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UNMANUALBICORRETRASIGIENICAEVE

essereredatto in modotale dagarantireunafacile comprensione

esserefunzionaleal settore cui e destinato

contenereinformazioniadeguatesui pericoli che possonomanifestarsi

costituireun riferimentoperf QA R Sy (i deli ki€uke tli odtl® dei pericolistessi
favoriregliOSAY St f QI LJddlemB@uird di‘c@rg¢ittd prassioperativain materiadi igiene
favoriref QA Y LI S Y&ipivdrdmmiprgr&uisiti (PRP)

favorirela predisposizionali procedurebasatesuiprincipiHACCP

wrender%pecifichesezionisecondoun ordine prestabilito (linee GuidaMinSal2007)
) —
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LINEESUIDAMINISTERGALUTE7 FEBBRAIGOO7

Scopoe campodi applicazione

Definizionie terminologia
Normativacogentee altre fonti di riferimento
Descrizionalei processprodulttivi

Pericolie rischispecifici

Corretteprassiigieniche(GHP)} Buoneprassidi fabbricaziongd GMP)

SistemaHACCP

Politiche di gestione e comunicazione (rintracciabilita, richiamo, info ai
consumatork)

Eventualiappendici
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COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE .
relativaall'attuazionedei sistemidi gestioneper la sicurezzalimentareriguardantile corrette prassiigienichee le procedure
basatesui principidel sistemaHACCR,ompresd'agevolazione/ldlessibilitain materiadi attuazionein determinateimprese
alimentari

(2022C 35501)

6. FLESSIBILITASEDBIAPPLICAZIONFELLIEHPEDELSISTEMAIACCP

Si dovrebbe tenere conto delle differenze in termini di rischio a secondadella natura
dell'attivita quandosi valuta l'introduzione della flessibilitanell'applicazionedelle GHPUN
esempioe la vendita al dettaglio di alimenti preimballatirispetto alla vendita al dettaglio
che prevedeun'ulteriore manipolazionedeglialimenti (ad esempionelle macellerieo nelle
gastronomien cui simanipolanogli alimentiespostipronti al consumo) Unaltro esempioe
la differenzatra un'attivita complessadi fabbricazione/trasformazionee una semplice,
qualeil magazzinaggio/trasporto

Per garantire la proporzionalitadegli oneri amministrativi, & possibilesemplificarealcuni
requisiti, come la documentazionee la tenuta delle registrazioni,nelle piccole imprese
rispetto a quelle piu grandiche svolgonola stessaattivita.

Le procedure basate sul sistemaHACCRIovrebbero essereabbastanzalessibilida poter
essereapplicatein qualsiassituazionef).
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COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE

(2022/C 355/01)

Gli allegati | e Il, che si occupanorispettivamentedelle GHPe delle procedure basate sul sistemaHACCPgontengono
orientamentiin materiadi applicazionesemplificatadell'FSM®er determinati OSAtenendoconto dellaloro naturae delle
loro dimensioni,e fornisconoesempi

T individuarele impresealimentariin cui sarebbeopportunauna certaflessibilitain baseal rischioe alle dimensionj
T spiegardl concettodi «proceduresemplificatebasatesul sistemaHACCP»

T spiegareil ruolo dei manualidi corretta prassioperativae dei manualiHACCHRenerici,compresala necessitadi disporre
delladocumentazione

T individuarela portata dellaflessibilitaapplicabilealle procedurebasatesuiprincipidel sistemaHACCP
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COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE

(2022/C 355/01)

L'esito dell'audit di un sistemadi controllo della qualita privato e convalidato puo essere utilizzato come fonte di

informazionie presoin considerazionaello sviluppoe nell'applicazionadi un FSMS
Sesievitaun linguaggiachegli OSApossonarovare di difficile comprensionejn particolarenei manualinazionalio generici,

e possibileridurre gli ostacoliche sifrappongonoal loro utilizzo
La flessibilita non si pone come obiettivo primario la riduzione del numero di CCPe non dovrebbe compromettere la

sicurezzalimentare




IL MANUALE DI
CORRETTA PRASSI IGIENICA



campodi appllcazmn?
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Il manuale indirizza gli organizzatoridi sagre, feste, fiere,
eventi occasionalie/o temporanei nella predisposizioneed
adozionedi un piano di autocontrollo per tutte le principali
attivita di preparazione,conservazione somministrazionee
distribuzionedi cibi e bevande,in conformitaalle disposizioni

europee,nazionalie localiin vigore
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Le Associazioni di Volontariato (ADV) che svolgono
occasionalmenteattivita di somministrazionedi cibi e
bevande sono considerate W Qh LJS Ndel(i Seldre
I £ A Y S Y{QIABpWRabildi garantireil rispetto delle
disposiziondellalegislazionalimentarenell'impresaposta

sotto Il loro controllo



2

Definizioni - ®e
e terminologia
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1 2 3

