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& - Come trattare il gelato
| di marca sfuso
Le regole fondamentali

Chi dosa il gelato deve rispettare importanti regole finaliz-
zate alla tutela del consumatore. Esse valgono per tuttii
punti vendita, dunque sia ristoranti sia pasticcerie, caffé o
chioschi. In base all'ordinamento sull'igiene dei prodotti
alimentari, a tutti gli esercizi che hanno a che fare con
prodotti alimentari viene data una grande responsabi-
lita personale ai fini di garantire la sicurezza dei consu-
matori. Con relativi provvedimenti interni alle aziende
e periodici controlli deve essere possibile garantire una
qualita del gelato sempre perfetta e costante. Affinché
né i clienti né gli addetti ai controlli possano trovare
motivi di critica, i produttori di gelato tedeschi deside-
rano offrirvi con questo opuscolo un valido sostegno che
vi permette di evitare rischi e scorrettezze nel trattamen-
to del gelato sfuso.

La produzione di gelato tedesco di marca avviene in mo-
dernissimi stabilimenti equipaggiati con apparecchiature di
sicurezza igieniche e microbiologiche completamente all’avan-
guardia. Quando i diversi prodotti lasciano la fabbrica essi si
trovano in condizioni perfette. Affinché il gelato mantenga la sua
tipica qualita, € necessario che nella vendita e nel dosaggio vengano
rispettate determinate regole fondamentali.

Il personale

Chi viene a contatto con gelato sfuso deve disporre di un certificato attestante che la persona interessata e stata informa-
ta dall'ufficio d’igiene o da un medico da questo incaricato, sia verbalmente sia per iscritto, riguardo al corretto trattamen-
to di generi alimentari nonché in merito ai relativi obblighi e divieti. Al momento dell'inizio dell'attivita questo certificato
di data non anteriore a tre mesi.

Il datore di lavoro deve conservare questo certificato per I'intera durata del rapporto di lavoro, in modo tale che le auto-
rita competenti abbiano la possibilita di prenderne visione in ogni momento. Inoltre il datore di lavoro deve rinnovare la
comunicazione di tali nozioni alle persone che vengono a contatto con il gelato al momento dell’'inizio dell’attivita e poi
una volta all'anno. Prima che il gelato giunga al consumatore deve venire immagazzinato e dosato. In tale fase esso viene
a contatto con persone, dosatori nonché con altri oggetti e apparecchiature ausiliarie. Gia per questo motivo le premesse
fondamentali sopra indicate devono essere soddisfatte.




‘ Lavarsi le mani & obbligatorio

[l personale responsabile del dosaggio del gelato deve sempre lavarsi a fondo
le mani e gli avambracci prima di iniziare il lavoro (anche dopo eventuali
pause). Il datore di lavoro e tenuto a provvedere affinché vi sia a disposizione
un sufficiente numero di strutture accessibili per il lavaggio con acqua calda
e fredda. Sapone liquido, disinfettanti, asciugamani di carta e acqua potabile
corrente garantiscono una perfetta igiene. Particolarmente indicato e 1'uso di ‘
un sapone liquido disinfettante. In tal caso si devono rispettare le indicazioni rela-
tive al tempo necessario affinché il prodotto agisca ed al corretto impiego dello stesso. Le
istruzioni per I'uso sono riportate sull’'etichetta del prodotto o nel foglio contenuto nella con-
fezione. Il lavaggio ovviamente deve essere effettuato in modo tale da non compromettere |
l'effetto del prodotto, ad esempio con spruzzi d'acqua o simili. (

Gli indumenti di lavoro fﬂ
. (! {
adeguati

Le persone incaricate della vendita di gelato sfuso
devono provvedere affinché i loro indumenti siano
sempre puliti. Non € consentito indossare capi

che vengono portati anche fuori dall'ambiente di i
lavoro; gli indumenti utilizzati durante il lavoro -
devono venire indossati solo in questo ambien-

te. Labbigliamento di lavoro deve poter essere I ¢
lavato a 60 gradi Celsius. Affinché né capelli né -
forfora possano cadere nel gelato e necessario
indossare un copricapo pulito. Quando si tratta
con generi alimentari si deve rigorosamente ri- =
nunciare a portare qualsiasi tipo di gioielli (anelli, _--ﬁ
orologio da polso, ecc.),in quanto in essi potrebbero
facilmente formarsi delle impurita. Ai fini di garanti-
re un’igiene ottimale & severamente vietato fumare,
mangiare, bere o masticare chewing-gum.




€ Immagazzinamento e

protezione della merce

Le condizioni ideali di conservazione per il gelato sfuso sono una temperatura di -18
gradi Celsius ed un congelatore coperto e protetto dall‘aria. Evitate in ogni caso sbalzi di
temperatura maggiori di 3 gradi. [l congelatore deve inoltre venire utilizzato esclusiva-
mente per la conservazione di gelato. Dopo aver aperto la confezione il gelato di marca
deve venir messo nel suo contenitore originale, direttamente nel bancone di vendita
o nel congelatore. Per motivi igienici si sconsiglia caldamente di trasferire il gelato in
altri contenitori.

