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CONTAMINAZIONE DEGLI ALIMENTI 
 

 

1. ALL’ORIGINE 

 

2. DURANTE L’IMMAGAZZINAMENTO 

  

3. DURANTE LE MANIPOLAZIONI 

  

4. DOPO LA PREPARAZIONE 

  
 



PREVENZIONE 

Controllo materie prime 

Manipolazione igienicamente corretta 

Pulizia accurata di ambienti e attrezzature 

TEMPO: preparare e servire in tempi brevi 

Refrigerare immediatamente 

Conservare per breve tempo 

TEMPERATURA:  

Scongelamento/congelamento rapidi 

Cottura completa 

Catena del freddo 

Mantenimento elevate temperature. 

 

Infezioni 

Tossinfezioni 

Intossicazioni 



BATTERI CAUSA DI MALATTIE ALIMENTARI 
 

 

 
Ambiente Animali Uomo 

Aeromonas spp. X 

Bacillus cereus X 

Clostridium  botulinum X X 

Clostridium perfringens X X X 

Staphylococcus aureus X X 

Listeria monocytogenes X X 

Escherichia coli X X 

Yersinia enterocolitica X X 

Staphylococcus aureus meticillino-resistente (MRSA) 

 

Enterococcus vancomicina – resistente 



FATTORI CHE INFLUENZANO LA 

CRESCITA MICROBICA 

 
 Composizione del mezzo 

 

 Attività dell’acqua  

 

 pH e potere tampone del mezzo 

 

  Ossigeno 

 

 Temperatura 

 

 Presenza di antimicrobici 
 

 Trattamenti termici o tecnologie alternative 
 

 

 









PROCEDURA DI IGIENE DEL PERSONALE 

- Attitudine alla pulizia e all’ordine deve rientrare tra i 

requisiti per la selezione  

 - Lavaggio delle mani  

  
- Utilizzare guanti monouso,  

 mascherine  

 occhiali protettivi 

 camici e indumenti protettivi  



PROCEDURA PER LA FORMAZIONE DEL 

PERSONALE 

  programmi formativi 

  frequenza degli interventi formativi 

 modalità di monitoraggio e verifica della corretta 

implementazione del piano di formazione del 

personale 

 registrazione dell’avvenuta formazione e 

catalogazione degli attestati 

 responsabile dell’implementazione e del 

mantenimento della procedura 


