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Scuole, mense aziendali, caserme, ospedali, case di

cura: milioni di pasti ogni giorno e il rischio, sempre

in agguato, di tossinfezioni alimentari. Come evitarlo?

Rispettando le normative vigenti e attuando un rigoroso

piano di autocontrollo. Vediamo alcuni esempi.

jfca 11 milioni di italiani ogni
giorno pranzano fuori casa e
la meta, quasi sei milioni, in
una mensa. Sono studenti, la-
voratori, militari, pazienti, in una
parola gli utenti della ristorazione collettiva,
che non solo assolve alla funzione di sfa-
mare milioni di persone, ma riveste anche
una funzione sociale, in particolar verso le
fasce di cittadini deboli, come i bambini, i
malati, gl anziani nelle scuole, nelle strutture
sanitarie e nelle case di riposo.
Da cid deriva una grande attenzione al-
la qualita del prodotto e del servizio che
vengono offerti, per evitare rischi di ogni
genere, in primis le tossinfezione alimentari.
In effetti, la prevenzione delle tossinfezioni
alimentari e il miglioramento qualitativo degli
alimenti prodotti, trasformati, somministrati
dalle aziende del settore e quindi anche dei
prodotti alimentari consumati nei servizi di
ristorazione collettiva (mense scolastiche
e aziendali, case di riposo e ospedali, ri-
storanti e alberghi, ecc.), sono gli obiettivi
principali delle normative sull'igiene degli ali-
menti, che prevedono I'adozione di misure

XXXVI

di autocontrollo dei possibili rischi attraver-
so il monitoraggio di alcune fasi poste lungo
il processo di produzione, di trasformazione
e di somministrazione degli alimenti.
L’autocontrollo igienico-sanitario consente
di prevedere e prevenire i rischi di contami-
nazioni microbiche degli alimenti che pos-
sono insorgere dal momento della produ-
zione fino al consumo.

Cio grazie alla predisposizione di sistemi
di controllo e piani di intervento mirati a li-
mitare e/o eliminare le cause di eventuali
anomalie.

FATTORI DI RISCHIO

| fattori principali che contribuiscono all'in-

sorgenza di malattie da causa alimentare

SOono:

* uso di alimenti avariati, infettati o mal
conservati

* contaminazione crociata (alimenti, attrez-
zature, ambienti, personale)

* contaminanti chimici negli alimenti

* infestazioni da insetti e roditori

* preparazione degli alimenti con eccessivo
anticipo

giugno 2017

* regimi di temperatura inadeguati che
favoriscono la crescita batterica (conser-
vazione, refrigerazione, cottura e riscalda-
mento inadeguati)

* manipolazione scorretta degli alimenti

® scarsa igiene del personale

* personale affetto da infezioni

* attrezzature non pulite adeguatamente

* |ocali e piani di lavoro non puliti adegua-
tamente

 uso di acqua non potabile

® gestione scorretta dello smaltimento dei
rifiuti

La prevenzione di questi fattori di rischio &

I"obiettivo per cui & bene adottare un effi-

cace sistema di autocontrollo.

| fattori di rischio negli alimenti sono di va-

rio genere, dai pericoli chimici (il veleno dei

funghi o sostanze chimiche usate in alleva-
mento, ai residui di lavorazione eccetera), ai
pericolifisici (peli, ossa, sabbia eccetera), ai
pericoli biologici, i pit frequenti, dovuti alla
presenza sugli alimenti stessi di batteri, lievi-
ti, muffe, virus, parassiti, che sono in grado

di prolificare a seconda della tipologia degli

alimenti e delle condizioni di stoccaggio e

conservazione.

Acqua, aria e polvere sono veicoli di tra-

smissione e proliferazione di parecchi di

questi ospiti indesiderabili, ma anche gli

ambienti di lavoro e il personale non sono
esenti da responsabilita, se non adeguata-
mente tenuti sotto controllo.