Per il dosaggio si puo far salire la temperatura del gelato a -12 0 al massimo -10 gradi
Celsius. A questa temperatura l'operazione di dosaggio riesce piu facilmente. Se si prevede
che la vendita dei contenitori originali aperti avverra entro le successive 24 ore, si puo evitare
di far scendere nuovamente la temperatura a -18 gradi Celsius in quanto la consistenza del
gelato a causa dei cambiamenti di temperatura puo diventare leggermente sabbiosa.

[l bancone o il congelatore da cui il gelato viene venduto deve essere munito di un riparo frontale in vetro
che protegga il gelato che deve venire dosato da influenze esterne. Si consiglia inoltre di coprire il prodot-
to con un coperchio o uno sportello ribaltabile, il quale deve venire sempre chiuso quando il gelato non
viene distribuito.

Banconi di vendita lisci e facilmente lavabili permettono una pulizia facile e senza problemi. Tutti i di-
pendenti devono provvedere a tenere sempre puliti i freezer e i congelatori. Lo stesso vale per gli inserti a
scomparti, il lavabo per dosatori, le superfici di appoggio e i taglieri: tutti questi strumenti devono venire
regolarmente disinfettati e puliti con acqua potabile. La pulizia degli oggetti che vengono a contatto con
il gelato risulta piu facile se le loro superfici sono lisce e non presentano danneggiamenti. In ogni caso
non deve essere visibile alcun tipo di corrosione.

Igiene nel dosaggio

Il dosaggio del gelato avviene di norma con l'ausilio di un dosatore a pinza o di un
“dipper”. Nell'impiego di questi strumenti I'igiene € una premessa assoluta. Lideale
sarebbe conservare il dosatore nonché gli altri apparecchi per la distribuzione in
cosiddetti lavabi per dosatori in cui scorre permanentemente acqua potabile
fredda. Ogni giorno dopo I'utilizzo i dosatori devono venire disinfettati con un
prodotto sterilizzante. Eventuali residui di questo disinfettante (il quale deve
essere autorizzato dalla DVG (Societa medico-veterinaria tedesca) e DGHM
(Societa tedesca di igiene e microbiologia), devono venire completamente
sciacquati via con acqua potabile ai fini di poter escludere un pericolo per la
salute.




Istruzioni per un corretto dosaggio

Nonostante il dosaggio del gelato possa sembrare semplice, si tratta comunque di

un’operazione che si deve prima imparare ad effettuare correttamente. Nel
dosaggio di gelato con un dosatore o un dipper si consiglia di osservare i
seguenti suggerimenti:

-Quando si preleva il dosatore dal lavabo lo si deve far sgocciolare
bene prima del dosaggio in modo tale che non giungano gocce
d’acqua nel gelato, altrimenti si potrebbero formare duri cristalli di
ghiaccio.
-L'ideale & asciugare questi strumenti picchiettandoli con asciu-
- gamani di carta, i quali devono venire regolarmente sostituiti.
-, Spugne o canovacci da cucina non sono igienici.
- Se vengono utilizzati dei dipper, essi non devono venire lasciati
nell’acqua o lavati nella lavastoviglie, altrimenti si appannano.
- Nell'operazione di dosaggio passate il dosatore solo leggermen-
te sulla superficie del gelato, formando piste longitudinali lungo
tutta la superficie della vaschetta, in modo tale che la quantita di
gelato desiderata venga asportata in modo uniforme. Fate in modo
che non rimangano dei bordi sulle pareti interne del contenitore;
inoltre non si devono assolutamente scavare delle buche nel gelato:
esse gli darebbero subito un aspetto poco appetitoso e sarebbero indice
di scarsa professionalita.
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Quando viene I'addetto al controllo

| controlli dei generi alimentari servono alla tutela del consumatore e sono pertanto necessari. Ma anche in questo caso &

importante che conosciate sia i vostri diritti sia i vostri doveri.

PRELIEVO DI CAMPIONI

Nel prelievo di campioni viene fatta una distinzione tra i
prelievi di gelato “sterili” e i prelievi “normali”. Non vi € alcuna
disposizione della legge sui generi alimentari in cui si preten-
de che i campioni di gelato prelevati debbano essere sempre
“sterili”. | campioni di gelato sterili sono indispensabili solo
quando e necessario effettuare indagini per ricercare la cau-
sa di impurita (in seguito a reclami). Nella maggior parte dei
casi cio avviene nell'ambito di un cosiddetto controllo a fasi.

IL PRELIEVO DI CAMPIONI STERILI

Per effettuare il prelievo I'addetto al controllo porta con sé dei
contenitori asettici, in quanto per tale operazione sono ne-
cessari strumenti sterilizzati. [l corretto prelievo del campione
prevede I'utilizzo di un cucchiaio che € stato prima immerso

in alcool e poi scriccato alla fiamma. Non e consentito il con-
tatto con la mano o con un cucchiaio che prima e stato lavato
solo con acqua.

Sotto le stesse condizioni di sterilita deve venire prelevato
anche il campione per la controprova, il quale a scopi di con-
fronto rimane nell'apparecchio di surgelazione dell’azienda
sottoposta al controllo. Tale campione per la controprova deve
venire messo sotto sigillo ufficiale e munito della data del
prelievo nonché della data di scadenza del sigillo.

