
BUONE PRASSI IGIENICHE 
NELL’AMBITO DELLE 

MANIFESTAZIONI TEMPORANEE



I principi della sicurezza alimentare

REQUISITI
STRUTTURALI

BUONE PRATICHE 
DI LAVORAZIONE 

E DI IGIENE 
(G.M.P. e G.H.P.)

AUTOCONTROLLO 

Relatore
Note di presentazione
La sicurezza alimentare si basa sui principi di sicurezza alimentare elencati nella piramide: requisiti strutturali, buone pratiche di lavorazione  e di igiene ed infine una piccola parte sull’autocontrollo, questo autocontrollo sarà di molto semplificato come vedremo nelle slide riassuntive finali - Se però tutto questo non viene applicato nelle piccole o grandi aziende alimentari abbiamo un problema (cambia slide)



Relatore
Note di presentazione
Il PERICOLO è l’agente del problema in base al tipo di agente viene classificato il pericolo che determina direttamente il danno. 
QUALI SONO I DIVERSI PERICOLI DERIVATI DALLA CONTAMINAZIONE ? 
Pericolo chimico (residui dei prodotti della pulizia, fitosanitari)
Pericolo fisico (oggetti, unghie, capelli, cross contaminazione allergenica…)
Pericolo biologico (batteri, virus, parassiti come l’anisakis)



LE MICROIMPRESE ALIMENTARI



pericolo biologico
(batteri patogeni, virus, 
muffe, tossine 
batteriche...)

pericolo fisico
(corpi estranei, .....)

pericolo chimico
(contenitori non adatti 
al contatto con alimenti, 
residui di detergenti e 
sanificanti, residui di 
antiparassitari, 
allergeni...)

Fattori di contaminazione degli alimenti 

Relatore
Note di presentazione
Il PERICOLO è l’agente del problema in base al tipo di agente viene classificato il pericolo che determina direttamente il danno. 
QUALI SONO I DIVERSI PERICOLI DERIVATI DALLA CONTAMINAZIONE ? 
Pericolo chimico (residui dei prodotti della pulizia, fitosanitari)
Pericolo fisico (oggetti, unghie, capelli, cross contaminazione allergenica…)
Pericolo biologico (batteri, virus, parassiti come l’anisakis)



MICRORGANISMI  
VIVI

Batteri
Virus
Parassiti

FATTORI DI CONTAMINAZIONE 
BIOLOGICA

CONTAMINAZIONE 
PRIMARIA 
MUNGITURA
MACELLAZIONE
IRRIGAZIONE 
RACCOLTA

CONTAMINAZIONE 
SECONDARIA 
AMBIENTI DI  LAVORAZIONE
ATTREZZATURE
COMPORTAMENTO 
OPERATORI
CONSERVAZIONE



CONTAMINAZIONE BIOLOGICA:
CONDIZIONI IGIENICHE DEI LOCALI

Relatore
Note di presentazione
Se trovo questo tipo di ambiente il pericolo è dato non dai residui di alimenti in quanto dannosi ma perché il cibo attira gli insetti e poi gli insetti veicolano i batteri cambia slide



CONTAMINAZIONE BIOLOGICA:
INFESTAZIONE DA BLATTE
NEL RETROBANCO DI UN BAR

Relatore
Note di presentazione
Come le blatte prediligono gli ambienti caldo umidi, bisognerà prestare attenzione al mobile dove è posta la macchina del caffè, al mobile dove è posto il lavamani, o sotto la pedana del banco bar. 



MONITORAGGIO DEGLI INFESTANTI

Verifica dell’eventuale presenza o passaggio di animali infestanti

Installazione di trappole Retine antinsetto



CONTAMINAZIONE BIOLOGICA: I 
BIDONI PORTA RIFIUTI

I bidoni porta rifiuti devono essere tutti 
chiudibili con coperchio e apribili con pedale



