


SE SEI ALLERGICO O INTOLLERANTE 
AD UNA O PIU’ SOSTANZE, 

INFORMACI
E TI INDICHEREMO I PIATTI E BEVANDE PRIVI 

DEGLI SPECIFICI ALLERGENI.
___________________________________________
IF YOU ARE ALLERGIC OR INTOLERANT TO ONE OR 

MORE SUBSTANCES, PLEASE LET US KNOW, AND WE 
WILL TELL YOU WHICH DISHES AND BEVERAGES DO 

NOT CONTAIN THE SPECIFIC ALLERGENS.

___________________________________________
SE LO DESIDERI POTREMO FORNIRTI MAGGIORI 

INFORMAZIONI
___________________________________________

IF YOU NEED, WE CAN GIVE YOU MORE 
INFORMATIONS.



LE NOSTRE PROCEDURE HACCP TENGONO CONTO DEL
RISCHIO DI CONTAMINAZIONE CROCIATA ED IL NOSTRO
PERSONALE E’ ADDESTRATO PER OCCUPARSI DI TALE
RISCHIO. OCCORE SEGNALARE, CHE LE ATTIVITA’ DI
PREPARAZIONE E SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E
BEVANDE POSSONO COMPORTARE LA CONDIVISONE DI
AREE ED UTENSILI. PERTANTO ESISTE LA POSSIBILITA’ DI
CONTAMINAZIONE CROCIATA TRA PRODOTTI ALIMENTARI
E ALLERGENI.

OUR HACCP PROCEDURES TAKE INTO ACCOUNT THE CROSS
CONTAMINATION RISK AND OUR STAFF IS TRAINED TO
DEAL WITH THIS RISK. NEVERTHELESS, IS SHOULD BE
POINTED OUT THAT IN SOME CASES, DUE TO OBJECTIVE
NEEDS, THE PREPARATION AND SERVICE OPERATIONS OF
FOOD AND BEVERAGES MAY INVOLVE SOME SHARED AREAS
AND UTENSILS. SO, THE POSSIBILITY THAT FOOD HAS
COME INTO CONTACT WITH OTHER FOOD PRODUCTS,
INCLUDING OTHER ALLERGENS, CAN NOT BE EXCLUDED.



N ALLERGENI Reg (UE) 1169/2011

1 CEREALI CONTENENTI GLUTINE
GRANO – SEGALE – ORZO – AVENA – FARRO - KAMUT E I PRODOTTI DERIVATI

2 CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI

3 UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

4 PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE

5 ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI

6 SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA

7 LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE

8 FRUTTA A GUSCIO: MANDORLE – NOCCIOLE 
NOCI COMUNI - NOCI DI ACAGIU’ - NOCI PECAN  

NOCI DEL BRASILE – PISTACCHI 
NOCI DEL QUEENSLAND E PRODOTTI DERIVATI

9 SEDANO E PRODOTTI  A BASE DI SEDANO

10 SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE

11 SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI DI SESAMO

12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONE SUPERIORE 
A 10 mg/kg - 10 mg/l espressi come SO2

13 LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI

14 MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI

«Elenco dei 14 Allergeni» Reg. (UE) n. 1169/2011
Si avvisa la gentile clientela che negli alimenti somministrati possono essere 

presente uno o più «Allergeni» 
CHIEDETE AL RHACCP – OSARI E VI FORNIREMO TUTTA LA 

DOCUMENTAZIONE IDONEA



FRUMENTO – KAMUT - COUS-COUS

FARRO – ORZO – BULGUR 

SEGALE – SPELTA

TRITICALE: SEGALE + GRANO DURO

NON CONTENGONO 
GLUTINE

RISO – MAIS – MIGLIO

MANIOCA – AMARANTO - QUINOA

GRANO SARACENO – SORGO – TEFF

SEMI DI SESAMO/ZUCCA/CHIA

LEGUMI – CURCUMA- ZENZERO

CONTENGONO GLUTINE

CONTENGONO LATTOSIO
PUO’ CONTENERE TRACCE DI PROTEINE 

DEL LATTE E DI LATTOSIO

LATTI, FORMAGGI, CREME DI FORMAGGI

FARINE LATTEE, PASTA E BISCOTTI AL LATTE, 
BRIOCHES CON CREME

FRATTAGLIE, POLPETTINE, COTOLETTE DI 
CARNE

CARNE E PESCE AFFUMICATO E INSCATOLATO

SALUMI CON POLVERE E DERIVATI DEL LATTE

PISELLI, FAGIOLI SECCHI, BARBABIETOLE,
PURE’

