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INTRODUZIONE ALLA SICUREZZA ALIMENTARE

L'operatore che lavora a contatto con gli alimenti deve essere consapevole che gli alimenti possono essere  facilmente contaminati e quindi diventare veicolo di malattie o di intossicazioni per chi li consuma.
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La contaminazione degli alimenti può verificarsi in vario modo e per varie cause (batteri, sostanze chimiche, corpi estranei), ma sicuramente con l'adozione di misure di corretta prassi igienica e di idonei comportamenti si può evitare la contaminazione e prevenire l'insorgere di malattie. 
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In questi processi l'operatore ha un ruolo come soggetto attivo, ma, affinché le misure di prevenzione siano realmente efficaci, occorre conoscere in che modo si realizza la contaminazione degli alimenti e quali processi avvengono al loro interno.

IL NOSTRO OBIETTIVO È COMBATTERE 

LA CONTAMINAZIONE DEGLI ALIMENTI

“QUALI TIPI DI CONTAMINAZIONE PUÒ’ SUBIRE UN ALIMENTO?”

Il consumo di un alimento contaminato, perché preparato in condizioni igieniche non corrette e o mal conservato, può provocare danni alla salute delle persone, causando malattie legate agli alimenti.

Un alimento può essere contaminato da tre diversi tipi di fattori:
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fattori biologici 
= batteri, virus, funghi, muffe
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fattori fisici = corpi estranei (schegge, fibre, capelli, ecc.) 

· [image: image7.wmf]fattori chimici = residui di pesticidi, detergenti, sostanze provenienti da contenitori inidonei, ecc.

Possiamo perciò parlare di contaminazione biologica, e in particolare microbiologica, di contaminazione fisica e contaminazione chimica.

[image: image8.wmf]Nell’ambito della contaminazione microbiologica, i batteri sono responsabili della maggior parte delle malattie trasmesse con gli alimenti.

Queste malattie vengono comunemente denominate    tossinfezioni alimentari  e si manifestano preva-lentemente con sintomi caratteristici (nausea, vomito, diarrea, eventuale febbre ecc.).

Nei confronti di queste malattie si può effettuare un’efficace azione preventiva. E’ per questo motivo che tratteremo prevalentemente della prevenzione delle tossinfezioni alimentari causate da batteri.

Per difenderci adeguatamente dai batteri, occorre conoscere i nostri “nemici”; dobbiamo perciò tenere presente che:
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I Batteri sono diffusi ovunque nell'ambiente che ci circonda, ma non visibili a occhio nudo perché di piccolissime dimensioni.

· I Batteri sono organismi viventi che hanno la capacità di riprodursi (MOLTIPLICAZIONE) e in taluni casi, di produrre sostanze tossiche (TOSSINE)

· Alcuni batteri possono trasformarsi  in SPORE, cioè forme di vita dotate di un involucro protettivo resistente al calore e ai prodotti chimici.

· I Batteri, o le loro tossine, se presenti nei cibi in quantità sufficienti possono provocare malattie (TOSSINFEZIONI)

· [image: image10.wmf]I Batteri si sviluppano più facilmente su alcuni tipi di alimento  (ALIMENTI A RISCHIO).

· I Batteri sono subdoli, non sempre la loro presenza è segnalata da alterazioni visibili negli alimenti.

L’OPERATORE E’ LA PRINCIPALE RISORSA NELLA 

PREVENZIONE DELLE MALATTIE DI ORIGINE ALIMENTARE

L’operatore con varie azioni può contrastare, infatti, i batteri che ne sono responsabili. Queste azioni, che esamineremo nelle prossime pagine, consentono di:

· Evitare o limitare la contaminazione degli alimenti da parte dei batteri

· Impedire la moltiplicazione dei batteri negli alimenti
· Distruggere i batteri presenti negli alimenti

“COME POSSIAMO LOTTARE CONTRO I BATTERI ?”

Per lottare contro i batteri, si possono utilizzare più strategie; occorre tenere presente che l’efficacia del risultato finale dipende dalla loro combinazione.

In ogni caso, è indispensabile:
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una breve premessa conoscitiva

[image: image12.wmf]per la necessaria applicazione pratica.

Tali strategie sono state perciò riassunte in uno schema iniziale che intende mettere in relazione i presupposti conoscitivi con gli aspetti applicativi di ognuna di esse. Si esamineranno quindi queste strategie nel dettaglio, partendo dalle fasi conoscitive per proseguire con la descrizione delle modalità applicative, suddivise in specifiche schede.

