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Laboratorio chimico merceologico della Camera di 

Commercio
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Il Laboratorio Chimico è un’Azienda 
Speciale della Camera di commercio di 

Torino, senza fini di lucro, che 
rappresenta la sintesi degli interessi 

delle categorie economiche e dei 
consumatori, offrendo loro un servizio di 

analisi, consulenza e formazione 

assolutamente indipendente.



Attività del Laboratorio
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Codex Alimentarius

Principi generali di igiene alimentare

CXC 1- 1969
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Formazione: perché?

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-

proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-

1969%252FCXC_001e.pdf

La formazione sull’igiene alimentare è di fondamentale importanza per il settore
alimentare. Tutto il personale dovrebbe essere consapevole del proprio ruolo e della
propria responsabilità nel proteggere il cibo dalla contaminazione o dal
deterioramento. Il personale dovrebbe avere le conoscenze e le competenze
necessarie per consentire loro di gestire gli alimenti in modo igienico. Coloro che
maneggiano prodotti chimici per la pulizia o altri prodotti chimici potenzialmente
pericolosi dovrebbero essere istruiti sull’uso corretto per prevenire la contaminazione
del cibo.



L’importanza della formazione
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La sicurezza degli alimenti



SISTEMA DI GESTIONE PER LA SICUREZZA ALIMENTARE
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COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE relativa all’attuazione dei sistemi di gestione per la sicurezza alimentare riguardanti i 

programmi di prerequisiti (PRP) e le procedure basate sui principi del sistema HACCP, compresa l’agevolazione/la flessibilità in

materia di attuazione in determinate imprese alimentari (2016/C 278/01) 



ANALISI DEI PERICOLI

GESTIONE DI EVENTUALI CCP

BUONE PRATICHE IGIENICHE/PREREQUISITI

SICUREZZA ALIMENTARE
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La semplificazione dell’autocontrollo si basa sul fatto che il 

sistema HACCP è per sua natura flessibile



REGIONE PIEMONTE 
D.D. 15 ottobre 2012, n. 692
Definizione di linee di indirizzo per il controllo ufficiale 
nella microimpresa

- imprese del settore alimentare caratterizzate da un numero di addetti 
alle lavorazioni non superiore a 5 unità;
-imprese che, con numero di addetti comunque inferiore a 10, presentino 
caratteristiche che le rendono assimilabili alle microimprese quali: 
operatività in ambito locale (provincia sede dell’impresa e province 
limitrofe) proprietario singolo o costituito da un piccolo gruppo di persone, 
gestione in capo al proprietario e nessun collegamento a grandi aziende 
e/o alla grande distribuzione organizzata (in tal caso verrà effettuata una 
valutazione caso per caso, sulla base della documentazione fornita 
dall’OSA)
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LA SEMPLIFICAZIONE DELL’AUTOCONTROLLO



MODULI DI

REGISTRAZIONE

MANUALE DI

AUTOCONTROLLO

PIANO 

HACCP

Altri 

documenti

PROCEDURE

PRP
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HACCP e AUTOCONTROLLO 



Manuali di corretta prassi igienica

HACCP e AUTOCONTROLLO 

https://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?lingua=italiano&id=1187&area=sicurezzaAlimentare&menu=igiene
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TRACCIABILITÀ 
processo messo in atto da monte a valle della filiera grazie
al quale, tramite azioni e informazioni identificate, è
possibile rintracciare il percorso e ricostruire la storia di
un prodotto o di un processo.

RINTRACCIABILITÀ
possibilità di ricostruire e seguire il percorso di un
alimento, di un mangime, di un animale destinato
alla produzione alimentare o di una sostanza
destinata o atta a far parte di un alimento o di un
mangime attraverso tutte le fasi della produzione,
della trasformazione e della distribuzione (art.3
Reg.178/2002)

LA RINTRACCIABILITÀ
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art. 18:

1. É disposta in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della

distribuzione la rintracciabilità degli alimenti, dei mangimi, degli animali destinati

alla produzione alimentare e di qualsiasi altra sostanza destinata o atta a entrare

a far parte di un alimento o di un mangime.