Vediamo alcuni punti di maggiore interesse,

che non esauriscono 'argomento.
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Materie Prime

ALIMENTO REQUISITI
Carni fresche non | Presenza del bollo CEE dello stabilimento; controllare le condizioni di temperatura
confezionate e di igiene del mezzo di trasporto

Carne rossa: quantita di grasso, valutazione del colore rosso-rosa e la grana fine
o quasi fine del muscolo, I'assenza di odori sgradevoli.

Pollame: carni colore bianco-rosato o tendente al giallo, buona consistenza non
flaccide, non infiltrate di sierosita, senza ecchimosi, ematomi o macchie verdastri,
pelle ben pulita da penne e piume.

Carni fresche
confezionate
sottovuoto

Verificare la presenza del sottovuoto; eccessive quantitad di liquido & indice di
lunghi periodi di conservazione; controllare |la data di scadenza e le condizioni di
trasporto; la presenza di bollo CEE d'origine; la presenza di colorito verdognolo e
odore sgradevole & indice di fenomeni alterativi

Carni congelate

Controllare la temperatura di trasporto: max -9°C; la presenza di cristalli di
ghiaccio comprova una inadeguata conservazione, verificare la data di scadenza,
il periodo di validita deve essere ancora di almeno sei mesi; presenza bollo CEE,
verifica integrita confezioni, assenza di colori, macchie, odori sgradevoli dopo lo
scongelamento

Prodotti ittici
congelati

Controllare la temperatura di trasporto: max -9°C, la presenza di cristalli di
ghiaccio comprova una inadeguata conservazione, verificare la data di scadenza,
il periodo di validita deve essere ancora di almeno 6 mesi; presenza bollo CEE,
verifica integrita confezioni, dopo lo scongelamento: assenza di colori, macchie,
odori sgradevoli: assenza di pelle, pinne lische, grumi di sangue; glassatura
conforme a quanto dichiarato

Verdure, ortaggi,
frutta

Assenza di annerimenti, marciumi, parassiti, terra, eccessiva umidita, fioriture,
germogliazioni, muffe o eccessiva disidratazione

Verdure surgelate

Controllare temperatura di trasporto: -15°C; verifica integrita confezioni e TMC,
la presenza di cristalli di ghiaccio comprova una inadeguata conservazione

Uova fresche

Controllare la categoria A fresche, integrita e pulizia del guscio; assenza di
pelurie, escrementi, data di scadenza con almeno 15 giorni di validita, centro di
imballaggio autorizzato

Uova pastorizzate

Confezione integra, data di scadenza, controllare temperatura di trasporto max
8°C , bollo CEE

Latte fresco Integrita confezioni, data di scadenza, controllare temperatura di trasporto max
8°C

Formaggi Controllare temperatura di trasporto max 14°C, integrita confezione e data di
scadenza per quelli a pasta filata, occhiatura solo su Emmenthal > 3-4 cm;
assenza di muffe e odori sgradevoli

Salumi Controllare igiene del trasporto, verificare la consistenza, il grado di maturazione
e stagionatura, I'aroma, I'anomala presenza di muffe; bollo CEE, gli ingredienti, la
data di inizio maturazione; se in confezione sottovuoto, controllare la
temperatura di trasporto: max +8°C

Pasta Controllare etichettatura, TMC, integrita confezioni

Pane Controllare le condizioni di trasporto e l'assenza di promiscuita, le condizioni

Riso, cereali,

igieniche dei contenitori; eventuali difetti di crosta e della mollica, presenza di
muffe, insetti, parassiti, corpi estranei
Controllare integrita confezioni, verificare |'esattezza delle varieta, la presenza di

legumi parassiti, corpi estranei, assenza di chicchi di colore anomalo e farinosita sul
fondo delle confezioni
Spezie Controllare integrita confezioni, la presenza di parassiti

