AZIENDA U.S.L. N. 2 - URBINO

Dipartimento di Prevenzione
Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione

Prevenzione.
delle malattie |
trasmesse da alimenti

piccola guida igienico-sanitaria
per chi produce, prepara,
somministra, vende alimenti






Premessa

Il tema dell'igiene degli alimenti rive-
ste un ruolo molto importante nella tutela
della salute; un cibo mal conservato,
manipolato in modo inadeguato o lascia-
to al pericolo di inquinamento puo tra-
sformarsi in un prodotto dannoso per chi
loconsuma.

La qualita igienica di un qualsiasi prodot-
to alimentare & legata in gran parte ai
comportamenti adottati da tutti coloro
che, a vario titolo, intervengono nelle
diverse fasi della sua lavorazione, a parti-
re dalla materia prima fino alla tavola del
consumatore.

Anche le pil recenti normative in campo
alimentare sottolineano la necessita che
fra gli alimentaristi si favorisca anzitutto la
diffusione di comportamenti ed abitudini
igienicamente piu sicure e percio capaci
di prevenire eventuali problemi sanitari.
Informazione e formazione divengono la
nuova chiave divolta per la vigilanza sani-
taria sugli addetti alla lavorazione e alla
vendita di alimenti e le nuove modalita di
rilascio del libretto di idoneita sanitaria,
che la Regione Marche ha previsto a par-
tiredal 01.01.03, intendono muoversi pro-
prioin questa direzione.

Nella convinzione che un'adeguata infor-
mazione ed il coinvolgimento degli ope-
ratori costituisce la premessa indispen-
sabile per una migliore tutela della salute
del singolo e della collettivita, € stato rea-
lizzato questo opuscolo, che verra con-
segnato agli utenti al momento del rila-
scio del libretto d'idoneita sanitaria.

ILDIRETTORE DEL SERVIZIO
IGIENE DEGLIALIMENTI E DELLA NUTRIZIONE
(Dott.ssa Patrizia Mattei)






Malattie trasmesse
attraverso gl aliment

Il consumo di un alimento contaminato pud provocare danni alla
salute delle persone, causando malattie legate agli alimenti'.

La contaminazione degli alimenti puo verificarsi in vario modo e per
varie cause. In particolare un alimento puo essere contaminato da
tre diversi tipi di fattori:

m fattori biologici = batteri, virus,
muffe, parassiti;

m fattorifisici = corpiestranei,
(schegge, fibre, capelli, ecc.)

m fattori chimici = residui di
pesticidi, detergenti, additivi, ecc.

| batteri sono responsabili della maggior parte delle malattie trasmesse
con gli alimenti. In particolare, i batteri in grado di causare malattie
vengono detti patogeni.
Queste malattie, denominate comunemente tossinfezioni alimentari,
dovute alla presenza di batteri patogeni in una determinata
concentrazione (DIM= Dose Infettante Minima) o alla presenza di
sostanze tossiche da essi prodotte (Tossine - vedi piu avanti), si
manifestano prevalentemente con sintomi caratteristici (nausea,
vomito, diarrea, eventuale febbre ecc.).

Nei confronti di tali malattie pud essere effettuata un'efficace azione
preventiva da parte dell'operatore che lavoraa contatto con gli alimenti.

' Vedi sezione Per saperne di pit




Batteri

DOVE SITROVANO | BATTERI?

| Batteri sono molto diffusi in natura. In particolare sono presenti a
livello di:

m materie prime:
carne, pollame,
uova, molluschi, ecc.

m persone:
(cute, saliva, secrezioni
nasali, ecc.)

m acqua
impiegata per la preparazione
eillavaggio deglialimenti

m ariae polvere deilocalidilavoro

m sporcizia erifiuti
che possono venire a contatto
con gli utensili e le attrezzature

= animali:
roditori, insetti ecc.




batteri

COME ARRIVANO NEGLIALIMENTI | BATTERI?

Vista la loro notevole diffusione nellambiente e facile che i batteri
patogeni giungano negli alimenti contaminandoli.

| batteri possono essere gia presenti nelle materie prime
(contaminazione primaria o endogena) o piu spesso giungono
all'alimento attraverso veicoli (contaminazione secondaria o
esogena), di cuiiprincipali sono:

= mani e WYL
= abbigliamento

= superficidilavoro

m attrezzature

m insetti roditori

A CONTAMINAZIONE CROCIATA

Quando il passaggio dei batteri avviene da un alimento ad un
altro attraverso utensili, attrezzature o le mani del personale (per
esempio da un alimento crudo ad uno cotto preparati su uno
stessotagliere).




batteri

QUALI SONO LE CONDIZIONI CHE FAVORISCONO
LO SVILUPPO DEI BATTERI NEGLI ALIMENTI?

Una volta entrati in contatto con un alimento, i batteri patogeni
possono moltiplicarsi all'interno di esso solamente se vi trovano
condizioni favorevoli alla loro sopravvivenza ed alla loro
riproduzione. Il fatto che un alimento possa costituire un ambiente
favorevole o sfavorevole alla diffusione dei microbi dipende da una
serie di fattori. Appare di particolare interesse conoscere tali
caratteristiche per poter meglio comprendere tutta quella serie di
misure da adottare durante le fasi di preparazione, conservazione
dei cibi, al fine di ottenere prodotti sicuri. Tali fattori sono:

m sostanze nutritive:

come tutti gli esseri viventi, i
batteri si nutrono di proteine,
zuccheri, acqua, sali ecc.; ne
consegue che gli alimenti
costituiscono spesso un ottimo
terreno per il loro sviluppo. Vi
sono alimenti che per la loro
composizione e consistenza
sono degli ottimi terreni di
coltura e pertanto devono essere
considerati alimenti piu a rischio (es: carne, pollame, uova, latte
e i suoi derivati, i brodi di carne, le conserve alimentari sia di
origine animale che vegetale).




batteri

= temperatura:

la temperatura & determinante per lo
sviluppo batterico. La moltiplicazione dei
batteri varia in rapporto al fattore
temperatura. Ogni ceppo di microbi ha
una propria temperatura ideale, in cui vive

e si riproduce piu facilmente. In generale
nellintervallo di temperaturatra 10 e 60 °C
(zona di pericolo) i batteri sono in grado

di replicarsi in modo piu 0 meno rapido
(maggior moltiplicazione nell'intervallo tra
30-40 °C). E' per questo motivo che dli
alimenti una volta preparati non devono essere conservati a
temperatura ambiente. Quando la temperatura aumenta ed |l
calore diventa eccessivo i microbi non riescono a vivere: se si
superano i 65°C ne muore la maggior parte. Nessun microbo
riesce a sopravvivere alla temperatura di 100°C (Attenzione alle
SPORE - vedi piu avanti).

A basse temperature (es. congelatore), i batteri non muoiono
cessano di moltiplicarsi e il loro accrescimento riprende quando
latemperatura ridiventaloro favorevole. E' per questo motivo che
occorre porre particolare attenzione alla fase di scongelamento.