2. Gli operatori del settore alimentare devono essere in grado di individuare chi

abbia fornito loro un alimento, un mangime, un animale destinato alla produzione

alimentare o qualsiasi altra sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un

alimento o di un mangime (rintracciabilità a monte).

A tal fine detti operatori devono disporre di sistemi e di procedure che
consentano di mettere a disposizione delle autorità competenti, che le

richiedano, le informazioni al riguardo.

Regolamento CE 178/2002

3. Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono disporre di sistemi e

procedure per individuare le imprese alle quali hanno fornito i propri prodotti
(rintracciabilità a valle)

4. Gli alimenti devono essere adeguatamente etichettati o identificati per

agevolarne la rintracciabilità
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LA RINTRACCIABILITÀ



L’ art. 19 del Reg. CE 178/2002 impone ad ogni azienda 
alimentare, l’obbligo specifico di:   

 ritiro dal mercato di un prodotto non conforme alla legge 
oppure che possa essere considerato non sicuro

 richiamo dal mercato quando tale prodotto è già arrivato 

al consumatore ed informazione al consumatore

notifica alle Autorità competenti

(RASFF)
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LA RINTRACCIABILITÀ



RASFF – Sistema di allerta rapido 

per alimenti e mangimi 

Uno strumento chiave per garantire il flusso di informazioni per consentire una 
reazione rapida quando vengono rilevati rischi per la salute pubblica nella 

catena alimentare è RASFF, il sistema di allarme rapido per alimenti e mangimi.

Le informazioni vitali scambiate tramite RASFF possono portare al ritiro dei 
prodotti dal mercato.
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Rapid Alert System for food and feed

https://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?area=sicurezzaAl

imentare&id=1146&menu=sistema



RAPID ALERT SYSTEM FOOD AND FEED
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Il Ministero della salute ha reso disponibile una specifica area del 

portale per la pubblicazione dei richiami degli OSA. 

L’OSA deve compilare il Modello e trasmetterlo alle Autorità 

sanitarie competenti che, dopo le opportune verifiche, 

provvederanno alla pubblicazione sul portale del Ministero. Il sistema 

è operativo dal 1°gennaio 2017.

http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_4633_listaFile_itemName_0_file.pdf

Nota ministeriale del 15 dicembre 2016

Nota ministeriale del 31 maggio 2016

Reg. UE 16/2011

RINTRACCIABILITÀ & RITIRO/RICHIAMO
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http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_4633_listaFile_itemName_0_file.pdf
http://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/renderNormsanPdf;jsessionid=XWXl-qBu2X8W9CggA-1zmg__.sgc4-prd-sal?anno=2016&codLeg=57249&parte=1%20&serie=
http://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/renderNormsanPdf;jsessionid=XWXl-qBu2X8W9CggA-1zmg__.sgc4-prd-sal?anno=2016&codLeg=54999&parte=1%20&serie=
http://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/renderNormsanPdf;jsessionid=XWXl-qBu2X8W9CggA-1zmg__.sgc4-prd-sal?anno=2016&codLeg=57249&parte=1%20&serie=


http://www.salute.gov.it/portale/news
/p3_2_1_3_5.jsp?lingua=italiano&men
u=notizie&p=avvisi&tipo=richiami
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RINTRACCIABILITÀ & RITIRO/RICHIAMO



Come strutturare la procedura di rintracciabilità

Lo scopo della procedura è di ottemperare a quanto previsto dal Regolamento 

(CE) n. 178/2002, ed in particolare descrivere come l’azienda opera per:

• ritirare dal mercato i prodotti che possono presentare un rischio per la salute 
pubblica e di quelli ottenuti in condizioni tecnologiche simili

• informare le autorità competenti sulla natura del rischio e fornire tutte le 
informazioni relative al ritiro dei prodotti, collaborando con loro  riguardo ai 

provvedimenti volti ad evitare o ridurre i rischi provocati dal prodotto che hanno 

fornito

• segregare i prodotti ritenuti pericolosi

• informare l’anello a monte (fornitore) 

• informare l’anello a valle (clienti)