Tonno e conserve

Controllare integrita confezioni, assenza di alterazioni

ammaccature, rotture, bombaggio, controllare TMC

come ruggine,

Olrre alla Provenienza,
occorrera veryficare che
Ze{ derrate alimeniar;
rispondano a precis;

requisiti

Riscontro requisiti
sensoriali delle
derrate nella fase
di accettazione
materie prime
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AN
MATERIE PRIME
Le materie prime devono:

* provenire da stabilimenti autorizzati

 corrispondere a quanto ordinato

erientrare nelle tipologie merceologiche indi-
cate sul capitolato d'appalto

* essere trasportate e consegnate nel rispetto
dei parametri specificati dal produttore

*essere in regola con le norme sull’etichetta-
tura

* essere integre e non insudiciate.

Modalita di ricevimento

I momento della consegna delle merci deve
essere precedentemente concordato, in modo
che 'operatore sia presente e possa effettuare
i controlli prima dell’accettazione in deposito.
Al momento del ricevimento le derrate devo-
no essere ispezionate utilizzando i propri sensi
(vista, olfatto e tatto) e ricorrendo a strumenti
di misura (termometro).

Si dovranno controllare quindi:

sul mezzo - I'idoneita e I'igiene del mezzo,
la corretta separazione tra generi diversi ed il
rispetto delle temperature di trasporto (questa
verifica andrebbe fatta nei mesi caldi e/o quan-
do si presenta un nuovo fornitore).

allo scarico - il buono stato di conservazione,
la temperatura e I'etichettatura (data di sca-
denza).

Alcune verifiche poi si faranno quando si apro-
no le confezioni per utilizzare le materie prime
ivi contenute.

Per esempio, sono indice di buona qualita
della carne fresca: il colore, I'odore, I'assenza

di corpi estranei e la tempe-
ratura interna conforme; della
carne sottovuoto: il controllo
della tenuta del vuoto e I'as-
senza di liquido nella confe-
zione; della carne congelata:
I'assenza di liquido di scon-
gelamento o di abbondante
ghiaccio. Nella verdura o
frutta: I'assenza di marciu-
me, appassimenti 0 macchie.
Nelle uova: la pulizia e I'inte-
grita del guscio e la corretta
etichettatura. (vedi la tabella)
| prodotti devono essere im-
magazzinati nel minor tempo possibile, esse-
re protetti per evitare eventuali inquinamenti e
ordinati in modo da garantire una buona rota-
zione delle scorte (prima dentro e prima fuori).

Scheda di accettazione: aiuta a ricordare
tutti i controlli da effettuare prima dell’accet-
tazione, inoltre rappresenta la dimostrazione
dell'avvenuto controllo. Eventuali non confor-
mita riscontrate saranno sempre riportate nel
registro delle non conformita con le relative
azioni correttive.

Organizzazione dei locali

Si deve basare sul principio del “tutto avanti”,
cioé la movimentazione degli alimenti deve
procedere, dal reparto di ricevimento delle
materie prime fino al reparto di spedizione del
prodotto finito, senza ritorni o incroci perché
probabili fonti di contaminazione.

E’ indispensabile separare, senza possibilita
di ritorno, la zona a piu alto grado di contami-
nazione, detta anche zona sporca o grigia (nel
nostro caso la parte della cucina prima della
cottura), da quella a minor grado di contami-
nazione, detta anche zona pulita o bianca (la
parte della cucina dove si portano le pietanze
dopo la loro cottura).

Gli impianti, gli utensili e le attrezzature devono
essere progettati, costruiti e installati in modo
da evitare pericoli di contaminazione diretta e
indiretta e devono essere facili da smontare
e rimontare per agevolarne la pulizia e la ma-
nutenzione.

Periodicamente € bene effettuare un control-
lo visivo, delle condizioni igienico-sanitarie dei
locali, delle attrezzature e degli strumenti, op-
pure ogni qualvolta si apportino modifiche o
siano state condotte opere di manutenzione
ordinarie o straordinarie di un certo rilievo.

|
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Sanificazione
Lo scopo della sanificazione & distruggere tut-
ti i batteri patogeni eventualmente presenti e
ridurre al minimo la contaminazione batterica
generica. Le strutture (pavimenti, pareti, soffit-
ti), gli impianti, le attrezzature, gli utensili devo-
no essere tenuti in buone condizioni di pulizia.
E importante sapere che la sanificazione &
data dalla corretta successione di detersione
e disinfezione.

