er alimenti pit sicuri” dellOMS
Mondiale della sanita)
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0 l. ACQULSTA ALIMENTI SICURT E FRESCHI

NEIN AN SR ERENEE voluta le dote discadenza “da consumarsi entro” [data che indica
ilperiodo entroil quale il prodotto & ritenuto sicuro).

T cinque pu

MODALITA DI ESPOSIZIONE fi%e|ltjie l'igiene e le temperafure di esposizione; in genere
4/7°C perirefrigerati, -12°C pericongelafi, -18°C perisurgelati(la presenza dibrinain-
dica possibiliproblemi).

AN ENewUEeRsIl confezioni danneggiate (aperte, rofte, gonfie, ammaccate, ar-
rugginite) e alimenti alteratinel colore, odore, consistenza, integritd (es. uova).

@ 2. TIENT GLT ALIMENTT ALLA GIUSTA TEMPERATURA

RN VAN WARMIVSIHOINE®) | cibi congelati/surgelati e refrigeratidevono essere
acquistati per ultimi e postiin borse termiche a contatto fra loro in modo da wm
garantire una migliore conservazione; i prodotti caldi devono essere tenufi
separatiinidoneicontenitori la durata del trasportfo dovreblbe essere breve,
soprattutto nelperiodo estivo.

(ol I[OWARNIZVAN Il ANFN[ElOINFAN®) regolare il frigorifero e fenere la porta
chiusa [soproﬁuﬁo in estate),inmodo do assicurare basse temperature ('ot-
timale & 4°CJ per gli alimenti deperibili.

®

UINFRORTIONN@INRVARSARING] - in genere nei ripiani pit bassila temperatura e inferiore
(adeccezione del cassetto perle verdure).

(O(@) 101V VN ARIRESIRWARIANIIN oltrimenti raffreddali ropidamente: non lasciare i Cibi
cottiatemperatura ambiente maimmergila pentola nellavandino con acqua e ghiac-
cio per abbattere latemperatura prima dimetterliin frigorifero.

S{e(e)\[eIAWNSOIN RNV ARG RVARIEANE: mettiglialimenticongelatiin frigorifero con
sufficiente anticipo; non scongelareicibiesponendolia femperatura ombiente.

@ 3, ABITUATT ALLAPULTZIA AR

HVIRVAVNRIAREVVAN |0vo le maniconildetergente ognivolta cheiniziopreparareicibie
ognivolta che cambitipo dialimento (es. carne e verdure, cibi crudie cotti, uova).

HVINpAVpIANEN(EIoINIFAN®) puliscilo una volta alla seffimana con acquo e detersivo, una

volta ognitre mesicon l'aiuto diun disinfettante (es. candeggina diluita).

HVIRVAVNRIANVANIEBIRWAVIOIN®X | superfici di appoggio deicibi vanno lavate con acqua
calda e detersivo dopo ogniutilizzo.

MU BVARNIDIARPNSIRIANE usone uno per fagliare gli alimenti da cuocere e un altro per dli
alimenti da consumare senza cotftura. Lava dopo ogni utilizzo con acqua calda e de-

fersivo oppureinlavastoviglie.

MV N PAVNIDIRST V@ N R RN @INSEIN UTilizzo una spugnettaperlavare le sfoviglie e un‘al-

fra per pulire le superfici. Lavale dopo ogni uso (anche in lavastoviglie) e sostituiscile di
frequente. lcanovaccidovrebbero essere sostituitialmeno due volte a settima-
naenondovrebbero essere ufilizzatiper asciugare piattie stoviglie. ‘

WAV WNSSUVAVIVENIE ol olimenti da mangiare crudi: &€ importante lo- ‘

vare in modo accurato le verdure da consumare crude, in particolare se
hanno residui diradici e terriccio.

@ 4. FAL CUOCERE BENE GLT ALIMENTL

ellele s HEI@NEBIA sempre gli alimenti a temperature elevate: & importante
cuocere e riscaldare in modo adeguato. Alcuni alimenti sono pericolosi se non

completamente coftti (es. pollame, rolate, polpettoni non devono mai essere “al san-
gue”). Il forno a microonde non riscalda sempre in modo omogeneo: utilizza porzioni
piccole eruotale pit volte.

5. SEPARA GLT ALIMENTT CRUDL DA QUELLT COTTL

SIEFAALNEE | Tieni separatiicibi che andranno cottiprima del consumo da quelli che
invece siconsumano cosl come sono. Non utilizzare lo stesso fagliere per entrambi
i tipidialimenti.

@O\l RN @ @ NI BN ENIFS tuttii cilbinon confezionati vanno ripostiin con- @
fenitoripulitio avvoltinella pellicola prima di essere conservatiin frigorifero.
Conservale carnicrude in contenitoriimpermeabiliper evitare che iliquidi
che siliberano cadano su altricibi.

IL MANCATO RISPETTO DI QUESTE SEMPLICI
INDICAZIONIE ALLA BASE DI GRAN

PARTE DEGLIEPISODIDI TOSSINFEZIONE/
INTOSSICAZIONE ALIMENTARE
INPIEMONTE E COMPORTA,

A CAUSA DIUNA PRECOCE

ALTERAZIONE DEI CIBI, UN AUMENTO

DEGLI SPRECHI ALIMENTARI.

PARLANE CON
TL TUO NEGOZLANTE
DL FIDUCTAI
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La diffusione di informazioni che consentano al consumatore I'adozione di comporta-
menti consapevoli e corretti “verso la salute” rappresenta un obiettivo prioritario per la
Sanitd Pubblica dellaRegione Piemonte.

Icommerciantie gliartigianidelle piccoleimprese che operanonelsettore agro-alimen-
fare possono svolgere in questo confesto un ruolo importante: conoscendo il prodotto
alimentare che producono e/o vendono, sono in grado di fornire al cliente/consumatore
informazioni sulle caratteristiche qualitative e nutrizionali, ma anche suicomportamenti
daadottare duranteiltrasporto,lo conservazione elapreparazione in cucing, rinforzan-
doilrapporto difiducia conil cliente e svolgendo unruolo diinferesse sociale.

LA CAMPAGNA SIPROPONE | SEGUENTI OBIETTIVI:

SENSIBILIZZARE il negozionte alla conoscenza degli alimenti e alle buone pratiche
igieniche in modo da poter diventare un riferimento per il consumatfore al momento
dell’acquisto;

FORNIRE ol consumatore, attraverso I'oiufo dell’esercente, consigli pratici sul corretto
Qcquisto, conservazione, preparazione, coffura e consumo domestico deglialimenti;

VALORIZZARE I''mpegno dell'esercente e delsistfema
dei Confrolli Pubblici nell‘assicurare la salubritd e la
qualita deglialimenti;

STIMOLARE I'interesse nei confronti delle produzioni
alimentari locali e valorizzare |a rete delle imprese
presentisul ferritorio
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In collaborazione con
le Organizzazioni dei Consumatori e le Associazioni
del Commercio e dell’Arfigianato del Piemonte

Perinfo:
www.regionepiemonte.it/sanita/cms2/
guida-al-servizio-sanitario/alimenti-e-salute
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MIGLIORA LA SICUREZZA ALIMENTARE NELLA TUA CUCINA
SCEGLI ALIMENTI SALUBRI E DI QUALITA
PREPARALIE CONSERVALI CON ATTENZIONE

Campagna di sensibilizzazione sulla corretta gestione degli alimenti in ambito domestico



