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. Conoscenze professionali

1.1 Etica professionale

Gioia nella professione

«Finalmente ho terminato la scuola, ora comincia la
vita». Cosi si sente dire sovente dai glovam Tuttavia,
appena iniziato il tirocinio, ricomincia di nuovo la
scuola. Perché infine questo trambusto? E qui non
parlano ancora di g101a nella professwne La rispo-
sta & semplice ed ¢ riassunta in un aforisma:

«Sapere & potere»

Che cosa significa? [l sapere rafforza I'uomo, 1o riem-
pie di consapevolezza, lo rende pit sicuro nel comuni-
care con gli altri uomini. Cio significa, proprio, che
P'uomo impara per se stesso, € non per il suo inse-
gnante o il suo superiore. Questo fatto non & purtrop-
PO noto a tutti.

Per rendere attivo 'aforisma «sapere & potere» & ne-
cessario osservare alcuni principi generali brevemen-
te descritti qui di seguito.

Dobbiamo imparare

— a configurare la nostra vita, per realizzarci meglio
— a collaborare

— a conoscere noi stessi e gli altri

— ad essere adattabili

— ad essere creativi

— a vivere consapevolmente la bellezza

Configurare la vita

Si osservi questa formula:
Tempo da svegli

Tempo di lavoro
(60-L70%)

Tempo libero
(30-401%)

T
Durata della vita

Che cosa ci dice?

A ciascuno di noi deve riuscire di organizzare conve-
nientemente il rapporto tra il tempo da svegli e la du-
rata della vita. Dobbiamo sempre essere consapevoli
di quanto di bello e di positivo possiamo godere du-
rante l'esercizio della professione. (I mezzi di comuni-
cazione di massa ci investono oggi con informazioni
negatlve) I1risultato del nostro lavoro deve procurar-
ci gioia. (Un piatto preparato con abilita — la specia-
lita della casa, che viene sempre richiesta dai clienti
— la nostra cucina pulita dotata di moderne apparec-
chiature — il grazie di un cliente o di un nostro supe-
rlore) Certamente vi sono altri esempi edificanti, che
€ opportuno cercare. E dopo il lavoro compiuto dob-
biamo organizzarci convenientemente nel tempo libe-
ro. Esso deve risultare una continuazione del tempo
di lavoro; deve effettivamente consentirci di evadere,
stimolandoci.

Consideriamo sempre, nei punti seguenti, questa
espressione di «tempo di vita». Per le considerazioni
che seguono ¢ necessario stabilire adeguati rapporti
«con gli altri» — poiché veniamo al tema.

Collaborazione

Chi pit chi meno, siamo tutti egoisti. I’egoismo & pe—
1o il nemico della collaborazione.

Le premesse per un lavoro di squadra fecondo sono
riassumibili nelle seguenti enunciazioni:

— Tolleranza Il riconoscimento dell’altrui per-
sonalita, come individui.

— QOggettivita Nessun pregiudizio. Non lascia-
moci mai influenzare dalla «pri-
ma impressione».

— Disponibilita  Ognuno nell’équipe deve voler
collaborare con gli altri.

— Signorilita Essere aperti con il partner, dire

francamente le proprie opinioni e
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accettare le osservazioni sincere
del collega.

— Versatilita Limitare gli egoismi, non sentirsi
sempre importanti, non essere su-
scettibili, cercare di comprendere

il partner.

Dobbiamo allenarci alla vita co-
munitaria, allo stesso modo in cui
ci si allena in una squadra nello
sport. Il saluto amichevole, da so-
lo, non serve.

Cerchiamo dunque di adempiere a questa premessa,
sia nella vita professionale sia nella vita privata — ne
vale la pena.

— Esercizio

Conosciamo noi stessi e gli altri

Troppa gente non conosce se stessa. Affermazione

paradossale, purtroppo rispondente alla realta.

Che fare?

Guardiamoci di tanto in tanto allo specchio, realmen-

te. E riflettiamo bene, percio:

— se gli errori sono sempre e solo commessi dagli al-
tri, € non alle volte anche da noi;

— come mi comporterei nella pelle degli altri;

— quali misure, attivita, affermazioni possono con-
tribuire al vicendevole miglioramento.

Impariamo a conoscere sempre meglio il partner.

Mettiamoci nei suoi panni, comprendiamo il suo

comportamento! Teniamo conto delle sue preoccupa-

zioni. Diventiamo veramente il suo collega!

