
POR PUGLIA FESR – FSE 2014 – 2020 approvato con Decisione C (2015)5854 del 13/08/2015 ASSE X - Avviso Pubblico n. 6/2016 
Realizzazione di percorsi formativi di Istruzione Tecnica Superiore (ITS) finalizzati al conseguimento del diploma di Tecnico Superiore, 

DGR n. 1459 del 20/09/2016 (BURP n. 108/2016). Corso ITS “Tecnico superiore della gestione del post-raccolta della filiera 
ortofrutticola” (Acronimo: Post.Ra.Orto.Fru) approvato con DD n. 840 del 17/10/2016 (BURP n. 120 del 20/10/2016). 

CUP B19D16010550009.

AREA PROFESSIONALIZZANTE: 
TECNOLOGIE PER LA 
CONSERVAZIONE E 
TRASFORMAZIONE

UF: 
CONSERVAZIONE DEGLI 

ORTOFRUTTICOLI

Dott. Giancarlo Piccolo



METODI DI 
CONSERVAZIONE 
DEGLI ALIMENTI: IL

RUOLO
DELL’INDUSTRIA

METODI DI 
CONSERVAZIONE 
DEGLI ALIMENTI: IL

RUOLO
DELL’INDUSTRIA



L’esigenza di garantire una maggiore sicurezza d’uso dei prodotti alimentari è 
stata ormai ampiamente recepita dagli organi incaricati della tutela della salute 
pubblica, che con l’emanazione di norme a livello comunitario, hanno stabilito 
la necessità da parte delle singole imprese del settore alimentare di individuare i 
possibili pericoli che si presentano durante l’intero ciclo produttivo, 
evidenziando ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli 
alimenti. Le norme legislative possono essere: 
i) a carattere verticale, ossia che disciplinano singoli prodotti o settori produttivi 
specifici;
ii) a carattere orizzontale, ossia che regolano aspetti generali comuni a tutti i 
prodotti o tutti i settori produttivi.
In particolare, la Comunità Europea, nel 2004 ha emanato 4 nuovi regolamenti 
che sono diventati applicativi dal 1° gennaio 2006.



Tali norme pongono le basi per un vero e proprio "testo unico" in 
materia alimentare, con particolare riferimento al mondo della 
produzione, trasformazione e distribuzione a quello direttamente 
coinvolto nel controllo ufficiale degli alimenti.
Le finalità dei regolamenti CE sono quelle di garantire un alto 
livello di sicurezza e qualità alimentare nell’ambito dell’Unione 
Europea e dei paesi terzi che esportano verso i paesi dell’UE, 
mediante un approfondimento dei temi inerenti alla sicurezza 
alimentare e le corrette modalità di applicazione del sistema 
HACCP.
Di seguito é riportato un elenco di alcune delle più importanti 
disposizioni legislative in materia di controllo, autocontrollo e 
igiene nelle industrie dei prodotti alimentari. 



REGOLAMENTO (CE) N. 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 28 
gennaio 2002 che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce l'Autorità europea per 
la sicurezza alimentare e fissa procedure nel settore della sicurezza alimentare; 
REGOLAMENTO (CE) N. 183/2005 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 12 gennaio 2005 che 
stabilisce requisiti per l’igiene dei mangimi; 
REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 29 aprile 2004 
sull’igiene dei prodotti alimentari; 
REGOLAMENTO (CE) N. 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 29 aprile 2004 che 
stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale; 
REGOLAMENTO (CE) N. 854/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 29 aprile 2004 che 
stabilisce norme specifiche per l’organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo 
umano; 
REGOLAMENTO (CE) N. 882/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 29 aprile 2004 
relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle 
norme sulla salute e sul benessere degli animali; 
REGOLAMENTO (CE) N. 2074/2005 DELLA COMMISSIONE del 5 dicembre 2005 recante modalità di attuazione 
relative a taluni prodotti di cui al regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio e 
all'organizzazione di controlli ufficiali a norma dei regolamenti del Parlamento europeo e del Consiglio (CE) n. 
854/2004 e (CE) n. 882/2004, deroga al regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio e 
modifica dei regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) n. 854/2004; 
REGOLAMENTO (CE) N. 2073/2005 DELLA COMMISSIONE del 15 novembre 2005 sui criteri microbiologici 
applicabili ai prodotti alimentari. ù