Più la temperatura è alta, 
maggiore è la possibilità 

di distruzione

VENGONO DISTRUTTI 
I GERMI PATOGENI

65°C-80°C per 
alcuni minuti

pastorizzazione

SI HA LA DISTRUZIONE DI 
TUTTI I MICRORGANISMI

120°C x 20 minuti 
sterilizzazione

ebollizione ALCUNE SPORE E 
TOSSINE POSSONO 

RESISTERE 100°C

IL CALORE

Sottoponendo un alimento ad una T° > 75°C in modo uniforme 
in tutti i suoi punti per un tempo sufficiente, i batteri 
patogeni vengono eliminati

Relatore
Note di presentazione
Pastorizzazione 65-80°C per alcuni minuti – vengono distrutti i germi patogeni
Ebollizione casalinga a 100°C del latte crudo, i patogeni vengono distrutti ma alcune spore e tossine possono resistere
Sterilizzazione 120°C x 20 min - SI HA LA DISTRUZIONE DI TUTTI I MICRORGANISMI
Attenzione che ci sono sempre da considerare due fattori correlati: tempo e temperatura per efficacia del trattamento.



SALMONELLA

COTTURA AD ALMENO 75 GRADI 

EVITARE CIBI COME UOVA NON 
PASTORIZZATE, MAIONESE, 
LATTE NON PASTORIZZATO, 
CARNE POCO COTTA… 

ATTENZIONE ALLA 
CONTAMINAZIONE CROCIATA!!!!



LA CATENA DEL FREDDO

Fondamentale è il mantenimento della catena del freddo per gli 
alimenti refrigerati e congelati



DA ATTREZZATURE

CONTAMINAZIONE BIOLOGICA

Coltello non adeguatamente lavato

Relatore
Note di presentazione
CHIEDI: QUALI POSSONO ESSERE I CONTAMINATI DATI DA ATTREZZATURE, MATERIE PRIME, STRUTTURE E PERSONALE?

AL CLIC APPAIONO: 
1- FRAMMENTI ORGANICI DA INSETTI E ANIMALI
2- CORPI ESTRANEI (SASSI, VITI, METALLI, ANELLI, BRACCIALETTI ..)
3- CAPELLI, PELI ...



DA ATTREZZATURE

CONTAMINAZIONE FISICA

Attrezzature non integre

Relatore
Note di presentazione
CHIEDI: QUALI POSSONO ESSERE I CONTAMINATI DATI DA ATTREZZATURE, MATERIE PRIME, STRUTTURE E PERSONALE?

AL CLIC APPAIONO: 
1- FRAMMENTI ORGANICI DA INSETTI E ANIMALI
2- CORPI ESTRANEI (SASSI, VITI, METALLI, ANELLI, BRACCIALETTI ..)
3- CAPELLI, PELI ...



BUONE PRATICHE DI IGIENE 
PERSONALE (CONTAMINAZIONE 
BIOLOGICA E/O FISICA)



BUONE PRATICHE DI IGIENE 
PERSONALE (CONTAMINAZIONE 
BIOLOGICA E/O FISICA)



L’ABBIGLIAMENTO 
DEL PERSONALE

CONTAMINAZIONE MICROBIOLOGICA:
L’ABBIGLIAMENTO DEL PERSONALE



ESEMPIO DI UTILIZZO ERRATO 
DI ARMADIETTO A DOPPIO 
SCOMPARTO



RIFORNIMENTO IDRICO

Si predilige l’allacciamento 
all’acquedotto comunale

Se non è possibile, utilizzare 
acqua proveniente da contenitori 
chiusi ed adeguatamente 
etichettati e non esporli al sole!!!!



CONTAMINAZIONE 
PRIMARIA
- ANTIPARASSITARI
- METALLI PESANTI
- FARMACI
- ANABOLIZZANTI

INTOSSICAZIONE

CONTAMINAZIONE 
SECONDARIA 
- DETERGENTI
- DISINFETTANTI
- COLORANTI
- CONSERVANTI
- ALLERGENI

ACUTA CRONICA

FATTORI DI CONTAMINAZIONE CHIMICA

Relatore
Note di presentazione
Accumulo su massa adiposa e cessione concentrata in gravidanza con possibile malformazione fetale o intossicazione acuta del feto



CUCINA: DOV’È IL PROBLEMA?