• informare i consumatori (in caso di richiamo)
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SUSHI 
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Da gennaio 2021 a maggio 2022 sono state rilevate 3 segnalazioni sul portale
RASFF correlate a SUSHI:

1/3: presenza contaminante fisico → vetro

1/3: presenza di aroma non autorizzato

1/3: presenza di Listeria monocytogenes



KEBAB
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Da gennaio 2021 a maggio 2022 sono state rilevate 15 segnalazioni sul portale
RASFF correlate a KEBAB:

11/15: presenza di Salmonella

1/15: presenza di Aflatossine

1/15: presenza di Listeria monocytogenes

1/15: prodotto parzialmente crudo

1/15: presenza di allergeni non dichiarati



NOODLES
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Da gennaio 2021 a maggio 2022 sono state rilevate 38 segnalazioni sul portale
RASFF correlate a NOODLES:

3/38: contaminanti fisici → Vetro, metallo, escrementi topo

1/38: presenza di Stafilococchi – Mesofili - Enterobatteri

10/38: difformità sui dati dichiarati in etichetta

4/38: presenza di Additivi non autorizzati

12/38: presenza di Cloroetanolo

8/38: presenza di Ossido di etilene



MTA: MALATTIE A TRASMISSIONE ALIMENTARE

TOSSINFEZIONI
ALIMENTARI

INTOSSICAZIONI
ALIMENTARI

Provocate da TOSSINE 
BATTERICHE

(es. Staphylococcus
aureus)

Provocate da 
BATTERI VIVI E 

VITALI

(es. Salmonella)

ALTRE 
PATOLOGIE 

(acute e croniche)

provocate da  vari contaminanti chimici (es. 
acrilammide, micotossine….)

Sintomi a carico dell’apparato 
gastrointestinale

(vomito, diarrea, dolori 
addominali…)
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• prevenzione della 
contaminazione

• prevenzione della 
moltiplicazione microbica

• distruzione dei microrganismi

Tutte le misure necessarie per
garantire la sicurezza e l’integrità dei
prodotti alimentari, in tutte le fasi
della catena alimentare.

BUONE PRATICHE DI
LAVORAZIONE   

GHP/GMP/PRP
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CHE COS’É L’IGIENE ALIMENTARE?



Programma di PreRequisiti

Condizioni e attività di base necessarie per mantenere
un ambiente igienico lungo tutta la filiera alimentare,
idoneo alla produzione, gestione e fornitura di alimenti
sicuri per il consumo umano
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Reg. CE 852/2004- Allegato II PRP (procedure autocontrollo)
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IDENTIFICAZIONE PERICOLI 

Microbiologico – Chimico – Fisico – Allergeni 

BATTERI

MUFFE

VIRUS

PARASSITI

Prodotti Etnici: L’ABC per la vendita e la somministrazione – 20.06.2022

https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwib-NbixovhAhVI6KQKHUj2BuIQjRx6BAgBEAU&url=https://www.vivereinbenessere.com/2605/frumento/&psig=AOvVaw2BOHs5nms-_0oWkl4wRve-&ust=1552993721186947
https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiBk8uGx4vhAhVSzaQKHXweA2QQjRx6BAgBEAU&url=https://www.viaggialverde.it/cibo/perche-mangiare-frutta-secca-benefici-e-proprieta-1.html&psig=AOvVaw3UMPbEo9UOt44JnWkoODmt&ust=1552993842479830
https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwj8ma6yx4vhAhWOr6QKHfovB9sQjRx6BAgBEAU&url=https://www.lamescolanza.com/20170215/latte-male-agli-adulti/&psig=AOvVaw2wOxLN1nF0Z6Nm-XLr3XKF&ust=1552993927686519
https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjKrM_Tx4vhAhUHsKQKHbvvBYMQjRx6BAgBEAU&url=https://initalia.virgilio.it/il-fast-food-e-a-base-di-pesce-da-napoli-a-milano-la-nuova-tendenza-del-gusto-dilaga-in-italia-15610&psig=AOvVaw0LGHvvlyxu4dT0iLL_FOB6&ust=1552994001559062
https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjqjM6RyIvhAhUM6KQKHckwDusQjRx6BAgBEAU&url=https://www.biologicoblog.it/la-riabilitazione-delle-uova-ecco-perche-mangiarne-fa-bene-304/&psig=AOvVaw3XlDcXuilIBp0XUVYHZ4fB&ust=1552994107263876
https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjlmYLDyIvhAhWEr6QKHazpAdIQjRx6BAgBEAU&url=https://www.salutelab.it/sedano-proprieta-e-benefici/&psig=AOvVaw0JLhx75fm41mu3jhYD4gHH&ust=1552994197090380
https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiulbvlyIvhAhVDyaQKHaivBwUQjRx6BAgBEAU&url=https://www.dissapore.com/spesa/senape-prova-dassaggio/&psig=AOvVaw2fRGGDIjNghh38FvqDU5oE&ust=1552994299117016
https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiLlLuXyYvhAhUPDewKHRhqCtoQjRx6BAgBEAU&url=https://www.infowine.com/it/novita/nuova_luce_sul_destino_della_anidride_solforosa_nei_vini_sc_17096.htm&psig=AOvVaw21UZ6QQlDzSB45moyF5szl&ust=1552994400305933