I vari regolamenti chiedono agli operatori del settore alimentare di 
rispettare alcune importanti regole. Dato il numero e la 
complessità dei vari Regolamenti, è impossibile (e fuori dagli 
obiettivi di questa trattazione) prenderli in esame nel dettaglio. Di 
seguito saranno discussi gli aspetti più importanti del 
Regolamento CE n. 852/2004, rimandando gli interessati a 
consultare i Regolamenti, che sono ampiamente diffusi sul WEB. 



Il Regolamento CE n. 852/2004 stabilisce norme generali in materia di igiene dei prodotti alimentari destinate agli 
operatori del settore alimentare, tenendo conto in particolare dei seguenti principi:
a) la responsabilità principale per la sicurezza degli alimenti incombe all'operatore del settore alimentare; 
b) è necessario garantire la sicurezza degli alimenti lungo tutta la catena alimentare, a cominciare dalla 
produzione primaria;
c) è importante il mantenimento della catena del freddo per gli alimenti che non possono essere immagazzinati a 
temperatura ambiente in condizioni di sicurezza, in particolare per quelli congelati; 
d) l'applicazione generalizzata di procedure basate sui principi del sistema HACCP, unitamente all'applicazione di 
una corretta prassi igienica, dovrebbe accrescere la responsabilità degli operatori del settore alimentare;
e) i manuali di corretta prassi costituiscono uno strumento prezioso per aiutare gli operatori del settore alimentare 
nell'osservanza delle norme d'igiene a tutti i livelli della catena alimentare e nell'applicazione dei principi del 
sistema HACCP; 
f) è necessario determinare criteri microbiologici e requisiti in materia di controllo delle temperature sulla base di 
una valutazione scientifica dei rischi;
g) è necessario garantire che gli alimenti importati rispondano almeno agli stessi standard igienici stabiliti per 
quelli prodotti nella Comunità, o a norme equivalenti. 
Il regolamento si applica a tutte le fasi della produzione primaria.
“Produzione primaria” significa tutte le fasi della produzione, dell'allevamento o della coltivazione di prodotti 
primari, compresi il raccolto, la mungitura e la produzione zootecnica precedente la macellazione e comprese la 
caccia e la pesca e la raccolta di prodotti selvatici”.



Il regolamento non si applica:
a) alla produzione primaria per uso domestico privato;
b) alla preparazione, alla manipolazione e alla conservazione domestica di alimenti destinati al consumo domestico privato;
c) alla fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore finale o a dettaglianti locali che 
forniscono direttamente il consumatore finale. d) ai centri di raccolta e alle concerie che rientrano nella definizione di impresa 
del settore alimentare solo perchè trattano materie prime per la produzione di gelatina o di collagene. L’Articolo 5 del 
regolamento è dedicato all’Analisi dei pericoli e punti critici di controllo.
Gli operatori del settore alimentare predispongono, attuano e mantengono una o più procedure permanenti, basate sui 
principi del sistema HACCP.
2. I principi del sistema HACCP di cui al paragrafo 1 sono i seguenti:
a) identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o ridotto a livelli accettabili;
b) identificare i punti critici di controllo nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela essenziale per prevenire o 
eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili;
c) stabilire, nei punti critici di controllo, i limiti critici che differenziano l’accettabilità e l’inaccettabilità ai fini della prevenzione
eliminazione o riduzione dei rischi identificati;
d) stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di controllo;
e) stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che un determinato punto critico non è
sotto controllo;
f) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare l’effettivo funzionamento delle misure di cui alle lettere da 
a) ad e);
g) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell’impresa alimentare al fine di dimostrare 
l’effettiva applicazione delle misure di cui alle lettere da a) ad f).Qualora intervenga un qualsiasi cambiamento nel prodotto, 
nel processo o in qualsivoglia altra fase gli operatori del settore alimentare riesaminano la procedura e vi apportano le 
necessarie modifiche. 