AT

¢

= tempo:

quando i batteri si trovano in condizioni adatte, si verifica un
incremento del processo riproduttivo. | batteri si riproducono
dividendosi in due parti uguali. In condizioni ambientali
favorevoli (es: temperatura ambiente) questa duplicazione
avviene ad un ritmo eccezionale. | microbi piu lenti si
riproducono ad intervalli di poche ore. | piu veloci (come ad
esempio il Clostridium perfrigens, un batterio che “predilige i
ragu di carne e carni arrotolate”) arrivano a sdoppiarsi anche
ogni 10 minuti. Per avere un'idea approssimativa di questa




batteri

straordinaria rapidita di moltiplicazione basta osservare la
fig.N.1. In condizioni favorevoli una cellula potrebbe dare
origine a piu di un miliardo di cellule in 10 ore.

Proliferazione dei batteri in condizioni
favorevoli

69 miliardi

Imiliardo

17 milioni
260000

ore 2 4 6 8 10 12




batteri

= acqua o umidita:

Le cellule batteriche si nutrono
assorbendo le sostanze che si trovano
disciolte nellambiente che li circonda.

Di conseguenza gli alimenti a maggior

contenuto d'acqua e ambienti umidi <}

favoriscono la crescita batterica.

m oOssigeno:

| batteri vengono distintiin:

- aerobi: sono cosi definiti quei batteri che crescono solo in
presenza di ossigeno;

- anaerobi: quelli che vivono solo in assenza di ossigeno;

- aerobi-facoltativi: a questo gruppo appartengono quei batteri
che, pur prediligendo un ambiente in cui & presente l'ossigeno,
possono vivere anche in assenza di questo.

La maggior parte dei microbi patogeni sono aerobi. E' per
questa ragione che numerosi prodotti alimentari (come ad
esempio tortellini, gnocchi, pizze, ecc.) vengono
commercializzati in confezioni sottovuoto, cioé in buste o
contenitori che sono stati ermeticamente sigillati dopo aver tolto
I'aria 0 dopo averla sostituita con altri gas. Quanto maggiore € la
superficie di cibo esposta all'aria tanto maggiore sara l'ossigeno
adisposizione dei microbi e tanto maggiore sara anche il rischio
che nuovi microbi presenti nell'aria possano depositarsi sugli
alimenti.

Glianaerobi, al contrario dei precedenti, si potranno ritrovare in
contenitori ermeticamente chiusi (es: scatole di conserva,
alimenti sott'olio, ecc.).




batteri

m acidita: i microbi sono in grado di crescere e riprodursi
regolarmente solo se I'ambiente in cui sitrovano (ad esempio un
alimento) ha un grado di acidita né troppo basso né troppo
elevato (il pH ideale peril loro sviluppo € compresotra6 e 8).

Alcuni batteri patogeni hanno la proprieta di produrre delle
sostanze dannose dette tossine. Queste sono veri e propri "veleni"
che hanno effetti tossici, ad es:

m la tossina prodotta da Staphylococcus aureus ¢ resistente al
calore e provoca sintomi gastrointestinali (nausea, vomito, diarrea);

m la tossina prodotta da Clostridium Botulinum €& una delle
sostanze piu tossiche conosciute (un grammo di tossina pud
uccidere 100.000.000 di persone!).

Agisce sul sistema nervoso provocando disturbi alla vista, difficolta
di deglutizione, parola ecc. Se non si interviene adeguatamente si
ha paralisi progressiva dei muscoli e possono sopravvenire
difficolta respiratorie e morte.

Tale tossina e termolabile.
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A SPORE

In assenza di sostanze nutritive o in
condizioni ambientali sfavorevoli la
maggior parte dei batteri muore.
Tuttavia, alcune specie batteriche
sottoposte a particolari condizioni
ambientali danno luogo alla formazione
di spore, forme di resistenza, che
consentono al batterio di sopravvivere b

per lungo tempo anche in condizioni

molto sfavorevoli. Le spore hanno unaresistenza notevole al calore
(alcune mantengono la vitalita anche se sottoposte alla
temperatura di 100 °C per alcune ore), allazione dei comuni
disinfettanti, all'essiccamento, allaluce, ecc.

Quando nell'ambiente si ripristinano di nuovo condizioni favorevoli
di sopravvivenza (es. temperatura tra 10 e 60°C) avviene il
passaggio dalla fase di resistenza (spora) alla forma vegetativa
(germinazione). Tra i batteri sporigeni ve ne sono sia di aerobi che
di anaerobi. | primi sono compresi nel genere Bacillus, i secondi
nel genere Clostridium. Particolare attenzione dovra essere posta,
per evitare le tossinfezioni da Clostridium Perfrigens, durante la
preparazione di sughi, arrosti, bolliti ecc. In questi alimenti
possono, infatti, essere presenti questi germi gia nelle materie
prime; pertanto, in seguito a cottura possono sopravvivere le spore
e se l'alimento viene lasciato alcune ore a temperatura ambiente
possono germinare e dare nuovamente origine alla forma
vegetativa del Clostridium Perfrigens e quindi dare origine alla
patologia alimentare.

batteri
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Come garantire
alimenti sicuri

| fattori favorenti le malattie di origine alimentare sono molteplici e i
punti in cui puo avvenire la contaminazione alimentare sono molti,
ma sicuramente con l'adozione di misure di corretta prassi igienica
e di idonei comportamenti si pud prevenire linsorgere delle
malattie di origine alimentare.

All'interno di una struttura adibita alla preparazione di alimenti, oltre
ad effettuare un'accurata scelta delle materie prime (che dovranno
essere di otftima qualita, in perfetto stato di conservazione, di
provenienza accertabile, regolarmente etichettate, contenute
in involucri protettivi integri, fornite in idonei contenitori e
trasportate con mezzi idonei), si dovra agire a diversi livelli, al fine
di prevenire la contaminazione del prodotto finito.

In particolare occorrera:

1 EVITARE CHE I MICROBI ARRIVINO SUGLIALIMENT!I:
-dalPERSONALE ADDETTO
-dai LOCALIDILAVORO
-conle ATTREZZATURE
-congliUTENSILI

2 EVITARE CHE | MICROBI SI MOLTIPLICHINO SUGLI
ALIMENTI:

- attraverso corretti metodi di CONSERVAZIONE

- attraverso idonee modalita di PREPARAZIONE

12



come garantire alimenti sicuri

IGIENE DEL PERSONALE

Gli addetti alla preparazione degli alimenti costituiscono una fonte
potenziale diinquinamento dei cibi che manipolano.

dove sono i batteri come arrivano sull'alimento
Naso bocca - con gli starnuti
- con la tosse
- parlando

- leccandosi le dita

- utilizzando uno stesso cucchiaio
per l'assaggio e la lavorazione

- fumando

- soffiandosi il naso

Mani
- quando sono sporche

- quando sono venute a contatto
con alimenti o altro materiale
contaminato

- quando c'e una ferita,
un foruncolo non idoneamente
bendati

Abbigliamento

- quando si usano abiti
da lavoro sporchi

- quando non si usano
abiti e scarpe esclusivamente
adibiti al lavoro

13



come garantire alimenti sicuri

COME ASSICURARE L'IGIENE PERSONALE

[a] ABBIGLIAMENTO PROTETTIVO

m Poiché I'operatore pud rappresentare
una fonte di contaminazione per gli
alimenti, & necessario che sul lavoro
indossi appositi indumenti:
sopravveste di colore chiaro e
copricapo per coloro che sono addetti
alla diretta preparazione degli alimenti
(es: cuochi e personale di cucina in
genere, pasticceri, gelatai, addetti alla
vendita di alimenti sfusi, ecc.).

mTali indumenti devono essere faciimente

lavabili ad alte temperature e vanno
indossati esclusivamente nel posto di
lavoro. Vanno percio tolti ogni volta che si
L) abbandona momentaneamente la
™I lavorazione degli alimenti (es: per pulizie,
trasporto rifiuti, per andare in bagno, per
f e operazioni di scarico merci, ecc.).

m Gli indumenti devono essere posti in un
armadietto a doppio scomparto: uno
per gli abiti da lavoro e uno per quelli
personali. In questo modo i microbi
eventualmente presenti sugli abiti

personali noh possono contaminare gli abiti da lavoro.

