Lezione prima

Per iniziare un corso di igiene alimentare è possibile seguire lo schema classico: ad esempio si può iniziare parlando degli alimenti, dei pericoli legati all’alimentazione, dei microbi, delle tossinfezioni alimentari. Però dopo le 4-6 ore di lezione diluite in 4- 6 incontri serali, l’uditorio abbia un rigetto più o meno velato verso il docente perché la materia gli sembra molto poco concreta.

Quindi non voglio seguire questa metodica.

Nelle occasioni in cui ho eseguito docenze ho usato sistemi più diretti, tendenti a soprattutto suscitare domande da parte dell’uditorio.

Per questa  lezione il tema sarà una lista di definizioni.

Queste definizioni sono importanti, qualcuna di più e qualcuna di meno.

Però avere tutti una base di termini comuni  facilita molto il dialogare su un certo argomento.

Ti invito a stampare le definizioni e a studiarle.

DEFINIZIONI

Abbattitore di temperatura: Attrezzatura utilizzata per l’abbassamento rapido della temperatura degli alimenti dopo cottura.

Abbigliamento protettivo: Gli indumenti (camici, cappelli, calzature, mascherine) che servono per evitare di contaminare gli alimenti.

Analisi dei pericoli: L’individuazione dei pericoli che possono interessare un alimento.

Approvvigionamento: Il rifornimento di alimenti.

Azione correttiva: Azione che deve riportare il parametro sotto controllo nei limiti fissati nel piano.

Batteri: Esseri vivente formati da una singola cellula vivente. Possono causare una malattia.

Congelamento: Sistema di conservazione degli alimenti con utilizzo di temperature inferiori a 0 °C.
Contaminazione: L'arrivo in un alimento di qualcosa di estraneo all'alimento stesso. La contaminazione può essere chimica, fisica e microbiologica.

Cottura: Riscaldamento dell'alimento a temperature tali che ne modificano il carattere fisico e la composizione chimica.
Detergente: Sostanza che agisce rimuovendo il grasso ed i residui di sporco, tramite un’azione meccanica.

Deposito: Il mantenere gli alimenti depositati prima dell'uso.

Contaminazione crociata: Passaggio di microbi da un alimento ad un altro.

Detersione: Operazione che consente la rimozione dello sporco.

Diagramma di flusso: Elenco schematico delle operazioni cui viene sottoposto l’alimento

Disinfettante: Sostanza in grado di uccidere i microrganismi patogeni, cioè capaci di causare malattia.

Disinfestazione: Operazione che consente l’eliminazione di quei viventi di grandi dimensioni che possono danneggiare gli alimenti, come ad esempio topi, uccelli, scarafaggi.

Igiene: Significa salute.

Etichettatura: Insieme delle informazioni visibili sulla superficie esterna dell'alimento.

Gmp: Norme di buona pratica di lavorazione.

Gravità: Entità del pericolo.

Infestazione: Presenza di infestanti che danneggiano l'alimento, ad esempio una infestazioni da roditori.

Integrità: Integrità dell'alimento, della confezione.

Limite critico: Valore che separa l’accettabilità dall’inaccettabilità di un parametro di controllo.

Microrganismi: Organismi costituiti da una sola cellula, non visibili ad occhio nudo. Sono microrganismi: i microbi i batteri, i miceti, i protozoi.

Microrganismi patogeni: Microbi che causano malattie.

Moltiplicazione: La crescita numerica dei batteri.

Monitoraggio:  Il sistema di controllo dei punti critici.
Piano di pulizia: Schema che indica di ogni superficie la frequenza e la modalità di pulizia.

Pulizia:  Azione di allontanamento dello sporco.

Raffreddamento dell’alimento: Operazione di raffreddamento di un cibo cotto.

Refrigerazione: La conservazione degli alimenti tramite temperature inferiori a 4 °C. (10 °C?) 

Rischio: Probabilità che l'evento dannoso si verifichi.

Rotazione delle derrate: Sistema di utilizzazione delle scorte alimentari che evita di rimanere residui scaduti.

Scongelamento: Il riportare un alimento congelato a temperatura ambiente.

Somministrazione: Distribuzione al consumo degli alimenti.

Sopravvivenza: La capacità dei microbi di rimanere nello stesso numero.

Sterilizzazione: Azione di uccisione di tutti i microbi, patogeni o non patogeni.

Surgelazione: Sistema di conservazione degli alimenti usando temperature negative.

Temperatura ambiente: Temperatura dell'ambiente dove si trova l'alimento.

Temperatura al cuore dell'alimento:  La temperatura presente al centro dell'alimento.

Tmc:  Termine minimo di conservazione.

Tossina: Sostanza chimica dannosa per l'uomo, prodotta da microbi presenti negli alimenti

Lezione seconda

Questa lezione consiste in quattro noiose ma utili tabelle.