DEFINIZIONI DEFINIZIONI DEFINIZIONI
DI CARATTERE SPECIFICHE SPECIFICHE
GENERALE HACCP DEL MANUALE




ALCUNE
DEFINIZIONI
CARATTERE
GENERALE
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LEGISLAZIOMEIMENTARE

Leggi, regolamenti e disposizioni amministrative riguardanti gli alimenti in

generale,e la sicurezzadegli alimenti in particolare, sianella Comunitachea livello
nazionale sono inclusetutte le fasi di produzione,trasformazionee distribuzione
deglialimenti e anchedei mangimi prodotti per gli animali destinatialla produzione

alimentareo ad essisomministrati

La legislazionealimentare persegueuno o piu fra gli obiettivi generalidi un livello
elevato di tutela della vita e della salute umana, della tutela degli interessidei
consumatori, comprese le pratiche leali nel commercio alimentare, tenuto
eventualmenteconto della tutela della salute e del benesseredegli animali, della

Ve A
“

salutevegetalee RS f f QI Yo A SVvVO S
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DEFINIZIONI
CARATTERE
GENERALE

IMPRESALIMENTARE
Ogni soggetto pubblico o privato, con o senzafini di
lucro, che svolgeuna qualsiasidelle attivita connessead
una delle fasi di produzione, trasformazione e
distribuzionedegli alimenti

I OgniAssociazionali Volontariatoche organizza,

svolge 0 gestisceuna attivita temporanea,una

manifestazione, un evento occasionale, e
consideratalpresaAlimentare¥ Q |
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DEFINIZIONI
CARATTERE
GENERALE

OPERATORKEELSETTORALIMENTARESA)
Persondisicao giuridicaresponsabiledi garantire il rispetto delle
disposizionidella legislazionealimentare nell'impresaalimentare

postasotto il suocontrollo

I Per la legislazione italiana t Qh {cdllima
generalmentecon la figura del Presidentedi una
Associazioneo di suo delegato che abbia
formalmenteaccettatof QA Yy O NA O2 |




ALCUNE
DEFINIZIONI
CARATTERE
GENERALE
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RISCHIO

Funzionealellaprobabilita e della gravita di un effetto nocivoper la salute,
conseguentalla presenzali un pericolo

. VALUTAZIONEELRISCHIO
08 - N “‘ Processsu base scientificacostituito da QUAT TR®ASI individuazionedel

{ ™ pericolo,caratterizzazionalel pericolo,valutazionedell'esposizionel pericolo

. e caratterizzazionalelrischio
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DEFINIZIONI
CARATTERE GESTIONEBELRISCHIO

GENERALE Processo,distinto dalla valutazione del rischio, consistente nell'esaminare
alternative d'intervento consultandole parti interessate,tenendo conto della
valutazionedel rischioe di altri fattori pertinenti e, se necessariocompiendo
adeguatesceltedi prevenzione di controllo

COMUNICAZIONE DEL RISCHIO

Loscambiointerattivo, nell'interoarcodel processali analisidel rischio,di informazioni
e pareri riguardanti gli elementi di pericolo e i rischi,i fattori connessal rischioe la
percezionedel rischio, tra responsabilidella valutazionedel rischio, responsabilidella
gestione del rischio, consumatori,imprese alimentari e del settore dei mangimi, la
. comunita accademicae altri interessati, ivi compresila spiegazionedelle scoperte
~ relativealla valutazionedel rischioe il fondamentodelledecisionin tema di gestionedel

rischio
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DEFINIZIONI
CARATTERE
GENERALE

