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L'allevatore per alimentare i propri animali puo utilizzare solo
mangimi prodotti in stabilimenti approvati e quindi anche
sugli imballaggi e documenti di trasporto dei mangimi
troviamo le informazioni per la rintracciabilita. Deve anche
assicurare che nel proprio allevamento sia rispettato il
BENESSERE degli animali, trattandoli secondo le leggi...
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...che regolano il rapporto animale-
uomo-ambiente, nel rispetto delle
caratteristiche e delle esigenze di ogni
specie. Deve, inoltre, operare in modo
da proteggere gli animali da batteri,
virus, parassiti e altri microrganismi
che potrebbero far insorgere malattie
e rendere le carni pericolose per il
consumatore: & la BIOSICUREZZA.

Se i miei animali stanno
bene, si ammalano

meno e producono . )
alimenti sicuri! w
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LA CARNE E" UN ALIMENTO )

RICCO DI PROTEINE NOBILI.
GLI ANIMALI PIU™ ALLEVATI
Eﬁ PER LA PRODUZIONE DI CARNE
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La somministrazione di medicamenti, quando strettamente necessaria, deve essere
autorizzata da un Veterinario ed annotata in appositi registri periodicamente controllati
dall’ASL che cosi garantisce la FARMACO SORVEGLIANZA. Sulla prescrizione del
Veterinario, quando prevista, deve essere riportato il CODICE di ALLEVAMENTO.

1 E permesso solo I'uso dei
farmaci autorizzati e dei
quali si conoscono i tempi
di eliminazione
dall’organismo (TEMPO
DI ATTESA) cosi siamo
sicuri di avere carni senza
residui nocivi di farmaci.




| Veterinari delle ASL, inoltre, PRELEVANO CAMPIONI sugli animali cosi come
sui mangimi, per verificare che non siano presenti
malattie trasmissibili all’'uomo e che non ci siano
residui nocivi di farmaci e di contaminanti
ambientali.

Curare e controllare 'alimentazione
per evitare che sostanze indesiderate
possono finire nel cibo dei miei
animali & un compito che svolgo tutti i
giorni: anch’io sono un consumatore!
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Nei macelli italiani, i Veterinari Ufficiali visitano gli animali vivi prima della
macellazione per accertarsi che siano sani...

carni e sugli organi. Se tutto & a posto, le carni vengono
destinate all'alimentazione umana, apponendovi uno
speciale BOLLO SANITARIO, impresso a fuoco o ad
inchiostro alimentare, che identifica lo stabilimento in
_CUi sono state prodotte.
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Dal macello le carni possono essere destinate alle macellerie oppure alla lavorazione
presso salumifici, laboratori, gastronomie, industria conserviera dove i Veterinari delle
ASL continuano la loro attivita di controllo cioé verificano il rispetto da parte del

produttore e venditore delle norme di igiene che servono per produrre alimenti sani.

ecile il

O

-

1\
\\

ants R
Do e Dy et

Ciao, mi chiamo Mario sono un produttore di alimenti,
anch’io mi occupo della sicurezza delle carni: per questo
ho definito le procedure da rispettare quando produco gli
alimenti e le raccolgo nel MANUALE DI AUTOCONTROLLO
(procedure di buone prassi igieniche e procedure
HACCP). Tutti i dipendenti dell’azienda, me compreso,

| seguiamo le istruzioni contenute nel manuale che ci aiuta

a produrre alimenti in tutta sicurezza. Il rispetto delle
istruzioni del manuale da parte mia e dei miei dipendenti &
verificato periodicamente anche dal Veterinario dell’ASL.

N Controllo costantemente che collaboratori e
dipendenti rispettino le procedure di autocontrollo

garantire la qualita dei prodotti. Assicuro la
formazione continua dei dipendenti aumentando la
garanzia del loro buon operato.

= ¢ cosi da tutelare la salute del consumatore e
Aw
o
-
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Oltre ai controlli per la sicurezza alimentare, i marchi privati della grande distribuzione o i
consorzi di produttori possono chiedere ai propri fornitori ulteriori programmi di verifica
e certificazioni a garanzia del rispetto di norme volontarie: “sistemi qualita”, “disciplinari
di etichettatura volontaria e di produzione” (DOP, IGP, ecc.), “normativa biologica”. Ben
- — vengano! Un PRODOTTO di QUALITA &
A I'obiettivo di ogni produttore! Il concetto
_ di qualita alimentare non puo ovviamente
| prescindere dal concetto di sicurezza che
1| ne costituisce la base essenziale per
d questo sono importanti i controlli sanitari
ufficiali dei Veterinari e Medici del
Servizio Sanitario Nazionale.

Spero, al termine del nostro viaggio, di
averti convinto che la carne e i prodotti
derivati meritano la tua fiducia.




E ricorda: porta la carne a casa il piu
rapidamente possibile e ponila subito nel frigo
0 nel congelatore.

Per i surgelati & bene utilizzare una
borsina termica o un frigorifero
portatile.
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Ma per quanto tempo Si
conservano queste carni?

