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Oggetto:   Nuovo metodo di sanificazione coltelli reparto macelleria dei punti vendita ALI’. 
 
 A seguito della verifica del piano di autocontrollo e dell’operatività del reparto macelleria si è 
collaudato un metodo di pulizia dei coltelli, con l’equipe dell’U.L.S.S. 16 di Padova, che non prevede l’uso 
dello sterilizzatore dei coltelli nel reparto macelleria ma solo il metodo chimico. Di seguito le specifico la 
procedura di pulizia che sarà nostra premura formalizzare a tutti i punti vendita dopo eventuale verifica del 
vostro ufficio (per eventuali chiarimenti contattare il numero 049/869.22.11).  
 
La pulizia dei coltelli va eseguita di frequente durante la giornata e viene eseguita in questo modo: 

1) Eliminare i residui grossolani sotto il getto d’acqua;  
2) Nebulizzare nei coltelli il sanificante Saniform diluito al 1% e con una spugna e dell’acqua calda 

strofinarla in tutta la superficie della lama e del manico pulendo attentamente nei bordi; 
3) Risciacquare abbondantemente con acqua; 
4) Asciugare con carta monouso e riporre i coltelli in un contenitore già precedentemente sanificato ed 

asciutto (es. vassoio) diverso da quello utilizzato per riporre i coltelli sporchi. L’addetto deve 
distinguere i due recipienti: uno per i coltelli sporchi e uno per i coltelli puliti. 

 
Alla fine della giornata tutti i coltelli devono essere sanificati in questo modo:   

1) Eliminare i residui grossolani sotto il getto d’acqua;  
2) Con una spugna, dell’acqua calda e con il detersivo “Piatti agrumi gel” della ditta Italchimica, 

strofinare in tutta la superficie della lama e del manico pulendo attentamente nei bordi;   
3) Risciacquare con acqua;   
4) Nebulizzare nei coltelli il disinfettante Sanimed diluito al 1% ed attendere almeno 3 minuti;  
5) Risciacquare con acqua;   
6) Asciugare con carta monouso e riporre i coltelli in un contenitore già in precedenza sanificato ed 

asciutto (es. vassoio) diverso da quello utilizzato per riporre i coltelli sporchi;  
7) Le spugne utilizzate devono mantenersi sempre pulite e sanificate;   
8) Tutti i contenitori utilizzati per i coltelli devono essere sempre sanificati ed asciugati a fine giornata. 
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