CONOSCERE PER APPLICARE 

CORRETTAMENTE E CONSAPEVOLMENTE
	1a Strategia “Evitare o limitare la presenza dei batteri negli alimenti”

	[image: image13.wmf][image: image14.wmf]Conoscere ”

· dove si trovano i batteri  

· come arrivano sugli alimenti (dal personale e dall’ambiente)

Applicare    “mezzi di difesa”: 

· evitare la contaminazione (scheda 1) 

· assicurare l’igiene personale (schede 1-2-3-4-5)

· adottare cautele in caso di malattie del personale (scheda 6)

· assicurare l’igiene di ambienti e attrezzature (schede 7-8-9)

· adottare buone pratiche di produzione (scheda 10)

	2a Strategia “Impedire che i batteri si moltiplichino negli alimenti”
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[image: image16.wmf]Conoscere  

· quali sono le condizioni che favoriscono la moltiplicazione dei batteri negli alimenti 

· quali sono gli alimenti a rischio 

Applicare   ”i metodi di controllo”:

· evitare la moltiplicazione (scheda 11.)

· metodi di raffreddamento e riscaldamento corretti (scheda 12)

· metodi di conservazione corretti (scheda 12)

	3a Strategia “Distruggere i batteri presenti nei cibi e nell'ambiente”
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[image: image18.bmp]Conoscere   

· quali sono i metodi e gli strumenti da usare 

Applicare   “le procedure corrette”:

· metodi di cottura corretti (scheda 11) 

· la disinfezione di ambienti e attrezzature (schede 7-8-9)


1a STRATEGIA
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EVITARE LA CONTAMINAZIONE                              conoscere

« DOVE SI TROVANO I BATTERI ? »

I batteri si trovano ovunque nell’ambiente (aria, acqua, suolo ed esseri viventi):
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Sono presenti sulle materie prime, ad es. carne, pollame, uova,
molluschi 
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Sono presenti  nell’acqua  con cui si preparano o si lavano gli alimenti

Sono presenti nell’aria e nella polvere dei locali di lavoro.
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Sono presenti nella sporcizia e nei rifiuti che possono venire a contatto con gli utensili e le attrezzature
[image: image24.wmf]
Sono presenti sugli animali: animali domestici, roditori, insetti ecc.
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Possono essere presenti sulle persone (cute, saliva, secrezioni nasali, etc.)
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conoscere 

« COME ARRIVANO I BATTERI NEGLI ALIMENTI ? »
I batteri possono giungere negli alimenti direttamente o più spesso per mezzo di veicoli, di cui i principali sono:
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· Le mani

· L’abbigliamento

· Le superfici di lavoro

· Le attrezzature

· [image: image28.bmp][image: image29.png]


Insetti e roditori
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[image: image31.png]


LA CONTAMINAZIONE CROCIATA

Quando il passaggio dei batteri avviene da un alimento a un altro tramite le attrezzature o le mani si parla di contaminazione crociata (per esempio da un alimento crudo a uno cotto preparati sullo stesso tagliere).

«LE MODALITA’ DI TRASMISSIONE DEI BATTERI»

SCHEDA RIASSUNTIVA
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conoscere  

« L’IGIENE PERSONALE »

Uno dei principali rischi di contaminazione degli alimenti è legato a coloro che li manipolano. I batteri possono essere presenti sul corpo del personale addetto o all’interno di esso e in certe condizioni possono contaminare gli alimenti o le superfici utilizzate per la loro preparazione. Le mani degli operatori rappresentano il veicolo principale di trasferimento dei batteri sui cibi (ad esempio: stafilococco  e salmonella).

 E’ pertanto indispensabile, per evitare rischi per la salute dei consumatori, mantenere un elevato standard di igiene personale.

	DOVE SONO I BATTERI
	COME ARRIVANO SULL’ALIMENTO
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Naso – bocca
	· con gli starnuti

· con la tosse

· parlando

· leccandosi le dita

· fumando

· soffiandosi il naso

· utilizzando per l’assaggio e la lavorazione lo stesso cucchiaio  
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Mani


	· quando sono sporche

· quando, pur non sembrando sporche sono venute a contatto con alimenti o altro materiale contaminato

· quando è presente una ferita o un foruncolo non idoneamente bendati 

	[image: image45.png]


Abbigliamento
	· quando si usano abiti da lavoro sporchi

· quando non si usano abiti e scarpe esclusivamente adibiti al lavoro
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conoscere 

« L’IGIENE DEI LOCALI »

Non meno importante dell’igiene personale è l’igiene dei locali. Le caratteristiche e i requisiti previsti dalle normative per gli ambienti dove si lavorano alimenti sono infatti dettati da precise ragioni igieniche. Vediamone i motivi.