\
\
T
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come garantire alimenti sicuri

[b] IGIENE DELLAPERSONA

= Mantenere le unghie corte, pulite e
senzasmalto

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

m Coprire tagli, foruncoli con
adeguata protezione (cerotti e
guanti)

m Nontoccarsi naso, bocca, orecchie
e capellimentre silavora

m Non starnutire, tossire o parlare
sopragli alimenti

m Non fumare durante lalavorazione

mNon indossare, durante le
lavorazioni, orologi, anelli,
bracciali, orecchini e collane
poiché rappresentano un veicolo
per i microrganismi e perché parte
di questi oggetti possono finire
negli alimenti

15



come garantire alimenti sicuri

[c] MANI
Lavare frequentemente le mani durante il lavoro.
In particolare lavarle sempre:
m Primadiiniziare alavorare
m Tra la manipolazione di alimenti diversi, soprattutto tra crudi e
cotti
Dopo avertoccato le uovain guscio
Dopo aver toccato alimenti crudi
Dopo aver utilizzato i serviziigienici
Dopo aver toccato viso e capelli
Dopo aver starnutito o tossito
Dopo aver mangiato, bevuto o fumato
Dopo aver fatto le pulizie
Dopo aver toccato scarti e rifiuti

Per il corretto lavaggio delle mani:

m Utilizzare lavabi con comando non
manuale (comando a pedale o
mediante fotocellula)

m Utilizzare acqua calda (40-50°C) e un
sapone liquido germicida \\ "™
m Lavarsi in modo energico e C% 5
prolungato
m Lavare anche gliavambracci
m Spazzolare le unghie con apposito spazzolino

m Sciacquare bene le mani
m Asciugare le mani perfettamente, con asciugamani di carta

16



come garantire alimenti sicuri

[d] SALUTE DEL PERSONALE

problemi di salute che fare
In caso di - Astenersi dal lavoro.
raffreddore, In caso contrario
tosse, mal di gola - Evitare scrupolosamente
di tossire o starnutire vicino
agli alimenti

- Svolgere mansioni diverse dalla
lavorazione, preparazione degli
alimenti, oppure usare una
mascherina per coprire
naso e bocca

- Lavare sempre le mani dopo
aver soffiato il naso e usare
fazzoletti a perdere

- Rivolgersi al medico curante

propria

o di familiari facenFio presentg la
mansione lavorativa svolta

Ferite, foruncoli, - Coprire con idonei cerotti

tagli alle mani e utilizzare guanti

impermeabili

17



come garantire alimenti sicuri

IGIENE DEI LOCALI

L'ambiente di lavoro ha un ruolo molto importante nel garantire
l'igiene degli alimenti nelle diverse fasi dilavorazione.

| locali destinati alla produzione, deposito e vendita di sostanze
alimentari devono essere:

[a] IN BUONE CONDIZIONI STRUTTURALI
m superfici danneggiate o irregolari favoriscono llaccumulo di
sporcizia;

m | pavimenti devono essere costruiti con materiale resistente,
lavabile, disinfettabile e esente da crepe;

m le pareti dei locali destinati alla lavorazione e produzione
degli alimenti devono essere in materiale resistente, non
assorbente, lavabile e disinfettabile (fino a m.2); con angoli
arrotondati tra pareti e pavimento, al fine di facilitare le
operazioni di pulizia;

m e finestre dei locali di deposito, lavorazione e preparazione
alimenti devono essere protette con zanzariere;

[b] BEN AERATI E VENTILATI
m una corretta ventilazione evita il ristagno di umidita e viene cosi
impedito lo sviluppo di muffe e batteri: per questa motivazione
occorre curare la manutenzione delle cappe di aspirazione e
dei sistemi di aerazione artificiale;

[c] PULITIETENUTIIN ORDINE
m |'ordine e la puliziaimpediscono la contaminazione;
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[d] ILLUMINATI
= una buona illuminazione consente di lavorare al meglio e di
tenere sotto controllo le condizioni igieniche delle strutture e
delle attrezzature;

[e] BEN ORGANIZZATI
m i locali saranno organizzati in modo tale da rispettare il piu
possibile la “marcia in avanti” nella produzione degli
alimenti, a partire dalla zona di ricezione delle merci (che
dovrebbe avere lingresso direttamente dall'esterno per i
fornitori) fino a quella del consumo;

m gli spazi all'interno del locale di preparazione devono essere
organizzati in modo tale da creare delle aree di lavorazione
distinte. In particolare, occorre che vengano previste due
zone: la zona del pulito, con piani di lavoro per la
preparazione degli alimenti che non subiranno piu alcun
trattamento (es. tagliare un arrosto di carne, affettare
prosciutto, formaggio etc.) e la zona dello sporco, per la
manipolazione di alimenti potenzialmente inquinati (es. carne,
uova, verdure etc.). Ognuna di queste zone dovra essere
dotata di utensili propri (es. coltelli), al fine di evitare le
contaminazioni crociate. Inoltre, le diverse attrezzature
devono essere sistemate in modo tale da lasciare lo spazio
per le operazioni di pulizia. Infine, occorre prevedere un
servizio igienico riservato al personale, distinto da quello
dei clienti.

19



come garantire alimenti sicuri

REGOLE PER UNA CORRETTA PULIZIA E DISINFEZIONE

m Utilizzare i detergenti e i disinfettanti** secondo le indicazioni
riportate perisingoli prodotti.

m Non utilizzare mai un prodotto chimico ad una concentrazione
superiore a quellaraccomandatain etichetta.

= Non miscelare mai due prodotti chimici, se non previsto dalle
istruzioniin etichetta.

m Seguire in successione le fasi della
corretta procedura di
SANIFICAZIONE (vedi piu avanti).

m Non eseguire le operazioni di pulizia
durante la preparazione degli
alimenti.

m Indossare abiti appositi per le
operazioni di pulizia.

m Conservare il materiale per le pulizie
(scope, detergenti, disinfettanti ecc.) lontano dai prodotti
alimentari, in un apposito locale-ripostiglio o perlomeno in un
apposito armadio chiuso.

m Conservare i detersivi, i disinfettanti e gli insetticidi nei loro
contenitori originali 0 comunque in contenitori immediatamente
riconoscibili. NON travasare gueste sostanze in bottiglie o taniche
prive di etichetta, che potrebbero rischiare di essere tragicamente
confuse conicontenitori delle sostanze alimentari.