Con cid adempiamo alla prossima esigenza:

Essere adattabile

Non significa assolutamente di venir meno alla pro-
pria personalita. Bensi che noi impariamo ad adat-
tarci ad una situazione e a comportarci di conse-
guenza.

Essere creativi

In ogni uomo risiede un piccolo inventore. Anche il
convivere richiede sempre nuovi impulsi. Da piu teste
dovrebbero prender corpo piu idee. Impegnamoci vi-
cendevolmente a esprimere idee, idee che nella vita
professionale e nel tempo libero ci fanno progredire.

Con cid chiudiamo il cerchio e torniamo al punto ini-
ziale:

Vivere consapevolmente la bellezza

Cerchiamo il bello ogni giorno — ce n’¢ una quantita.

Questo ci aiutera a superare situazioni difficili; ci
conferisce perizia e sicurezza. Cosi trascineremo gli
altri. Dimentichiamo le miserie — diventiamo ottimi-
sti!

1.2 Igiene professionale —
legislazione alimentare

1.2.1 Principio generale

La salute ¢ il bene piu prezioso. Per il mantenimento
della salute corporea e mentale I’igiene ¢ d’importan-
za fondamentale. Il massimo comandamento dell’i-
giene professionale € /’assoluta pulizia personale, dei
generi alimentari in lavorazione, cosi come degli ap-
parecchi, delle macchine e dei locali. Per il lavoro di
cucina questo principio generale riveste un significa-
to del tutto particolare. La sporcizia in cucina pud
avere pesanti conseguenze per la salute.

1.2.2 I fondamenti legislativi
dell’igiene alimentare

La legislazione sugli alimentari costituisce la base per
Pesercizio del controllo sulle derrrate e percio per l'e-
same dell’igiene in tutti gli istituti dell’alimentazione.
Gli scopi essenziali della legislazione alimentare
sono:

— protezione della salute pubblica,

— protezione contro le frodi e le contraffazioni quali-
tative e quantitative.

Essa proibisce pertanto:

— di fabbricare, di produrre, di conservare e commer-
ciare prodotti il cui consumo potrebbe danneggia-
re la salute umana,

— di contraffare derrate o di imitarne,

— di immettere nel commercio alimenti con indica-
zioni fuorvianti o inveritiere.

Nello studio di questo volume: le corrispondenti leg-
gi, ordinanze e pmcnzlom, ecc. sono sempre da
considerare e da spiegare in rapporteﬁaﬂaqswfiea
letteratura legislativa.

Dato che questo libro ¢ letto in divesi paesi, dove le
leggi e le ordinanze relative al suo contenuto vengono
spesso modificate o sostituite, la menzione di singole
prescrizioni creerebbe non solo confusione d’idee, ma
risulterebbe fuorviante per il lettore.

Le indicazioni riferentisi a contenuti, quantitativi e
composizioni di determinati prodotti grezzi e finiti,
citate nel presente volume rivestono carattere pretta-
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mente tecnico-professionale e non fanno riferimento
(non si riallacciano) in alcun caso alle leggi vigenti.

1.2.3 L organizzazione del controllo
delle derrate alimentari

Il governo di ogni Stato é responsabile dell’applica-
zione di questi controlli; chimici e ispettori alimentari
sono invece responsabili della loro applicazione.
Tali controlli riguardano non solo la produzione, il
magazzinaggio e la vendita di prodotti alimentari,
bensi anche gli attrezzi, le macchine, i locali e il perso-
nale addetto ai lavori.

1.24 Nozioni basilari di microbiologia

Per la comprensione delle norme igieniche alimenta-
ri, al cuoco occorrono alcune cognizioni fondamen-
tali riguardo ai microorganismi (batteri, muffe, lievi-
ti, virus).

I microorganismi sono piccoli, microscopici, esseri
viventi che si nutrono, espellono tossine (prodotti del
loro metabolismo) e si riproducono rapidamente
quando trovano le condizioni favorevoli. I microor-
ganismi possono essere innocui o utili all’'uomo, ma
anche molto pericolosi. Nella lavorazione dei generi
alimentari occorre sempre tener presente che determi-
nati organismi nocivi alla salute dell’uomo (agenti
patogeni) vengono facilmente trasmessi all’'uomo da-
gli alimenti o da lui stesso (portatore di tali organi-
smi), per il loro tramite.

