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• Corsi di formazione per Alimentaristi, in 

ottemperanza a quanto stabilito dalla Giunta 

Regionale 

• art.4 della Legge Regionale n. 22 del 24.07.07 e 

s.m.i.

• “Abolizione del Libretto di idoneità sanitaria per gli 

alimentaristi e formazione del personale 

alimentarista”



Finalità



• Sulla base dei dati Epidemiologici ed in base al rapporto 

esistente tra “Attività Alimentare” e “Rischi di trasmissione di 

malattie attraverso gli alimenti”, sono state individuate come 

mansioni a rischio:

• la produzione post primaria,

• la trasformazione,

• la preparazione,

• la somministrazione e 

• il commercio di prodotti alimentari.



• Fini del Corso: 

• Rafforzare comportamenti igienicamente corretti e sviluppare 

conoscenze in ordine al proprio stato di salute ed ai collegati 

pericoli di trasmissione di malattie attraverso gli alimenti e le 

attività correlate.

• Risultati:

• Incoraggiare gli operatori ad assumere un atteggiamento 

responsabile e corretto nella produzione, preparazione, 

somministrazione e vendita di alimenti

• Fornire agli addetti informazioni sulle pratiche da adottare in 

materia di igiene degli alimenti

• Migliorare le conoscenze degli operatori e conseguentemente 

ridurre il rischio per il consumatore



Il  termine “CONTAMINAZIONE” indica

la presenza o l’introduzione di un pericolo 
nell’alimento.

I contaminanti si possono suddividere in 3 tipi: 

• Chimici,

• Fisici,

• Biologici.



CONTAMINANTI CHIMICI:

Possono essere presenti:

• negli alimenti (es. veleni dei funghi);

• residui di sostanze chimiche usate in agricoltura (es. pesticidi); 

• in allevamento (es. farmaci, ormoni, anabolizzanti); 

• inquinanti industriali e ambientali (es. metalli pesanti come 
mercurio, piombo, cadmio, ecc); 

• residui di lavorazione (es. detergenti o disinfettanti); 

• additivi non consentiti; 

• sostanze tossiche prodotte da Muffe (micotossine) o Biotossine.



• CONTAMINANTI FISICI:

• Sono rappresentati da:

• frammenti solidi provenienti dagli stessi 

alimenti (peli, ossa, sabbia, ecc.) 

• oppure dall’ambiente di lavorazione (legno, 

vetro, gomma, plastica, metalli, ecc)



• CONTAMINANTI BIOLOGICI:

• Sono i più frequenti e sono rappresentati da organismi viventi 

detti anche microrganismi, i quali:

• sono costituiti da una o da poche cellule di piccole dimensioni,

• sono per lo più non visibili ad occhio nudo, 

• possono vivere ovunque, cibo, acqua, suolo, aria, 

nell’organismo umano e negli animali;

• hanno elevata capacità di riprodursi e moltiplicarsi quando si 

trovano in un ambiente loro favorevole per la presenza di 

nutrienti, temperatura, umidità, ossigeno, acidità e tempo 

adeguati; 

• Quelli che più spesso contaminano gli alimenti sono i batteri.



TIPI 

DI

MICRORGANISMI





• I PARASSITI

• Sono organismi più grandi, per es. a forma di verme, visibili 

ad occhio nudo.

• L’uomo si ammala consumando alimenti provenienti da 

animali infestati:

• es. la Trichinella dal maiale e dal cavallo; 

• la Tenia dal bovino e dal maiale.



• FUNGHI O MICETI

• Un tipico esempio sono le Muffe, che possono alterare gli 

alimenti solitamente in modo visibile. Si sviluppano in 

ambienti umidi e crescono anche a temperature di frigorifero. 

Alcune specie producono potenti veleni detti “micotossine”.

• Altri esempi sono i Lieviti, microrganismi invisibili ad occhio 

nudo, che si sviluppano in alimenti ricchi di zucchero (es. 

frutta, pane, formaggi), che possono alterare gli alimenti ed 

essere presenti in grandi quantità.

• A volte sono anche utili poiché possono essere usati quali 

“starter” per la produzione di birra, formaggi ecc.



• I VIRUS

• Sono estremamente piccoli e si 

moltiplicano solo in altre cellule 

viventi.

• A livello alimentare non esistono 

molte patologie virali.