CONTAMINAZIONE

CONTAMINAZIONE: Introduzione o presenza nel prodotto alimentare di un
contaminante.

CONTAMINANTE: Qualsiasi agente di natura biologica o chimica, o corpo
estraneo, o altra sostanza non aggiunta intenzionalmente all’alimento, che può
compromettere la sicurezza o l’integrità dell’alimento.
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• RESIDUI DI PRODOTTI USATI IN AGRICOLTURA O NELL’ALLEVAMENTO DEGLI 
ANIMALI

• PRODOTTI CHIMICI  PER LA  PULIZIA o LA MANUTENZIONE

CONTAMINAZIONE CHIMICA

• SOSTANZE PROVENIENTI DALL’INQUINAMENTO (es. metalli pesanti)

• SOSTANZE RILASCIATE DA CONTENITORI NON IDONEI (cessione)
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• CONSERVARE I PRODOTTI CHIMICI LONTANO DALLE AREE ALIMENTARI

• TENERE I PRODOTTI CHIMICI IN CONTENITORI CON ETICHETTA 

• EFFETTUARE LA ROTAZIONE DELLE SCORTE

• SEGUIRE LE PROCEDURE DI SICUREZZA E LE ISTRUZIONI D’USO

• USARE INDUMENTI PROTETTIVI ADATTI

• NON MESCOLARE MAI PRODOTTI CHIMICI TRA LORO
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BUONE PRATICHE



CONTAMINAZIONE FISICA

✓AMBIENTE (vetri, vernice, intonaco, piastrelle…)

✓ATTREZZATURE (viti, bulloni, graffette, utensili vari…)

✓PERSONALE (capelli, gioielli, cerotti, altri oggetti)

✓MATERIE PRIME (pietre, gusci, ossa, noccioli, lische…..)

✓MATERIALI DA IMBALLAGGIO (carta, cartone, pellicole…)

✓……disordine in generale
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Carta forno

Capello
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BUONE PRATICHE

• Conservare i cibi in 
contenitori con coperchio o 
pellicole, per evitare che parti 
estranee possano cadere 
nell’alimento
• Verificare che gli utensili e le 
stoviglie siano in buone 
condizioni e non 
eccessivamente usurate
• La prevenzione della 
contaminazione fisica inizia dal 
mantenimento dell’ORDINE
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CONTAMINAZIONE DA ALLERGENI

Trasmettere ai clienti le corrette informazioni sui prodotti

Se non possiamo garantire il controllo della contaminazione 
crociata da allergeni, i clienti devono esserne informati
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Contatto crociato con allergeni: l’incorporazione involontaria di un alimento 
o ingrediente allergenico in un altro alimento che non è destinato a contenere 

tale alimento o ingrediente allergenico.



Regolamento 

1169/11
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QUALI SONO GLI ALIMENTI 

ALLERGENICI? 
➢ Cereali contenente glutine : grano (farro e grano khorasan), segale, orzo, avena o i loro 

ceppi ibridati) e prodotti derivati, tranne:

a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio;

b)maltodestrine a base di grano;

c)sciroppi di glucosio a base di orzo;

d)cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola

➢ Crostacei e prodotti a base di crostacei

➢ Uova e prodotti a base di uova

➢ Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:

a)gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;

b)gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.