CARATTERISTICHE DEI LOCALI

	in buone condizioni strutturali
	· superfici danneggiate o irregolari favoriscono l’accumulo di sporcizia

· pareti e pavimenti devono avere superfici lisce e lavabili per consentire corrette operazioni di pulizia



	puliti e tenuti in ordine
	· l’ordine e la pulizia impediscono la contaminazione



	ben aerati e ventilati
	· una corretta ventilazione evita il ristagno di umidità e così impedisce lo sviluppo di muffe e batteri: per questo motivo si deve curare la manutenzione delle cappe di aspirazione e dei sistemi di aerazione aggiuntivi a quelli naturali



	illuminati
	· una buona illuminazione consente di lavorare al meglio e di tenere sotto controllo le condizioni igieniche di strutture ed attrezzature



	organizzati in modo tale

da facilitare il lavoro
	· gli spazi per la lavorazione degli alimenti non devono essere “zone di passaggio” 

· le attrezzature fisse devono essere sistemate in modo tale da lasciare spazio  per le operazioni di pulizia


[image: image47.png]A




conoscere 

« PULIZIA E DISINFEZIONE »
La pulizia e la disinfezione hanno lo scopo di impedire che le superfici o gli oggetti presenti nell’attività (piani di lavoro, utensili, pavimenti, ecc.) possano contaminare gli alimenti.
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Si tratta sempre di operazioni distinte:

LA PULIZIA = consente di rimuovere lo sporco e ridurre in modo rilevante la presenza dei batteri tramite l’uso di acqua e sapone o altri detergenti
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LA DISINFEZIONE = consente di distruggere i batteri responsabili di malattia (patogeni)  attraverso l’uso di prodotti specifici (disinfettanti)

ATTENZIONE!

Su una superficie sporca, l’azione di un disinfettante è pressoché nulla, perché i batteri trovano protezione nelle particelle di sporco

« DISINFESTAZIONE »
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La disinfestazione ha lo scopo di eliminare eventuali animali infestanti presenti nei locali (insetti quali mosche, scarafaggi, farfalle, roditori quali topi e ratti, uccelli quali piccioni, ecc.), mediante l’installazione di trappole, esche, veleni  o altri dispositivi.

Gli interventi devono essere attuati da personale qualificato ed esperto.

2a STRATEGIA
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IMPEDIRE LA MOLTIPLICAZIONE DEI BATTERI     conoscere

« QUALI SONO LE CONDIZIONI CHE

FAVORISCONO LO SVILUPPO

DEI BATTERI NEGLI ALIMENTI ? »

[image: image53.png]



I batteri per moltiplicarsi hanno bisogno di:

· Temperatura idonea  

· Umidità

· Nutrimento (proteine, grassi, zuccheri)

· Tempo (ogni 10 – 20 minuti raddoppiano di numero)

· La temperatura è un fattore determinante per la moltiplicazione dei batteri: +37°C rappresentano la temperatura ottimale di sviluppo; a temperature inferiori a +4C° e superiori a +60C° la crescita rallenta o si ferma, ma la maggior parte dei batteri sopravvive e riprende a moltiplicarsi quando le condizioni di temperatura si avvicinano nuovamente a quelle ottimali (da +4°C a +60°C: zona di pericolo!).
Una corretta cottura (a temperatura superiore a +70C° fino al cuore dell’alimento per un tempo sufficiente) uccide la maggior parte dei batteri. 

· L’umidità dell’alimento è un altro fattore importante per la moltiplicazione dei batteri; essi senz’acqua non possono crescere anche se alcuni possono sopravvivere a lungo nell’alimento essiccato.

· Il nutrimento, che permette ai batteri di moltiplicarsi, è costituito dall’alimento stesso, soprattutto se ricco di proteine, grassi e zuccheri. Per questo motivo sono considerati alimenti a rischio  carne, pollame, uova, latte e derivati, molluschi, riso etc., nonché i prodotti preparati con questi ingredienti . 
· Maggiore è il tempo in cui un alimento viene lasciato a temperature intermedie (zona di pericolo), maggiore è il numero di batteri che vi si possono trovare.

[image: image54.png]



conoscere 

« QUALI SONO GLI ALIMENTI A RISCHIO ? »

Non tutti gli alimenti sono uguali; alcuni prodotti sono considerati alimenti a rischio perché

· in essi i batteri crescono facilmente per le loro caratteristiche di composizione e umidità 

· spesso molti di essi vengono consumati senza ulteriori trattamenti (quali la cottura) che potrebbero distruggere i microrganismi patogeni presenti

Questi alimenti hanno le maggiori probabilità rispetto ad altri di essere  responsabili di intossicazioni alimentari. Gli alimenti a rischio devono perciò essere trattati con particolare attenzione, sia nelle fasi di preparazione che di conservazione.
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PRODOTTI LATTIERO – CASEARI

(latte, panna, formaggi freschi)
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UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

(in particolare prodotti quali maionese, altre salse, creme e pasticceria fresca)
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CARNI E POLLAME

(soprattutto roastbeef, carni macinate, preparazioni elaborate come pasticci,  paté e polpettoni)
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BRODI  SUGHI E CONDIMENTI
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PESCI, MOLLUSCHI E CROSTACEI

RISO CUCINATO

(insalate di riso)
3a STRATEGIA
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DISTRUGGERE I BATTERI                                        conoscere

« QUALI SONO I  METODI E GLI STRUMENTI DA

USARE PER DISTRUGGERE I BATTERI ? »

Gli alimenti crudi non sono sterili.