• I BATTERI 

possono essere distinti in :

• patogeni che cioè determinano malattie a seguito 

all’ingestione di alimenti contaminati ;

• non patogeni detti anche “ utili “, non sono in grado 

di provocare malattia (es. i costituenti la " flora 

intestinale“; fermentazione di yogurt e formaggio).



• Alcuni tipi di batteri quando si trovano in ambiente a 

loro ostile soprattutto per mancanza di acqua), si

rivestono di involucri protettivi esterni (una specie di 

corazza chiamata «spora»), che permettono loro di 

resistere per molto tempo, anche anni ( ad es. 

clostridium botulinum agente causale del botulismo)

• Altri batteri, durante la moltiplicazione, sono in grado 

di produrre tossine (es. stafilococcus aureus e

clostridium botulinum).



La contaminazione microbica degli alimenti può 

avvenire in qualsiasi momento e in qualsiasi punto della 

filiera di produzione, in quanto i batteri sono diffusi 

ovunque ambiente esterno:

• acqua, 

• aria,

• suolo

• ambienti di lavoro: locali, impianti, arredi, attrezzature, utensili, 

indumenti;

• animali  

• vegetali.



La contaminazione degli alimenti può anche derivare :

• a) dall’uomo malato. Ad esempio presenza di microrganismi 

in lesioni o malattie della pelle (foruncoli, ascessi, infezioni) 

oppure in malattie della bocca (ascessi dentali), della gola o

dell’apparato respiratorio (mal di gola, faringiti o tosse) o 

anche per malattie gastrointestinali (vomito e diarrea) o 

congiuntiviti.

Nel caso sia affetto dalle suddette malattie l’operatore è 

obbligato a segnalare tempestivamente al datore di lavoro 

il proprio stato di salute o i propri sintomi.



• b) dall’uomo portatore sano (cioè un soggetto non 

ammalato, e quindi senza sintomi di malattia, che è in 

grado di diffondere i germi patogeni che ospita nel 

proprio organismo attraverso feci o naso o cute).

• c) da chi manipola o conserva gli alimenti in 

maniera non corretta oppure non rispetta le corrette 

pratiche di igiene personale, quali ad es. il lavaggio 

delle mani .





• MALATTIE  TRASMESSE DA 

ALIMENTI

Le malattie di origine microbica trasmesse da alimenti si 

manifestano sotto forma di:

• Intossicazioni 

• Infezioni  o Infestazioni

• Tossinfezioni



• Le infezioni o infestazioni

• Causate dalla penetrazione nell’organismo umano di 

microrganismi patogeni (virus, batteri, parassiti), che  ne 

determinano la malattia.

• Quando la malattia è provocata da microrganismi patogeni vivi 

e vitali, ingeriti insieme con l’alimento, che si moltiplicano nel 

nostro corpo producendo tossine, si parla di tossinfezione.

• E’ piuttosto frequente che negli episodi tossinfettivi, la 

sintomatologia insorga contemporaneamente in più persone , 

che hanno in comune l’aver consumato lo stesso alimento.



• Le Intossicazioni

• per ingestione di sostanze tossiche naturalmente presenti

in alcuni vegetali (ad es. funghi)

• per ingestione di prodotti del metabolismo (tossine) 

elaborati e liberati da microrganismi (ad es.batteri , 

alghe), che si moltiplicano nell’alimento

• per l’introduzione con gli alimenti di composti tossici per 

l’uomo che pervengono nei prodotti alimentari 

intenzionalmente (ad es. residui di pesticidi utilizzati in 

agricoltura) o accidentalmente durante la loro produzione, 

preparazione, trasporto e conservazione.



• Per determinare una TOSSINFEZIONE alimentare

• I batteri, o le loro tossine, devono essere presenti in quantità 

sufficienti nell’alimento ingerito.

• Se il numero di batteri è insufficiente, l’individuo che ha 

ingerito l’alimento può diventare portatore sano.

• I sintomi delle malattie trasmesse da alimenti sono solitamente 

gastroenterici:

• vomito, nausea, diarrea (della durata variabile , da qualche ora 

ad alcuni giorni) 



• Spesso non si tratta di malattie gravi; ma a volte 

possono assumere carattere preoccupante specie nei 

bambini e negli anziani oppure quando si manifestano 

in forma di piccole epidemie

• Spesso le tossinfezioni alimentari sono eventi spiacevoli 

anche per i titolari di laboratori o di esercizi da cui 

proviene l’alimento incriminato, i quali vanno incontro 

a gravi conseguenze di ordine amministrativo ( ad es. 

sospensione dell’attività ), civile (ad es. risarcimento dei 

danni ai soggetti affetti) ed anche penale.