IGIENE DEGLI ALIMENT]I
Le misure e le condizioni necessarieper controllare i pericoli e

garantire l'idoneita al consumoumano di un prodotto alimentare

tenendocontodell'usoprevisto
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DEFINIZIONI
CARATTERE
GENERALE

ACQUA POTABILE

1) X tutte le acqueX per la preparazionedi cibi, bevandeo per altri

usi domestici,in locali sia pubblici che privati, a prescinderedalla
loro origine, siano essefornite tramite una rete di distribuzione,
mediantecisterneo in bottiglie o contenitori,compresele acquedi

sorgentex;

2) X utilizzatein dzy’ Q A Y &liNgdtaré e incorporatenegli alimenti
0 prodotti destinati al consumo umano nel corso della loro

produzione preparazionefrattamento, conservazion® immissione

sulmercato
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EFINIZIONI

PECIFICHE

HACCP

ADDETTO ALIMENTARE
chiungue manipoli direttamente alimenti, attrezzature e utensili
usati per alimenti, confezionatio non imballati, o superfici che

vengonoa contatto conalimentie chee tenuto, quindi, a rispettarei
requisitidi igienealimentare
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EFINIZIONI

PECIFICHE

HACCP

ANALISDEIPERICOLI

processodi raccolta e valutazione delle informazioni sui pericoli
identificati nelle materie prime,y St £ QI Yia grd8egsodnEg|i
alimenti e le condizioniche portano alla loro presenzaper decidere
sesitratta o menodi pericolisignificativi
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EFINIZIONI

PECIFICHE

HACCP

AZIONEORRETTIVA

gualsiasiazioneintrapresagquandosi verificauna deviazioneal fine
di ristabilire il controllo, separaree determinarela disposizionedel

prodotto interessato,se presente,e prevenireo ridurre al minimolil
ripetersidelladeviazione
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EFINIZIONI

PECIFICHE

HACCP

DISINFEZIONE

riduzione mediante agenti biologici o chimicie/o metodi fisici del
numerodi microrganismiitali sullesuperficiy’ St t @Iy SIf dAQl NJ
un livellochenon compromettala sicurezza/of QA R glifi&hiare L
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EFINIZIONI

PECIFICHE

HACCP

IDONEITALIMENTARE
garanzia che il cibo e accettabile per |l
consumaumanosecondd Q dmiezlestinato

MONITORAGGIO

sequenza pianificata di osservazioni 0
misurazioni dei parametri di controllo per
valutareseunamisuradi controllofunziona
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EFINIZIONI

PECIFICHE

HACCP

PERICOLO
agente biologico, chimicoo fisico negli alimenti che puo
provocareeffetti nociviperla salute

PERICOLO SIGNIFICATIVO
pericolo identificato da dzy QI ydeit pedcali, che e

ragionevolmente probabile che si verifichi a un livello
inaccettabilee peril qualeil controlloe essenzialeatot Q dza 2
previstoRSt £ QF f A YSY (0 2
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EFINIZIONI

PECIFICHE

HACCP

PROGRAMMA DEI PREREQUISITI
programmi che includono buone pratiche igieniche, buone

pratiche agricolee di fabbricazionenhonchéaltre pratiche e
procedure, che stabiliscono le condizioni ambientali e

operative di base sui cui poggia f QA YLI SYS8e il 1T A
SistemaHACCP
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EFINIZIONI

PECIFICHE
DEL MANUALE

VALUTAZIONEENERALEPREREQUISITI
Attivita assicurata dal responsabile della manifestazione inerente alla

corrispondenz&k S t f Qpragrarnéfadoni requisitistabiliti perlegge
| prerequisiti costituiscono la condizione necessariaper mantenere un
ambiente igienico lungo tutta la catena alimentare che sia adatto alla

produzione manipolazionee fornitura di prodotti finali e alimenti sicuriper il
consumaumano
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EFINIZIONI

PECIFICHE

DEL MANUALE
MANIFESTAZIONE OCCASIONALE TEMPORANEA

Tutte le forme di spettacolo e di intrattenimento che vengono svolte
occasionalmente per un periodolimitato di tempo nell'arcodell’anno
solare, con spettacoli e trattenimenti in luoghi pubblici, aperti al
pubblicoe/o privati. Nelladefinizionesonocompresianchei concettidi
approvvigionamento, deposito, preparazione, somministrazione e
distribuzionedi prodotti alimentari