Altri microorganismi producenti sostanze tossiche
causano, con la loro propagazione massiccia negli
alimenti, le cosiddette intossicazioni alimentari.
Inoltre, alcuni tipi di microorganismi sono noti quali
agenti di deterioramento degli alimentari.

Se abbiamo alcune cognizioni sulle condizioni di vita
di questi microorganismi ci sard pertanto possibile
prevenire ampiamente le malattie dovute all’alimen-
tazione e preservare i generi alimentari dal deteriora-
mento.

A tale scopo vanno rispettate le seguenti precauzioni
fondamentali:

I microorganismi si dividono nei gruppi seguenti:

1. Batteri

I batteri sono microscopici esseri viventi, monocellu-
lari, delle dimensioni di uno o pochi millesimi di mil-
limetro. Mezzo miliardo di battteri raggiungono un
peso complessivo di un solo millesimo di grammo. I
batteri si dividono in tre categorie:

b) c)

a) a forma sferica (cocchi)
b) a forma di bastoncino (gli uni con, gli altri senza spore)
c) aforma di spirale

Molti batteri sono innocui per 'uvomo. Alcuni anzi
possono essere utili, in quanto vengono impiegati per
la preparazione di alcuni alimenti (ad esempio latte
acido, iogurt, pasta lievitata, crauti).

Determinati batteri sono per contro molto pericolosi.
Sono noti quali generatori di malattie (agenti patoge-
ni) trasmessi all’'uomo attraverso gli alimenti.

Gli alimenti possono essere contaminati da mani su-
dicie, dal contatto di abiti da lavoro e attrezzi sporchi,
darecipienti e macchine non pulite. Inoltre & possibile
che questa contaminazione sia provocata da animali
domestici: topi, ratti, mosche, insetti, scarafaggi o da
acqua inquinata. Fra le malattie trasmesse all'uomo
per questa via, citiamo: il tifo, la salmonellosi, la dis-
senteria, l’itterizia, il colera, la tubercolosi, la difte-
rite.

La riproduzione dei batteri avviene per scissione. In
condizioni favorevoli, ovverossia su terreno di coltura
adatto e a temperatura ideale (30-40°C), si riprodu-
cono rapidamente (da 1 a 4 scissioni all’ora); il che si-
gnifica, premessa una scissione ogni quarto d’ora,
una riproduzione di circa 1 Mio di batteri ogni 5 ore.

Gli elementi necessari alla loro proliferazione sono il
nutrimento, 'umidita e il calore.

I batteri si nutrono di preferenza di alimenti ricchi di
proteine, non acidi, quali latte, uova, carne, pollo, pe-
sce, gelato, creme. Indispensabile alla loro moltiplica-
zione € un sufficiente grado d’umidita. Prodotti ali-
mentari asciutti come zucchero, farina, riso, dolci
secchi, ecc. non costituiscono un ambiente favorevole
alla riproduzione dei batteri.
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1.2.5 Deterioramento dei generi alimentari

Per generi alimentari deteriorati s’intendono prodotti
non piu idonei al consumo. Secondo quanto prescrit-
to dall’ordinanza sulle derrate alimentari & proibito
mettere in commercio alimenti deteriorati. Qualsiasi
genere alimentare guasto rappresenta un pericolo per
la salute del consumatore. Per il cuoco & della massi-
ma importanza vigilare affinché gli alimenti non si
deteriorino e, qualora cid accadesse, deve provvedere
che non vengano in alcun caso usati per la prepara-
zione di cibi.

Ed ‘obbligo éégﬁ?ié‘sémpbiosathénte le prescrizioni
Ml T - s e e

Le cause di deterioramento possono essere diverse:

— la decomposizione dei generi alimentari ad opera
di batteri (batteri di putrefazione) o da muffe (for-
mazione di tossine batteriche).

— la contaminazione da insetti (tarme, larve, vermi,
coleotteri, ecc.) specialmente nel caso di scorte (fa-
rina, semolino, riso, preparati di minestre, ecc.).

— l'andare a male per procedimento chimico come
ad esempio il contatto con Daria, il divenir segoso,
rancido di generi alimentari contenenti grasso
(grassi, oli, lardo, panna), il sapore di metallo di
scatolame (barattoli rigonfi).

1.2.6 Ligiene personale

La legislazione sugli alimentari esige in generale che

venga data la massima importanza ad una perfetta

pulizia nella fabbricazione, estrazione (produzione),
preparazione, conservazione, imballaggio, trasporto

e vendita dei generi alimentari.