La gran parte delle tossinfezioni alimentari sono dovute a

comportamenti umani non corretti.

Tra quelli degli operatori alimentari si segnalano:

• Scorretto mantenimento della temperatura di conservazione sia 

degli alimenti che devono consumarsi caldi che di quelli da 

consumare freddi: favorisce la moltiplicazione dei batteri .

• Cattiva igiene dell’alimentarista ( ad es. manipolazione  da parte di 

personale infetto).

• Inadeguata pulizia di locali, utensili, attrezzature e conseguenti 

contaminazioni): favorisce la contaminazione batterica.

• Inadeguata cottura o inadeguato riscaldamento di cibi cotti o 

consumo di alimenti crudi ( ad es. frutti di mare, verdure irrigate con 

liquami , uova poco cotte): favorisce la sopravvivenza dei batteri.



• Cibo approvvigionato da fonti incerte o già contaminato 

all’origine : favorisce la contaminazione batterica.

• Contaminazione crociata tra cibi cotti e cibi crudi : favorisce la 

contaminazione batterica.

• Cibi preparati troppo in anticipo rispetto alla data di consumo: 

favoriscono la moltiplicazione batterica .

• Scorretta preparazione : favorisce la moltiplicazione batterica.

• -Alimentarista portatore di agenti patogeni che non ha adottato 

le necessarie misure di prevenzione nel corso della produzione, 

manipolazione degli alimenti : favorisce la contaminazione 

batterica.



• Anche i clienti che frequentano bar e negozi possono essere 

fonte di contaminazione degli alimenti.

• Infatti gli alimenti sfusi e deperibili posti in esposizione:

- vanno protetti mediante vetrinette, banchi o espositori refrigerati 

o riscaldati, a seconda dei cibi che devono essere conservati.

- Non possono essere lasciati alla mercè dei colpi di tosse, starnuti 

e ditate dei clienti indecisi che potrebbero optare per il 

bombolone dopo aver afferrato il cornetto!

- Il servizio igienico a disposizione del pubblico non deve essere 

mai lo stesso riservato al personale.



FATTORI CHE INFLUENZANO LA SOPRAVVIVENZA, LA 

CRESCITA E LA MOLTIPLICAZIONE DEI 

MICRORGANISMI NEGLI ALIMENTI

Gli alimenti possono essere un ottimo terreno per la crescita e la 

moltiplicazione dei microrganismi, ma non sono tutti uguali. 

Sono più a rischio quelli contenenti uova (maionese, tiramisù, 

creme, ecc ), latte (creme, panna), carne (soprattutto se tritata).



• La crescita e la moltiplicazione dei microrganismi negli 

alimenti sono condizionate dai seguenti fattori:

Temp.

Tempo

Nutrimento

Ossigeno

Umidità

Acidità



I MICRORGANISMI 

MAGGIORMENTE RESPONSABILI 

DELLE MALATTIE

TRASMESSE DA ALIMENTI



I microbi che possono procurare tossinfezione sono
molti. Quelli più frequentemente chiamati in causa
sono pero’ i seguenti: stafilococco enterotossico,
salmonella, clostridium perfringens, clostridium
botulinum, virus dell’epatite A, bacillus cereus,
vibrione paraemoliticus .



• STAFILOCOCCO AUREO o ENTEROTOSSICO

• Localizzazione: mucose del naso e della gola dell’intestino, 

foruncoli, pustole del viso, avambracci, mani e dita, ferite 

cutanee, anche piccole.

• Contaminazione degli alimenti da parte dell’uomo: tramite 

starnuti, colpi di tosse, manipolazione con le mani affette da 

lesioni pustolose, attrezzature non sanificate.

• Sintomi: si moltiplica negli alimenti e produce una tossina 

resistente all’ebollizione che resta attiva anche dopo la cottura 

dell’alimento. La tossina, scatena una sindrome acuta di tipo 

gastrointestinale (nausea intensa, vomito ripetuto, diarrea , 

dolori addominali) nel giro di breve tempo: da 1 a 7 ore.



• Alimenti pericolosi:

• Dolci o gelati alla crema o alla panna , creme a base di 

uova (sia crude che cotte) formaggi e latticini, carni 

(ripieni con carne tritata, sughi di carne, carni fredde 

con maionese, patè, prosciutto cotto, ecc), e tutti gli 

alimenti molto manipolati.