ALLESTIMENTEMPORANEI
Tutte le strutture e gli impianti installati per un periododi tempolimitato e correlate

allo svolgimentadi manifestaziontemporanee
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EFINIZIONI

PECIFICHE
DEL MANUALE

LUOGQOPUBBLICO
Il luogo al quale chiunquepuo accederesenzalimitazioni vie, piazze,
areecherientranonelladisponibilitaR S f t FuBbjico S

LUOGO APERTO AL PUBBLICO
Il luogo al quale chiunquepuo accederema a condizioniparticolari

Imposte da chi esercitaun diritto sul luogo medesimo bar, cinema,
pubblicoesercizian genere,areeprivate ecc
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EFINIZIONI

PECIFICHE
DEL MANUALE

PIANO DI AUTOCONTROLLO SEMPLIFICATO
Piano redatto e riferito ad una determinata manifestazione,che

descrivele modalita organizzative,t QI ydeifridchi,Ae misure di
controllo, e include le registrazioniR S f t @& &dntiioRi. Nello
specificoe un insiemedi documentiche dettano le linee guida per
garantiredi sicurezza igienealimentaresalvaguardandda salubrita
del prodotto e la salutedel consumatore







Udine, 15 giugno 2024

RegolamentaCE)n. 20732005 - criteri microbiologici
applicabilial prodotti alimentari

Regolamento(CE)n. 1782002 - principi e requisiti generall
legislazionalimentare

\

x Regolamento (UE) n. 11692011 - informazioni sugli
- alimentiai consumatori
X

¥ x *  Regolamento (CE) n. 852/200#iene dei prodott
alimentari
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Regolamento (CE) n. 1935/200dhateriali a contatto con
alimenti
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Accordo Stato Regioni- linee guida applicativedel Regolamenton.
852/2004CE- Rep Atti n. 59/CSRlel 29 aprile2010

Dlgs23 febbraio 2023 n. 18 concernentela qualitadelle acque
destinateal consumoumano

MinisterodellaSaluted [ A-guisldpert QS | 0 216l
sviluppodei manualidi correttaprassiz LIS NJ U A &
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~—\Regolamento (CE) n. 852/2004giene dei prodotti alimentari

_— ALLEGATO II:

| G
X
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"Q\\\Regolamento (CE) n. 852/2004giene del prodotti alimentari

( Capitolo 5

Requisiti applicabili alle attrezzature

Capitolo 6
Rifiuti alimentari

Capitolo 7
Rifornimento 1drico

Capitolo 8
lgiene del personale

Capitolo 9
Requisiti applicabili ai prodotti alimentari




¢dz0UGA A /I LIAGZ2T
appena richiamati sono stati
accuratamente esaminati

Fff QAYUSNY 2 RS
corretta prassi igienica secondo

la tecnica della cheelkst. Un
SASYLA2X

Data e firma dell’addetto

GESTIONE RIFIUTI ALIMENTARI

Addetto Sig ..

Scheda “v”

Revisione N. 00
Data:15/06/2024

REGOLAMENTO (CE} N. 852/2004
ALLEGATO Il - CAPITOLO VI
Rifiuti Alimentari

| rifiuti alimentari, i sottoprodotti non
commestibili e gli altri scarti devono essere
rimossi al pil presto, per evitare che si
accumulino, dai locali in cui si trovano gli
alimenti.

| rifiuti alimentari, i sottoprodotti non
commestibili e gli altri scarti devono essere
depositati in contenitori chiudibili, a meno
che gli operatori alimentari non dimostrino
all'autoritd competente che altri tipi di
contenitori osistemi di evacuazione utilizzati
sono adatti allo scopo.

| contenitori devono essere costruiti in modo
adeguato, mantenuti in buone condizioni
igieniche, essere facilmente pulibili e, se

necessario, disinfettabili.

Si devono prevedere opportune disposizioni
per il deposito e la rimozione dei rifiuti
alimentari, dei sottoprodotti non
commestibili e di altri scarti. | magazzini di
deposito dei rifiuti devono essere progettati
e gestiti in modo da poter essere mantenuti
costantemente puliti e, ove necessario, al

riparo da animali e altri animali infestanti.