Nel caso di riscontro di segni di infestazione (presenza di insetti o

** \ledi sezione Per saperne di piti
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come garantire alimenti sicuri

altri animali, escrementi, segni di rosicchiamento, ecc.) occorre
procedere con idonei interventi di DISINFESTAZIONE (vedi piu
avanti).

ARIFIUTI

| rifiuti vanno sempre considerati
materiale igienicamente rischioso.
Dieci chili di scarti alimentari in un
normale sacco della spazzatura
possono produrre in sole quattro ore
miliardi e miliardi di microbi. Per questa
ragione il contenitore dei rifiuti deve
essere dotato di coperchio e di apertura
a pedale, in modo da non doverlo toccare ogni volta che gettiamo
via qualcosa.

21



come garantire alimenti sicuri

SANIFICAZIONE

La sanificazione & un insieme di operazioni che riguardano la pulizia
(o detersione) e la disinfezione, ha lo scopo di impedire che le
superfici o gli oggetti presenti nell'attivita (piani di lavoro, utensili,
pavimenti, ecc.) possano contaminare gli alimenti.

Sitratta sempre di operazioni distinte:

1 DETERSIONE

Asportazione di sporco Vvisibile e
invisibile dalle superfici. Consente di
rimuovere lo sporco e ridurre in modo
rilevante la presenza dei batteri
tramite l'uso di acqua e sapone o altri
detergenti.

2 DISINFEZIONE

Distruzione dei batteri patogeni e
riduzione del numero degli altri
microrganismi a livello di sicurezza
igienica, attraverso l'uso di prodotti
specifici (disinfettanti).

22



come garantire alimenti sicuri

COME SANIFICARE CORRETTAMENTE UNA SUPERFICIE

Per una corretta SANIFICAZIONE (Detersione + disinfezione)
occorre rispettare la seguente successione delle operazioni:

1 ASPORTARELO SPORCO
GROSSOLANO
| residui grossolani possono essere
rimossi con spazzole, raschietti, attrezzi
abrasivi e usando il vuoto.

2 DETERSIONE
Lavaggio con acqua calda e detersivo.

3 RISCIACQUO
Per asportare la soluzione detergente e
il sudiciume

4 DISINFEZIONE
Per uccidere i microrganismi rimasti.

5 RISCIACQUO FINALE
Per eliminare ogni traccia del
disinfettante.

Prima di disinfettare & sempre necessario lavare e sgrassare
bene: infatti, i disinfettanti non hanno alcuna efficacia se il loro uso
non & preceduto da un'accurata pulizia effettuata con i normali
detergenti.
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come garantire alimenti sicuri

IGIENE DELLE ATTREZZATURE E DEGLI UTENSILI

Le attrezzature e gli utensili per la preparazione degli alimenti
devono essere:

m inbuone condizioni

m pulite

m disinfettate

Le attrezzature devono essere costruite in modo da consentire
una facile, rapida e completa pulizia e quindi devono
possedere i seguenti requisiti:

m facilmente smontabili per consenti-
re unapulizia accurata

m facilmenteispezionabili

m costruite in materiale idoneo, non
poroso, soprattutto per le parti che
vengono a contatto con l'alimento.
Inoltre, il materiale che va a contatto
con gli alimenti deve essere
conforme alle norme vigenti e non deve cedere sostanze
tossiche, odori o sapori. Particolare attenzione deve essere
posta all'usura delle parti in gomma o in materiale plastico,
soprattutto le guarnizioni; nelle fessure di questi materiali
possono moltiplicarsi i microrganismi e contaminare gli alimenti.
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come garantire alimenti sicuri

Per una corretta SANIFICAZIONE anche in tale caso occorre
rispettare la successione delle seguenti operazioni:

m smontare le diverse parti

rimuovereiresidui alimentari

lavare con acqua calda e detergente
risciacquare

disinfettare

risciacquare

Inoltre, ricordiamoci:

Dopo la sanificazione, le
attrezzature, il pentolame, le
stoviglie e gli utensili devono essere
ripostiin armadi chiusi.

Prima di utilizzare un utensile, che
andra a contatto con gli alimenti,
verificare che sia adeguatamente
pulito.

Non riporre utensili in luoghi
sporchi.

Porre particolare attenzione alla pulizia dei raccordi e delle

guarnizioni delle attrezzature.

La sanificazione delle attrezzature sara effettuata subito dopo

l'uso.
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PIANO DI PULIZIATIPO

GIORNALMENTE - detersione e disinfezione di:
m pianidilavoro®

m strumentidilavoro®
m lavelli

m recipienti perrifiuti

m pavimenti

m serviziigienici

°° Se lo stesso piano di lavoro (o la stessa attrezzatura) viene utilizzato per la
preparazione di alimenti diversi, la sanificazione dovra essere effettuata tra una
lavorazione e l'altra.

SETTIMANALMENTE
detersione e disinfezione di:

m frigoriferi e celle frigorifere
m cappe aspiranti

m paretilavabili

MENSILMENTE
detersione e disinfezione di:

m tuttele superfici
m finestre, infissi
m lampadari

®m magazzini, dispense

m armadi (dopo aver allontanato i prodotti
alimentari)

PERIODICAMENTE - interventi di disinfestazione e derattizzazione
ad opera di personale specializzato .
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DISINFESTAZIONE

La disinfestazione ha lo scopo di eliminare eventuali animali
infestanti presenti nei locali (insetti quali mosche, scarafaggi,
farfalle, roditori quali topi e ratti), mediante linstallazione di
trappole, esche, veleni o altri dispositivi. A tale proposito
ricordiamo di:

m Controllare periodicamente i locali per accertare eventuali
infestazioni o presenza di ratti, verificando in modo particolare
le zone caldo-umide, gli angoli meno illuminati e i luoghi meno
accessibili alle persone.

m Affidare gli interventi di disinfestazione a personale qualificato
ed esperto.

m Ispezionare le merci in entrata, con particolare riguardo agli
imballaggi.

m Impedire I'accesso ai locali da parte di insetti e roditori attraverso
idonei sistemi di protezione alle finestre, bocchette diventilazione,
ecc.

m Conservare i rifiuti in contenitori chiusi che devono essere
opportunamente lavati e disinfettati.

m Provvedere ad una regolare e frequente pulizia dei luoghiin cui
vengono accumulatii rifiuti.
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CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
MAGAZZINO

m Gli alimenti non deperibili
(confezionati, scatolame, ecc.)
vanno conservati in un locale
fresco e asciutto, adibito ad uso
esclusivo per la conservazione
dei prodotti alimentari.

m Le derrate non possono essere YUNTENTYY
disposte sul pavimento ma @[S "
sollevate da terra almeno 20 —
cm.

m Occorre effettuare la rotazione delle scorte, tenendo presente la
data discadenza.