• Temperatura inadatta alla moltiplicazione del 

microbo negli alimenti:

• -al di sotto di +4° C; 

• -al di sopra di +60° C



• Prevenzione :

• Scrupolosa igiene personale degli alimentaristi;

• Astenersi dalla manipolazione diretta dei cibi quando si è 

affetti da infiammazioni del naso della gola o da foruncoli, 

giraditi. In caso contrario occorre proteggere naso e bocca 

con mascherine e le mani con guanti monouso.

• Conservare gli alimenti sia crudi che cotti a temperature 

inadatte alla moltiplicazione dei Microrganismi.

• Specialmente per la preparazione di gelati e dolci alla 

crema, va usato latte sterilizzato e pastorizzato; le creme 

devono essere immediatamente refrigerate.



• SALMONELLE

• Localizzazione: -intestino di persone ammalate o 

infette ( portatori sani ), -intestino e carni di animali

ammalati o infetti, -uova,- frutti di mare, -ortaggi 

inquinati da liquami di fogna.

• Contaminazione degli alimenti da parte dell’uomo:

• scarsa igiene personale (tramite mani sporche di feci),

• contaminazione durante la lavorazione (crociata crudo 

cotto, cottura  insufficiente, consumazione dopo 

qualche tempo dalla cottura di cibo conservato a 

temperature inadatte 37°C).



• Sintomi: negli alimenti i batteri si moltiplicano 

determinando tossinfezioni dopo 12-24 ore dalla 

ingestione dell’alimento con dolori addominali, diarrea, 

vomito, malessere generale, febbre e cefalea.

• Alimenti pericolosi: cibi crudi o poco cotti a base di 

uova, di carne (soprattutto pollame e suino), frutti di 

mare, latte, latticini, ma anche cibi cotti che vengono 

contaminati dopo la cottura, per successivo contatto con 

superfici ,contenitori e utensili di cucina già contaminati o 

per manipolazione da parte di soggetti portatori.



• Temperatura inadatta per la moltiplicazione dei microbi 

negli alimenti:

• al di sotto di +10° C ; 

• al di sopra di +60° C

• Le salmonella vengono distrutte anche dai comuni 

disinfettanti.



• Prevenzione:

• Lavarsi e disinfettarsi le mani dopo l’uso dei servizi igienici.

• Cuocere a fondo gli alimenti e conservarli alle temperature che ne 

impediscono la moltiplicazione

• Proteggere gli alimenti da consumare crudi e quelli già cotti 

tenendoli a temperature idonee.

• Dividere gli spazi in cui vengono manipolati prodotti crudi, dagli 

spazi adibiti al cibo già cotto, per impedire la contaminazione 

crociata.

• Separare piani di lavoro, zone di lavaggio e di conservazione dei 

prodotti separati per evitare che prodotti contaminati all’origine 

(gusci di uova imbrattate di escrementi, carni di pollo,ecc.) possano 

contaminare gli altri alimenti.



• CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

• Localizzazione: le spore sono presenti nell’intestino di persone o 

di animali infetti, sul suolo e nell’ambiente di vita.

• Sintomi: in sughi di carne, salse, e in particolare nelle carni 

contaminate tenute a temperature favorevoli alla moltiplicazione 

del germe, le spore si trasformano in forme vegetative che 

provocano la tossinfezione dopo 8-24 ore dall’ingestione 

dell’alimento, con diarrea e dolori addominali.

• Alimenti pericolosi: carni cotte soprattutto quelle arrotolate di 

grossa pezzatura , fatte raffreddare a temperatura ambiente per 

lungo tempo oppure preparate da alcuni giorni e non 

correttamente refrigerate (anche se sono state conservate in frigo).



• Temperature inadatte allo sviluppo dei microrganismi:

• inferiori a +4°C; 

• superiori a + 60°C;

• Prevenzione:

• Lavarsi e disinfettarsi le mani dopo l’uso dei servizi igienici.

• Tenere le carni cotte da consumare calde a temperature superiori 

a + 60°C.

• Tenere le carni cotte da consumare fredde o da riscaldare prima 

del consumo a temperatura non superiore a + 4°C



• CLOSTRIDIUM BOTULINUM

• Localizzazione: le spore si trovano in suolo e acque, 

nell’intestino umano e degli animali, sui vegetali.