Detersione

Serve ad allontanare lo sporco che da nutri-

mento ai microrganismi, € a sua volta costituita

da:

® asportazione meccanica dello sporco gros-
solano;

* risciacquo iniziale con acqua calda a tempe-
ratura superiore a 45°C per sciogliere i grassi
e favorirne il distacco, ma inferiore a 60°C
per evitare di “cuocere” proteine, zuccheri o
grassi, rendendoli piti tenacemente attaccati
alle superfici da pulire, per gli utensili e le parti
smontabili delle attrezzature & sufficiente che
duri circa 15 minuti in immersione;

* applicazione del detersivo: poiché la maggior
parte dei residui alimentari (proteine e gras-
si) non si sciolgono nell'acqua, per eliminarli
completamente occorre impiegare un deter-
gente che stacca lo sporco dalla superficie e
ne permette 'allontanamento con il risciac-
Qquo successivo;

* risciacquo finale con acqua a temperatura
di rubinetto, per almeno 5 minuti se in im-
mersione.

Ricorda che:

¢ la soluzione detergente deve essere pre-
parata alla concentrazione consigliata dal
produttore (vedi etichetta o scheda tecnica),
perché una soluzione troppo diluita & ineffica-
ce mentre una troppo concentrata & inutile e
puo corrodere i metalli;

h"OI‘azz'o,,g

* la temperatura ottimale & circa 45-55°C, a
temperature piu basse i grassi non si sciol-
gono;

« il tempo di contatto & in genere di 5-20 minuti
(vedi etichetta o scheda tecnica);

® puod essere necessario associare un inter-
vento meccanico di spazzolatura (“olio di
gomito”);

® se non si risciacqua i residui di detergente
possono inattivare il disinfettante che sara
applicato nella seconda fase e comunque
il residuo di detersivo puo alterare il sapo-
re degli alimenti che si andranno a produrre
successivamente;

* al termine del ciclo di produzione la pulizia
non va rinviata per pit di un'ora per evitare
che lo sporco si secchi e divenga pit tenace
e aderente;

* le parti smontabili delle attrezzature vanno
rimosse prima di essere pulite;

* prima di cominciare le pulizie tutti gli alimenti
devono essere riposti in frigo o nella dispen-
sa;

* le operazioni di pulizia devono procedere
dall'alto al basso per concludersi con il pa-
vimento;

- Le buone pratiche
di lavorazione

Disinfezione

Sulle superfici pulite rimangono co-

munque dei batteri che sono ancora

in grado di moltiplicarsi e di raggiungere
livelli pericolosi per gli alimenti da lavorare suc-
cessivamente. Per ridurre virtualmente a zero
questo rischio, alla detersione deve seguire la
disinfezione. Nelle cucine delle mense in ge-
nere si raccomanda di disinfettare gli utensili

e i taglieri venuti in contatto con la carne o il

pesce crudi (@anche se congelati) e i contenitori

in cui si sono lavorate le uova crude, si con-
siglia di disinfettare le varie superfici di lavoro
una volta la settimana.

Ricordate poi che un adeguato ciclo in lava-

stoviglie pud essere sufficiente ai fini della di-

sinfezione, mentre & inutile disinfettare prima

di detergere.