Il ruolo dell’industria
L'ottica generale odierna è di garantire la "qualità" degli alimenti e quindi la 
soddisfazione del consumatore. In questo processo il consumatore gioca un ruolo 
sempre meno passivo; è essenziale stabilire un rapporto con esso, e comprenderne le 
aspettative.
Secondo la norma ISO 8402, la qualità è "l'insieme delle proprietà e delle caratteristiche 
di un prodotto o servizio che gli conferiscono l'attitudine a soddisfare bisogni espressi o 
impliciti”.

Allo scopo, sono stati codificati dei metodi gestionali che codificano le norme ritenute 
necessarie a garantire la sicurezza e la qualità.
Un esempio è il sistema ISO 9000 (che in realtà si applica a tutte le industrie 
manifatturiere e di servizi). Il sistema richiede che i produttori definiscano i loro 
standard e possano dimostrare la conformità ad essi, con l'obiettivo di controllare e 
migliorare gli standard di qualità a tutti i livelli operativi.



ISO 9000
La conformità alle norme ISO 9000 può essere certificata attraverso 

• Valutazione delle procedure di approvvigionamento (rintracciabilità delle materie 
prime) 

• Identificazione e rintracciabilità del prodotto (identificazione del lotto di 
produzione) 

• Controllo del processo produttivo (immissione sul mercato solo dopo verifica 
analitica) 

• Controllo delle apparecchiature di misura, validazione delle metodologie 
analitiche 

• Controllo dell'immagazzinamento, imballaggio e conservazione 

• Mantenimento della documentazione (archiviazione dati) 



Il sistema HACCP
Il sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), inizialmente ideato 
per l'identificazione del solo rischio microbiologico, è ora generalizzato a tutti i rischi 
correlati agli alimenti (microbiologico, chimico, fisico), e può essere applicato all'intera 
catena produttiva. 
L'HACCP pone l'accento sul controllo del processo piuttosto che del prodotto. I punti 
critici di controllo (CCP) sono momenti di rischio del processo produttivo, il cui 
monitoraggio costante dovrebbe consentire un rapido intervento correttivo. I vantaggi 
dovrebbero essere sia per il consumatore (maggiore garanzia) che per il produttore 
(minori costi, legati ad es. al ritiro di prodotti difettosi). 
Ad esempio, nella produzione di zucchine a rondella disidrattata, i CCP chimici più 
importanti sono: (a) la scelta della materia prima; (b) il lavaggio e disinfezione della 
materia prima, mentre i CCP microbiologici sono: (a) la scelta della materia prima; (b) il 
trasporto ;(c) lo stoccaggio; (d) il lavaggio e disinfezione del guscio; (e) dopo 
sgusciatura e filtrazione, lo stoccaggio refrigerato; (f) la pastorizzazione, ed infine (g) lo 
stoccaggio finale. Vi è anche un CCP fisico (filtrazione). 





La procedura HACCP stabilisce: 

• I parametri da tenere sotto controllo e i loro limiti: ad es. tempo, temperatura, pH... 

• Un sistema di controllo: le prove devono essere di rapida esecuzione procedure 
analitiche moderne (sensori...). Se attuato tempestivamente, il controllo equivale alla 

prevenzione 

• Interventi nei casi di deviazione dai limiti: preferibilmente da eseguire prima che il 
parametro sfugga al controllo 

• Procedure di verifica: analisi nei punti critici, intermedi e prodotto finito 

• Procedure di registrazione e documentazione 

Il sistema HACCP



I punti critici vengono stabiliti da 
• Analisi di modelli (ad es. simulazioni della crescita di microrganismi nel

prodotto) 

• Prove sperimentali di crescita per inoculazione nel prodotto sotto normali
condizioni di 
stoccaggio

• Challenge test (prova dell'efficacia di antibatterici) 
La legislazione corrente richiede il controllo di un sempre maggior numero di punti
critici, e questi metodi sono ormai affermati sia nell'UE che in USA.
L'HACCP è parte integrante del Sistema Qualità ISO 9000, le cui norme sono unificate; 
pertanto le relative certificazioni hanno valore transnazionale nell'UE. 