Conformemente a questo principio, per quanto attie-

ne all’igiene personale ed in particolare in cucina, so-

no indispensabili le seguenti premesse:

— pulizia del proprio corpo: lavarsi, prendere una
doccia o un bagno regolarmente, lavare e mantene-
re in ordine la testa con un taglio e una pettinatura
accurati dei capelli;

— mani perfettamente pulite, irreprensibili: unghie
corte e perfettamente pulite. Lavare le mani prima
diiniziare un lavoro, dopo avere visitato la toilette,
dopo una pausa di lavoro, ecc. Sul lavoro non si de-
vono portare braccialetti o altri gioielli. Per asciu-
gare le mani si usino sempre asciugamani di carta,
da gettare dopo I'uso, o a rullo continuo. E proibi-

to usare asciugamani in comune! (Esiste il pericolo

di contagio batterico alle mani);

— indumenti impeccabili, abiti e biancheria;

— calzature pulite e adeguate per stare in cucina;

— corretta cura dei piedi, frequenti pediluvi e cambio
regolare dei calzini.

Osservare norme e regolamenti legislativi!

1.2.7 Norme d’igiene in generale

In cucina vanno osservate le seguenti regole fonda-

mentali:

— occorre assolutamente evitare il contatto con le
mani di prodotti facilmente deteriorabili (gelato,
creme, latte, panna, ecc.). In particolare, tralascia-
te di assaggiare o disporre i cibi con le dita! Per i
procedimenti di mescolazione o di imballaggio &
raccomandabile 'uso dei guanti di plastica fine,
da gettare dopo l'uso.

— Persone affette da malattie infettive o ripugnanti
non devono lavorare nel settore dei generi alimen-
tari. Qualora in un’azienda si manifestino frequen-
ti casi di diarrea & necessario consultare il medico:
potrebbe sussistere il pericolo di contagio di malat-
tie intestinali. Il veto allo svolgimento di attivita
nel settore dei generi alimentari vale anche per le
persone affette da malattie della pelle (eczemi) o
con ferite aperte e purulente.

— Le stoviglie non vanno mai toccate all’interno e le
posate devono essere afferrate solo dalla parte del-
I'impugnatura.

— Evietato tenere in cucina, come pure in altri locali
ove siano depositati generi alimentari, animali do-
mestici di qualsivoglia genere (cani, gatti, ecc.).

— Durante il lavoro in cucina non si devono toccare
animali domestici.

— Iresti di cucina destinati alla riutilizzazione devo-
no essere indiscutibilmente commestibili, e consu-
mati al piu presto. I resti di vivande riportati dal
servizio non possono e non devono essere riutiliz-
zati per nessuna ragione.

— Irifiuti (leimmondizie) vanno conservati in appo-
siti recipienti, chiusi, facili da pulire ¢, se possibile,
riposti in apposito locale. In ogni caso devono es-
sere allontanati dalla cucina ogni giorno.

— Insetti (scarafaggi) e roditori (topi, ratti) devono
essere eliminati soltanto per mezzo di appositi pre-
parati ammessi in commercio. E necessario vigila-
re affinché nessun genere alimentare venga a con-
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tatto diretto o indiretto con questi prodotti tossici.
(Veleni!)

2.8 Igiene dei prodotti alimentari

La cucina rappresenta, nell’ambito dell’igiene, il set-

rore pin importante e nel medesimo tempo piu delica-

ro di tutta ’azienda. Comandamento massimo per il

cuoco ¢&il rispetto di una pulizia perfetta nella prepa-

razione e conservazione degli alimenti.

Per i diversi prodotti, divisi per gruppi, attenersi alle

seguenti prescrizioni:

— latte e panna costituiscono alimenti facilmente
soggetti a deterioramento . Devono essere conser-
vati a temperature sotto i 5°C (+1 fino a 3°C), in
recipienti ben puliti (non di materia sintetica!)

