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RIORDINO degli AMBIENTI 
e delle ATTREZZATURE
Raccolta dei rifiuti: negli ambienti di lavorazione devono esse-
re a disposizione contenitori differenziati per la raccolta delle varie 
tipologie di rifiuti. Tali contenitori dovrebbero essere collocati in ap-
positi locali, ben identificati e con apertura a pedale. 
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Se i contenitori sono presenti nei locali di lavorazione, devono es-
sere regolarmente svuotati e sanificati prima di essere riposti ne-
gli stessi locali. Gli operatori devono lavarsi accuratamente le mani 
dopo aver toccato i rifiuti e i loro contenitori. 

Per lo smaltimento devono essere utilizzati diversi contenitori, a 
seconda della tipologia di rifiuto.

Sì!NO!

(Pedale)

Sì!
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TIPOLOGIA DI rifiuti 

•	Materiale organico: Comprende rifiuti di cucina e ristora-
zione come lische di pesce, avanzi di carne, resti di vegetali ecc. 
I sottoprodotti di origine animale (ossi, grasso, ecc.) prodotti 
nelle macellerie devono essere smaltiti mediante ditte autoriz-
zate, secondo la normativa vigente.

•	 Imballaggi: comprendono tutti i contenitori di alimenti (va-
schette in plastica, barattoli in latta, sacchi di carta, ecc.). Nel 
caso di imballaggi di cartone contenenti materie prime, questi 
devono essere rimossi prima di accedere ai locali di lavorazione. 

•	Oli esausti di frittura devono essere conferiti in centri di 
raccolta degli oli esausti, non devono quindi essere smaltiti 
attraverso lavandini o condutture di smaltimento delle acque 
nere.

Nel caso sia necessario stoccare i rifiuti prima dello smaltimento, i 
contenitori dei rifiuti di qualsiasi tipologia devono essere chiara-
mente identificati e lasciati chiusi, per evitare di attirare animali in-
festanti.

Raccogli gli oli 
esausti
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Pulizia e sanificazione degli ambienti 
e delle attrezzature

Al termine di ogni giornata lavorativa i locali di lavorazione e gli 
strumenti utilizzati devono essere adeguatamente puliti e sanifica-
ti. In particolare tutte le attrezzature come stoviglie, tavoli, taglieri, 
impastatrici, ecc. devono essere pulite a fondo con appositi deter-
genti e in seguito disinfettate. 
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Le parti dei locali di lavorazione che non vengono in contatto con gli 
alimenti, come per esempio pareti e pavimenti, devono essere alme-
no ben pulite, senza macchie o residui delle lavorazioni. Alcune ap-
parecchiature richiedono pulizie più frequenti, non solo a fine gior-
nata, soprattutto se sono previste lavorazioni diverse su una stessa 
macchina (gelato di diversi gusti utilizzando la stessa macchina). 

Il personale incaricato delle pulizie deve conoscere le modalità di 
pulizia e sanificazione, i prodotti da utilizzare e la frequenza di 
pulizia. 