• Contaminazione degli alimenti:

• presenza di spore all’origine o successivamente per 

cattiva manipolazione (ad es. carenze igieniche nella 

lavorazione, trattamento termico inadeguato delle

• conserve, acidità e/o salinità insufficiente per pH

inferiore a 4,5)



• Sintomi: in condizioni di anaerobiosi specialmente nei cibi a bassa

acidità, si ha la vegetazione delle spore con moltiplicazione 

batterica e produzione di neurotossine. Incubazione 12-36 ore 

(qualche giorno nel caso la tossina ingerita sia scarsa).

• Non si manifestano sintomi gastrointestinali, ma vertigini, visione 

doppia, scarsa salivazione,difficoltà a deglutire per irrigidimento 

mandibolare,irrigidimento dei muscoli respiratori, in casi gravi esito 

fatale.

• Alimenti pericolosi: conserve prevalentemente sottolio ma anche in 

salamoia (più spesso vegetali ,meno animali ad es. tonno), insaccati, 

prosciutti, formaggi, pesci affumicati di produzione domestica o di 

piccolo artigianato o preparati comunque con modalità non idonee; 

frutta in scatola.



• Prevenzione:

• Accurata igiene degli alimenti.

• Applicare tecniche e metodi di conservazione idonei a distruggere le 

spore o ad impedire la produzione di tossina (ebollizione per almeno 15 

minuti ricordando che in tal modo viene distrutta la tossina ma non la 

spora che viene distrutta al almeno 116° C; aggiungere alto contenuto di 

sale o di zucchero ; mantenere l’acidità con pH inferiore a 4,6 ; 

mancanza di acqua libera per essiccamento).

• Distruggere le conserve avariate, anche se la moltiplicazione del C. 

Botulinum non cambia le caratteristiche organolettiche del prodotto.

• E’ buona norma: distruggere le conserve in qualsiasi modo alterate, 

le scatole rigonfiate e i barattoli con i coperchi sollevati e tutti gli 

alimenti conservati che emanano cattivi odori e produzione di gas.



• Listeria Monocytogene

• Localizzazione: batterio molto diffuso nell'ambiente. I principali

habitat sono il suolo, il foraggio, l’acqua di fiume, il fango, i

liquami e detriti usati per concimare, nel suolo e sui vegetali. In

effetti, è stato notato che l’uso di foraggio fermentato

nell'alimentazione animale aumenta l’incidenza della listeriosi

negli animali. Si trova anche negli animali domestici e selvatici

(mammiferi, uccelli e probabilmente anche alcune specie di pesci e

molluschi), e nelle persone. Si è scoperto che feci contenenti questo

batterio vengono comunemente emesse da animali e persone (forse

fino al 10% della popolazione).



• Listeria Monocytogene

• Ha la capacità di sopravvivere sorprendentemente

bene, al freddo, all’essicamento e al caldo.

• Cresce bene al freddo, fino a temperature fino 3°C,

quindi anche nei frigoriferi.



• Le industrie alimentari delle carni e del pesce 

risultano spesso contaminate, sia a livello 

ambientale che di materie prime.

• In generale, è noto che alcuni ceppi sopravvivono per

lungo tempo dentro gli impianti. In ambito

domestico, questo batterio si trova spesso nei

frigoriferi, specie se poco puliti.



• Sintomi:

• Spesso si riscontra solo una malattia lieve con sintomi di

tipo influenzale, con febbre o sintomi gastrointestinali. A

volte si riscontrano lesioni papulari sulle mani e le braccia

derivate dal contatto diretto con il materiali infetto.

• Altre volte si ha  meningoencefalite che può essere 

improvvisa (sintomi: febbre, mal di testa, nausea, vomito 

e segni di irritazione della meninge) oppure subacuta 

(soprattutto nelle persone con sistema immunitario 

compromesso e negli anziani); in alcuni casi si riscontra 

anche delirio, collasso, shock o coma.

•



• Contaminazione degli alimenti:

• I formaggi molli sono ritenuti più a rischio (compreso per

esempio il Gorgonzola),-latte crudo, o pastorizzato in maniera

incompleta, -verdura contaminata cruda, -carne pronta al

consumo, -carne cruda, -gelato, -salumi crudi (in alcuni casi il

prosciutto è stato contaminato al momento del taglio da macchine

poco pulite), -pollame sia crudo che cotto (specie se in insalata), -

pesce crudo, in salamoia e affumicato (anche insalate di mare);

- il batterio è stato isolato anche in meloni venduti già tagliati e in

insalate di patate.