m Occorre verificare l'etichettatura e
lintegrita della confezione, che deve
presentarsi priva di deformazioni,
perforazioni, ammaccature,
rigonfiamenti, segni di ruggine (per lo
scatolame).
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FRIGORIFERO E CONGELATORE

m llIfreddo nonrisana gli alimenti e tanto meno li sterilizza, ma esplica
semplicemente un'azione di rallentamento dell'attivita microbica.
Pertanto, la durata media degli alimenti refrigerati puo variare da
pochi giorni a qualche settimana a seconda del tipo di prodotto.

m Refrigerare immediatamente dopo il ricevimento, i prodotti
deperibili e glialtri alimenti a rischio.

m Leggere attentamente le indicazioniriportate in etichetta: data di
scadenza, modalita di conservazione, modalita di utilizzo.

m Occorre controllare regolarmente il buon funzionamento delle
apparecchiature e il manteni-

mento delle temperature ido- \
nee per le diverse categorie di \
alimenti. Scegliere frigoriferi e h(—_____\ I/
congelatori dotati di termome- Ml =
tro visibile dall'esterno. [E 2 A |
1a]
m Gli alimenti deperibili crudi e z
cotti vanno conservati ad una 22) S '
temperatura inferiore o uguale a - —

+4 °C; gli alimenti surgelati e
congelati vanno conservati ad
una temperatura inferiore o
ugualea-18°C.

m Non interrompere mai per nessun
motivo la catena del freddo.

= Non mettere cibi caldi nel frigorifero: cio
produrrebbe uninnalzamento generale
della temperatura dell'apparecchio,
pregiudicando cosi la conservazione di
tutti gli altri alimenti che vi sono contenuti.
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m Non riempire eccessivamente frigoriferi e congelatori: un
apparecchio sovraccarico ha maggiori difficolta a portare e
mantenere i cibi alla giusta
temperatura, non solo perché
gli alimenti da raffreddare sono —
troppi, ma anche perché viene
ostacolata al suo interno la
necessaria circolazione 3 o
dell'aria.

m Evitare di mettere porzioni
troppo voluminose, poiché cio
renderebbe difficile raffreddare
in tempi accettabili anche le /
parti interne dell'alimento:
molto meglio, quindi,
suddividere i pezzi voluminosiin porzioni piccole.

m Allinterno dei frigoriferi tenere separati gli alimenti per generi e
gruppi (la carne con la carne, il pesce con il pesce, € cosivia ..),
badando in modo particolare a tenere il pollame e le uova ben
distinti dagli altri alimenti.

m Non accostare cibi cotti a prodotti alimentari crudi in quanto
potenzialmente contaminati.

m | cibi vanno conservati nelle apparecchiature sempre incartati e
ben protetti.

m Collocare frigoriferi il piu lontano possibile da fonti dirette di
calore (forni, termosifoni, ecc.).

m Provvedere regolarmente alla pulizia ed alla sbrinatura di questi
apparecchi.
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PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI

m Utilizzare per la preparazione
unicamente ingredienti prodotti da
ditte autorizzate.

m | prodotti devono accedere al loca-
le di preparazione privati del loro
imballo secondario (cartone,
legno) poiché, avendo subito
numerose manipolazioni
nel corso del loro trasferi-

mento dallo stabilimen- /\"f‘\

to di produzione fino
alla consegna, costi-
tuiscono un serbato-
io di germi ed infe-
stanti che potreb-
bero diffondersi
negli ambienti di
lavorazione con-
taminando cibi

ed attrezzature.
L'operatore al
momento
dell'utilizzo dei
diversi alimenti verifi-
chera lincarto primario, quello ciog a contatto con l'alimento,
scartando i prodotti che risultano alterati per presenzadicolora-
zioni anomale, o fenomeni degradativi.

m Evitare la promiscuita tra le varie zone di preparazione e
rispettare il principio della “marcia in avanti” delle derrate. Le
aree di lavorazioni dovranno essere ben definite per ogni
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prodotto, al fine diimpedire la contaminazione crociata. Per la
stessa motivazione, usare attrezzature ed utensili distinti per i
diversi tipi di preparazione, in particolare per
il crudo eil cotto.

m Gli alimenti deperibili vanno mantenuti in
frigorifero fino al momento dell'utilizzo.

m Se si utilizzano prodotti surgelati o congelati
occorre fare particolare attenzione alla fase
di scongelamento, che non deve avvenire a
temperatura ambiente ma in frigorifero o
utilizzando sistemi di scongelamento rapido (microonde).
Alcuni tipi di alimenti surgelati, di piccole dimensioni (es: patate,
piselli, ecc.), possono essere cotti direttamente. Il prodotto una
volta scongelato non puo essere ricongelato e va cotto entro 24
ore. Nell'utilizzare i prodotti surgelati, verificare 'assenza di brina
o ghiaccio sulla confezione e l'eventuale ammassamento del
contenuto, se presenti, sono indicatori di un avvenuto processo
di scongelamento e ricongelamento dovuto a sbalzi di
temperatura.

m Effettuare una cottura completa
fino al cuore del prodotto (dove
deve essere raggiunta una
temperatura dialmeno 75°C).
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= Una volta completata la cottura l'alimento dovra essere
consumato entro brevissimo tempo (gli alimenti devono sostare
per il minor tempo possibile a temperatura ambiente o meglio
nellintervallo ditemperatura che vada 10a 60 °C).

= In caso di consumo differito (es: nei
self-service) l'alimento dovra essere
mantenuto ad una temperatura di
almeno 65°C fino alla
somministrazione.

m Qualora il consumo dell'alimento
avvenga il giorno successivo Si
dovra raffreddarlo nel piu breve
tempo possibile.

m Le operazioni di raffreddamento
degli alimenti caldi, esempio della
carne, dovranno essere effettuate il
piu rapidamente possibile
(utilizzando abbattitori termici, frazionando l'alimento in piccole
quantita, ecc).
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m L'alimento, una volta raffreddato
dovra essere conservato a 4°C sino al
momento del consumo.

m Prima della somministrazione,
occorrera riscaldarlo adeguatamen-
te (rinvenimento) atemperatura ugua-
le o maggiore di 70-75 °C fino al
cuore per alcuni minuti.
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LE MALATTIE DI ORIGINE ALIMENTARE
Gli alimenti possono essere contaminati da fattori diversi: fisici, chimici biologici.

Le cause principali della contaminazione fisica (pezzi di vetro, metallo, sassolini,
parti di attrezzature, ecc.) sono per lo piu di tipo accidentale, dovute pit ad episodi
dalla frequenza non ben rilevabile che a sistematici errori di processo. A seconda
deltipo di contaminante possono provocare anche effetti particolarmente gravi (es:
lesioni al momento dell'ingestione).

Le cause di contaminazione chimica possono essere diverse. Tra i contaminanti

chimici segnaliamo alcune sostanze che residuano negli alimentiin seguito a:

= pratiche agricole (es: residui di prodotti fitosanitari);

= processitecnologici (es: rilascio contaminanti da attrezzature e da contenitori)

= processidilavorazione (es: additivi sovradosati);

m operazioni di pulizia, disinfezione e manutenzione delle attrezzature (es:
disinfettanti, detergenti);

= contaminazione ambientale (es: Pb, Hg);

= contaminazione da micotossine.