Tutti i rifiuti devono essere eliminati in
maniera igienica e rispettosa dell'ambiente
conformemente alla normativa comunitaria
applicabile in materia e non devono
costituire, direttamente o indirettamente,
una fonte di contaminazione diretta o

indiretta.

Pianificare I'allontanamento sistematico e
frequente dei rifiuti, fornire opportune
addetti

istruzioni agli specificamente

incaricati di svolgere tali mansioni.

Scegliere contenitori adatti allo scopo, di
capienza sufficiente, possibilmente dotati
di apertura a pedale al fine di evitare la
contaminazione delle mani degli addetti

alle lavorazioni.

Se si utilizzano dei container per
laccumulo massivo dei rifiuti, prevedere il
Sarebbe

contenitori

loro frequente svuotamento.

opportuno  che tali siano
posizionatiall’interno di una specifica area
recintata, lontana dalle aree di
preparazione degli alimenti, onde evitare
l'accesso agli animali anche di piccole
dimensioni
Esistono  obblighi

smaltimento di alcune categorie di rifiuti

particolari per lo
(ad esempio oli di frittura, scarti di
lavorazione di alimenti di origine animale).
Assumere le necessarie informazioni a
attuare, anche guando non obbligatoria, la

raccolta differenziata.




Analisidel CCP
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[ QI VI f A:HORE BDEL MANUALE

La valutazione dei rischSTRAORDINARIO STRUMENTO DI PREVEN

Le azioni preventiveLIMITARAZIONE DEI RISCHI E PERICOL

limiti adeguati, corretta frequenza di controllo, gestione
=~ del punti critici di controlla OTTIMA PREVENZIONE DE
> ___L }_,‘_%‘RISCHI

AN

: voEN
S S
o L]



CONTROLL NON
AZIONE AZIONE

RISCHIO LIMITI = CONFORMI

PREVENTIVA CORRETTIV.
FREQUENZ A

Contaminazione Qualifica dei  Integrita delle Ispezione Per prodotto
biologica, fornitori. confezioni visiva su ogni non conforme,
chimica e fisica Documenti di Assenza di segn partita respingimento
conformita del esteriori di introdotta.
prodotto. Altri deterioramento Controllo
: documenti docum.ne
w Controllo
materie etichette

prime




CONTROLL NON
AZIONE AZIONE

RISCHIO LIMITI = CONFORMI

PREVENTIVA CORRETTIV.
FREQUENZ A

Proliferazione  Rispetto tempi Integrita delle  Ispezione Superamento Scarto del
microbica e e temperature confezioni. visiva. dei limiti di prodotto.
fungina. conservazione. Assenza di segn Registrazione T°C Interventi
Contaminazione Rispetto norme esteriori di giornaliera straordinari di
fisica e da igieniche. deterioramento delle manutenzione
_ infestanti Separazione Verifica rispetto temperature dei frigoriferi
StOCCaIO alimenti di temperature di fino a
materie origine diversa cohservazi.one c.orrlp!eto
— dei prodotti ripristino

prime




CONTROLL NON
AZIONE AZIONE
FASE RISCHIO LIMITI = CONFORMI
PREVENTIVA . CORRETTIV.
FREQUENZ A

Proliferazione  Formazione del Assenza di segn Ispezione Scarto del
microbica e personale. esteriori di visiva e prodotto e
fungina. Rispetto norme contaminazione sensoriale ad formazione
Contaminazione igieniche. ogni supplementare
fisica e da Separazione tre lavorazione del personale

Trattamento infestanti preparazioni

- fresche, crude

e e cotte.

preparazione AR

accurato di
alimenti frutta e

verdure




CONTROLL NON
AZIONE AZIONE

RISCHIO LIMITI = CONFORMI

PREVENTIVA CORRETTIV.
FREQUENZ A

Sopravvivenza Formazione del Temperature di Controllo Formazione

microbica e personale. cottura +75C al visivo supplementare

fungina Rispetto norme cuore del temperatura e del personale €
igieniche. prodotto. controllo nuova cottura
Rispetto tempi Tempi di cottura tempi di 0 prosecuzione
e temperature cottura cottura

di cottura




CONTROLL NON
AZIONE AZIONE

RISCHIO LIMITI = CONFORMI

PREVENTIVA CORRETTIV.
FREQUENZ A

Proliferazione  Rispetto tempi Tempi e Ispezione Superamento Eliminazione
microbica e e temperature temperature di  visiva e dei limiti totale del
fungina. conservazione. conservazione registrazione prodotto.
Contaminazione Rispetto norme giornaliera Manutenzione
fisica e da igieniche delle straordinaria