Il sistema HACCP



Metodo 
universalmente accettato

per la garanzia 
della sicurezza degli alimenti

Il sistema HACCP



❖ Sviluppato negli anni 60, inizialmente come metodo per 
garantire la sicurezza microbiologica degli alimenti destinati 
alle missioni NASA, dal 1985 la sua adozione si è diffusa 
rapidamente in molte industrie alimentari

❖ Oggi, in molti Paesi, l’implementazione di un piano HACCP è un 
obbligo legale per tutte le aziende che trattano prodotti alimentari

❖ La normativa vigente pone l’obbligo per tutte le aziende di 
individuare ogni fase potenzialmente critica per la sicurezza degli 
alimenti, con la prescrizione che siano individuate, applicate, 
aggiornate le procedure basate sui principi del sistema HACCP

IL SISTEMA HACCP



Strumento che consente di costruire la garanzia di 
qualità di un alimento

Metodo in quanto applicato in un percorso 
operativo che si sviluppa attraverso passi 
logicamente concatenati

Sistema economicamente sostenibile, caratterizzato dal 
positivo rapporto costi/benefici per l’azienda che lo adotta



Applicazione dell’HACCP: fasi preliminari. Prima della reale applicazione del sistema 
HACCP a ciascun prodotto e processo alimentare è necessario sviluppare i seguenti 
punti:
a) Costituzione del gruppo di lavoro HACCP;
b) Descrizione del prodotto, del metodo di distribuzione e del suo probabile uso finale;
c) Sviluppo di un diagramma di flusso che descriva il processo di trasformazione. 
Costituzione del gruppo di lavoro HACCP. Consiste di persone con specifiche 
conoscenze ed appropriata esperienza circa il processo e il prodotto alimentare. Il 
gruppo dovrebbe comprendere persone con competenze specifiche in particolari 
discipline (ingegneria, produzione, assicurazione qualita,̀ igiene e microbiologia degli 
alimenti) e costituito sia personale direttamente coinvolto nei processi produttivi 
dell’azienda in esame, sia tecnici esterni con competenze relativamente ai problemi 
connessi ai processi di trasformazione. Il gruppo di lavoro ha la responsabilità di 
sviluppare il piano HACCP (documento scritto basato sui principi dell’HACCP e che 
riporta le procedure da seguire per garantire il controllo della qualità e sicurezza di uno 
specifico processo o procedura) specifico per il processo - prodotto.



Descrizione del prodotto, del metodo di distribuzione e del suo probabile uso finale. 
Consiste in una completa descrizione del prodotto (materie prime, ingredienti, 
formulazione, composizione) comprese le informazioni relative allo stato in cui esso 
viene distribuito (fresco, refrigerato, congelato).
Alcuni quesiti a cui rispondere per la descrizione del prodotto sono:
• Nome comune:  xy
• Come viene consumato: pronto per il consumo, riscaldato, cotto, altro;
• Tipo di confezionamento: atmosfere modificate, inscatolato,  imbottigliato..;
• Tempo e condizioni di conservazione;
• Dove viene venduto: ingrosso, dettaglio
• Istruzioni d’uso: etichette;
• Come viene distribuito: refrigerato; congelato ecc.;
• Da chi viene consumato e come viene consumato: particolari fasce di consumatori. 