— burro e margarina sono relativamente deteriorabi-
li e vanno conservati a temperatura di frigorifero
(+1 fino 3°C)

— grassi e oli devono essere conservati al fresco, pro-
tetti dall’influenza dell’aria e della luce

— scaricare e filtrare quotidianamente il bagno d’o-
lio. L olio guasto per le fritture e consunto non de-
ve essere completato con I’aggiunta periodica di
olio fresco, ma deve essere completamente cambia-
to (vedi cfr. 7.6)

— le uova vanno tenute al fresco. Le uova di anatra
possono essere consumate solo se cotte

— frutta e verdura si conservano a temperature dai
3-6°C e devono sempre essere accuratamente
lavate

— scatolame: va riposto in luogo fresco (possibil-
mente non oltre i 15°C) e asciutto (formazione di
ruggine). Barattoli rigonfi non devono mai essere
impiegati, per nessun motivo

— il contenuto di scatolame avente pareti interne di
latta non laccata (macedonia di frutta, asparagi,
ananassi, ecc.) va riversato in recipienti adatti, poi-
ché la latta puo facilmente corrodersi

— tutte le qualita di gelato costituiscono un buon ter-
reno nutritivo per i batteri. Nella preparazione di
gelato occorre quindi la massima pulizia. La mas-
sa di gelato dovrebbe essere riscaldata a 85°C per
la durata di almeno un minuto e in seguito raffred-
data rapidamente a bassa temperatura, sotto i
5°C, (con acqua corrente fredda). Le speciali pinze
per porzioni (porzionatori) sono valutate fra le pit
grandi sedi di focolai batterici. Tutti gli attrezzi oc-

correnti alla confezione di gelato devono essere
scrupolosamente puliti e sterilizzati mediante ap-
positi prodotti e con ’acqua bollente;

— la pasticceria alla crema o alla panna si deteriora
in breve tempo e occorre confezionarla giornal-
mente e mantenerla al fresco

— panini imbottiti, sandwiches, tartine (canapés),
ecc. sono facilmente deteriorabili, specialmente
quelli a base di carne. Per la loro confezione bada-
re alla pulizia scrupolosa delle mani (contatto con
le mani!). Anche questi prodotti vanno conservati
a temperatura frigorifero (5°C)

— carne fresca, prodotti di carne, pesci, frutti di ma-
re: si deteriorano molto rapidamente. Durante il
processo di deterioramento rappresentano un
grande pericolo per la salute. E d’obbligo control-
lare giornalmente il loro stato di freschezza e la lo-
ro idoneita al consumo. Si conservano ad una tem-
peratura di circa 0°C, al massimo a 5°C. La carne
macinata e simili prodotti di carne fresca (cruda)
non dovrebbero essere conservati oltre la durata di
un giorno. Le caratteristiche manifestazioni di de-
terioramento della carne sono: cattivi odori, visci-
dita, mutamento di colore e formazione di muffa.
I prodotti che si presentano i questo modo non de-
vono assolutamente essere consumati

— funghi freschi — ad eccezione dei «champignons»
di coltura e delle cantarelle (gallinacci) — possono
essere utilizzati soltanto dopo aver consultato un
posto di controllo ufficiale ed aver ottenuto da
questi, dopo esame della merce, il benestare al loro
consumo

— le pietanze a base di funghi sono molto delicate e
il loro deterioramento avviene in brevissimo tem-
po. Pertanto é d’obbligo consumare questi cibi su-
bito dopo averli cucinati. Non si devono assoluta-
mente riscaldare simili vivande

— le vivande in genere possono deteriorarsi assai ra-
pidamente (riproduzione dei batteri!) se queste so-
no conservate a lungo in luogo non sufficiente-
mente fresco, cio€, ad una temperatura di zona pe-
ricolosa, dai 10 ai 60°C

— i farinacei devono essere tenuti in luogo asciutto e
arioso. Cassette e cestelli per il deposito del pane
non devono essere foderati con carta di giornale.
La riutilizzazione di pane gia tagliato e gia presen-
tato al cliente & vietato (ad esempio, riutilizzare
detto pane per la produzione di pane grattugiato)

— la catena di refrigerazione va costantemente osser-
vata. Prodotti congelati vanno conservati a tempe-
ratura costante di almeno —18°C. Lo scongela-
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mento di questi prodotti deve sempre aver luogo a
temperatura di frigorifero (—5°C). La scongela-
zione a temperatura ambiente non & permessa per
alcun motivo

— gli scarti di oli e di grassi non devono finire nelle
canalizzazioni. Conservarli in recipienti per la loro
riutilizzazione da parte dell’industria chimica.

1.2.9 Igiene degli utensili, macchine, locali,
apparecchiature

Uno dei principi fondamentali di igiene in un’azienda
alberghiera ¢ la pulizia sistematica e costante di tutti
gli utensili e macchine che vengono a diretto contatto
con gli alimenti, dei locali adibiti a deposito (magaz-
zini) e alla preparazione dei cibi, /e cucina in modo
particolare.