LA SANIFICAZIONE IN UNA PASTICCERIA  
ATTUATA DURANTE LA PRODUZIONE



MOCA: MATERIALI E OGGETTI A CONTATTO CON 
ALIMENTI

Prediligere stoviglie e piatti a 
perdere idonei al contatto con 
gli alimenti

Se non è possibile, utilizzare 
lavastoviglie industriale a una 
temperatura di almeno 82 gradi



ALLEGATO II Reg. CE 1169/2011: 
SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO 
ALLERGIE O INTOLLERANZE 

ALLERGENI DI ORIGINE ANIMALE
• Latte e prodotti derivati
• Uova e prodotti derivati
• Pesce e prodotti derivati
• Crostacei e prodotti derivati
• Molluschi e prodotti derivati

ALLERGENI VEGETALI

• Cereali contenenti glutine 

• Arachidi
• Soia

• Frutta a guscio

• Sedano 
• Semi di sesamo 

• Senape

• Lupini
• Anidride solforosa e solfiti

Relatore
Note di presentazione
GLI ALLERGENI SONO DEI PERICOLI CHIMICI PERCHE’ SONO UNA REAZIONE AVULSA DI QUELLO CHE è UNA SOSTANZA CHIMICA
Quanti sono gli allergeni?
14 
Quali sono? 
Cereali contenenti glutine 
Arachidi
Soia
Frutta a guscio
Sedano 
Semi di sesamo 
Senape
Lupini
Anidride solforosa e solfiti

Latte e prodotti derivati
Uova e prodotti derivati
Pesce e prodotti derivati
Crostacei e prodotti derivati
 Molluschi e prodotti derivati



L’INGESTIONE ACCIDENTALE DI UN ALIMENTO CHE PROVOCA ALLERGIA IN
UN SOGGETTO AFFETTO DA QUESTA PATOLOGIA PUÒ ESSERE UN
PROBLEMA DI SALUTE

MANIFESTAZIONI CLINICHE ACUTE CHE POSSONO 
SFOCIARE ALLO SHOCK ANAFILATTICO 

Per le intolleranze alimentari abbiamo i medesimi sintomi, raramente 
violenti, che possono presentarsi da 1 a 36 ore dopo l'ingestione del 
cibo incriminato.

CUTE: orticaria, angioedema, dermatite, 
eczema
CAVO OROFARINGEO: gonfiore delle 
labbra, voce rauca
APPARATO RESPIRATORIO: 
broncospasmo e tosse, occlusione nasale e 
naso gocciolante, difficoltà respiratoria
APPARATO CARDIO-CIRCOLATORIO: 
aritmie, pressione bassa
APPARATO NEUROLOGICO: capogiri, 
vertigini, svenimenti



1. PER OGNI SINGOLA SPECIALITÀ E DEVE ESSERE 
APPOSTA SU:

o MENÙ

o REGISTRO

o CARTELLO

o ALTRO SISTEMA EQUIVALENTE ANCHE DIGITALE 
“applicazioni per smartphone”, codice a barre, codice 
QR etc., 

In caso di utilizzo di sistemi digitali, le informazioni fornite 
dovranno risultare anche da una DOCUMENTAZIONE 
SCRITTA e facilmente reperibile sia per l'autorità 
competente sia per il consumatore finale.

MODALITÀ DI INDICAZIONE OBBLIGATORIA DEGLI 
ALLERGENI NEGLI ALIMENTI SFUSI SOMMINISTRAT
Art. 19 punto 8  D.Lgs 15 dicembre 2017, n.231

Relatore
Note di presentazione
QUALI SONO LE MODALITÀ PER RIPORTARE L’INDOCAZIONE DEGLI ALLERGENI:

ALIMENTI SFUSI SOMMINISTRATI 
RICONDUCIBILE A CIASCUN ALIMENTO
MENÙ
REGISTRO  
CARTELLO
ALTRO
DIGITALE + DOCUMENTAZIONE SCRITTA
EVIDENZA POSSIBILE PRESENZA ALLERGENI E RIMANDO AL PERSONALE
DOCUMENTAZIONE SCRITTA
MENÙ
REGISTRO  
CARTELLO
ALTRO