Stocca iO <) infestanti temperature delle
conservazion attrezzature

e secondaria




CONTROLL NON
AZIONE AZIONE

RISCHIO LIMITI = CONFORMI

PREVENTIVA CORRETTIV.
FREQUENZ A

Contaminazione Rispetto norme Riscaldamento a Controllo Ripetizione

e proliferazione igieniche. T°=> 70C visivo della della
microbica e Rispetto temperatura operazione di
fungina. temperature riscaldamento
Contaminazione

fisica e da

Riscaldamento |kt




CONTROLL NON
AZIONE AZIONE

RISCHIO LIMITI = CONFORMI

PREVENTIVA CORRETTIV.
FREQUENZ A

Contaminazione Rispetto norme Ispezione Eliminazione
e proliferazione igieniche visiva del prodotto e
microbica e formazione del formazione
fungina. personale supplementare
Contaminazione del personale
fisica e da

Somministrazione infestanti




OSA
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La responsabilita di cio che viene prodotto rimane esclusivamer
RSEf Q2LISNY 02NB |t AYSY Ol NB

[ NBI2Ft 1 YSYUGFT A2YS SdzNP LIS
compito, e le responsabilita, di individuare e applicar

soluzioni produttive e organizzative adatte alle

propria realta, tali da garantire un elevato

livello di sicurezza alimentare
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Ad esempio: sappiamo come sistemare gli alimenti in frigorifera
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Sappiamo come congelare la carne?
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E una volta congelata, sappiamo come scongelarla?
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E se abbiamo
familiarizzato con le
migliori tecniche per

conservare | prodotti
alimentari, sappiamo
poi come trattarli al

meglio?

=
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| eschededel manuale
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Il manuale e stato predisposto nel rispetto delle raccomandazio
del Ministero della Salute e in osservanza delle norme di
riferimento attualmente in vigore

Il manuale e stato organizzato per schede in modo da favorirne
costante aggiornamento e la facile consultazione

Le schede sono state concepite con la tecnica del

\:hecklist guale suggerimento alla verifica
: ~ degli adempimenti necessari
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Ecco le schede che abbiamo predisposto:

Faesimile delega responsabile autocontrollo
ChecKlist analisi CCP e loro gestione
- Esempio verbale controllo ricevimento merci
- Esempio verbale controllo stoccaggio merci

- CheckKlist requisiti strutture fisse e temporane® combinazione delle stesse
- Checklist requisiti strutture fisse

- ChecKlist requisiti strutture temporanee

- CheckKlist requisiti delle attrezzature

- Programma pulizie e disinfezione superfici e attrezzature
SEREN: - Checkiist procedura igiene del personale

ST Piano di prevenzione e lotta contro gli infestanti

el '

- Procedura monitoraggio infestanti
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Ecco le schede che abbiamo predisposto:

- Checklist requisiti rifornimento idrico
- Elenco preparazioni alimentari

Scheda (EER{=TE

- Temperature di conservazione alimenti durante il trasporto
- Temperature di conservazione alimeqtstoccaggio

- Monitoraggio temperature di stoccaggio

SIS - Monitoraggiotemperature minime di conservazionealimenti cotti da conservarecaldi

- Tabella allergeni

- Piano delle pulizie per strutture e attrezzature
- Check-list scarti e rifiuti

el '
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Ecco le schede che abbiamo predisposto:

m - Schedaregistrazionetemperature

m - Scheda registrazioneon conformita
m - Schedaegistrazioneformazionepersonale

m - CheckKlist coseda fare prima dellamanifestazione

m - Checklist coseda fare durante la manifestazione

m - ChecKlist coseda fare a fine giornata




Tutte le schede sono
Importanti: ma

attenzione a quella
degli X

Allergene

Glutine

Crostaceie derivati

Uovae derivati

Pescee derivati

Arachidie derivati

Soiae derivati

Latte e derivati

Frutta a guscio e
derivati

Sedanoe derivati

Esempi

cereali,grano,segale,orzo, avena,farro, kamut,
inclusiibridati e derivati

sia quelli marini che R QI Odjolde: gamberi,
scampi,aragoste,granchi,pagurie simili