E necessario rispettare le seguenti esigenze:

— gli utensili di uso corrente (recipienti, utensili, at-
trezzi) devono essere mantenuti perfettamente pu-
litie in ottimo stato. Gli utensili cromati, nichelati,
stagnati, ecc. devono sempre presentare un rivesti-
mento intatto. I1loro stato dev’essere impeccabile,
cosi da non contaminare gli alimenti con metalli
tossici, come zinco e piombo. Le stoviglie smaltate
e danneggiate vanno eliminate. Oggetti in rame o
in ottone non sono consigliabili. Recipienti in ma-
teriale sintetico (plastica) sono ammessi nella mi-
sura in cui I'uso del materiale di plastica sia stato
autorizzato per alimenti

— recipienti per il latte. Questi devono essere trattati
con particolare cura; sciacquarli immediatamente
dopo I'uso con acqua tiepida, badando che sia eli-
minata ogni traccia di latte. Questa prima opera-
zione sara seguita da un lavaggio meccanico con
acqua calda e un prodotto detergente, ed infine da
una sciacquatura con acqua bollente, 0 meglio al
vapore. Le stoviglie devono essere poste a sgoccio-
lare e ad asciugare con I’apertura rivolta verso il
basso; non bisogna asciugarle con uno straccio

— gliimballaggi. Con gli imballaggi portati dai forni-
tori possono introdursi in cucina insetti e parassiti
(scarafaggi, tarme, coleotteri, formiche, ecc.).
Inoltre, gli imballaggi sudici rappresentano peri-
colo nonché ottimi focolai di batteri. Pertanto gli
imballaggi devono essere allontanati dalla cucina
e deposti, fino al momento della loro restituzione,
in un locale destinato a questo scopo

— biancheria da cucina. Gli stracci per la pulizia delle
stoviglie, della cucina, dei fornelli e del forno devo-
no essere sostituiti quotidianamente. La bianche-
ria usata e sudicia va deposta lontano dalla cucina

— le macchine e gli apparecchi (ad esempio affettatri-
ce, tritacarne, emulsionatore per la panna, freezer,
ecc.) devono essere puliti almeno una volta al gior-
no. Si consiglia di trattare periodicamente queste
attrezzature con un disinfettante appropriato

— I fornelli, il grill, lo spiedo; si ripuliscano, ogni-
qualvolta vengano usati, con una spazzola metalli-
ca per togliere i resti carbonizzati

— la cucina. Va ripulita almeno una volta al giorno.

I pavimenti, i soffitti e le pareti dovranno presenta-
re una superficie dura e liscia per facilitarne la pu-
lizia. Superfici danneggiate (pavimenti difettosi,
€CC.) non possono essere sottoposti ad una pulizia
di fondo. Fessure, crepe e buchi sono ottima dimo-
ra per ogni genere di vermi, insetti e batteri. Inol-
tre, 'umidita presente in luoghi sudici favorisce la
proliferazione dei batteri. I pavimenti devono esse-
re scopati dopo ogni servizio e lavati ogni giorno.
Molto razionali per la pulizia dei pavimenti sono
gliscoliprevisti nei medesimi e adeguatamente col-
locati. La cucina dev’essere provvista di un ottimo
impianto di ventilazione ed essere dotata di un ec-
cellente impianto di illuminazione

— locali e celle di refrigerazione e frigoriferi devono

essere sottoposti almeno settimanalmente ad una
pulizia di fondo e mantenuti sempre perfettamente
puliti. Se necessario si provvedera alla sbrinatura
degli stessi e si asciugheranno molto bene prima di
riporvi nuovamente la merce. Le temperature di
stoccaggio per le installazioni di refrigerazione de-
vono essere ottimali. Sono d’obbligo i termometri
di controllo
— locali di refrigerazione per riserve

(carni, pesci, molluschi, ecc.) 0+ 2°C
— frigoriferi mass. + 5°C
— impianti di congelazione min. —18°C

— economato. Mantenere questo locale sempre in or-

dine, pulito e sufficientemente arieggiato. Le riser-
ve vi siano riposte in perfetto ordine. Almeno una
volta per settimana l’economato va pulito a fondo

