Capitolo 9
SOMMINISTRAZIONE

LA FASE DI SOMMINISTRAZIONE RISULTA DELICATA IN QUANTO E
L'ULTIMO PASSAGGIO PRIMA DEL CONSUMO DELL'ALIMENTO CHE
NON SUBISCE QUINDI ULTERIORI TRASFORMAZIONI

In questa fase i pericoli sono rappresentati da contaminazioni deri-
vanti, per esempio, dal mancato rispetto delle procedure di sanifica-
zione delle stoviglie, per cui vengono utilizzati cucchiai, forchette e
coltelli non perfettamente puliti, con residui di cibo, ecc. Fare sem-
pre attenzione quando vengono posizionate le stoviglie negli ap-
positi contenitori e verificare periodicamente la pulizia e la corretta
funzionalita delle attrezzature (lavastoviglie).
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E importante che anche il personale addetto alla somministrazione
utilizzi i guanti, la cuffietta e, se necessario, la mascherina. Il perso-
nale che presenta tagli, ferite, escoriazioni, foruncoli in parti del cor-
po che possono venire in contatto con l'alimento, deve proteggere
queste lesioni in maniera efficace (guanti, cerotti ecc). Vedi scheda
tematica “verifica del personale”.
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Sarebbe inoltre da preferire la separazione del personale sulla base
delle mansioni: GLI ADDETTI ALLA PREPARAZIONE DEGLI ALIMEN-
TI CRUDI NON DOVREBBERO SOMMINISTRARE ANCHE ALIMENTI
COTTI, in quanto possono essere essi stessi veicolo di microrganismi.
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