Ricorda che:

* la diluizione va fatta secondo le istruzioni
del produttore, perché risparmiare sul disin-
fettante pud permettere la soprawvivenza di
batteri a livelli pericolosi, cosi come eccedere
con il principio attivo non ne migliora I'effica-
cia e costa di piU;

o il disinfettante va fatto agire per il tempo di
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contatto necessario, un tempo troppo breve
(per “fare prima”) puo rendere inefficace la
disinfezione;

* si consiglia di alternare ogni tre mesi il tipo
di disinfettante, evita la selezione di batteri
resistenti;

* dopo I'applicazione del disinfettante occorre
asportarne i residui con un risciacquo finale;

 se la ventilazione, la temperatura e le carat-
teristiche dei materiali non permettono una
rapida asciugatura spontanea, occorre pro-
cedere all'asciugatura delle superfici stesse
per evitare la moltiplicazione batterica favorita

.Tabella di calcolo rapido per la diluizione

dall’'ambiente umido;
¢ i sali quaternari d’ammonio non sono efficaci
sulla gomma;
® & necessario controllare scrupolosamente
I'etichetta verificando in particolare che siano
riportate le seguenti diciture:
» Disinfettante, Presidio Medico Chirurgico
» N¢ diregistrazione al Ministero della Sanita
» da usarsi nell'industria alimentare
» dosi e tempi di utilizzo
» composizione, produttore, lotto e data
di produzione
» awvertenze sulla sicurezza per 'uso

Si consiglia di sanificare:
tutte le superfici che vengono
a contatto con gli alimenti
crudi (carne pesce e uova)
alla fine di ogni ciclo di produzione

bagni, lavandini, portarifiuti

Il resto delle attrezzature e superfici

ogni giorno

ogni settimana

Soluzione soluzione d'uso 200ppm

soluzione d’'uso 1000ppm

gr/100 . mg/1000
(%) | (Ppm)

1 litro

10 litri

4 cucchiai
1 10.000
20ml
2 cucchiai
2 20.000
10 ml

2 litri 10 litri 1 litro
8 cucchiai 1 bicchiere Y2 bicchiere
40ml 200ml 100ml

4 cucchiai | V2 bicchiere Ya bicchiere
20ml 100ml 50ml

1 bottiglia
1000 ml
2> bicchieri
500ml

3 30.000 6,6 ml

1 cucchiaio 5
4 40.000
ml
5 50.000 4 ml

6 60.000 33ml

1cucchiaino
2,5 ml

9 90.000 2,2ml

10 100.000 2ml

13,3 ml 66 ml 33,3ml

2 cucchiai | s bicchiere 5 cucchiai

333 ml

1Y bicchiere

1om | soml 25 ml
~ 8 cucchiai 4 cucchiai
8ml
40ml 20ml

6,6 ml 33,3ml 16,6 ml

1 bicchier
200ml

5,7 ml 28 ml 14,3 ml

1 cucchiaio 5| 5 cucchiai

12,5 ml
ml 25 ml
4,4 ml 22 ml 11,1 ml
4 cucchiai 2 cucchiai
4 ml
20ml 10 ml

111 ml

2 bicchiere
100ml

15 150.000 1,3 ml

2,6 ml 13 ml 6,6 ml

66 ml

LR B EEEELEEEEE
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Igiene del personale

ABITI DA LAVORO

Armadietto: gli abiti da lavoro non devono mai
entrare in contatto con quelli civili per evitare
di contaminarli con microrganismi provenienti
dall’esterno, percio I'armadietto deve essere
del tipo a doppio scomparto e va mantenuto
pulito, in ordine e deve contenere solo quanto
indispensabile. Ogni operatore deve indossare
nel modo corretto ogni componente del
proprio abbigliamento da lavoro.

Camice, giacca, pantaloni ecc: devono
essere di colore chiaro per facilitare
I'individuazione dello sporco, il tessuto deve
essere facilmente lavabile a temperature alte
per avere migliori garanzie di pulizia; devono
quindi essere puliti, in buone condizioni e
mantenuti chiusi; non vanno tenuti nelle tasche
oggetti (penne, fermagli, cacciaviti, ecc.)
che possono accidentalmente cadere negli
alimenti cosi come i bottoni devono essere
ben cuciti. | modelli pit appropriati hanno
bottoni automatici e tasche interne. Il camice
deve essere di taglia appropriata, se troppo
grande puo essere pericoloso quando si lavora
in prossimita di macchine in movimento (nastri
trasportatori, cinghie, ecc.).

