IGIENE DELLA
MANIPOLAZIONE DE]

PRODOTTI ALIMENTARI




Dzl oz uroYailgono %}




Contaminazione

OGGETT]

[ALIMENTI ‘ RIEIUTI \ FEC.I




1. Cattive pratiche di lavorazione
2. Cattiva igiene del personale
3. Contaminazioni di ambienti , attrezzature
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IGIENE PERSONALE

IGIENE DELL'AMBIENTE




2. lgiene personale
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IGIENE PERSONALE

E necessaria un'accurata igiene personale ed
un ‘attenta pulizia degli indumenti

Le unghie devono essere mantenute:
® corte

e pulite
e senza smalto

I capelli devono essere mantenuti:
e puliti
e ben raccolti nella apposita cuffia

Le mani devono essere ben lavate




Ti lavi le mani efficacemente?
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_ Zone dellamano che pill frequentemente non
® vengono lavate

| Zone della mano che spesso nhon vengono lavate

Zone della mano che vengono sempre lavate




PRIMA di iniziare a lavorare

TRA la manipolazione di cibi crudi e altri cibi

- DOPO essersi soffiati il naso




* dopo aver usato il WC
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IGIENE DELL'AMBIENTE

La pulizia delllambiente, degli utensili,
del frigorifero e dei materiali che

vengono a contatto con i cibi,
e fondamentale per prevenire le M. T.A.




3. Igiene degli ambienti e attrezzature
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Il oroorio lavoro.
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‘DETERGENZA: elimina lo sporco dalle superfici in
modo da renderle visivamente pulite
*DISINFEZIONE: riduce il numero di microrganismi
patogeni

SANIFICAZIONE = DETERGENZA+DISINFEZIONE







Cosa si intende per CONTAMINAZIONE
CROCIATA?
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Principali vie di contaminazione crociata:
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