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1. Scorretta temperatura di conservazione (29%)

2. Scarsa igiene (25%)

3. Utensili contaminati (22%)

4. Portatori di agenti patogeni (20%)

5. Inadeguato mantenimento della catena del freddo (19%)

6. Cross-contaminazioni (12%)

7. Cottura insufficiente (12%)

8. Materie prime contaminate (11%)

9. Raffreddamento lento (11%)

10. Inadeguato mantenimento della catena del caldo (10%)

malattie trasmesse da alimentimalattie trasmesse da alimenti





Esempio di buone pratiche



Acquisto delle materie prime

Igiene

Contaminazioni crociate

Gestione delle temperature

Cottura 

Le 5 chiavi per la sicurezza alimentareLe 5 chiavi per la sicurezza alimentare



Acquisto delle Acquisto delle 

materie primematerie prime



Verifica:

Integrità delle confezioni (aperte, rotte, gonfie, ammaccate, 

arrugginite, perdita del vuoto)

Aspetto degli alimenti (colore, odore, consistenza, integrità)

Etichettatura

Acquisto delle materie primeAcquisto delle materie prime



Acquisto delle materie primeAcquisto delle materie prime

DATA DI SCADENZA: data che indica il periodo entro il quale il 

prodotto è ritenuto sicuro sotto il profilo microbiologico

“da consumarsi entro il…”



TMC (termine minimo di conservazione) 

(data entro la quale vengono mantenute intatte le qualità

organolettiche,  in adeguate condizioni di conservazione)

“da consumarsi preferibilmente entro...”

Acquisto delle materie primeAcquisto delle materie prime



E’ POSSIBILE UTILIZZARE ALIMENTI 

CON TMC RAGGIUNTO O SUPERATO?

Es. 

LATTE UHT 

6 MESI

DOPO

LA DATA INDICATA 

SULLA CONFEZIONE



Acquisto delle materie primeAcquisto delle materie prime

Modalità di conservazione: 

la”catena del freddo”

Utilizzare borse termiche per mantenere il 

freddofreddo

Evitare l’esposizione diretta al solesole

Preparare in anticipo

il”posto”giusto nel 

frigorifero di casa



First in 

first out(*)



Informazioni per il consumatore

Alimenti deperibili: Valuta le date di scadenza 

“da consumarsi entro” (data che indica il periodo 

entro il quale il prodotto è ritenuto sicuro).

Modalità di esposizione: Valuta l’igiene e le 

temperature di esposizione, in genere 4/7°C per i 

refrigerati; -12°C per i congelati; -18°C per i surgelati 

(la presenza di brina indica possibili problemi nella 

catena del freddo).



Informazioni per il consumatore

Trasporto a casa:
Specialmente nella stagione estiva attenzione a 

mantenere la catena del freddo per i prodotti 

deperibili

Acquistare per ultimi cibi congelati/surgelati e 

refrigerati (a contatto tra loro per una migliore 

conservazione)

Riporre in frigorifero gli alimenti 

deperibili nei ripiani idonei

First in – first out



IgieneIgiene



Durante la manipolazione del cibo:

Non toccarsi viso e capelli

Non fumare o mangiare

Lavarsi le mani:

o Ogni volta che si riprende la manipolazione (es. dopo 

una pausa o dopo l’utilizzo della toilette)

o Prima di manipolare alimenti di pronto consumo

o Dopo aver manipolato alimenti crudi (es. carne 

cruda/pollame , uova, prodotti ittici, verdure, …)

Igiene Igiene 



Tanti auguri a te,

tanti auguri a te

Tanti auguri 

Salmonella

Tanti auguri a te…

Tempo minimo

canzoncina «Tanti auguri»

PER

QUANTO TEMPO

devo lavarmi le mani ? 



Informazioni per il consumatore

Pulizia delle mani: lava le mani con il 

detergente ogni volta che inizi a preparare i cibi e ogni 

volta che cambi tipo di alimento (es. carne e verdure, 

cibi crudi e cotti, uova).

Pulizia del frigorifero: puliscilo una volta alla 

settimana con acqua e detersivo, una volta ogni tre 

mesi con l’aiuto di un disinfettante (es. candeggina 

diluita). 

Pulizia dei piani di lavoro le superfici di 

appoggio dei cibi vanno lavate con acqua calda e 

detersivo dopo ogni utilizzo.