TABELLA MENÙ CON ALLERGENI



IN TUTTE LE FASI
DI LAVORAZIONE 
DEGLI ALIMENTI

NEGLI AMBIENTI DI 
PRODUZIONE E IN TUTTI 
I LOCALI CONNESSI CON 

L’ATTIVITA’ STESSA

Per garantire la SICUREZZA DEGLI 
ALIMENTI 

è fondamentale ridurre la CONTAMINAZIONE

REQUISITI  STRUTTURALI



LE MICROIMPRESE ALIMENTARI



ANALISI DELLE FASI DI 
LAVORAZIONE

FASE

RICEVIMENTO 
MATERIE PRIME

CONSERVAZIONE 
MATERIE PRIME

LAVORAZIONI A 
FREDDO

PERICOLO MISURA DI CONTROLLO MANUALE 
BPI

PERICOLI FISICI: Contaminazione da corpo estraneo

PERICOLI CHIMICI: Contaminazione chimica (additivi, allergeni, etc)
PERICOLI BIOLOGICI: Contaminazione biologica (microrganismi, parassiti), moltiplicazioni microrganismi patogeni, 
sopravvivenza microrganismi patogeni

F
C

B

F B

B

F C B

Verifica integrità confezioni

Verifica integrità confezioni e                                                                                 
rispetto catena del freddo

F
B

Rispetto catena del freddoB

Verifica integrità superfici e 
attrezzature 

Corretto utilizzo degli additivi,                         
prevenzione contaminazione crociata

Prevenzione contaminazione crociata, 
rispetto della catena del freddo

F

C     

B

Capitolo 
2

Capitolo 
2

Capitoli 
3 e 4 



Raffreddamento rapido

ANALISI DELLE FASI DI 
LAVORAZIONE

FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO MANUALE 
BPI

F
C
B

PERICOLI FISICI: Contaminazione da corpo estraneo

PERICOLI CHIMICI: Contaminazione chimica (additivi, allergeni, etc)
PERICOLI BIOLOGICI: Contaminazione biologica (microrganismi, parassiti), moltiplicazioni microrganismi patogeni, 
sopravvivenza microrganismi patogeni

BF

BRAFFREDDAMENTO

LAVORAZIONI A 
CALDO

C

CONSERVAZIONE 
SEMILAVORATI E 
PRODOTTI FINITI

Verifica integrità superfici e 
attrezzature 

Prevenzione contaminazione crociata
Corretto utilizzo degli additivi, 

prevenzione contaminazione crociata

Adeguata cottura

F

B     

B

C     

B

B

Capitoli
3 e 5 

Capitolo 
6

Rispetto della catena del freddoB Capitolo 
7



Verifica integrità confezioni

Verifica integrità confezioni e                                                                                 
rispetto catena del freddo

PRESENTAZIONE ED 
ESPOSIZIONE DEI 

PRODOTTI

SOMMINISTRAZIONE

TRASPORTO DEI 
PRODOTTI 

ALIMENTARI

FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO MANUAL
E BPI

F
C

B

B

B

B

B
F

F

ANALISI DELLE FASI DI 
LAVORAZIONE

F Capitolo 
8

F
Verifica integrità superfici e 

attrezzature

prevenzione contaminazione 
crociata

F

B
Capitolo 

9

Verifica integrità confezioni

Verifica integrità confezioni e                                                                                 
rispetto catena del freddoB

F Capitolo 
10

PERICOLI FISICI: Contaminazione da corpo estraneo

PERICOLI CHIMICI: Contaminazione chimica (additivi, allergeni, etc)
PERICOLI BIOLOGICI: Contaminazione biologica (microrganismi, parassiti), moltiplicazioni microrganismi patogeni, 
sopravvivenza microrganismi patogeni



CONOSCENDO I PERICOLI  CORRELATI AL TIPO DI 

ATTIVITÀ, SI RIESCE A PREVENIRE I LORO EFFETTI 

CON UNA CORRETTA GESTIONE DI TUTTE LE  FASI 

OPERATIVE

IN SINTESI



GRAZIE 
PER LA VOSTRA 
ATTENZIONE

E
BUON LAVORO! 
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