- Bisogna prestare attenzione al fatto che questo patogeno cresce

anche nei prodotti refrigerati



• Temperatura inadatta alla moltiplicazione del 

microbo negli alimenti : il batterio non resiste a 

temperature superiori ai 70°C

• Prevemzione: lavare accuratamente le carni crude(manzo, 

pollame, maiale); lavare accuratamente le verdure crude; 

evitare latte crudo e formaggi da esso derivati;

• lavare le mani, i coltelli e i taglieri dopo aver armeggiato i 

cibi non cotti

• evitare di consumare la crosta dei formaggi molli

• accurata igiene dei frigoriferi.



• YERSINIA ENTEROCOLITICA

• Microrganismo che provoca una gastroenterite.

• Periodo di incubazione: 24-36 ore fino a 10gg che 

Sintomi:dolore addominale acuto, febbre, cefalea, anoressia, 

diarrea, nausea e brividi; ma possono insorgere anche-faringiti, 

dolori addominali. I sintomi sono influenzati dall’età del 

soggetto.

• Alimenti coinvolti: Latte non pastorizzato, latticini, cioccolata al 

latte, carni suine o di altri animali infetti; pollame, uova e verdura.

• Il batterio viene distrutto con i trattamenti termici normalmente 

utilizzati.



• Crescita del batterio intorno ai 30-37 °C

• Prevenzione: La cottura; protezione degli alimenti da 

Contaminazioni Crociate; rapida refrigerazione



• VIRUS DELL’EPATITE A (HAV)

• Localizzazione: malattia a trasmissione oro-fecale. Il virus penetra 

nell’organismo dalla bocca quindi attraversa lo stomaco e 

l’intestino. attraverso la vena porta raggiunge il fegato, da qui passa 

nel sangue diffondendosi in altri organi e con la bile ritorna nel 

lume intestinale quindi viene eliminato con le feci che sono 

altamente infettanti.

• Sintomi: Incubazione 10-50 gg. 

• Il virus raggiunto il fegato si moltiplica attivamente causando 

necrosi epatica e ittero. L’uomo costituisce l’unica sorgente 

d’infezione.

• Alimenti pericolosi: acqua contaminata, verdure crude irrigate con 

liquami di fogna, mitili crudi.



• Prevenzione:

• Curare costantemente l’igiene personale.

• Lavare e disinfettare le mani dopo l’uso dei servizi igienici e 

prima dei pasti.

• Non consumare pesce o frutti di mare crudi.

• Lavare accuratamente e a lungo i vegetali da consumare crudi.

• Bere acqua solo se proviene da pubblico acquedotto o da fonti 

controllate.

• Vaccinazione anti epatite A , che conferisce immunizzazione e 

protezione della durata di almeno 10 anni.



• BACILLUS CEREUS

• Localizzazione: Suolo e molti alimenti (ad es. cerali)

• Alimenti pericolosi: creme, latte, carni cotte, brodo di 

carne e brodo vegetale, riso bollito.

• Prevenzione:

• Consumare gli alimenti subito dopo la preparazione

• Raffreddare rapidamente i cibi e conservarli in 

frigorifero



• Sintomi:

• Il batterio si moltiplica in alimenti preparati con largo 

anticipo oppure conservati a temperatura ambiente o anche 

sottoposti a refrigerazione o riscaldamento inadeguati. 

• L’ingestione determina una sindrome gastrointestinale che 

si manifesta dopo 1-5 ore con vomito e dolori addominali 

se è stato ingerito riso bollito contaminato da una tossina 

termostabile;

• dopo 8 -16 ore con diarrea e dolori addominali se sono stati 

ingeriti alimenti contaminati da tossina termolabile.



• VIBRIO PARAEMOLITICUS

• Localizzazione: acque marine costiere

• Alimenti pericolosi: pesce crudo , molluschi

• Sintomi: (diarrea profusa, nausea e dolori addominali, spesso 

anche vomito e febbre) si manifestano dopo 12-24 ore 

dall’ingestione degli alimenti contaminati.

• Temperatura di sviluppo: Sensibile al calore da cui viene distrutto

• Prevenzione: Non consumare pesce crudo, cottura a fondo e 

rapido consumo degli alimenti di origine marina.



• LE  ZOONOSI 

• Es. la Brucellosi

• sono malattie che si trasmettono dall’animale all’uomo;

• alcune di queste possono trasmettersi con la 

alimentazione.

• Controlli eseguiti dal Servizio Veterinario sugli alimenti 

di origine animale riducono fortemente i rischi per il

consumatore, ma non sono sufficienti ad eliminarli 

completamente.