Tutti i prodotti naturali, oltre a batteri innocui o utili, contengono o presentano sulla superficie microrganismi che possono causare malattie o alterare e deteriorare gli alimenti.

Per distruggere i microrganismi responsabili di malattie, abbiamo vari metodi a disposizione, alcuni sono fisici, altri chimici ,altri derivano dalla combinazione di entrambi. 

Non tutti i sistemi hanno uguale efficacia nel distruggere i microrganismi e nel conservare idonee caratteristiche qualitative dell’alimento. Infatti nella preparazione e conservazione degli alimenti è possibile utilizzare dei metodi diversi, che consentono di:

1. eliminare tutti i batteri e gli altri microbi (sterilizzazione):Tali metodi, applicati agli alimenti (per esempio per la preparazione di conserve alimentari) o sulle attrezzature (per esempio trattamento in autoclave) sono utilizzabili solo in particolari attività produttive.

2. ridurre il numero dei batteri: Tali metodi consentono di eliminare i batteri responsabili di malattia (occorre ricordare che in questo caso possono sopravvivere le spore, che hanno una maggiore resistenza) e possono essere applicati sugli alimenti e sulle attrezzature :

·  INTERVENTO SUGLI ALIMENTI :

La cottura a temperatura uguale o maggiore di +70° C per un tempo sufficiente (almeno due minuti) riesce  a distruggere la maggior parte dei batteri patogeni; l’alimento deve essere cotto completamente fino al cuore del prodotto,.

· INTERVENTO SULLE ATTREZZATURE :

La disinfezione delle attrezzature (per esempio di taglieri e coltelli) consente la riduzione dei batteri a sufficienti livelli di sicurezza; può essere effettuata con acqua calda (temperatura uguale o maggiore a +80°C), vapore o disinfettanti chimici. 
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applicare                               EVITARE LA CONTAMINAZIONE


« I MEZZI DI DIFESA »

Per evitare o limitare la contaminazione dei batteri negli alimenti occorre mettere in atto dei “mezzi di difesa” in relazione alle principali fonti di contaminazione:

· [image: image63.png]


MATERIE PRIME / ALIMENTI
La selezione dei fornitori garantisce la qualità delle materie prime. (Acquistare solo da Ditte autorizzate)

Le buone pratiche di produzione limitano il rischio di contaminazione tra alimenti (ATTENZIONE agli alimenti crudi e quelli a rischio!).

· [image: image64.png]


PERSONALE
L’igiene del personale addetto è indispensabile in ogni tipo di attività e in ogni fase di lavorazione.
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La formazione ha lo scopo fondamentale di rendere il personale consapevole e responsabile.
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· AMBIENTE
L’applicazione di corrette procedure di pulizia e disinfezione mantiene in condizioni di sicurezza i locali e le attrezzature.
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ASSICURARE L’IGIENE PERSONALE                        applicare

« IGIENE DELLA PERSONA »

· [image: image68.png]DI
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Mantenere le unghie corte, pulite e senza smalto

· Tenere i capelli sempre puliti e raccolti interamente dentro il copricapo

· [image: image69.png]


Non indossare anelli e bracciali, che possono costituire ricettacolo di sporcizia

· Coprire tagli, foruncoli con cerotto di colore brillante e resistente all’acqua, per evitare che cada inavvertitamente nel cibo

· Evitare di toccarsi naso, bocca, orecchie mentre si lavora
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· Evitare di starnutire, tossire o parlare sopra gli alimenti

· Evitare di toccarsi i capelli

· Evitare di mangiare e fumare nei locali di lavoro

LA CURA DELL’IGIENE DELLA PERSONA 

DEVE ESSERE UN’ABITUDINE QUOTIDIANA
[image: image71.png]



applicare                        ASSICURARE L’IGIENE PERSONALE
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« IGIENE DELLE MANI »

Lavare frequentemente le mani durante il lavoro.