Mentre gli effetti sulla salute dei contaminanti di origine biologica si manifestano in

genere in modo acuto, cioé a breve distanza dallingestione dell'alimento

contaminato, l'assunzione a bassi livelli di contaminanti chimici ha carattere piu

subdolo e gli effetti si manifestano a distanza di tempo dall'esposizione con sintomi

variabili e difficilmente individuabili. Il rischio di intossicazioni acute dovute a

sostanze chimiche & molto basso.

Infine, non dimentichiamo che la contaminazione chimica puo essere di origine

naturale, propria di determinati alimenti (es. funghi tossici, piante velenose, alcuni

pescivelenosi, ecc.).

Al fine di evitare la formazione di sostanze tossiche occorre porre particolare

attenzione nell'utilizzo di alcuni tipi di cottura degli alimenti.

Tempi di cottura troppo lunghi oppure I'esposizione del cibo a temperature troppo

elevate (es: griglia) portano alla formazione di parti di cibo bruciacchiate o

carbonizzate, con produzione di alcune sostanze oggi riconosciute come

cancerogene, cioé in grado di favorire l'insorgenza di tumori nell'uomo.

Sostanze potenzialmente tossiche possono formarsi anche dagli olii durante la

frittura. Vengono di seguito indicate le modalita di frittura consigliate per evitare

questorischio.
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Per la frittura attenersi alle seguenti regole:

= scegliere gli oli piu resistenti al riscaldamento, quali olio extravergine di
oliva e d'arachidi (l'olio extra vergine di oliva & comunque per la sua
composizione quello piu stabile e meno soggetto ad alterazioni);

= utilizzare preferibilmente friggitrici dotate di termostato, cosi da essere certi
di mantenere la temperatura dell'olio sempre al di sotto dei 180 gradi:
temperature piu alte accelerano l'alterazione degli oli e dei grassi;

= evitare di tenere "in temperatura" la friggitrice piu del necessario per non
peggiorare la qualita dell'olio;

= provvedere ad una frequente sostituzione dell'olio (la cosa migliore
sarebbe quella di sostituire I'olio dopo ogni frittura);

= evitare tassativamente la pratica della "ricolmatura" (aggiunta di olio fresco
all'olio usato); I'olio fresco si altera molto piu rapidamente a contatto con
I'olio usato;

= e preferibile che il sale e le spezie vengano aggiunti al cibo solo dopo la
frittura, poiché contribuiscono ad accelerare l'alterazione dell'olio;

= |'oliovaconservatoin luogo o contenitore in grado di proteggerlo dalla luce.

Tra i fattori biologici prenderemo in esame i batteri. Le malattie dovute
allingestione di alimenti contaminati da batteri patogeni o dalle tossine prodotte da
questi vengono definite comunemente con il termine di tossinfezioni alimentari, ma
in realta si possono distinguere tre tipi di malattia alimentare di origine microbica.

1 Intossicazioni alimentari - sono manifestazioni patologiche che si determinano
in seguito al consumo di alimenti contenenti tossine prodotte da microrganismi
che si sono moltiplicati sull'alimento precedentemente al suo consumo. Perché si
manifesti l'intossicazione, pertanto, non obbligatoriamente ci deve essere il
microrganismo, bensi ¢ indispensabile la presenza della sua tossina.
Intossicazioni alimentari di origine batterica sono:
= Intossicazione botulinica o botulismo
= Intossicazione stafilococcica

2 Tossinfezioni alimentari in senso stretto sono determinate dal consumo di
alimenti contenenti sia tossine che batteri. In questo caso la tossicita & data sia
dalle tossine preformate sia da quelle prodotte da cellule vive ingerite con
I'alimento allinterno dell'ospite.

Sono tossinfezioni alimentari le sindromi tossiche provocate da:
m Clostridium perfrigens
s Bacillus cereus
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3 Infezioni alimentari insorgono in seguito al consumo di alimenti contenenti
microrganismi vivi che, una volta raggiunto l'intestino si moltiplicano (infezione
enteroinvasiva) e possono o meno produrre delle tossine (infezione
enterotossica.

Numerosi sono i microrganismi responsabili di infezioni. Le infezioni alimentari
pili note sono:

= Salmonellosi

= Shigellosi

m Listeriosi

Si segnala che lingestione di una o poche cellule di batteri patogeni non scatena
necessariamente una tossinfezione. Per ognuna di esse esiste infatti una Dose
Infettante Minima (DIM), che non € altro che il numero o la concentrazione di
batteri necessari per indurre la malattia e che a sua volta € influenzata da diversi
fattori:

a) virulenza o potere aggressivo del batterio patogeno che pu¢ variare tra i
diversi tipi di batteri ed anche nello stesso gruppo tra specie e specie. E' tipico il
caso delle Salmonelle, in cui ritroviamo sia specie particolarmente virulente per
'uomo, come ad es. Salmonella Napoli che presenta una DIM pari a poche
centinaia di cellule, e specie scarsamente virulente come S. Pullorum la cui DIM ¢ di
circa uno o piu miliardi. Generalmente la DIM delle Salmonelle & circa di 10.000
cellule.

b) modalita di consumo e tipo di alimento contaminato. Una lunga permanenza
del cibo nello stomaco favorisce la distruzione di parte dei batteri patogeni da parte
dei succhi gastrici, mentre in un transito veloce (es. dei liquidi distanti dai pasti) non
c'é spazio per l'azione battericida dei succhi gastrici e pertanto in tale caso potranno
essere un minor numero di cellule batteriche a scatenare la malattia. Gli alimenti
grassi possono formare uno strato insolubile di grasso intorno al microrganismo,
proteggendolo dall'effetto battericida degli acidi gastrici. Sono noti casi di
salmonellosi legate al cioccolato ed al formaggio, dove il numero di microrganismi
eramolto basso.

c) capacita di resistenza del consumatore, sia in rapporto alla funzionalita
dell'apparato intestinale, eta (particolarmente sensibili sono bambini ed anziani),
stato fisico e immunologico.

Qualora il numero di batteri patogeni non & sufficiente a provocare la malattia,
lindividuo infettato pud diventare portatore ed eliminare con le feci (come nel caso
di Salmonella) i batteri patogeni, che, qualora non vengono rispettate le norme
igieniche possono contaminare gli alimenti.

I numero di persone che ogni anno in ltalia vengono colpite da qualche
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tossinfezione alimentare & piuttosto alto ed in progressivo aumento.

Le indagini che le autorita sanitarie conducono in tutti questi casi in genere
mostrano che la presenza dei microbi negli alimenti deriva da una contaminazione
avvenuta durante qualche fase della lavorazione, trasporto, conservazione,
preparazione o cottura.

Le cause di questa contaminazione possono essere le piu diverse, tra queste
ricordiamo: alimenti preparati troppo in anticipo, conservazione degli alimenti a
temperature inadatte, cottura insufficiente, scarsa pulizia utensili e piani di lavoro,
contaminazione crociata tra alimenti crudi e cotti, trasmissione da parte degli
addetti allalavorazione.

| sintomi dati dalle tossinfezioni alimentari possono variare da un leggero
malessere a reazioni pit severe, anche estreme.

