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Il Medico Veterinario a supporto
della Protezione Civile:
gestione delle cucine da campo
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Le collaborazioni
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Centra di Hiferimento Regionale
delle Produzioni Agroalimentari Tradizionali
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“ADRIANO MANTOVANI”
Centro Regionale di riferimento Veterinario per le Emergenze non Epidemiche
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Istituto Zooprofilattico
Sperimentale
del Mezzogiorno




7/8 Settembre 2021
- Salerno

21 Novembr
Mercoglia

15/16 Ottobtre 2021
- Agropoli

123 partecipanti da Napoli, Salerno, Avellino, Benevento e Caserta



Sopralluoghi:
Modulo cucina
Locale di stoccaggio
Frigoriferi

Approfondimenti:
Disinfezione, disinfestazione ed infestanti
Diete
Allergie ed intolleranze



Corretta gestione
degli alimenti

SEPARARE
GRUDO DAL COTTO

DI OEIGI'IE DI UEIGINE

ANIMALE VEGETALE MISTI

PIATTI PIATTI CGTTI DA PIATTI FREDDI
DA SERVIRE  SERVIRE FREDDI a

GUOCERE s

ACCURATAMENTE “

SOMMINISTRAZIONE



con gli operatori sanitari delle ASL e prevede un sopralluogo presso il campo, per intervista
operatori ed indagare direttamente in tutti gli ambienti del modulo ristorazione.




Vengono attuate delle misure cautelative che hanno lo scopo di arginare il problema ed elimina
cause potenziali:

Somministrazione di un pasto a basso rischio, ovvero che richieda minima manipolazione di alim
non deperibili;

Ricognizione delle materie prime impiegate prima della comparsa dei sintomi e segregazione de
stesse, acqua compresa se proveniente da cisterne o fonti sospette;
Sanificazione straordinaria degli ambienti di preparazione degli alimenti.
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2. SEPARARE CARNE CRUDA,
1. LAVARSI LE MANI CON UGVA, FRUTTI DI MARE

ACQUA E SAPONE PRIMA, E POLLAME
DURANTE, DOPO AVER DAGLI ALTRI ALIMENTI
PREPARATO IL CIBO E MEL FRIGORIFERO
PRIMA DI MANGIARE —

S

4. USARE SAPOME E ACOUA
CALDA FER LAVARE
COLTELLL UTENSILL TAGLIERE
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5. SCIACQUARE
| PRODOTTI

Per evitare il verificarsi delle malattie a trasmissione alimentare e fondamentale:
- Accreditare i fornitori: solo gli alimenti provenienti dal «circuito nazionale ufficia
somministrati agli utenti del Campo. E quindi vietato accettare preparazioni dome
provenienza, né € possibile aggiungere ai pasti ingredienti non forniti dagli Operatori.
GHP(buone pratiche d’igiene) e GMP(buone pratiche di fabbricazione): ’insieme di
il personale addetto alla ristorazione deve rispettare per ridurre al minimo il rischio di
Procedure Operative: seguire le procedure permette di ottimizzare i tempi, ridur
minimo la possibilita di contaminazione ed offrire un servizio rapido ed efficiel
accuratamente documentate nel Manuale HACCP.

6, UTILIZZARE UTENSILI DA CUCINA
E PIATTI SEPARATI PER CARNE CRUDA,
CARME DI POLLO E PRODOTTI DELLA

PESCA
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