E sempre corretto nspettare Ie
| modalita e il termine di
conservazione indicato in

J etichetta. Per la carne sfusa é

* consigliabile consumarla al piu

\| presto dando sempre la

| precedenza alla carne molto

=] manipolata (es.: macinato) e a
queIIa che normalmente viene mangiata cruda
(es.: carpaccio). In generale, la comparsa di

< alterazione del colore o dell’'odore devono
indurre ad escludere la carne dal consumo.
La CONSERVAZIONE CASALINGA, se non
fatta correttamente, influisce notevolmente
sulla durab|I|ta degh alimenti.

Adeguate modalita di conservazione consentono di evitare deterioramenti potenzialmente
nocivi, contaminazioni o crescite microbiche. Le carni in frigo devono essere sempre protette
da involucri e contenitori e se di diverse specie devono essere separate. Non devono, inoltre,
venire a contatto con alimenti confezionati, verdure, frutta e con alimenti cotti.
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Se si desidera congelare la carne, bisogna
accertarsi che la temperatura del freezer
sia almeno intorno —18°C, —20°C.

@ £ buona norma congelare la carne
acquistata nel minor tempo possibile:
fare dei piccoli pezzi in modo che il
congelamento avvenga pit

velocemente possibile.

@ Sarebbe opportuno applicare

sempre un’etichetta con la descrizione
del prodotto e la data di congelazione.

® Non c’é un termine di

conservazione predefinito per legge

per gli alimenti congelati a livello
domestico data la variabilita di 4
prodotti alimentari, le condizioni d’uso

e le diverse capacita refrigeranti dei
frigocongelatori presenti in

commercio. Indicativamente si

consiglia di seguire il termine di
conservazione indicato nel manuale
fornito dal costruttore del congelatore,
ed in particolare il codice

internazionale a stelle, %

convenzionalmente usato dal mercato.

~Impara a riconoscere i simboli che
appaiono su frigoriferi e congelatori.
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Tuttavia la regola generale sempre valida é che, una
volta scongelato il cibo, sia opportuna una valutazione
di eventuali variazioni organolettiche. Il congelatore
domestico, infatti, non sempre pud mantenere il cibo
nelle condizioni standard indicate nelle istruzioni.
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Un uso domestico inappropriato del
congelatore, come lo sportello lasciato
— : = a lungo aperto, shalzi di temperatura,
5 interruzione della corrente elettrica
— possono determinare condizioni
—— | “tempo/temperatura” differenti per la
O3t i 1 conservabilita delle carni.
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Ed ora eccoti qualche consiglio per la
manipolazione e la cottura delle carni a casa.

A

@ La carne va scongelata in frigorifero |
0 nel forno a microonde o direttamente ¢
a cottura e non a temperatura ambiente.s

@® Una volta scongelata, consumala
rapidamente e non ricongelarla. 1

@® Dopo aver toccato la carne cruda,
lava le mani prima di passare ad un
altro alimento (ad es.: carne cotta,

verdura)! J

@ Dopo aver usato gli utensili per la
carne cruda, lavali o cambiali prima di
utilizzarli per altri alimenti.

@ Quando cuoci il pollo o carni molto
manipolate (polpette, hamburger, ecc.)
controlla che siano ben cotti anche
all’interno; scientificamente, infatti,
sopra i 75°C “a cuore” i germi patogeni J
vengono distrutti. Eventualmente aiutati
con un termometro da cucina. Pertanto
applica tali regole scrupolosamente in  }
caso di bambini, anziani, donne in stato
interessante e nei casi consigliati.

@® Non carbonizzare la superficie
esterna: si formerebbero sostanze
cancerogene!




Istituzioni che concorrono al controllo degli alimenti

. MINISTERO MINISTERO
Istituto DELLA DELLE POLITICHE MINISTERO MINISTERO
— Superiore di <— SALUTE —1 r—  AGRICOLE DELL’ECONOMIA E DELL’AMBIENTE
Sanita Direzione Generale per ALIMENTARII E DELLE FINANZE
I'lgiene e la Sicurezza FORESTALI
degli Alimenti e
Nutrizione
¥ - Qualita
REGIONI icurezza alimenti a—
l alimenti \SPRA
REGIONI
UVAC
ASL (Ui Vetrvar per o AMBIENTAL
(Azienda Sanitaria gli Adempimenti degli
Locale) obblighi Comunitari) ICQRF
(Ispettorato
Y Y centrale della
SIAN tutela della qualita
Servizi Veterinari (Servizi Igiene Alimenti € repressione
Nutrizione) frodi dei prodotti
agroalimentari)
\7 7 Yoy
. _USMAF o . PlF . Agenzia delle
(Uffici di Sanita Marittima, (Posti di Ispezione < Dogane
Aerea e di Frontiera) Frontaliera)
A
) ARPA Istituti Zooprofilattici
(Agenzia Regionale per la e
Protezione del’Ambiente) P
s S NAS Carabiqi_eri Corpo BT G - Carabinieri
S= (LhelEnang de!;rrc?::cehe Forestale delo REPARTO T pnela
g2 Sofisticazioni e Sanita) ATt o PESCA mblente
VS ENTI PARCO
ficlic(d Guardia caccia Guardie GUARDIA
provinciale e Guardia pesca ecologiche PARCO
comunale volontarie
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