Copricapo: la cuffia deve essere
pulita e deve raccogliere com-
pletamente i capelli.

Guanti: devono essere man-
tenuti integri, puliti e de-
vono essere sostituiti
e/o lavati frequente-
mente (€ meglio lavorare

con le mani nude ben lava-
te che con i guanti sporchi).

Calzature: ad uso &
esclusivo del lavoro
per evitare di introdurre
microrganismi provenienti
dall’esterno; devono es-
sere integre ed in buono
stato di pulizia.

1T AR Y Y Ax111y!

PERSONALE

La pelle e in particolare tutte quelle parti del
corpo che rimangono necessariamente sco-
perte sono superfici naturalmente “abitate” da
microrganismi. E’ per questo che, al fine di
ridurre il rischio di contaminazione, occorre
concentrare le nostre cure su mani, viso e
capelli.

Si deve:

Lavare le mani con sapone liquido, acqua
calda corrente e asciugarle con salviette a
perdere:

* Prima di iniziare il turno di lavoro

* Dopo aver usato i servizi igienici

* Dopo aver toccato oggetti
(telefono, interruttori, mani-
glie, ecc.)

* Dopo aver soffiato il naso, star-
nutito, tossito o toccato foruncoli
* Dopo aver toccato o usato
il proprio fazzoletto

* Dopo aver toccato parti
del corpo come naso, occhi,
bocca, orecchie e capelli

* Dopo aver toccato il guscio delle
uova o altri alimenti crudi

* Dopo aver toccato imbal-
laggi e ogni altro materiale

non alimentare

* Nel passaggio a lavorazioni di- 7~
verse 4

* Dopo le operazioni di sanifica- A\ \
zione ~

* Dopo aver toccato i rifiuti

Non si deve:

QFumare

Qindossare anelli, bracciali, orologi, orecchini
e spille fermacapelli (possono essere fonte di
contaminazione e/o cadere nell’alimento)
QPulirsi le mani sul camice

QOMangiare o bere durante le lavorazioni
QUsare stuzzicadenti

QAssaggiare il cibo con le dita

QToccare con le manii cibi pronti al consumo
QOMasticare chewing-gum e caramelle

Inoltre ricorda che:

Qle unghie vanno tenute: corte, pulite e senza
smalto

Qle ferite devono essere medicate e protette
con guanti impermeabili integri per prelevare
etichette o altro materiale simile non si devono
umettare le dita con la saliva

Qoccorre segnalare al responsabile dell’attivi-
ta eventuali disturbi riferibili a malattie infettive
e contagiose (diarrea, vomito, febbre).
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DISINFESTAZIONE

E la pratica di eliminare gli insetti e gli animali

(topi e ratti) che infestano i luoghi abitati dall'uo-

mo, e in particolare le cucine.

| piti dannosi tra gli infestanti sono:

e roditori (topi, ratti, etc.)

einsetti striscianti (scarafaggi, blattelle, formi-
che, ecc.)

e insetti volanti (mosche, vespe, coleotteri, etc.)

s uccelli

e altri mammiferi domestici (cani, gatti, etc.).

Note di biologia

Gli scarafaggi fuggono dalla luce e prediligo-
no i luoghi caldo-umidi, sono attivi durante la
notte e procedono a zig-zag contaminando gli
alimenti con gli escrementi e con la saliva che
emettono continuamente a causa di un rigur-
gito riflesso. Possono ospitare batteri patogeni
nell'intestino. | roditori ricercano il cibo soprat-
tutto di notte, sgocciolano continuamente urina
per tracciare il percorso di ritorno alle tane e
rilasciano sugli alimenti e negli ambienti anche
escrementi e peli (che vanno ricercati lungo le
pareti perché i roditori non attraversano mai i
locali, ma corrono lungo le pareti). Possono
causare diverse malattie tramite il contatto con
i loro escrementi o i loro parassiti.