Sviluppo di un diagramma di flusso che descriva il 
processo di trasformazione. E’ una rappresentazione 
grafica che ha lo scopo di fornire in modo schematico, 
chiaro e semplice la descrizione di tutte le fasi del 
processo, a partire dal ricevimento della materia prima 
fino al consumo dell’alimento. Il diagramma di flusso 
va confermato durante il processo. Collateralmente allo 
sviluppo e all’applicazione del sistema HACCP il 
gruppo deve prendere in considerazione gli aspetti di 
carattere strutturale e gestionale dell’azienda, 
verificando essenzialmente la rispondenza delle 
strutture aziendali a prescrizioni ben precise e 
l’applicazione, nelle attività produttive, delle norme di 
buona fabbricazione (GMP: Good Manufacturing 
Practices). 



• art. 2 comma a del D.Lgs. 155/1997, per “igiene dei prodotti alimentari” si
intendono “ …tutte le misure necessarie per garantire la sicurezza e la salubrità
dei prodotti alimentari”...

• Tali misure interessano tutte le fasi successive alla produzione primaria e 
precisamente: la preparazione, la trasformazione, la fabbricazione, il
confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la 
vendita o la fornitura, compresa la somministrazione al consumatore

D. LEG.VO 155/97

Recepimento della 
direttiva 93/43/CEE



❖ Reg. n. 852/2004 (Igiene dei prodotti alimentari)
❖ Reg. n. 853/2004 (Igiene degli alimenti di origine animale)
❖ Reg. n. 854/2004 (Controlli ufficiali sui prodotti di origine 

animale)
❖ Reg. n. 882/2004 (Controlli ufficiali su mangimi, alimenti, salute e 

benessere animali)
❖ Reg. n. 183/2005 ( Requisiti per l’igiene dei mangimi)
❖ Dir.  2002/41

In vigore dal 1° gennaio 2006

NORMATIVA SULLA SICUREZZA 
ALIMENTARE E SUA EVOLUZIONE

 Innovazione = “Pacchetto Igiene”



Abroga la direttiva 93/43/CEE (D. Leg.vo 155/97) a decorrere dalla data di 
applicazione del presente regolamento (1° gennaio 2006)

Reg. CE 852/2004
Igiene dei prodotti alimentari

❖ Sia nel D.Lgs.155/97 sia nel Reg. CE 852/04, è disposto l’obbligo, 
per gli operatori del settore, di adottare, nelle imprese da loro condotte, 
procedure di AUTOCONTROLLO atte a garantire che le diverse fasi 
di produzione vengano effettuate in modo igienico

Continuità tra la precedente e la nuova normativa



Autocontrollo

È il Sistema che consente 
l’applicazione 

dell’Autocontrollo

L’insieme delle procedure di controllo che ogni operatore della 

filiera è tenuto a porre in essere per garantire la conformità delle 

produzioni alle specifiche aziendali e alle disposizioni normative 

vigenti in materia



…autocontrollo

• non più, quindi, un sistema di controllo (dal carattere preventivo, 
repressivo e sanzionatorio) esercitato dal personale di vigilanza 
delle A.S.L. e da personale di altre Autorità, ma un controllo 
esercitato direttamente dal responsabile o esercente dell’attività 

• un sistema che, oltre a controllare la salubrità del prodotto in 
quanto tale, estende la sua valenza a tutto il processo di 
commercializzazione, fino al consumatore



Principi generali sull’igiene del cibo







I  7  PRINCIPI  DEL  SISTEMA  HACCP



APPLICAZIONE DEL  SISTEMA  HACCP



Come si effettua l’attività di autocontrollo?

Valutazione delle procedure in materia di

• buona prassi di fabbricazione (GMP) 

• buona prassi igienica (GHP) 

• HACCP 

• Controllo delle condizioni igieniche

GMP
GHP SANIFICAZIONE



PROGRAMMA PRELIMINARE 
ALL’APPLICAZIONE DELL’HACCP

Ai fini di una corretta valutazione dei pericoli, per ridurre al 
minimo i fattori imprevedibili e l’effetto sfavorevole di 
condizioni estreme, occorre prima di tutto determinare e, se 
necessario, predisporre la conformità dei processi in esame
alle buone pratiche di produzione e buone pratiche igieniche
(GMP e GHP)