In particolare lavarle sempre:

· Prima di iniziare a lavorare

· Prima di toccare alimenti ad alto rischio

· [image: image73.png]Scheda 1



Tra le manipolazioni di alimenti diversi, soprattutto tra crudi e cotti

· Dopo aver toccato le uova in guscio

· Dopo aver toccato alimenti crudi
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· Dopo aver utilizzato i servizi igienici

· [image: image75.png]Scheda 3



Dopo aver toccato viso e capelli

· Dopo aver starnutito o tossito

· Dopo aver mangiato , bevuto o fumato 
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· Dopo aver fatto le pulizie

· Dopo aver toccato scarti e rifiuti
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ASSICURARE L’IGIENE PERSONALE                        applicare

COME LAVARSI LE MANI

· Usare sempre lavamani adibiti unicamente a tale scopo

· Utilizzare sempre acqua calda e sapone liquido o in polvere

· Lavarsi in modo energico e prolungato, lavando non solo le mani, ma anche gli avambracci

· Spazzolare accuratamente le unghie con uno spazzolino adatto

· Sciacquare bene le mani 

· Asciugare le mani perfettamente, specialmente tra le dita, con asciugamani a perdere o ad aria calda (tutti i tessuti umidi rappresentano un ottimo terreno per la moltiplicazione dei batteri)
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applicare                        ASSICURARE L’IGIENE PERSONALE

« L’ABBIGLIAMENTO PROTETTIVO »
Poiché l’operatore può rappresentare una fonte di contaminazione per gli alimenti, è necessario che sul lavoro indossi appositi indumenti di protezione. In questo modo si impedisce che microrganismi e particelle estranee (peli, forfora, sudore, ecc.) si diffondano negli alimenti.

Gli indumenti da lavoro devono essere diversi da quelli utilizzati all’esterno e devono essere detenuti in un armadio a doppio scomparto.

L’abbigliamento protettivo

· [image: image81.png]Scheda 9



Deve essere indossato prima di iniziare a lavorare e cambiato se necessario durante il lavoro

· Deve essere pulito 

· Deve essere di colore chiaro, per verificare che sia pulito

· Deve essere adatto al tipo di lavoro svolto e comprendere un copricapo adeguato, che contenga tutta la capigliatura

· Deve essere dotato di chiusure con bottoni automatici o a velcro per limitare il rischio di corpi estranei

· Deve essere facilmente lavabile ad alte temperature

E’ BUONA NORMA INIZIARE IL LAVORO 

PULITI E ABBIGLIATI IN MODO IDONEO
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ADOTTARE CAUTELE IN CASO DI MALATTIE          applicare

« LA SALUTE PERSONALE »

· [image: image83.png]Scheda 11



In caso di una ferita o un foruncolo con secrezione purulenta provvedere a proteggere le lesioni (per esempio cerotti, uso di guanti, ecc) ed avvisare il responsabile dell’attività prima di iniziare a lavorare.
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In caso di sintomi propri di malattie di tipo gastroenterico (nausea, vomito, dolore addominale, diarrea) o in caso di raffreddore, tosse, mal di gola:

· Riferire il proprio stato immediatamente al responsabile dell’attività;

· In caso di visita medica, precisare al medico curante la mansione lavorativa svolta.

· Astenersi dal lavoro o in caso contrario mettere in atto ogni possibile pre-cauzione per evitare la contaminazione degli alimenti (per esempio mascherina protettiva, lavarsi le mani dopo aver utilizzato il fazzoletto)

ATTENZIONE ! 

Lavorare a contatto con gli alimenti, se si è affetti da una malattia di origine alimentare o di qualunque malattia con sintomi di tipo gastroenterico, rappresenta un notevole rischio: è indispensabile rivolgersi al proprio medico curante.
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applicare                 ASSICURARE L’IGIENE DEGLI AMBIENTI

« IGIENE DEI LOCALI E DELLE ATTREZZATURE »

· Mantenere le aree e le attrezzature in buone condizioni di pulizia e manutenzione

· Non eseguire le operazioni di pulizia durante la preparazione degli alimenti

· Utilizzare i detergenti e i disinfettanti secondo le indicazioni riportate per i singoli prodotti

· Fare attenzione a seguire in successione le fasi della corretta procedura di pulizia 

· Effettuare sempre le operazioni di pulizia prima delle operazioni di  disinfezione 

· Riferire immediatamente al responsabile segni di infestazione (presenza di insetti o altri animali, escrementi, segni di rosicchiamento, ecc.)

· Conservare i prodotti chimici usati per la pulizia al sicuro, chiaramente identificati e lontano dai cibi
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ASSICURARE L’IGIENE DEGLI AMBIENTI                  applicare

« LE FASI DELLA PULIZIA E DELLA

DISINFEZIONE DELLE STOVIGLIE »


1. Prelavaggio: rimuovere lo sporco grossolano


2. Lavaggio principale: lavare con acqua calda e sapone o altro detergente 

3. Risciacquo: rimuovere ogni traccia di detergente e particelle di cibo mediante l’uso di acqua calda e pulita


4. Disinfezione: utilizzare acqua calda a 80°C o un prodotto chimico disinfettante, avendo cura di lasciarlo a contatto con la superficie per tutto il tempo necessario


5. Risciacquo finale: usare acqua calda e pulita per eliminare le tracce del disinfettante


6. Asciugatura: preferire l’asciugatura naturale all’aria, quando possibile, altrimenti utilizzare panni puliti o monouso.