I sintomi pit 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 sono, come indicato precedentemente, particolarmente
soggetti al rischio di malattia e di maggiore gravita.

Un cenno particolare merita il Botulismo, provocato dal Clostridium 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
pil potenti sostanze tossiche conosciute.

Il Clostridium Botulinum & particolarmente temibile sia per la gravita della malattia
provocata sia per la sua capacita di produrre spore, particolarita che ne aumenta la
resistenza ai vari mezzi di difesa. Esso trova condizioni ideali per il suo sviluppo
dove l'ossigeno € scarso o manca e cioe nelle condizioni tipiche degli alimenti in
scatola, delle conserve vegetali, degli insaccati, ecc, solitamente consumati senza
ulterioritrattamenti.

Per questi motivi la preparazione di conserve a livello non industriale richiede la
massima cura ed appropriatezza di procedure da parte di persone esperte (es:
sterilizzazione del prodotto per tempi adeguati alla temperatura di 121°C -
acidificazione del prodotto sino araggiungere un pH< 4,5).

La TABELLA riportata nelle pagine seguenti riassume le caratteristiche dei
principali batteri responsabili di tossinfezioni alimentari (sintomi tipici, tempi di
incubazione, alimenti responsabili).
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TABELLA N.1

Quali sono i sintomi delle malattie trasmesse da alimenti e quali sono gli alimenti

responsabili di esse?

MALATTIA

BOTULISMO

INTOSSICAZIONE
DA STAFILOCOCCO
AUREO

SINTOMI

€ un'intossicazione molto
grave; si manifesta, dopo
12-36 ore dal consumo
del cibo responsabile,
con difficolta della vista e
della parola, difficolta ad
inghiottire, bocca secca,
debolezza muscolare.
Nausea, vomito, stipsi o
diarrea non sempre sono
presenti. Se non si
interviene
adeguatamente si ha
paralisi progressiva dei
muscoli e possono
sopravvenire difficolta
respiratorie e morte;

si manifesta, dopo un
periodo che va da 30
minuti a 7 ore dalla
ingestione di cibi
contaminati, con nausea,
vomito, diarrea, crampi
addominali e stato di
debolezza;

40
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conserve di frutta e verdura
preparate in casa; insaccati
0, pil raramente, conserve
di carne o di pesce; piu
raramente cibi in scatola
prodotti industrialmente.
Nei lattanti l'alimento
responsabile puo essere il
miele;

WTDAE D VD

carni poco cotte e
consumate

fredde, prodotti a base di
carne, latte, panna e
formaggi non pastorizzati,
derivati di uova crude
manipolati a lungo (creme
e dolci alla crema, gelati,
maionese e salse);




MALATTIA

TOSSINFEZIONE DA
CLOSTRIDIUM
PERFRIGENS

TOSSINFEZIONE DA
BACILLUS
CEREUS

SALMONELLOSI

SINTOMI

si manifesta, dopo 6 - 24
ore dal consumo
dell'alimento
contaminato,
generalmente con
coliche addominali
seguite da diarrea e
nausea; spesso manca il
vomito;

Si puo manifestare in due
modi diversi:

- con nausea e vomito che
si manifestano da 1 a 6
ore dopo il consumo
dell'alimento contaminato;
- con coliche addominali e
diarrea che si manifestano
a 6-24 ore di distanza dal
consumo dell'alimento
contaminato

si manifesta, a distanza
di 6 - 72 ore dalla
ingestione del cibo
contaminato, con
nausea, vomito, diarrea,
crampi addominali, mal
di testa, brividi, febbre;

per saperne di pit

ALIMENTI RESPONSABILI

carni contaminate, cotte in
grandi pezzi in maniera
inadeguata e tenute al caldo
per molto tempo o lasciate
raffreddare lentamente a
temperatura ambiente:
bolliti, torte di carne, sughi o
brodi di carne di manzo, di
tacchino o di gallina lasciati
raffreddare a temperatura
ambiente;

riso bollito o frittelle di riso,
creme, pietanze a base di
cereali e legumi, salse e
zuppe vegetali.

pollame, uova, latte,
carni e loro derivati,
verdure, acqua;

Tabella tratta da Malattie trasmesse da Alimenti - Ministero della Salute
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L’AUTOCONTROLLO

Il sistema di autocontrollo aziendale, previsto dal Decreto Legislativo N. 155/97,
come obbligo per i titolari di qualsiasi tipo di attivita alimentare, rappresenta un
elemento innovativo rispetto alle precedenti normative.

Tale sistema consiste nelliindividuare i rischi a cui sono soggetti gli alimenti trattati
dalla singola azienda (rischio di contaminazione biologica, chimica, fisica) e
nell'applicare interventi o misure atte a tenere sotto controllo talirischi.

Tale obbligo deriva dal principio che l'unico sistema di controllo possibile che abbia
efficacia sulla sicurezza di un alimento & 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 linsorgere di
tossinfezioni.

L'applicazione dell'autocontrollo &€ basato
su un sistema denominato H.A.C.C.P.
(Hazard Analysis and

Critical Control Points = Analisi dei

rischi e controllo dei punti critici).

In pratica il responsabile dell'attivita deve:
= analizzare |'attivita (cioé quello che sifa normalmente)

= individuare in quali fasi dell'attivita vi puod essere il rischio per la sicurezza
dell'alimento (rischifisici, chimici, biologici)

= stabilire le misure di prevenzione atte a tenere sotto controllo i rischi individuati,
definendoilimiti critici che devono essere osservati per assicurare che ogni punto
critico sia sotto controllo e stabilendo le modalita di monitoraggio (per esempio
misura e registrazione delle temperature delle celle frigorifere)

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

= 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).
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La documentazione attestante I'applicazione del sistema
di autocontrollo, costituisce il PIANO DI
AUTOCONTROLLO, che deve essere tenuto
nell'esercizio a disposizione degli organi di controllo.

In definitiva, per dimostrare la sua applicazione occorre

SCRIVERE QUELLO CHE SI FA
FARE QUELLO CHE SI SCRIVE

Un altro elemento innovativo del D.Lgs 155/97 & la

per saperne di pit

FORMAZIONE DEL PERSONALE. In particolare i responsabili dell'industria
alimentare devono assicurare che gli addetti siano controllati e abbiano
ricevuto un addestramento o una formazione, in materia di igiene alimentare,
in relazione al tipo di attivita (Capitolo X dell'allegato al D.Lgs 155/97).
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DISINFEZIONE

La disinfezione & un processo in grado di distruggere i microrganismi o di ridurre il
loro numero alivello di sicurezza e puo essere condotto con mezzi chimici e fisici

= Agenti chimici: disinfettanti

= Agenti fisici: calore - radiazione ultravioletta

| Disinfettanti: tutti i prodotti chimici utilizzati come
disinfettanti hanno meccanismi d'azione che
intervengono sulle funzioni basilari delle cellule dei Q‘
microrganismi, distruggendole.

Un disinfettante ideale deve avere le seguenti
caratteristiche:

1=

= scarsatossicita per'uomo,

= ampio spettro d'azione per distruggere un numero
elevato di agenti patogeni,

essere efficace in tempi brevi e a basse
concentrazioni,

non danneggiare il materiale e gli strumenti da disinfettare,

= non lasciare odori e sapori agli oggetti con cui viene a contatto,
= noninquinare l'ambiente,

= essere economico.