— letoilettes del personale devono essere ripulite e di-

sinfettate giornalmente e ben arieggiate. Questi lo-
cali e le loro pareti devono essere di materiale duro
e liscio, facilmente lavabili

— ilavelli devono essere predisposti in numero suffi-

ciente, almeno nelle toilettes, nei locali guardaroba
enella cucina. Saranno alimentati con acqua calda
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e fredda, provvisti di sapone (possibilmente con
distributore automatico di sapone liquido) e di
asciugamani individuali (di carta o in rullo). Sono
proibiti gli asciugamani ad uso collettivo. In questi
locali dovra costantemente regnare una pulizia im-
peccabile

— vivai. E d’obbligo il quotidiano controllo dell’af-
flusso di acqua e di aria; eventuali pesci morti van-
no eliminati. I’acqua va sostituita ogni settimana
e l'interno del vivaio pulito a fondo

— i tavoli e le superfici di lavoro devono essere man-
tenuti in perfetta pulizia. Basamenti di legno per la
preparazione degli alimenti, specialmente per il ta-
glio delle carni non sono appropriati € occorre, per
quanto possibile, sostituirli con taglieri in materia
sintetica (formica con protezione in plastica molto
resistente) o in acciaio inossidabile

— i secchi porta-immondizie e i recipienti per i resti
di cucina, vanno ripuliti esternamente ed interna-
mente con acqua bollente. Lo stesso vale per i luo-

ghi di deposito.

s

1.3 Prevenzione degli incidenti
e primo soccorso

La maggior parte degli incidenti non & causata da cid
che generalmente si ritiene pericoloso, ma invece da
quanto si suole ritenere innocuo. Sia ricordato che:
«prevenire & meglio che guarire!». Ogni azienda al-
berghiera dovrebbe allestire un programma di preven-
zione degli incidenti che tenga conto dei pericoli esi-
stenti nell’azienda stessa. Tale programma ¢& necessa-
rio non solo per ridurre al massimo il numero di inci-
denti, ma anche per diminuire o eliminare gli oneri fi-
nanziari risultanti dai costi assicurativi e giudiziari,
per contenere le spese ausiliarie, perdite di cifra d’af-
fari e di buona reputazione della casa.

La direzione dell’azienda e il capo reparto sono re-
sponsabili per il rispetto delle norme legislative:

— prevenzione degli incidenti tramite opportune mi-

sure di precauzione
— eliminazione o attenuazione delle cause di incidente.

Misure preventive

— Rapporti scritti per tutti gli incidenti

— 1 programmi di prevenzione degli incidenti: non
devono essere soltanto allestiti, ma & necessario in-
formarne il personale tramite gli specialisti

mantenere in perfetto stato tutti gli attrezzi, le
macchine e i locali

nella progettazione o ristrutturazione, in partico-
lare della cucina e dei locali annessi, prevedere pa-
vimenti non scivolosi con pozzetti di drenaggio
le superfici di lavoro devono essere ineccepibili —
installare illuminazione all’entrata e nei corridoi
tutti gli impianti elettrici devono essere muniti di
una messa a terra e, meglio ancora, di interruttori
a corrente di difetto (salvavita). Eliminare imme-
diatamente eventuali difetti

proteggere le lampadine con un adeguato schermo
piazzare gli interruttori in luogo che siano a porta-
ta di mano in caso d’emergenza

montare in luogo appropriato gli attrezzi (estinto-
ri, ecc.) e sottoscrivere un contratto di servizio
impianti di rivelazione d’incendio devono essere
previsti in ogni azienda per la sicurezza degli av-
ventori e dei dipendenti

per evitare rischi, procurarsi le seguenti attrezzatu-
re: solide scale di sicurezza, contenitori con coper-
chio e relativa iscrizione esterna, quali secchi per
spazzatura (rifiuti) asciutta, resti per mangime per
maiali, vetri rotti, ecc.; salvapunte (involucro pro-
tettivo) per attrezzi taglienti e coltelli

allestire un elenco dei numeri telefonici per chia-
mate di soccorso: polizia, ambulanza, medico,
ospedali, pompieri, Centro svizzero antitossici, e
appenderlo vicino ad ogni stazione telefonica

le porte di servizio devono essere munite di vetro
infrangibile

le porte devono sempre potersi aprire anche dal-
I’interno

ilocali di refrigerazione devono essere provvisti di
impianto d’allarme.
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Come evitare un incendio

— E necessario esercitarsi periodicamente, in colla-
borazione con tutti i dipendenti, sotto la direzione
e la sorveglianza di persona competente