applicare                 ASSICURARE L’IGIENE DEGLI AMBIENTI

« IGIENE DELLE ATTREZZATURE »

Le attrezzature per la preparazione degli alimenti devono:


· essere in buone condizioni

· essere pulite

· essere disinfettate

Le operazioni devono essere effettuate con modalità corrette:

Come:

· smontare le diverse parti

· rimuovere i residui alimentari

· lavare con acqua calda e detergente

· risciacquare

· disinfettare

· risciacquare


Quando:

· alla fine della giornata lavorativa

· tra una lavorazione e l’altra se la stessa attrezzatura viene utilizzata per alimenti diversi


EVITARE LA CONTAMINAZIONE                                 applicare

« ADOTTARE BUONE PRATICHE DI PRODUZIONE »

· Utilizzare per la preparazione unicamente ingredienti prodotti da ditte autorizzate

· Controllare regolarmente le scorte alimentari (integrità delle confezioni e scadenze)

· Rimuovere gli imballaggi e le confezioni esterne in un’area lontana dalla preparazione

· Tenere gli alimenti coperti prima dell’uso

· Tenere sempre separati gli alimenti crudi dagli alimenti cotti, in tutte le varie fasi: deposito, trasporto, preparazione ed esposizione per la vendita 

· Evitare la promiscuità tra le varie zone di preparazione e rispettare il principio della “marcia in avanti” delle derrate

· Utilizzare utensili, come forchette, pinze per trasferire il cibo e  non toccare con le mani, se non è assolutamente necessario 

· Pulire e disinfettare tutte le attrezzature, gli utensili e le superfici di contatto con gli alimenti dopo ogni operazione

· Se possibile, usare attrezzature ed utensili distinti per la preparazione di alimenti crudi (es. carne rossa e pollame) e di altri alimenti

· Rimuovere scarti e rifiuti frequentemente e disporli al sicuro in luogo igienicamente protetto


applicare      IMPEDIRE LA MOLTIPLICAZIONE DEI BATTERI

« I METODI DI CONTROLLO »
Per evitare la moltiplicazione dei batteri negli alimenti è necessario adottare idonei metodi di controllo, tenendo presente l’importanza dei due fattori tempo e temperatura. Occorre procedere a:

· una corretta refrigerazione : controllare regolarmente il buon funzionamento delle apparecchiature frigorifere e il mantenimento delle temperature idonee per le diverse categorie di alimenti (da 0°C a + 4°C per i i cibi refrigerati in genere, da –22°C a –18°C per i congelati/surgelati). 


MANTENERE GLI ALIMENTI FREDDI REALMENTE AL FREDDO !!!

· una adeguata cottura : cuocere gli alimenti a temperatura di 70°C minimi al cuore del prodotto per almeno 2 minuti e conservare i piatti caldi a temperatura maggiore di 60°C.


MANTENERE GLI ALIMENTI CALDI REALMENTE AL CALDO !!!

· una idonea conservazione  : ridurre al minimo i tempi in cui gli alimenti ad alto rischio si trovano nella zona di pericolo (da +4°C a +60°C)


NON MANTENERE GLI ALIMENTI 

A TEMPERATURE DI PERICOLO !!!


IMPEDIRE LA MOLTIPLICAZIONE DEI BATTERI       applicare

« APPLICARE CORRETTI METODI DI

CONSERVAZIONE »

· Mantenere l’alimento ad una temperatura di sicurezza anche durante le operazioni di  trasporto 

· Refrigerare immediatamente dopo il ricevimento, i prodotti deperibili e gli altri alimenti a rischio

· Utilizzare correttamente il frigorifero verificando quotidianamente le temperature, mantenendo sempre la porta ben chiusa, disponendo gli alimenti idoneamente separati fra generi diversi

· Mantenere l’alimento refrigerato fino al momento dell’utilizzo

· Scongelare in frigorifero i prodotti surgelati/congelati o utilizzare sistemi di scongelamento rapido (microonde)

· Effettuare una cottura completa (fino al cuore del prodotto)

· Servire i piatti caldi a temperatura uguale o maggiore di +60°C

· Effettuare le operazioni di raffreddamento degli alimenti caldi il più rapidamente possibile (per esempio utilizzando abbattitori, frazionando in piccole quantità, ecc)

· Riscaldare i cibi cotti adeguatamente per distruggere la maggior parte dei batteri patogeni (a temperatura uguale o maggiore di +60°C fino al cuore del prodotto ).

….per saperne di piu’

« LE MALATTIE DI ORIGINE ALIMENTARE »

Come abbiamo visto in precedenza gli alimenti possono essere contaminati da batteri o da sostanze chimiche tossiche.