➢ Arachidi e prodotti a base di arachidi

➢ Soia e prodotti a base di soia, tranne:

a)olio e grasso di soia raffinato1;

b)tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato D-alfa naturale, tocoferolo 

succinato D-alfa naturale a base di soia;

c)oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;

d)estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

All.2 

Reg. UE

1169/11
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➢Latte e prodotti a base di latte (compreso il lattosio), tranne:

a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine 

agricola;

b) lattiolo.

➢ Frutta a guscio mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), 

noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del 

Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia 

ternifolia), e i loro prodotti, tranne:

a) la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine 

agricola.

➢ Sedano e prodotti a base di sedano

➢ Senape e prodotti a base di senape

➢ Semi di sesamo e prodotti a  base di semi di sesamo

➢ Anidride solforosa e solfiti in concentrazione superiori a 10 mg/l espressi come SO2

➢ Lupini e prodotti a base di lupini

➢ Molluschi e prodotti a base di molluschi
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QUALI SONO GLI ALIMENTI 

ALLERGENICI? 

All.2 

Reg. UE

1169/11



Recenti modifiche agli allegati I e II 

del Regolamento CE 852/2004: il 

Regolamento UE 382/2021

Gestione degli allergeni alimentari

Ridistribuzione degli alimenti

Cultura della sicurezza alimentare
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Recenti modifiche all’ allegato I del  

Regolamento CE 852/2004: il 

Regolamento UE 382/2021

Gestione degli allergeni alimentari
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DANNOSI

MALATTIE 
TRASMISSIBILI CON 

ALIMENTI

ALTERAZIONI dell’alimento
(ODORE, COLORE, CONSISTENZA, etc.)

BENEFICI

Birra, Lievito per 
panificati, etc.

Prodotti Etnici: L’ABC per la vendita e la somministrazione – 20.06.2022

CONTAMINAZIONE MICROBICA

BATTERI VIRUS MUFFE

https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwidr8bvgbDaAhWQCuwKHWCNAY4QjRx6BAgAEAU&url=https://www.microbiologiaitalia.it/2017/10/23/i-lattobacilli-agenti-terapeutici-per-il-trattamento-di-varie-patologie/&psig=AOvVaw16AcZizUX92cRb6r4U_x9d&ust=1523460243152096


✓ MATERIE  PRIME CONTAMINATE

✓ AGENTI INFESTANTI 

✓ PERSONE → addetti, clienti

✓ SPORCO E POLVERE

✓ RIFIUTI

FONTI COMUNI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA
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FONTI - VEICOLI - VIE DI CONTAMINAZIONE

FONTI (sporco, polvere, rifiuti, infestanti, 

persone…)

VEICOLI

ALIMENTI
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PREVENZIONE DELLA CONTAMINAZIONE

Alcuni esempi 
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Ricapitolando…

Controllo delle superfici a contatto con gli alimenti mediante pulizia: rimuove i 
contaminanti batterici, compresi gli agenti patogeni di origine alimentare e gli allergeni.

Controllo della qualità dell’acqua: riduce al minimo la presenza di molti potenziali pericoli 
(ad esempio: biologici, chimici, fisici).

Controllo della contaminazione fecale: riduce al minimo il potenziale di contaminazione 
con molti patogeni di origine alimentare come Salmonella, Campylobacter, Yersinia, 
ceppi patogeni di Escherichia coli.

Controllo delle pratiche di manipolazione degli alimenti e dell’igiene.



BUONE PRATICHE IGIENICHE

Evitare la 

contaminazione 

crociata!

