie, con detergente e acqua calda a
temperatura tra 45 ¢ 60°C , per eliminare 1 residui di sporco

]lavaggio intermedio a caldo per asportare la soluzione
detergente e 1l sudiciume

erisciacquo finale con acqua a temperatura di rubinetto,
per almeno 5 minuti se in immersione
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LA DISINFEZIONE:
Sulle superfici deterse rimangono comunque de1 batteri che sono
ancora 1n grado di moltiplicarsi e di raggiungere livelli pericolosi
per gli alimenti da lavorare successivamente.

La disinfezione serve a ridurre quanto piu ¢ possibile
questo rischio, uccidendo
la totalita de1 microrganismi patogeni.

fara seguito 1l risciacquo finale, per eliminare ogni traccia di
disinfettante.

La disinfezione sara tanto piu efficace quanto piu accurata sarad
stata la detersione.
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-il calore come acqua calda (temperatura superiore a 65°C)
oppure vapore d’acqua (es.lavastoviglie o la sterilizza —
coltelli)

-prodotti al cloro attivo ( candeggina , varechina ) .
Sono piu efficaci con acqua non calda, devono essere
lasciati agire per 10-30 minuti

- Sali d’ammonio quaternari ( bezalconio , benzoxonio )
sono attivi fino a 100° C , non vengono inattivati dalla
presenza di sporco , sono 1 cosiddetti ““ sanificant1” , poiche
detergono e disinfettano contemporaneamente , sono difficili
da risciacquare, vanno lasciati agire per 15 — 30 minuti . non
sono compatibili con legno, nylon, cotone, saponi.
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Procedura di sanificazione (Pulizia e disinfezione)

| prodotti da utilizzare (detergenti e
disinfettanti) che devono essere adatti
all'uso ottenendo il risultato di
sanificare la superficie.

Le modalita di esecuzione sono riferite a:
» modalita di pulizia ed asportazione
dei residui;
* dosaggio dei prodotti;
* modalita di applicazione dei prodotti;
* modalita di risciacquo.
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Tutte le attrezzature devono essere sanificate, ma non tutte
le attrezzature sono uguali cosi come non sono uguali le
conseguenze derivanti dal loro contatto con I’alimento.

v'

Identificare le “attrezzature critiche”
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- Le attrezzature critiche si possono determinare in base a: -

Difficolta di sanificazione: E o
Criticita di contatto

- tipo e stato dei materiali ' _ -

- necessita di smontaggio (determinata dalla sua intensita)

- accessibilita delle parti - superficie senza penetrazione
- profonda (taglio profondo)

- superfici lisce o frastagliate : IO P _
- stato di manutenzione - intensa (macinazione, impasto)

o [ -
Sensibilita dell’alimento

(soprattutto riferita ad eventuali trattamenti
successivi al contatto con la superficie)
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! oppor!uno seguire !e”e rego!e per ew!are errori cue

possono rendere inefficace I'intervento di SANIFICAZIONE

- La soluzione detergente o il* Lasciare agire i disinfettanti
disinfettante devono essere per il tempo di contatto
usati a seconda della indicato su

tipologia di sporco Lasciare agire i disinfettanti
« Alle concentrazioni o nelle  per il tempo di contatto

dosi consigliate dal indicato sulla confezione alla
produttore confezione

 Rispettare le temperature d¢ Asciugare le superfici dopo
utilizzo riportate sulle la disinfezione, ma soltanto

confezioni di detergenti e con materiale a perdere
disinfettanti
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Per accertare in modo semplice e immediato se l'intervento
di pulizia e stato efficace, si definisce pulita una superficie
che:

* Non mostra tracce visibili
di sporco, sia da asciutta
che da bagnata, sotto una
buona illuminazione

 Non cambi 1l colore di un
tessuto bianco strofinato

. . piu volte

* Non presenti odort * [’acqua versata sulla

superficie coli

 Non produca sensazioni di uniformemente senza
unto o ruvido se toccata formare goccioline

con le mani pulite
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Per quanto attiene la frequenza degli interventi di
sanificazione, si suggerisce il sequente calendario

* Ogni volta che si usano
stoviglie , piani di lavoro ,

macchinari.

* Ogni giorno a fine
lavorazione superfici di
lavoro, pavimenti,
recipienti per rifiuti e
servizi igienici;

Ogni settimanale forni ,
frigorifer1 , cappe
aspiranti, pareti lavabili;

Ogni mese porte, finestre ,
magazzini , armadi

Pulizie speciali
lampadari, congelatori,
pareti non lavabili

Rispettare sempre le
scadenze previste dal
programma di pulizie
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Procedura di sanificazione (Pulizia e disinfezione)

| principali metodi di monitoraggio
soho costituiti da:

P verifiche visive

» verifiche sensoriali (odore, tatto)
» test diagnostici rapidi

» raramente analisi microbiologiche.

Determinante é a tal scopo il
controllo pre-operativo, ovvero la
verifica delle condizioni delle
attrezzature e degli ambienti prima
dell'inizio delle operazioni di
lavorazione,
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LA GESTIONE

DEI

RIFIUTI
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devono essere rimossi al piu presto, per evitare che st accumulino,
dai locali in cui si trovano gli alimenti.

I rifiut1 vanno considerati come materiale 1igienicamente rischioso.
Per tale motivo devono essere depositati in contenitori chiudibili
(dotati di coperchio con apertura / chiusura a pedale, in modo da
non doverlo toccare con le mani ogni volta che si getta qualcosa).

I contenitor1t devono essere tenuti in buone condizioni 1gieniche ed
essere disinfettabili.

I rifiut1 vanno allontanati e smaltiti frequentemente, in maniera
1gienica e rispettosa dell’ambiente, anche per evitare che siano causa
di attrazione e sviluppo di infestanti .
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CONTROLLO
DEGLI
INFESTANTI
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Tra gli infestanti 1 p1u dannosi sono :

Roditor1 (topi e ratti)-insetti striscianti (scarafaggi, blatte,
formiche)-insetti volanti (mosche, zanzare, vespe, ecc).

Tutte le malattie a trasmissione oro-fecale possono
essere trasmesse anche dalle MOSCHE che s1 posano
ovunque ¢ trasportano anche nelle zampe ogni

genere di microbi parassiti delle derrate alimentari € ogni
altro occasionale parassita uccelli e altrt mammifer1
domestici (cane, gatto, ecc.).
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Nel piano di autocontrollo aziendale devono
essere previsti:

‘un protocollo operativo per il controllo degli
infestanti

sinterventi di disinfestazione
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