Queste pratiche sono considerate un prerequisito 
all’applicazione dei principi HACCP



Rappresentano tutte le prassi di base d’igiene necessarie per la 
produzione di alimenti salubri. Tutte le pratiche riguardanti le condizioni
e le misure necessarie per garantire la sicurezza e la idoneità del prodotto
in tutte le fasi della catena alimentare

Interessano:

• Personale

• Strutture

• Attrezzature ed utensili

GMP - BUONE PRATICHE DI PRODUZIONE
GHP - BUONE PRATICHE IGIENICHE



IGIENE DEL PERSONALE



OBIETTIVO
garantire che coloro che entrano in contatto diretto o indiretto 
con gli alimenti non li contaminino

 PERTANTO

•  che sia assicurato e mantenuto un elevato grado di pulizia 
personale

• che siano assicurati comportamenti e modi di operare 
adeguati

IGIENE DEL PERSONALE

è NECESSARIO 



• STATO DI SALUTE

• MALATTIA E LESIONI

• PULIZIA PERSONALE

• COMPORTAMENTO PERSONALE

IGIENE DEL PERSONALE



 L’ igiene

La contaminazione microbica degli alimenti avviene nella maggior parte dei casi 
tramite le mani sporche o attraverso comportamenti non corretti di coloro che 
manipolano i cibi; infatti la pelle e tutte le parti del corpo che rimangono scoperte 
sono superfici naturalmente “abitate” da microrganismi.

Pertanto, al fine di ridurre il rischio di contaminazione, e quindi garantire la salute 
dei consumatori, è indispensabile mantenere una accurata igiene personale e una 
pulizia molto scrupolosa degli indumenti e dei locali di lavoro.

Chi manipola gli alimenti rischia anche di contaminarli con microrganismi 
presenti sulle mani o provenienti dalla bocca o dal naso.



 È necessario lavarsi spesso le mani e comunque sempre prima di    iniziare a lavorare, dopo aver 
usato i servizi igienici, passando da una lavorazione all’ altra, dopo essersi soffiato o solo toccato 
bocca, orecchie, capelli o foruncoli , starnutito o tossito o soltanto aver toccato il proprio 
fazzoletto, dopo aver fumato, mangiato o bevuto, dopo aver toccato il guscio delle uova o altri 
alimenti crudi potenzialmente pericolosi come carne cruda e pollo crudo, dopo aver maneggiato 
imballaggi e ogni altro materiale non alimentare oppure aver toccato animali, dopo aver 
smaltito o toccato i rifiuti e qualsiasi cosa sporca, dopo aver compiuto le operazioni di pulizia e 
sanificazione di locali e di attrezzature.

È buona regola indossare sempre abiti puliti e riservati al lavoro

Con raffreddore, mal di gola o lesioni alle mani bisogna astenersi dalla 
manipolazione del cibo oppure utilizzare mascherine e guanti.
Usare sempre guanti puliti e ricordare che comunque l’ uso dei guanti non 
esclude la necessità di lavarsi spesso le mani.
Evitare di manipolare direttamente con le mani  il cibo pronto per il consumo: 
utilizzare  cucchiai, spatole, pinze 



IL COMPORTAMENTO DEL PERSONALE

Abbigliamento:  Il personale addetto alla manipolazione deve indossare “copricapo atto a 
contenere la capigliatura e sopraveste di colore chiaro”, la dotazione del copricapo non è 
obbligatoria per il personale addetto al servizio ed  alla cassa. Per il personale addetto alla 
cassa, solo se adibito esclusivamente a tale funzione, non è obbligatorio neppure il colore 
chiaro dell’ abbigliamento. Gli indumenti devono essere solo utilizzati sul posto di lavoro e 
riposti in armadietti individuali a doppio scomparto, di cui uno per gli abiti da lavoro ed uno 
per gli abiti civili. Gli abiti da lavoro devono essere cambiati con periodicità dipendente dalla 
lavorazione svolta e comunque almeno settimanalmente. Le calzature devono essere ad 
esclusivo uso del lavoro, in materiale lavabile, mantenute integre e in buono stato di pulizia.
Igiene del personale: il personale dovrà tenere un comportamento atto ad evitare un possibile 
inquinamento degli alimenti manipolati; dovrà quindi curare l’ igiene della propria persona, in 
particolare per quanto concerne la pulizia delle mani, delle unghie e dei capelli:
Le unghie devono essere corte, pulite e senza smalto; i capelli devono essere puliti e ben 
raccolti nell’apposita cuffia o copricapo, barba e baffi devono essere tenuti in ordine.