Prodotti Etnici: L’ABC per la vendita e la somministrazione – 20.06.2022

https://www.regione.lombardia.it/wps/wcm/con

nect/290fbbf6-d3c1-4d7c-9958-

e941db678d70/Manuale+buone+pratiche+mic

roimprese.pdf?MOD=AJPERES&CACHEID=

ROOTWORKSPACE-290fbbf6-d3c1-4d7c-

9958-e941db678d70-nPG0ZzM



CONTAMINAZIONE

MOLTIPLICAZIONE

SOPRAVVIVENZA

I MICROORGANISMI NEGLI ALIMENTI

•Alimento
•Acqua 
•Temperatura
•Tempo
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Zona a rischio60°C 4 °C 0 °C -18 °C

75°C

Nella zona a rischio i 

batteri si moltiplicano 

rapidamente

In frigorifero i batteri si 

moltiplicano molto 

lentamente

La surgelazione 

arresta la 

moltiplicazione 

batterica

Solo con le alte 

temperature si possono 

eliminare i batteri

IL RUOLO DELLA TEMPERATURA

https://pixabay.com/it/illustrations/emoticon-emoji-sorriso-viso-icona-1610518/
https://pixabay.com/it/vectors/congelati-emoji-emoticon-emozione-4653398/
https://pixabay.com/it/vectors/grafico-brivido-brividi-emoji-3910209/
https://www.bing.com/images/search?q=emoticon+accaldato&id=055084493F6801592DD27A90D626609DE791E42F&FORM=IQFRBA


RICEVIMENTO 

MERCI

STOCCAGGIO  A T° CONTROLLATA COTTURA

ABBATTIMENTO 

DI T° RIATTIVAZIONE

> 75°C< 10°C  2 ore

0 – 4°C

– 18°C

IL RUOLO DELLA TEMPERATURA

> 75°C
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✓ Non distrugge i microrganismi

✓ Consente un prolungamento dei tempi di conservazione

✓ Rallenta la moltiplicazione della maggior parte dei batteri 
patogeni

✓ Più basse sono le temperature, maggiore è il rallentamento 
della moltiplicazione microbica

IL RUOLO DELLA TEMPERATURA: LA CATENA DEL 

FREDDO
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✓ Controllare la temperatura con la frequenza prevista dal piano di 
autocontrollo e utilizzando un termometro tarato

✓ Evitare il sovraccarico: all’interno del frigorifero deve circolare 
aria

✓ I cibi crudi devono essere posti nella parte inferiore, in modo da 
evitare contaminazioni dei cibi cotti

✓ Coprire i recipienti, per impedire contaminazioni

✓ Separare i cibi cotti e i cibi crudi

✓ Non mettere mai cibi caldi nel frigorifero, per non causare 
innalzamenti della temperatura e formazione di condensa

LA GESTIONE DEL FRIGORIFERO 
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IDENTIFICARE 

CHIARAMENTE I PRODOTTI 

SE GLI ALIMENTI NON SONO

CONSERVATI NELLE LORO

CONFEZIONI ORIGINALI,

MANTENERE LE ETICHETTE!

L’IMPORTANZA  DELL’ETICHETTATURA 
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Regolamento 

CE 852/2004
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IGIENE DEL PERSONALE



LAVAGGIO MANI

Prodotti Etnici: L’ABC per la vendita e la somministrazione – 20.06.2022



LAVAGGIO MANI
• Prima di cominciare a lavorare

• Dopo aver usato il WC

• Dopo aver manipolato rifiuti/materiali sporchi

• Dopo le pause

• Dopo le pulizie e dopo aver manipolato prodotti chimici

• Prima di un cambio di attività

• Regolarmente durante la manipolazione degli alimenti

NB: indossare i guanti NON ESIME dal lavarsi le mani

• Dopo essersi soffiati il naso o toccato bocca, orecchie, capelli
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ABBIGLIAMENTO

•Camice / pantalone e maglietta 

• Copricapo

• Guanti

• Pulito 

• Riposto nell’armadietto a doppio 
scomparto
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COMPORTAMENTI NON IGIENICI

✓ Tossire o starnutire sul cibo

✓ Mangiare/masticare chewing-gum

✓ Mordersi le unghie, leccarsi le dita

✓ Indossare monili/piercing/unghie o 
ciglia artificiali
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✓ Mangiare nei locali di 
preparazione degli alimenti

✓ Fumare (sigarette normali, 
elettroniche, etc.)

