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Articolo 18
Rintracciabilita A

1. E disposta in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione la
rintracciabilita degli alimenti, dei mangimi, degli animali destinati alla produzione alimentare e di
qualsiasi altra sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime.

2. Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono essere in grado di individuare chi abbia
fornito loro un alimento, un mangime, un animale destinato alla produzione alimentare o qualsiasi
sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime. A tal fine detti
operatori devono disporre di sistemi e di procedure che consentano di mettere a disposizione delle
autorita competenti, che le richiedano, le informazioni al riguardo.

3. Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono disporre di sistemi e procedure per
individuare le imprese alle quali hanno fornito i propri prodotti. Le informazioni al riguard?‘zzﬂ'lo
messe a disposizione delle autorita competenti che le richiedano. \

4. Gli alimenti o i mangimi che sono immessi sul mercato della Comunita o che probabilmente lo
saranno devono essere adeguatamente etichettati o identificati per agevolarne la rintracciabilita,
mediante documentazione o informazioni pertinenti secondo i requisiti previsti in materia da
disposizioni piu specifiche. i%
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La rintracciabilita € uno
“strumento neutro” che
non vale a connotare i
prodotti di una

particolare “qualita” ma
serve invece, agli
operatori e alle autorita
di controllo, per gestire
eventuali problemi di
sicurezza alimentare.
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Relazione tecnica

Vedere se esiste qualche riferimento
Es. regolamento comunale per I'igiene degli alimenti e delle bevande




Flere, fastival, sagre popolari -[Almens 10 giorni prona dedlinzio dela r\-"i.'inn!gﬁ:rariiu_"n_':rnur- asEere pressntata
I'nfisgato B1. Cualora | Servizi competent non effetfuing || sepraluogs Vatowith pud iniziare dogoe 10 geami
dall'avvenuta comunicazions., vista la particolare Dpolsgis di attivigd, in refazions ai lueghi n cul verrd svelta, 5 ritens
che |'afestment dell'strerzabera possa essere terminsto slimeno 24 ome prima dellingso della manifesseone in
modo da consentire un eventuale attivith di controflo da parte ded Servia prepost. La regstrazione ha caratiers
permanente. Qualora non intervengano warazioni refative alla btolarita, stuthorali o di ativeta, ad ogni ripresa di
pitivien & sufficiente invie della comaunicazions con Vsllegets B2 delis data d iniso & termene dells mandestazions, In
casg di variazioni al modellc B2 & necessans allegare la documentasone préveta, Dove & presents 1B riga
“denorm nationg” manifestazions deve stsers inserita 8 dencminabone della sagia, Ners, o festival

I modulo B1, la prima volta, il modulo
B2 successivamente vanno presentati al

SIAN almeno 10 giorni_prima_della
manifestazione, con la possibilita di

completare I’allestimento delle
attrezzature almeno 24 ore prima
dell’inizio della manifestazione.

Flare, fastival, sagrs popolari -[Almens 10 giorni prona dedl'inZie defla manifestaziona] deve essere presantata
I'nfiggato B]1. Qualora | Servizi competent non effettuine || sopraluogs Vatovith pud iniziare doge 10 gaami
dall'avvenuta comunicazions, vista la particolane Dpolagia di attivitd, in refazions al luaghi n cul verrd svela, & ritens
che |'afestments dell’attrezzabura posso essere mrminato almenn 24 ome prima dellingo della manifes@aoone In
modo da consentire un eventusbe sttivith di controflo da parte ded Servia preposti. Ls regstrazons he caratbers
permanente. Qualsra non intervengano warazioni refstive alls Otolarity, struttorall o di sttt =g ogni ripresa di
pitivan & sufficlente I'invie della comaunicazions con Nallegats B2 dals data d inipo & termene dells mandestazions, In
casg di wariazioni al modelle B & secessers allegare la documentansne prevats, Dove & presents la rigs
"demarmnationa” manifestazions deve ssers inserita la denceninabene della sagra, Nera, o festival

La registrazione ha carattere
permanente; non € pertanto conveniente
modificare gli aspetti strutturali o le
tipologie di attivita. In tal caso e
sufficiente presentare il modulo B2 con
I'indicazione delle date d’inizio e di
termine della manifestazione.




Cura della persona,
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Lavarsi le mani
ripetutamente

Superfici

Materiali idonei per il
contatto con gli
alimenti.

Ordine e pulizia!




Evitare le contaminazioni degli alimenti

l Area di preparazione degli alimenti

’
[ Gibo coto |

Cibo cotto

Addetto “portator

di infezione

(Fonte: Michael Jacob, La sicurezza nella
ipolazione degli alimenti, op. cit.)




Proteggere gli alimenti da insetti, roditori
ed altri animali

Gli animali sono spesso
portatori di microbi
che causano malattie
trasmesse da alimenti.

Conservare gli alimenti
in contenitori ben
chiusi é la migliore
protezione da questo
rischio.
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L'IMPORTANZA DELLE
TEMPERATURE

@_J
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\S

Conservare accuratamente gli alimenti

Dotarsi di attrezzature
frigorifere adeguate e
perfettamente
funzionanti.

Tenere tutti i frigoriferi
in ordine e puliti.

Rilevare e registrare le
temperature.
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Conservare accuratamente i cibi cotti

| cibi preparati in anticipo,

o gli avanzi,

essere tenuti al caldo (a
temperatura superiore o

uguale a 65°C)

refrigerati (a temperatura
inferiore a 10°C; meglio se
a 4°C) dopo essere stati
rapidamente raffreddati.

devono

oppure

EFFETTO DELLA TEMPERATURA SULLO

SVILUPPO DEI MICRORGANISMI

°C
+140
+130
+120
+110

+100

STERILIZZAZIONE

PASTORIZZAZIONE
distruzione dei
microrganismi
termosensibili

moltiplicazione massima della maggior

ZONA TEMPERATA
parte dei microrganismi ol gpka

tiplicazione rapi

d
MASSIMO RISCHIO

sviluppo dei ismi rallentato |

CONGELAMENTO

SURGELAZIONE

oaa3y4d
71340 VN3LVO
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Cuocere a fondo gli alimenti

Molti cibi crudi come la carne, le uova, i prodotti
ittici sono spesso contaminati da microbi che
causano le malattie.

Una cottura accurata li distruggera completamente,
ma la temperatura deve raggiungere almeno i 70°C
al cuore dell’alimento.

Consumare immediatamente i cibi cotti

Durante il raffreddamento a temperatura ambiente
dei cibi cotti, si creano condizioni favorevoli alla
crescita ed alla moltiplicazione dei microbi
eventualmente presenti: piu tempo passa tra
cottura e consumo, piu aumenta il rischio.
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Riscaldare completamente gli alimenti
conservati gia cotti

Questa e la migliors 'a.\ra.'.c contro i microbi che

possono esser J €' ~aul durante la conservazione,

che nel - O o\ " casi, blocca i microbi ma non li
O

N\GQ ocaldarsi accuratamente un cibo deve
~ggiungere almeno i 70°C in tutte le sue parti per
almeno 2 minuti.

Trasporto degli alimenti deve garantire:

*Rispetto delle temperature

*Assenza di promiscuita per evitare
I'insudiciamento
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TRASPORTO DEGLI ALIMENTI A

Grazie per 'attenzione!

Dott. Luigi Tonellato
MASTERGROUP srl
Viale G. Carducci, 27 — 31015 CONEGLIANO

tonellato@mgnet.it
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