Se però non sappiamo a grandi linee le temperature in cui è bene che l’alimento sia conservato, sarà difficile capire il significato di una buona conservazione.

A)Temperature di trasporto
	Trasporto di sostanze alimentari congelate e surgelate
	Temperatura di trasporto (in °C)
	Temperatura massima (in °C) tollerabile in caso di distribuzione frazionata

	Prodotti della pesca congelati o surgelati
	-18
	-15

	Altre sostanze alimentari surgelate
	-18
	-15

	Carni congelate
	-10
	-7

	Tutte le altre sostanze alimentari congelate
	-10
	-7


	Trasporto di sostanze alimentari refrigerate
	Temperatura di trasporto (in °C)
	Temperatura massima (in °C) tollerabile in caso di distribuzione frazionata

	Latte pastorizzato in confezioni
	da 0 a +4
	+9

	Prodotti lattiero-caseari (latti fermentati, panna o crema di latte, formaggi freschi, ricotta
	da 0 a +4
	Panna pastorizzata

Ricotta 

Yogurt

Formaggi freschi
	+ 9

+ 9

+14

+14

	Burro e burro concentrato (anidro)
	da +1 a +6
	+14

	Prodotti della pesca freschi (da trasportare sotto ghiaccio)
	da 0 a +4
	

	Carni
	da -1 a +7
	+10

	Pollame e conigli (carni avicunicole)
	da -1 a +4
	+8


B)Temperature massime di conservazione dei prodotti crudi 

	Tipo di alimento
	Temperature di conservazione (in °C)

	Pesce
	+4

	Carni
	+4

	Pollame
	+4

	Verdure
	+8 / +10

	Verdure di 4ª gamma
	+4

	Uova e prodotti a base di uovo
	+6 / +7

	Latte pastorizzato e latticini freschi
	+4

	Salumi e formaggi
	+6

	Gelati alla frutta
	-10

	Altri gelati
	-12

	Surgelati
	-18


C)Temperature di conservazione di alcuni  prodotti 

	Tipo di alimento
	Temperature di conservazione (in °C)

	Alimenti deperibili cotti da conservarsi freddi (arrosti, paste alimentari fresche con ripieno)
	non superiori a +10

	Alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi (piatti pronti, snack, polli ecc.)
	superiori a +60

	Cibi deperibili ricoperti o farciti con panna o creme a base di uovo e latte, prodotti di gastronomia con copertura di gelatina alimentare
	da 0 a +4


Lezione terza

In questa lezione studieremo le buone pratiche di comportamento, di lavorazione degli alimenti.

Buone pratiche di comportamento

Le buone pratiche di comportamento (GMP) sono tutte quelle azioni che, se eseguite correttamente, riducono o impediscono la possibilità di errore e quindi il verificarsi di intossicazioni o infezioni  alimentari.

GMP relative alla persona:

1. lavorare con unghie corte e pulite,  senza smalto

2. lavorare con capelli corti o legati, comunque tutti contenuti dal copricapo

3. lavorare solo se sani, evitando il lavoro con sintomi che fanno sospettare una malattia infettiva

4. lavorare senza monili (anelli, bracciali, orecchini)

5. presenti delle ferite, in viso braccia, mani e avambracci, devono essere ben protette

6. non fumare

7. non tossire sugli alimenti

8. non starnutire sugli alimenti

9. lavorare con idonea divisa

a. camice chiaro 

b. copricapo

c. idonee calzature 

10. lavorare con le mani pulite: all’entrata in cucina, dopo l'uso del wc, dopo aver tossito, dopo aver starnutito, dopo aver toccato rifiuti, dopo toccato cibi crudi, dopo aver toccato uova o gusci di uovo, utilizzando:

a. acqua calda 

b. sapone liquido detergente e disinfettante 

c. salviette a perdere

GMP relative allo scarico degli alimenti:

1. verificare l'integrità degli alimenti (buchi perforazioni rigonfiamenti)

2. verificare la data di scadenza valutare il sapore 

3. valutare l'odore 

4. verificare la temperatura del mezzo di trasporto 

5. verificare la presenza di ammuffimenti 

6. compiere l'operazione rapidamente 

7. non lasciare gli alimenti incustoditi 

8. non lasciare gli alimenti esposti al sole

9. verificare la presenza dell'etichetta 

10. utilizzare solo fornitori ufficiali

GMP relative alla gestione del deposito:

1. mantenerlo in ordine 

2. gli alimenti devono essere sollevati da terra 

3. gli alimenti non devono essere poggiati al muro 

4. deve essere presente il giusto microclima 

5. sbrinare periodicamente il congelatore 

6. non sovraccaricare frigoriferi e congelatori 

7. verificare periodicamente le scadenze

GMP relative al congelamento degli alimenti:

1. deve essere uniforme 

2. deve essere rapido 

3. non congelare pezzature voluminose

GMP relative al decongelamento degli alimenti:

1. non deve essere eseguito in acqua 

2. non deve essere eseguito a temperatura ambiente 

3. può essere eseguito in frigorifero

GMP relative alla preparazione dei cibi:

1. non tenere troppo tempo cibi a temperatura ambiente 

2. utilizzare per quanto è possibile ganti monouso, guanti d’acciaio (per disosso), guanti di gomma (per lavaggio delle verdure)

3. evitare la contaminazione crociata:

a. non usare gli stessi utensili per alimenti diversi

b. ordine e separazione nei frigoriferi e nei congelatori

c. non riciclare residui alimentari

d. non assaggiare con la stessa posata più volte il cibo (preferibilmente usare posate usa e getta)

GMP relative alla cottura degli alimenti:

1. deve essere completa 

2. deve essere uniforme 

3. mantenere i filtri puliti 

4. mantenere la cappa in funzione mentre si cuoce

GMP relative al riscaldamento e alla somministrazione degli alimenti:

1. il riscaldamento deve essere uniforme

2. gli alimenti non devono essere esposti ad agenti esterni per troppo tempo

Conservazione in frigorifero e congelatore

1. ordine e separazione nei frigoriferi e nei congelatori

2. rispettare le temperature di conservazione

Mantenimento al caldo

1. rispettare le temperature di conservazione      

Servizio

1. deve essere rapido

2. non lasciare i cibi incustoditi

Lezione quarta

In questa lezione studieremo le definizioni di rischio, pericolo e gravità e elencheremo i principali pericoli chimici, fisici e biologico.

DEFINIZIONI  DI PERICOLO GRAVITÀ RISCHIO

Pericolo :

il pericolo è l'agente o biologico o chimico o fisico che rende alimento non salubre, cioè l'ingestione provoca un danno. 

Ecco degli esempi:

1)pericolo chimico: è un pericolo chimico la presenza in un alimento di antiparassitari in eccesso;

2)pericolo fisico: è un pericolo fisico la presenza in un alimento di piccoli frammenti di vetro

3)pericolo biologico: è un pericolo biologico la presenza in un alimento della tossina botulinica

Rischio:

è la probabilità, la possibilità  che si verifichi un danno a chi mangia.

Quindi è un dato statistico. Deve essere applicato ad ogni pericolo. Ecco degli esempi:

1)pericolo chimico: la presenza in un alimento di antiparassitari in eccesso è un pericolo chimico; la probabilità di somministrare un alimento contenente antiparassitari sarà bassissima se utilizziamo prodotti di coltivazione di tipo biologico;

2)pericolo fisico: la presenza in un alimento di anelli è un pericolo fisico; la probabilità di somministrare un alimento contenente anelli sarà medio alta se gli operatori lavorano con anelli nelle mani e invece sarà nullo se gli operatori non indossano anelli;

3)pericolo biologico: la presenza in un alimento della tossina botulinica è un pericolo biologico; la probabilità di somministrare alimenti con tossina botulinica sarà alta se le conserve usate sono di provenienza domestica, familiare, e sarà bassa se invece sono  di provenienza industriale

Gravità:

la gravità indica, quando l'evento sfavorevole si verifica, quanto è grave. 

1)pericolo chimico: la presenza in un alimento di antiparassitari in eccesso; la gravità è consistente nel lungo periodo, cioè se l'introduzione è costante nel tempo;

2)pericolo fisico: la presenza in un alimento di anelli; la gravità sarà elevata in quanto l’ingestione di una anello può provocare asfissia;

3)pericolo biologico: la presenza in un alimento della tossina botulinica; la gravità è elevatissima in quanto l’intossicazione da parte di tossina botulinica è molto spesso letale

Quindi possiamo avere situazioni in cui la probabilità è bassa , ma la gravità è elevatissima e viceversa.

Rischio e gravità sono fra loro indipendenti.

Rischio è la probabilità di un evento.

Gravità è la  dannosità per la persona.

I PERICOLI POSSONO ESSERE DI TRE TIPI : CHIMICO , FISICO , BIOLOGICO.