tutti 1 prodotti composti con uova, anche in
parte minima Tra le pit comuni maionese
frittata, emulsionanti,pastal f f Q biztddtize
torte anchesalate,gelatie cremeecc

inclusi i derivati, cioe tutti quei prodotti
alimentari che si compongonodi pesce,anche
sein piccolepercentual

snackconfezionati,cremee condimentiin cui vi
siaanchein piccoledosi

latte, tofu, spaghetti,etc.

yogurt, biscotti e torte, gelato e creme varie,
Ogniprodotto in cuivieneusatoil latte

tutti 1 prodotti che includona mandorle,
nocciole,nocicomuni,nocidi acagiu,nocipecan
e del Brasilee Queenslandpistacchi




Tutte le schede sono
Importanti: ma
attenzione a quella
degli X

Allergene Esempi

Si puo trovare nelle salse e nei condimenti,

Senapee derivati )
specienellamostarda

SIS o] oltre ai semi interi usati per il pane, possiamc
derivati trovare traccein alcunitipi di farine

Anidride solforosae
solfiti in
concentrazioni

superioria 10 mg/kg

usati come conservanti, possiamo trovarli in:
conserve di prodotti ittici, in cibi & 2 G G C
a2 00 @2ih As@lamoia, nelle marmellate,
y St f Qhed $uighiZsecchi e nelle bibite
analcolichee succhidi frutta

presenteormai in molti cibi vegan,sotto forma
Lupinoe derivati di arrosti, salamini,farine e similari che hanno
comebasequestolegume,ricco di proteine

canestrello, cannolicchio, capasanta, cuore,
dattero di mare, fasolarq garagolq lumachino,
cozza,murice, ostrica, patella, tartufo di mare,
tellina e vongolaetc.

Molluschi e derivati
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X2 ljdzSttlF NBfFGAGE FffQAIASYS RS

[ QI NI ™M R §C€apiglo VIl &&ERedol@mehtd (CE)
852/2004 recita4o@ni persona che lavora in locali per il trattamento di
alimenti deve mantenere uno standard elevato di pulizia personale ed

indossare indumenti adeguati, puliti e, ove necessario, protett/iQio

significa almenama non solo




. . Udine, 15 giugno 2024
- tenerele unghiecorte, ben pulite e senzasmaltg,

- tenere capelli,baffi e barbain ordine;
- In casodi ferite sulle mani, disinfettarle e proteggerlecon bendee cerotti impermeabilie guantimonousqg
- evitaredi starnutire o tossiresuglialimenti,
- parlaredistanziatidaglialimenti;
- evitaredi toccarsinaso,bocca,orecchiedurante il lavorgo
- nelllambientelavorativo,evitare di consumarecibi/bevandee di fumare;
- adottare un corretto lavaggiodelle manicon saponemonousoe asciugaturagienica
0 primadiiniziarealavoraree di toccaregli alimenti,
o tra manipolazionidi cibi diversi,speciesesi passada quelli crudi a quelli cotti;
o dopo avermangiato,bevuto o fumato;
0 ognivoltachesiinterrompe la lavorazionedegli alimenti,

o dopo averstarnutito, tossito o portato la manoallaboccg

| o dopo avertoccatovisoo capellio fatto usodi fazzolettoda nasqg

o dopo avertoccatorifiuti chimici,detersivi, pesticidie altri prodotti chimici
0 dopo essereandatiai serviziigienici
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Interpretare

correttamente le
ricette

Quella per preparare
un buon brodo diceva
che dopo averlo
bollito per ore
bisognhava versarlo
00N OGS NER 2
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Interpretare

correttamente le

ricette

Gli spaghetti alla
diavola non sono
Sal ddl YSy
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Interpretare

correttamente le




Rispettare | tempi di cottur
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proprio posto, anche quel
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MANUALE

per la somministrazione

CO R R ETT di cibi e bevande .
In occasione di manifestazioni /",
P RASS I terlr?poranee
nella regione
Friuli VeneziaGiulia
IGIENICA / 4

ai sensi del Regolamento (CE) n. 852/2004
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