Lavaggio delle mani

Le mani devono essere sempre lavate
prima di iniziare il turno di lavoro, prima di toccare qualsiasi alimento;
prima e dopo aver usato i servizi igienici;
dopo essersi soffiati il naso o aver starnutito;
dopo aver toccato animali, piante ed oggetti sporchi;
dopo aver fumato, mangiato o bevuto;
dopo ogni contatto con oggetti non attinenti la manipolazione degli alimenti;
quando si passa dalla preparazione di un cibo ad un’altra dopo aver toccato un alimento non 
pulito; 
dopo aver frequentato luoghi affollati (autobus, ospedali, scuole, palestre);
dopo aver effettuato le operazioni di pulizia;
non toccare alcuna superficie della rubinetteria e dei servizi igienici



dopo aver provveduto allo smaltimento dei rifiuti;
dopo aver effettuato qualsiasi operazione che comporti la manipolazione di sostanze, 
oggetti o attrezzature non strettamente attinenti alla lavorazione cui si è addetti, ovvero tutte 
le volte che si riprende la lavorazione (se questa comporta manipolazione diretta di alimenti) 
dopo che la medesima è stata interrotta per qualsiasi motivo.
Occorre inoltre:
utilizzare detergente liquido ed acqua calda corrente, asciugare completamente le mani con 
salviette monouso, non su abiti o grembiuli;
dopo il lavaggio e l’asciugatura non toccare alcuna superficie della rubinetteria e dei servizi 
igienici



Divieti

a. fumare nei locali adibiti alla lavorazione e deposito alimenti;
b. indossare anelli, orologi, bracciali, orecchini, fermacapelli, e vestiario diverso da quello 

specificamente destinato alle fasi di lavorazione;
c. pulire le mani sul camice;
d. assaggiare il cibo con le dita;
e. tossire e starnutire sugli alimenti;
f. consumare cibi e/o bevande durante le lavorazioni, ( neanche masticare chewing-gum 

e caramelle) o usare stuzzicadenti;
g. toccare con le mani cibi pronti al consumo;
h. umettare le dita con la saliva per prendere oggetti leggeri come tovaglioli, etichette, 

ecc..
i. custodire o nutrire animali



IGIENE DEGLI AMBIENTI DI LAVORO

La pulizia dei locali dove avviene il deposito, la produzione, la manipolazione e la vendita

degli alimenti, nonché degli arredi, delle apparecchiature e delle attrezzature che vengono a

contatto con gli alimenti, è fondamentale per prevenire le malattie trasmesse dagli alimenti.

Oltre che puliti e disinfettati , ambienti, arredi, attrezzature, utensili ( che devono essere

tutti realizzati in materiali resistenti, non assorbenti, lavabili, resistenti alla corrosione, non

tossici ), devono essere tenuti anche in ottimo stato di manutenzione, per concorrere ad

eliminare tutte le occasioni di sviluppo e di moltiplicazione dei germi.

I locali devono essere ben areati e illuminati. Nelle cucine devono essere presenti idonee

cappe aspiranti. Pavimenti, pareti, piani di lavoro e di cottura devono essere di materiale

resistente al deterioramento, liscio, lavabile e disinfettabile. Occorre evitare che vi siano

zone o angoli difficilmente raggiungibili per facilitare le operazioni di pulizia.