Queste ultime possono provenire da agenti inquinanti di vario  tipo (es. Piombo, Mercurio, Pesticidi) o essere proprie di determinati alimenti (es. funghi tossici, piante velenose, alcuni pesci velenosi, ecc.) e determinano affezioni denominate intossicazioni.

La prevenzione di tali forme richiede interventi di ampia portata o specialistici.

Più importante appare, per gli scopi di questa guida, soffermarci sulle malattie  causate da batteri 

In proposito occorre precisare che molti microrganismi  sono trasmessi per mezzo di alimenti che rappresentano semplicemente uno dei possibili "veicoli di trasporto", ma solo alcuni  trovano negli alimenti le condizioni particolari per poter causare uno stato di malattia nella persona che li consuma.

Queste forme vengono comunemente chiamate tossinfezioni e sono caratterizzate appunto dal fatto che l'alimento costituisce il terreno ottimale su cui i batteri responsabili possono moltiplicarsi e, in alcuni casi, produrre tossine. In pratica in questi casi  l'alimento contaminato contiene già i batteri e le eventuali tossine, in quantità tali da determinare in tempi molto brevi la malattia. Come abbiamo visto in precedenza ciò accade quando un alimento  è rimasto nelle condizioni ideali per lo sviluppo dei batteri (Fattore tempo e Fattore temperatura)

Vediamo ora le principali caratteristiche ed alcune particolarità delle tossinfezioni.
· La sintomatologia:

le manifestazioni possono variare da un leggero malessere a reazioni più severe, anche estreme.

I sintomi più comuni sono dolori addominali, nausea, vomito, diarrea, febbre.

I bambini, gli anziani, le donne in stato di gravidanza  ed in generale tutti i soggetti  in condizioni di debolezza (es. ospedalizzati) sono particolarmente soggetti al rischio di malattia e di maggiore gravità.

· La brevità del tempo di incubazione, cioè del tempo che intercorre tra l'ingestione dell'alimento contaminato ed il manifestarsi dei sintomi della malattia, è tipico di queste forme.

· Altra caratteristica delle tossinfezioni è quella di non manifestarsi quasi mai in casi isolati, bensì di coinvolgere anche numeri elevati di persone e cioè tutti quelli che hanno consumato l'alimento contaminato.

E' quindi evidente il danno che può essere procurato in circostanze particolari quali pranzi per cerimonie,  comitive o in seno a comunità (scuole, ospedali, strutture ricettive).

· Alcuni batteri hanno la capacità di produrre sostanze tossiche denominate tossine, che agiscono sulla persona in modo molto rapido. In questi casi il tempo di incubazione può essere minimo (poche ore). Degno di nota è il fatto che alcuni batteri – in particolare lo Stafilococco  Enterotossico (vedi tabella) – producono tossine resistenti al calore e quindi anche alla cottura. E’ evidente, in questo caso, che la prevenzione più idonea consiste:

1. nell’impedire che lo stafilococco arrivi sull’alimento (1a strategia)

2. nell’impedire che lo stafilococco, se è arrivato  sull’alimento, abbia il tempo per riprodursi (2 a strategia).

La TABELLA riportata in seguito riassume le caratteristiche dei principali batteri responsabili di tossinfezioni alimentari (fonte di provenienza, sintomi tipici, tempi di incubazione).

Un cenno particolare merita il Botulismo, provocato dal Clostridum Botulinum. Questa malattia si differenzia dalle altre per la sintomatologia, infatti si manifesta con gravi disturbi di tipo neurologico provocati dalla tossina botulinica, una delle più potenti sostanze tossiche conosciute. 

Il Clostridum Botulinum è particolarmente temibile sia per la gravità della malattia provocata sia per la sua capacità di produrre spore, particolarità che ne aumenta la resistenza ai vari mezzi di difesa. Esso trova condizioni ideali per il suo sviluppo dove l’ossigeno è scarso o manca e cioè nelle condizioni tipiche degli alimenti in scatola, delle conserve vegetali, degli insaccati, ecc, solitamente consumati senza ulteriori trattamenti. 

Per questi motivi la preparazione di conserve a livello non industriale richiede la massima cura ed appropriatezza di procedure da parte di persone esperte. 