[l controllore & tenuto a rilasciare una conferma dell'avvenuto
prelievo del campione. [l campione ufficiale deve giungere
congelato presso I'ufficio d'ispezione senza aver mai comin-
ciato nel frattempo a scongelarsi.




Sulla copia del protocollo sul prelievo il titolare dell’azien-
da deve far annotare i sequenti punti:

- Giorno e ora del prelievo del campione

- Temperatura esterna del giorno in cui e avvenuto il prelievo
[ campione ¢ stato prelevato da un contenitore originale
chiuso o da un contenitore gia aperto?
Si tratta di un esame di routine o di un controllo resosi

necessario in seguito alla nascita di sospetti o reclami?
Nome dell'addetto al controllo e autorita presso cui questi lavora
Nome del prodotto, produttore e, se presente, numero di carica

Se desiderate che vi vengano inviate informazioni relative
all’esame, le dovete richiedere direttamente al momento
del prelievo.

IL PRELIEVO DI CAMPIONI NORMALI:

Per effettuare controlli di generi alimentari I'incaricato porta con
sé dei contenitori per campioni. Il prelievo viene effettuato dal
gestore dell'esercizio stesso (venditore del gelato, produttore del
gelato, ecc.), il quale riempie questi contenitori con il prodotto.
Cio avviene nelle stesse condizioni che sussistono quando viene
servito un cliente. Questo campione viene poi trasportato nel
laboratorio ufficiale per analisi di generi alimentari con rispetto
della catena del freddo in congelatori anch'essi forniti dall'addet-
to. A seconda del Land tale trasporto viene effettuato attraverso
un fattorino, per posta o con un corriere speciale. E importante
prestare qui particolare attenzione al contrassegno dei campioni.
Esso deve essere identico alla denominazione indicata sul proto-
collo di prelievo che viene compilato dall'addetto al controllo.
Anche il campione per la controprova deve venire prelevato nelle
condizioni sopra indicate.

IN CASO DI UN RECLAMO

Nell'ipotesi che vi giunga un reclamo, fatevi consegnare in ogni
€aso una comunicazione scritta con una precisa descrizione. Se
volete far analizzare il campione di controprova ufficiale richie-
dete immediatamente presso TAmministrazione municipale
(Ordnungsamt) una proroga del termine di almeno 30 giorni per
presentare il vostro parere. In caso di un reclamo che si appella
allalegislazione sugli alimenti e viene espresso sottoforma di
decreto di condanna o di un atto di accusa, fate intervenire subito
il vostro avvocato.

ANALISI DEL CAMPIONE PER LA CONTROPROVA

Se ricevete un reclamo si consiglia in ogni caso di far effettuare
una controprova. Prendete accordi con I'istituto autorizzato al-
I'analisi affinché il campione per la controprova venga esaminato
e analizzato esattamente sotto 'aspetto che costituisce l'oggetto
del reclamo. Il referto scritto dell'istituto che risultera da questa
analisi puo venire utilizzato per fare ricorso contro il reclamo
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ufficiale. Le spese per I'analisi del campione di controprova sono a
carico dell'azienda controllata.

Atale proposito si deve tenere in considerazione che solo il pro-
duttore di gelato stesso ha la facolta di rinunciare a o di rifiutare
il prelievo di un campione per la controprova. Coloro che vendono
gelato da confezioni gia pronte non hanno la possibilita né il per-
messo di rifiutare la controprova. Il campione per la controprova
ha tra I'altro anche lo scopo di offtire al produttore, importatore,
ecc.la possibilita di far esaminare il campione prelevato a suo
carico.

Anche il campione per la controprova deve essere messo sotto
sigillo ufficiale e munito della data del prelievo e della data di
scadenza del sigillo. laddetto al controllo di generi alimentari e
tenuto a rilasciare una conferma dell'avvenuto prelievo del cam-
pione. Cio avviene con la consegna di una copia del protocollo sul
prelievo del campione. Il venditore di gelati che non e contempo-
raneamente il produttore degli stessi deve informare il produttore
della presenza di un campione per la controprova, in modo tale
che egli abbia la possibilita di far analizzare anche quest ultimo.

I sigillo del campione per la controprova puo venire aperto
esclusivamente da un perito giurato e ufficialmente riconosciuto.
Lesame deve aver luogo poco tempo dopo il prelievo, cio vuol dire
non solo dopo che ¢ stato reso noto il risultato ufficiale. Il risultato
potrebbe altrimenti in certi casi essere falsificato. lesecuzione
dell'analisi in breve tempo garantisce la presenza delle stesse con-
dizioni di esame. Il produttore del gelato e tenuto a comunicare
allautorita da cui proviene I'addetto al controllo di generi alimen-
tari quale perito egli ha fatto intervenire e ha incaricato di effet-
tuare I'analisi. Anche in questo caso i campioni devono giungere
congelati presso I'ufficio d'ispezione senza aver mai cominciato
nel frattempo a scongelarsi.
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