Consideriamo un elenco di pericoli chimici: 

· pesticidi (orto-frutta) 

· metalli quali piombo (Pb), nichel (Ni), mercurio (Hg), rame (Cu)

· tossine (rintracciabili in prodotti del mare)

· antibiotici (in animali) 

· metanolo (vino) 

· cessioni di imballaggio (bande stagnate nelle conserve alimentare) 

· detergenti e disinfettanti (risciacquo insufficiente o errato) 

· farmaci anabolizzanti (in animali) 

· conservanti

· veleni: tossine prodotte da funghi, molluschi eduli (ASP, DSP) 

· derivanti da reazioni chimiche negli alimenti (prodotte da alghe cianofiocee)

Consideriamo un elenco di pericoli fisici: 

· radioattività (orto frutta, latte e derivati) 

· insetti (cereali) 

· frammenti inanimati quali: legno, vetro, metallo, plastica, terra 

· di origine umana: effetti personali, capelli, peli, stoffa, cerotti, bottoni,forcine 

· residui di parti di alimenti: spine di pesce, nocciolo 

· parti meccaniche (viti ecc.)

Consideriamo un elenco di pericoli biologici - microbiologici: 

Batteri patogeni (trasmissibili con gli alimenti) 

· Bacillus cereus 

· Clostridium perfrigens

· Clostridium botulinum 

· Streptococco gruppo D: S.faecalis e S. fecium detti anche enterococchi

· Yersinia enterocolica

· Stafilococco aureo 

· Salmonelle 

· Campylobacter 

· Shigella 

· Escherichia coli 

· Brucella 

· Vibrio cholerae 

· Vibrio parahaemolyticus 

· Listeria monocytogenes 

· Micobatterio tubercolare (TBC)

Miceti

· Candida

· Aspergilli

Virus 

· Epatite A 

· Norwalk 

Protozoi

· Giardia lamblia

· Toxoplasma gondii

· Entamoeba histolyca

· Balanitidium coli

· Cytosporidium. 

Vermi: 

· Schistosma bovis 

· Haematobium 

· Mansoni 

· Trichuris trichiura

· Botriocefalo 

· Taenia saginata 

· Taenia solium 

· Echinoccus granulosus 

· Trichinella spiralis

Questionario relativo alle prime quattro lezioni del corso di igiene a distanza

Indicare quali  affermazioni sono vere o false:

1- il congelamento è un modo per cuocere meglio gli alimenti           

2- la tossina è una sostanza chimica dannosa all’uomo                              

3- sterilizzare significa uccidere solo i microbi patogeni                       

4- un piano di pulizia è l’elenco dei prodotti detergenti                        

5- igiene significa salute                                                  

6- i batteri sono formati da migliaia di cellule e sono visibili                 

7- la rotazione delle derrate serve a far prendere più aria ai cibi            

8- la TMC indica la data in cui l’alimento deve essere cotto                

9- i microbi patogeni sono dannosi all’uomo                                             

10- la temperature al cuore dell’alimento può essere misurata solo 

nelle carni                                                                                          

      11- la refrigerazione mantiene l’alimento fra 10 e15°C                            

      12- le carni congelate possono essere trasportate a –4°c                        

      13- gli alimenti cotti da consumare caldi vanno tenuti a +60°c              

      14- gli alimenti cotti da consumare freddi vanno tenuti sotto i 15°c     

      15- una buona GMP è congelare solo la superficie                              

      16- una buona GMP è scongelare a temperatura ambiente

      17- una buona GMP è non tossire sugli alimenti                                          

      18- una buona GMP è starnutire sugli alimenti                                    

      19- una buona GMP è lavare le mani dopo aver usato il wc                   

      20- una buona GMP è avere una divisa chiara                                       

      21- una buona GMP è valutare l’integrità delle confezioni                   

      22- una buona GMP è valutare la temperatura di arrivo della merce    

      23- una buona GMP è lasciare i cibi incustoditi                                    

      24- una buona GMP è pulire i filtri della cappa una volta l’anno          

      25- una buona GMP è avere una colonia felina in cucina contro i topi 

      26- una buona GMP è valutare l’odore degli alimenti                           

      27- una buona GMP è valutare la temperatura in frigorifero                

      28- una buona GMP è lasciare i cibi al sole                                          

      29- una buona GMP è pulire i filtri con regolarità                                

      30- il rischio è l’agente dannoso                                                            

      31- il pericolo è la probabilità che l’evento accada                               

      32- la gravità è l’entità del danno                                                          

      33- un pericolo chimico è il metanolo nel vino                                     

      34- un pericolo fisico sono la granaglie con frammenti di legno                  

      35 – un pericolo biologico è il virus del raffreddore nei panettoni       

      36- un pericolo biologico è la salmonella nelle uova                            

      37- un pericolo chimico è l’acido cloridrico nelle bottiglie di acqua    

      38 – un pericolo chimico è il piombo nelle verdure                              

      39- un pericolo biologico è il vibrione del colera nei frutti di mare 

      40 – un pericolo biologico sono le tenie nelle carni di maiale o bovina 

Soluzione: 

sono vere le affermazioni che hanno numero:

2-5-9-13-17-19-20-21-22-26-27-29-32-33-34-36-37-38-39-40

Le altra sono false.