— conoscenza della dinamica di allarme incendio. Su
ogni elenco appeso vicino ad ogni apparecchio te-
lefonico figurera il numero dei pompieri

— conoscenza dell’'ubicazione degli estintori € del lo-
ro modo d’uso

— conoscenza dei percorsi e delle uscite di sicurezza

— eliminare regolarmente i depositi di sostanze gras-
se dalle cappe di aspirazione, dai vani, dalle griglie
e dai canali di ventilazione e dalle cucine economi-
che

— i forni funzionanti a gas devono essere aperti e
arieggiati prima dell’'uso

— pulire regolarmente, togliendo ogni traccia di gras-
s0, le cucine economiche, i forni, gli apparecchi per
fritture, grill e salamandre

— per spegnere rapidamente piccoli focolai, in pros-
simita delle cucine economiche, si abbia sempre un
quantitativo sufficiente di sale

— per poter spegnere rapidamente una frittura, tene-
re a portata di mano del sodio e prevedere in prossi-
mita un estintore

— mantenere sempre sgombre le uscite di sicurezza

— fumare soltanto nei locali ove cid & permesso. Non
lasciate in deposito merce infiammabile.

Come evitare scottature e incidenti con Pelettricita

— Maneggiare stoviglie ¢ pentole bollenti usando i
guanti protettivi

— scostarsi da un lato al momento di aprire una pen-
tola a vapore

— rimestare i liquidi nelle grandi pentole con spatole
o mestoli a manico lungo

— sollevare i coperchi di grandi marmitte in direzione
opposta al corpo dell’addetto ai lavori

— tenere a debita distanza dalla fiamma libera mani-
ci e impugnature

— cospargere con un po’ di farina bianca i coperchi
delle pentole e delle marmitte appena tolte dal for-
no per segnalare che scottano

— stoviglie di grandi dimensioni, specialmente se
contenenti cibi bollenti, devono sempre essere tra-
sportate da due persone che non camminino una
dietro ’altra, ma una accanto all’altra

— avvertire gli altri, durante il trasporto, con I’escla-
mazione: «Attenzione bollente!»

— non si riempiano troppo con liquido bollente mar-

mitte ed altri recipienti

indossare abiti puliti e di giusta taglia. Maniche
troppo larghe e sciolte, grembiuli e salviette o
stracci si impigliano facilmente negli attrezzi e nel-
le fonti di calore (fornelli). Calzare soltanto scarpe
chiuse, per evitare scottature ai piedi

accendere i fiammiferi, tenendoli sempre rivolti in
direzione opposta al proprio corpo

mai versare del liquido nelle sostanze grasse bol-
lenti

non toccare apparecchi elettrici o installazioni
elettriche con le mani bagnate o se ci si trova con
il corpo a contatto del bagnato

informare immediatamente chi di dovere di even-
tuali difetti alle installazioni elettriche
controllare regolarmente il funzionamento degli
interruttori a corrente di difetto (FI).

Come evitare di tagliarsi

— Consultare attentamente le istruzioni d’uso e di

manutenzione di tritacarne, cutter, apparecchi tri-
tatutto, ecc.

tenere ben saldo il coltello durante ’operazione di
taglio

riporre i coltelli nel loro scaffale o supporto. Mai
lasciarli in una bacinella o nel lavello

non tentare di afferrare un coltello che sta cadendo
in terra: lasciarlo cadere e scostarsi da un lato
per lavori particolari usare il coltello adeguato
mai usare un coltello per aprire scatolame, bidoni
o altri recipienti simili

gli attrezzi taglienti vanno sempre afferrati per
Iimpugnatura

usare sempre un tagliere

disossare tenendo il pezzo di carne in direzione op-
posta al corpo, indossare grembiuli di tela solida e
usare guanti protettivi

prima di effettuare la pulizia dei macchinari, disin-
serire I'interruttore

mai prelevare alimenti dai macchinari in funziona-
mento

prima di inserire la spina di un apparecchio elettri-
co, accertarsi che I’interruttore si trovi sulla posi-
zione «Disinserito» (= «0»)

mai raccogliere cocci di oggetti in vetro o porcella-
na, con le mani; usare a questo scopo una spazzo-
la, una paletta, stracci. Questi cocci non devono
essere riposti nei cestini per la carta o nei recipienti
con i resti destinati a mangime per i maiali