MALATTIE BATTERICHE DI ORIGINE ALIMENTARE

	Batteri patogeni
	Fonte
	Sintomi tipici
	Tempo di incubazione

	SALMONELLA
	Pollame  carni crude, latte, animali, insetti, acque contaminate
	Dolori addominali, diarrea, vomito, febbre
	12 – 36 ore

	STAFILOCOCCO
	Corpo umano (pelle, naso, bocca, ferite, foruncoli) latte crudo
	Dolori addominali, vomito.
	1 – 6 ore

	CLOSTRIDIUM PERFRINGENS
	Feci (umane o animali), sporco, polvere, Insetti, carne cruda
	Dolori addominali, diarrea
	12 – 18 ore

	CLOSTRIDUM BOTULINUM
	Pesce e carne cruda, terreno,  vegetali, alimenti in scatola
	Difficoltà nella respirazione e deglutizione, paralisi
	12 – 36 ore

	BACILLUS CEREUS
	Cerali (specie riso), sporco e polvere
	Dolori addominali, diarrea, vomito
	1–5 ore o 8–16 ore a seconda del tipo di tossina

	CAMPILOBACTER JEJUNI
	Pollame, carne cruda, latte, animali domestici
	Dolori addominali, diarrea, nausea, febbre
	48 – 60 ore

	ESCHERICHIA COLI
	Intestino umano e animale, rifiuti, acqua contaminata, carne cruda
	Dolori addominali, diarrea, vomito, febbre
	12 – 24 ore

	LISTERIA
	Formaggi freschi, latte non pastorizzato, vegetali
	Sintomi 

simil influenzali
	1 – 70 giorni

	SHIGELLA
	Acqua, latte, vegetali
	Dolori addominali, diarrea, vomito, febbre
	1 – 7 giorni


….per saperne di piu’

« L’AUTOCONTROLLO »

Il Decreto Legislativo N. 155/97, che ha recepito una direttiva europea, rappresenta un elemento innovativo rispetto alle precedenti normative, introducendo l'obbligo per i titolari di qualsiasi tipo di attività alimentare di applicare un sistema di autocontrollo aziendale. Tale obbligo deriva dal principio che l'unico sistema di controllo possibile che abbia efficacia sulla sicurezza di un alimento è quello attivato durante le fasi della produzione e non sul prodotto finito e pronto per il consumo, tenuto conto che le eventuali analisi su quest'ultimo non sono in grado di evitare l'insorgere di tossinfezioni.

Ciò assume particolare importanza per tutte le produzioni alimentari destinate ad un consumo pressoché immediato o comunque entro brevi termini.


L'applicazione  dell'autocontrollo è basato su un sistema denominato H.A.C.C.P. (Hazard Analysis and Critical Control Points = Analisi dei rischi e  controllo dei punti critici). 


Tale sistema, secondo uno schema molto semplificato, consiste nelle seguenti azioni:

· individuazione dei rischi a cui sono soggetti gli alimenti trattati dalla singola azienda (ad esempio: rischio di contaminazione biologica, chimica, fisica)

· applicazione di interventi o misure atte a tenere sotto controllo tali rischi (ad esempio gli argomenti e le procedure illustrate nei precedenti capitoli rappresentano alcune possibilità di intervenire  ed attivare il controllo in diverse situazioni)


IL PIANO DI AUTOCONTROLLO                                               
In pratica il responsabile dell'attività deve:

· analizzare l'attività (cioè quello che si fa normalmente)

· individuare in quali fasi dell’attività vi può essere il rischio per la sicurezza dell'alimento (ad esempio contaminazione da fattori fisici, chimici, biologici)

· stabilire le misure di prevenzione atte a tenere sotto controllo i rischi individuati e definire le modalità di monitoraggio di alcune di esse (per esempio misura e registrazione delle temperature delle celle frigorifere)

· definire  quali provvedimenti prendere in caso di  anomalie (= non conformità)

· aggiornare le procedure ogni qualvolta vi siano dei cambiamenti significativi nelle fasi produttive (se comportano una variazione dei rischi e quindi dei sistemi  di controllo).

Alcune procedure sono definite "delocalizzate", in quanto non intervengono su una precisa fase produttiva, ma hanno efficacia su tutto il complesso dell'attività. 

Esse sono rappresentate ad esempio dall'igiene personale, dall'igiene dei locali, dalla formazione del personale, ecc.

Per alcune tipologie di attività è consentita l'adozione di sistemi “semplificati”, ma restano comunque fermi alcuni principi:

· Il Piano di Autocontrollo, anche se semplificato, è specifico di ogni singola attività (“personalizzazione”)

· Il Piano di Autocontrollo deve essere documentato. Secondo la normativa, esso deve avere forma scritta ed essere tenuto nell’esercizio a disposizione degli organi di controllo.

In definitiva, per dimostrare la sua applicazione occorre:

DIRE QUELLO CHE SI FA

FARE QUELLO CHE SI DICE
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ALIMENTI A RISCHIO





FONTI


PERSONE, MATERIE PRIME, INSETTI, RODITORI, ANIMALI DOMESTICI, SPORCO, POLVERE, RIFIUTI, ALTRI ALIMENTI





VEICOLI


MANI


ATTREZZATURE


ABBIGLIAMENTO





CONSUMATORE





� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���





80°





Igiene e


sicurezza


alimentare 








PAGE  

_1064833057

_1067166026.doc
[image: image1.png]






_1063984177.doc
[image: image1.png]