Naturalmente nessun disinfettante chimico possiede tutte queste proprieta e sul
mercato si trova una grande varieta di prodotti, che presentano ognuno vantaggi e
svantaggi. Attenzione dunque all'etichetta per conoscere la composizione, i modi e
le dosi di utilizzo e i tempi di contatto.

Frai disinfettanti piu indicati per le industrie alimentari si possono ricordare:

= i composti a base di cloro - ideali per gli ambienti, efficaci e poco costosi,
agiscono rapidamente, ma sono corrosivi, instabili e irritanti;

= i composti a base di ammonio quaternario - con minore potere disinfettante
rispetto ai precedenti, ma meno corrosivi e di odore non pungente; sono piu sicuri
da utilizzare per uso manuale perché non aggressivi per la pelle;

= l'acido peracetico, con un buon potere disinfettante e un ampio spettro d'azione,
ma in soluzione diluita non & molto stabile; € molto utilizzato nei sistemi chiusi di
lavaggio (CIP) nell'industria.
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Occorre ricordare che i prodotti chimici che sono tossici per i microrganismi, sono,
in proporzione variabile, nocivi anche per l'uomo, & quindi imperativo seguire
scrupolosamente le istruzione del produttore. Se non ¢ prescritto non deve mai
essere effettuata la miscelazione di prodotti diversi. Aggiungere un acido ad un
disinfettante a base di cloro (es. candeggina), pud essere molto pericoloso in
quanto si sviluppa cloro allo stato gassoso che € molto tossico.

Il Calore: & uno dei primi mezzi utilizzati per combattere la diffusione dei
microrganismi patogeni. In genere viene utilizzata acqua calda o apposita
apparecchiatura capace di generare vapore. Il metodo consiste nell'esposizione a
temperature superiori a quelle massime di sviluppo dei microrganismi. Si
raggiungono temperature di 100 °C, per cui ¢ efficace sulla maggior parte dei
batteri; le spore sono le forme piu resistenti a tutte le condizioni ambientali
sfavorevoli e quindi anche al calore. | trattamenti ad alta temperatura hanno il
vantaggio di non lasciare residui chimici, di non essere corrosivi e di permettere di
raggiungere tutti i punti difficili.

La radiazione ultravioletta: limpiego dei raggi ultravioletti a scopo battericida &
piu recente, le radiazioni utilizzate sono quelle della banda UV-C (onde corte)
capaci di distruggere le cellule dei microrganismi; sono caratterizzate dalla
massima efficacia contro vari batteri, funghi, lieviti e virus, ma hanno uno scarso
potere di penetrazione, infatti vengono completamente assorbite dagli strati
superficiali delle sostanze. La sorgente di radiazione & in genere una lampada al
quarzo, con un rendimento massimo dinorma a 20°C.

E'un metodo utilizzato per il trattamento delle acque potabili.
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IL CORRETTO UTILIZZO DELLE ACQUE POTABILI

L'acqua e l'alimento principale di ogni essere vivente, consumato dall'uomo con
continuita e piu di ogni altro alimento, ma l'acqua assolve anche la funzione di pulire
e diigienizzare, contribuendo cosi a prevenire le malattie e ad assicurare un miglior
livello di qualita della vita.
La condizione essenziale & che l'acqua sia salubre, altrimenti costituisce un
formidabile fattore di diffusione delle malattie.
Il Decreto Legislativo 2 febbraio 2001 n.31 “Attuazione della Direttiva 98/83/CE
relativa alla qualita delle acque destinate al consumo umano” stabilisce i requisiti di
qualita che devono possedere le acque destinate al consumo umano, cioé quelle
acque:
= destinate al consumatore attraverso pubblici

acquedotti
= utilizzate da un'impresa alimentare per la

fabbricazione, il trattamento e la conservazione degli

alimenti
= distribuite al consumatore tramite bottiglie o

contenitori (da non confondere con le acque 6

minerali)
Il titolare di una impresa alimentare & responsabile, 6
dopo il punto di consegna (contatore), della qualita
dellacqua impiegata nel ciclo di lavorazione, sia
dell'acqua utilizzata come materia prima, sia dell'acqua
utilizzata per il lavaggio dei prodotti o dei macchinari.
E' necessario quindi assicurare che l'acqua utilizzata
dallimpresa, per il proprio processo produttivo e/o per
le operazioni di lavaggio, sia esente da contaminazioni
indesiderate, inserendo nel piano di autocontrollo le
verifiche periodiche sull'idoneita dell'impianto di
distribuzione dell'acqua all'interno dello stabilimento.
Qualora l'acqua utilizzata dall'impresa alimentare, non provenga da pubblico
acquedotto, ma da un approvvigionamento privato, il titolare € tenuto anche a
tutelare e a mantenere in efficienza l'opera di presa, a disporre controlli analitici
periodici sull'acquain uso.
Si stanno diffondendo da qualche anno apparecchiature definite genericamente e
impropriamente di depurazione, per il trattamento domestico delle acque di
acquedotto, che principalmente rimuovono I'odore di cloro, riducono la durezza o
la concentrazione di alcuni sali, e che possono permettere, inoltre, l'aggiunta di
anidride carbonica.
Gli aspetti negativi di questi sistemi si possono individuare nella scarsita dei
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controlli, nella difficolta di tenere in efficienza una
apparecchiatura che richiede manutenzione,
nellinutilita di sottoporre a trattamento acque che
spesso non lo richiedono, nell'incapacita di tali sistemi

di garantire larisoluzione di problemi non risolti dall'ente
gestore dell'acquedotto a fronte dell'eccessiva fiducia di
chine decide l'installazione.

Il Decreto Ministeriale n.443/90 disciplina la produzione,
linstallazione e Iutilizzo di apparecchi destinati a
migliorare le caratteristiche dell'acqua potabile. Tali
apparecchi non rendono potabile un'acqua inquinata, ma devono essere utilizzati
Su un'acqua gia potabile, al fine di migliorarne alcune caratteristiche; se non
vengono adeguatamente installati e soprattutto gestiti correttamente, potrebbero
dar luogo ad inconvenienti, con peggioramento della qualita dellacqua erogata e
rischi diinquinamento.

Occorre ricordare inoltre che l'art.13 comma 5 D.Lgs. 181/03, concernente
I'etichettatura dei prodotti alimentari, stabilisce che le acque idonee al consumo
umano, non preconfezionate, somministrate nelle collettivita o in altri esercizi
pubblici, devono riportare, ove trattate, la specifica denominazione “acqua potabile
trattata” o “acqua potabile trattata e gassata” se € stata addizionata di anidride
carbonica.
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AZIENDA U.S.L. N. 2 - URBINO
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Viale Comandino, 21 - 61029 - URBINO

Per ulteriori informazioni contattare i seguenti numeri:

Sede centrale: 0722-301715
Distretto Cagli: 0721-792513
Distretto Macerata Feltria: 0722-730281
Distretto Urbania: 0722-316715

Distretto Urbino: 0722-301516
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