LA SANIFICAZIONE

Comprende tutto l’insieme delle attività atte a rendere igienicamente idonei i locali, le 
superfici e le attrezzature utilizzate nei locali di deposito, produzione, manipolazione, 
somministrazione e vendita di alimenti.
Un corretto sistema di sanificazione si articola in due momenti distinti ma in successione tra 
loro:

1. la detersione: asportazione meccanica dello sporco grossolano attraverso il lavaggio della 
superficie, con detergente e acqua calda a temperatura tra 45 e 60°C, per eliminare i residui 
di sporco; lavaggio intermedio a caldo per asportare la soluzione detergente e il sudiciume; 
risciacquo finale con acqua a temperatura di rubinetto. Sulle superfici deterse rimangono 
comunque dei batteri che sono ancora in grado di moltiplicarsi e di raggiungere livelli 
pericolosi per gli alimenti da lavorare successivamente, per cui si rende necessaria la 
disinfezione.
2..



1.la disinfezione:
a. Eliminazione delle tracce di sporco visibile;
b. Eliminazione completa dei microrganismi patogeni eventualmente presenti;
c. Riduzione al minimo della carica batterica non patogena senza lasciare sulle 
superfici trattate residui dei prodotti chimici usati.
Deve essere eseguita con risciacquo finale per eliminare ogni traccia di disinfettante.

La disinfezione sarà tanto più efficace 
quanto più accurata sarà stata la detersione.



I più comuni disinfettanti 

- il calore come acqua calda (T superiore a 65°C) oppure vapore d’acqua. Queste temperature 

non compatibili con l’uso manuale possono essere raggiunte con la lavastoviglie o la sterilizza – 

coltelli

- prodotti al cloro attivo (candeggina). Sono più efficaci con acqua non calda,

devono essere lasciati agire per 10-30 minuti; vengono inattivati dalla presenza di sporco, 

possono danneggiare i metalli.

- Sali d’ammonio quaternari (bezalconio, benzoxonio) sono attivi fino a 100°C, non vengono 

inattivati dalla presenza di sporco, sono i cosiddetti “sanificanti”, poiché detergono e 

disinfettano contemporaneamente, sono difficili da risciacquare, vanno lasciati agire per 15 – 30 

minuti; non sono compatibili con legno, nylon, cotone, saponi.

- E’ consigliabile alternare ogni 3 mesi il tipo di disinfettante per evitare la selezione di batteri 

resistenti



- La soluzione detergente o il disinfettante devono essere usati a seconda della tipologia di
sporco e alle concentrazioni o nelle dosi consigliate dal produttore;
- Rispettare le temperature di utilizzo riportate sulle confezioni di detergenti e disinfettanti ,
poiché una temperatura inferiore può rendere inefficace l’azione, una superiore può
danneggiare attrezzature / impianti;
- Lasciare agire i disinfettanti per il tempo di contatto indicato sulla confezione, poiché un
tempo troppo breve può rendere inefficace la disinfezione;
- Molti prodotti sono tossici , pertanto il risciacquo è importantissimo;
- Asciugare le superfici dopo la disinfezione per evitare una moltiplicazione batterica
favorita dall’ambiente umido. Per asciugare le superfici non utilizzare spugne, strofinacci o
altri materiali inquinabili, ma soltanto materiale a perdere;
-Evitare di usare getti d’acqua ad alta pressione (pulivapor) perché le goccioline prodotte
(aerosol che facilita la diffusione di sporco e microrganismi ) rimangono in sospensione
nell’aria per lungo tempo (fino a 8 ore) e possono reinquinare le superfici sanificate.

E’ opportuno seguire delle regole per evitare errori che possano 
rendere inefficace l’intervento di sanificazione:



Per verificare l’efficacia della sanificazione nelle aree di lavorazione, possono

essere previsti controlli di laboratorio (campioni ambientali)

In tal caso il piano di verifica, le modalità e le tipologie dei controlli da effettuare,

devono essere rapportati alla entità ed alla tipologia di attività svolta

nell’esercizio indicati nel piano di autocontrollo aziendale.



Comportamenti frequenti che si discostano dalle GHP