Ci sono dieci segni di roditori si possono
notare durante il controllo:

1) residui fecali (diversi per ogni specie)

2) impronte (su polvere, ecc.)

3) segni di rosicchiature su imballaggi, confe-
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4) tane (rare)

5) segni di passaggi (piste senza erba special-
mente all'esterno)

6) tracce di unto

7) tracce di urina (rilevabile anche con lampada
fluorescente)

8) topi morti o vivi

9) rumori tipici di questi roditori

10) puzza (odore tipico, specialmente del topo
domestico)

Prevenzione dell'infestazione

(esterno degli edifici)

Gli edifici devono essere tenuti in buono stato
di manutenzione in modo da impedire I'ac-
cesso degli animali ed eliminare i potenziali
luoghi di riproduzione. Fori, canalizzazioni ed
altri passaggi dove gli animali possono avere
accesso devono essere accuratamente sigil-
lati; le finestre apribili verso I'esterno devono
essere munite di una rete protettiva rimovibile
e lavabile (zanzariera) per impedire I'ingresso
degli insetti.

RATTO BRUNO RATTO COMUNE TOPOLINO DOMESTICO
(Rattus norvegicus) (Rattus rattus) (Mus musculus)
Lunghezza 21-27 cm 16-18 cm da7al10cm
9 2 volte raggiunge i 40 cm. 2 volte raggiunge i 35 cm. mediamente 8,5 cm.
Peso 300-400 gr a volte 700 gr. 130-180 gr a volte 220 gr. 15-25 gr.
Testa muso: arrotondato ” . muso: appuntito
occhi: tondi, piccoli ;n;:,' tao‘:\[:;img::ndi occhi: tondi, piccoli
orecchie: spesse, opache, hie: sottil ;| orecchie: prominenti, senza
e | Orecchie: sottili, senza peli, 5 4
ct_)r;e e dotate di peli som!u. trasparenti, color came, peli, larghe se paragonate alla
zzﬁgate, non coprono gli lunghe met3 della testa taglia dell'animale.

Eliminazione dei rifugi

(interno degli edifici)

All'interno degli edifici devono essere eliminate
tutte le potenziali sedi di rifugio degli animali,
quali crepe e buchi nei muri e nei pavimenti,
attrezzature inutilizzate. Altri elementi quali i
quadri elettrici, i punti di passaggio di tubazio-
ni e cavi da un locale all'altro, devono essere
a tenuta. Nel caso in cui esistano controsof-
fittature, queste devono essere possibilmente
congiunte ermeticamente alle pareti dei locali
onde facilitare le operazioni di pulizia ed evitare
il rischio di annidamento di infestanti.

Lo spazio tra le controsoffittature e i solai de-
ve essere ispezionabile e accessibile per eli-
minare eventuali infestazioni. Il disegno delle
pareti deve essere tale da non presentare su-
perfici orizzontali che possano offrire alloggio
a polvere/sporco/etc. e consentire una via di
trasferimento per gli infestanti. Il passaggio a
giorno di tubazioni a soffitto o sulle pareti deve
possibilmente essere evitato.

La presenza di alimenti e di acqua attira gli
animali infestanti e ne permette la riproduzione.
Pertanto si deve evitare che sostanze alimentari
e rifiuti vengano abbandonati senza protezione
e che si formino ristagni di acqua; inoltre le
potenziali fonti di cibo devono essere poste
in contenitori protetti /o sollevate dal suolo e
lontano dai muri.

Procedura di intervento

Solo quando si riscontra la presenza di in-
festanti, es. catture con le trappole di moni-
toraggio (per gli scarafaggi), rinvenimento di
escrementi, peli, animali morti, rosicchiature,
ecc. si deve intervenire.
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Fonte: Autocontrollo nella ristorazione collettiva a cura del Servizio Sanitario Regionale Emilia-Romagna.
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