http://images.google.it/imgres?imgurl=http://astasia.files.wordpress.com/2006/12/unghie.jpg&imgrefurl=http://astasia.wordpress.com/2006/12/19/la-bellezza-delle-unghie-naturali-o-ricostruite/&usg=__dAOMWzQ6MJpt6Pxf0N-YgbH4__0=&h=369&w=386&sz=28&hl=it&start=1&um=1&tbnid=OxOZx-Zq3NqZZM:&tbnh=118&tbnw=123&prev=/images?q=UNGHIE&hl=it&rlz=1T4HPND_it___IT206&sa=G&um=1


STATO DI SALUTE DEL PERSONALE
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Regolamento 

CE 852/2004



PULIZIA: PRINCIPI GENERALI

La disinfezione è una fase finalizzata alla riduzione del 

numero di microrganismi vivi

La pulizia è una fase finalizzata alla rimozione dello 
sporco e di residui di cibo

La disinfezione non è efficace se non è preceduta da 
una pulizia completa

L’ORDINE è un prerequisito senza il quale le parole igiene 
e pulizia perdono significato
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1. Fare ordine prima 
di iniziare la pulizia

2. Rimuovere i residui 
visibili (pulizia)

3. Ridurre ad un 
livello di sicurezza i 

microrganismi 
(disinfettare)

4. Pulire e riporre 
l’attrezzatura 

utilizzata in luogo 
adeguato

https://pixabay.com/go/?t=image-list-shutterstock&id=1689146641


FATTORI IMPORTANTI PER LA PULIZIA

Temperatura

Tempo di contatto

Concentrazione del detergente

Azione meccanica

ASCIUGATURA
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• TIPO DI PRODOTTO

• FREQUENZA

• MODALITA’ (diluizione 
prodotto, tempo di contatto)

Se qualcosa non è chiaro… non improvvisiamo!

LA PROCEDURA/PIANO DI PULIZIA
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ACQUA 
>82°c

VAPORE

DISINFETTANTI 
CHIMICI

DISINFEZIONE

RIDUZIONE 

DEI BATTERI 

A LIVELLI DI

SICUREZZA
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tutte le superfici toccate con le mani

✓ Maniglie di porte, finestre, ante ecc

✓ Sedie e braccioli 

✓ Tavoli

✓ Interruttori della luce 

✓ Corrimano

✓ Rubinetti dell’acqua 

✓ Telecomandi, tastiere, mouse, cellulari, telefoni, etc.

DISINFETTARE FREQUENTEMENTE
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AGENTI INFESTANTI DEGLI ALIMENTI

PROBLEMI

Ratti e topi

Scarafaggi

Mosche

Formiche

Uccelli

Animali domestici
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Trasmissione di malattie

Contaminazione e danneggiamento degli

alimenti

Danni agli imballaggi e ai locali

Sanzioni e chiusura dell’attività



AGENTI INFESTANTI

PREVENZIONE

• Ordine 

• Pulizia 

• Gestione rifiuti

• Protezione accessi (porte/finestre/…..)

MONITORAGGIO

• Postazioni esche numerate e indicate su planimetria

• Frequenza dei controlli

• Tutto il personale è responsabile di OSSERVARE e RIFERIRE eventuali segni di 
infestanti

INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE

• Al superamento dei limiti di accettabilità

• Effettuati da tecnici competenti

• Schede tecniche e di sicurezza dei prodotti utilizzati per la 
derattizzazione/deblattizzazione
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TRACCE DEGLI AGENTI INFESTANTI

RODITORI

• Roditori vivi o morti

• Danneggiamenti

• Uccelli vivi o morti

• Rovesciamenti

• Escrementi

UCCELLI

• Rovesciamenti

• Rumori 

• Orme 

• Escrementi  

• Macchie e peli

INSETTI

• Insetti vivi o morti

• Uova e larve

• Piume

NB: Segnalare immediatamente la presenza di tracce di infestanti!
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GESTIONE RIFIUTI
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LA MANUTENZIONE

Le carenze di manutenzione: 

• impediscono la corretta pulizia 

• aumentano il rischio di contaminazione fisica
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Grazie per l’attenzione

vanessa.giardiello@lab-to.camcom.it
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