MAIONESE, BESCIAMELLA

CIOCCOLATO, GELATO, PANNA, DOLCI, 
CREME A BASE DI LATTE, BEVANDE CON LATTE



COME DIFENDERSI 
DALL’ACRILAMMIDE: 

MOLECOLA 
CANCEROGENA







REGOLAMENTO CE 853/2004

CIRCOLARE MINISTERO DELLA SALUTE 17/02/2011

I PRODOTTI DELLA PESCA CHE VANNO CONSUMATI 

CRUDI, SONO SOTTOPOSTI A CONGELAMENTO A UNA 

TEMPERATURA NON SUPERIORE A -20°C IN OGNI 

PARTE DELLA MASSA PER ALMENO 24 ORE E IL 

TRATTAMENTO VIENE ESEGUITO SUL PRODOTTO 

CRUDO O SUL PRODOTTO FINITO.  

NUTRIMED DI TIBERINO GIANLUCA
TECNOLOGO ALIMENTARE – BIOLOGO NUTRIZIONISTA 

VIA I° TRAVERSA A. DE GASPERI, 21 - 84016 – PAGANI -(SA)
Tel/Fax  081/3590438  - 081/18818196 - CELL. 3288978236

SITO: gianlucatiberino.it - Email: gianluca.tiberino@libero.it
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INFORMAZIONI AL CONSUMATORE PER UN CORRETTO 

IMPIEGO DI PESCE E CEFALOPODI FRESCHI

(SEPPIE-CALAMARI-POLPO-MOSCARDINO).

IN CASO DI CONSUMO CRUDO, MARINATO 

O NON COMPLETAMENTE COTTO

IL PRODOTTO DEVE ESSERE PREVENTIVAMENTE 

CONGELATO PER ALMENO 96 ORE A -18°C

IN CONGELATORE DOMESTICO CONTRASSEGNATO CON 

TRE O PIU’ STELLE.

ART. 8 COMMA 4 - D.L. 13/09/2012, N° 158 → CONVERTITO: D.L. 8/11/2012, N° 189 

NUTRIMED DI TIBERINO GIANLUCA
TECNOLOGO ALIMENTARE – BIOLOGO NUTRIZIONISTA 

VIA I° TRAVERSA A. DE GASPERI, 21 - 84016 – PAGANI -(SA)
Tel/Fax  081/3590438  - 081/18818196 - CELL. 3288978236

SITO: gianlucatiberino.it - Email: gianluca.tiberino@libero.it



PREVENZIONE E CONTROLLO DELL’ANISAKIS

EDUCAZIONE 
ALIMENTARE 

EVITARE ASSUNZIONE DI 
PESCI/CEFALOPODI 
CRUDI/POCO COTTI

EVISCERAZIONE
SUBITO DOPO 

LA PESCA PER EVITARE LA MIGRAZIONE 
DELLE LARVE NEL MUSCOLO

ALTE TEMPERATURE 70°C - 1 SECONDO
50°C - 15 MINUTI
45°C - 78 MINUTI

BASSE TEMPERATURE -35°C – 15 ORE
-20°C – 24/48 ORE
-10°C – 7 GIORNI

AFFUMICATURA 28°C – 87,5% SOPRAVVIVENZA
40°C – 14,4% SOPRAVVIVENZA

60°C – DEVITALIZZAZIONE TOTALE

MARINATURA  
4% ACIDO ACETICO + 6% NaCl

SOPRAVVIVENZA 26 GIORNI

SALAGIONE
20° BAUME’ (DENSITA’ SALINA)

DEVITALIZZAZIONE TOTALE IN 14 GIORNI

ACETO DEVITALIZZAZIONE IN 14 GIORNI

MOSTARDA DOLCE DEVITALIZZAZIONE IN 4/7 GIORNI

SALSA DI SOYA DEVITALIZZAZIONE  IN 21 GIORNI

TRATTAMENTO DEL PRODOTTO ITTICO PER DEVITALIZZARE LE LARVE