Contaminazioni Contaminazioni 

crociatecrociate



Separare gli alimenti crudi da quelli cotti è essenziale per 

prevenire la diffusione di microrganismi pericolosi.

Contaminazioni crociateContaminazioni crociate

Lavaggio/sbucciatura possono ridurre il rischio 

di contaminazioni



Contaminazioni crociateContaminazioni crociate



Procedure corrette

In frigorifero: 

Proteggere e tenere separati prodotti con diverso livello di 
rischio (crudi/cotti, pronti al consumo/previa cottura, 
carni/pesce/vegetali/uova, …).

Preparazione::

Utilizzare attrezzature/superfici/utensili separati e/o 
sanificati per i diversi prodotti ;

Lavarsi le mani tra una preparazione e l’altra;

Utilizzare panni/carta monouso.

Contaminazioni crociateContaminazioni crociate



Alimenti che contengono allergeni

Contaminazioni crociateContaminazioni crociate



Informazioni per il consumatore

Separa i cibi: tieni separati i cibi che andranno 

cotti prima del consumo da quelli che invece si 

consumano crudi

Non utilizzare lo stesso tagliere per entrambi i tipi di 

alimenti

I cibi non confezionati vanno riposti in contenitori puliti o 

avvolti nella pellicola prima di essere conservati in 

frigorifero. Conserva le carni crude in contenitori 

impermeabili per evitare che i liquidi che si liberano 

cadano su altri cibi (*)



Gestione delle Gestione delle 

temperature temperature 



I microrganismi pericolosi possono moltiplicarsi:

in un alimento non correttamente refrigerato

in un alimento che non viene raffreddato rapidamente 

( se non consumato dopo la cottura)

in un alimento non correttamente scongelato

Gestione delle temperature Gestione delle temperature 



Catena del freddo (congelati/surgelati)

Catena del freddo (refrigerati)

Catena del caldo

Se è necessario il passaggio “da una catena 

all’altra”, questo dovrà avvenire in tempi 

molto rapidi, evitando la permanenza 

prolungata dell’alimento a temperature non 

idonee (10-60°C).

Gestione delle temperature Gestione delle temperature 



Informazioni per il consumatore

Un posto non vale l’altro: nei ripiani più

bassi la T°C è inferiore (ad eccezione del cassetto per 

le verdure).

Consuma caldi gli alimenti, 

altrimenti raffreddali rapidamente: 
non lasciare i cibi cotti a temperatura ambiente, ma 

immergi la pentola nel lavandino con acqua e 

ghiaccio per abbattere la temperatura prima di 

metterli in frigorifero/freezer.

Scongela correttamente gli alimenti: 
metti gli alimenti congelati in frigorifero con 

sufficiente anticipo; 

non scongelare i cibi esponendoli a T°C ambiente.



Informazioni per il consumatore

Come posso congelare in casa gli alimenti ? 

Con frigorifero (almeno tre stelle) è possibile congelare nel  frezeer ( tempi 

indicativi max ) :

- Carni rosse :  4 mesi 

- Carni bianche/ pesce :  3 mesi 

- Legumi  :  6 mesi

…e gli alimenti cotti? 

Tempo max di conservazione tre mesi 



Cottura Cottura 



La cottura uccide 

i microrganismi pericolosi

CotturaCottura



Procedure corrette

Segui le istruzioni in etichetta (se 
esistenti)

Non lasciare che alimenti crudi 
tocchino o percolino su quelli già
cotti 

Evita di carbonizzare gli alimenti 
(doratura ≠ imbrunimento)

CotturaCottura



Informazioni per il consumatore

Cuoci e riscalda adeguatamente (*)
Alcuni alimenti sono” a rischio” se non completamente 

cotti (es. pollame, rolate, polpettoni non devono essere “al 

sangue”). 

Il forno a microonde non riscalda sempre in modo 

omogeneo: utilizza porzioni piccole e ruotale più volte.

Se l’alimento può essere 

consumato crudo: non è adatto a 

bambini, persone malate o donne in gravidanza



Informazioni per il consumatore



http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_2788_allegato.pdf



Regione Piemonte - ASLCN2 Alba Bra

 

In UBO app trovi, per 500 alimenti, notizie, consigli e suggerimenti su come, dove e per quanto tempo 

conservarli (sia cotti che crudi, sia preconfezionati che sfusi, sia freschi che surgelati), su quali siano le 

porzioni raccomandate, sulla relativa impronta idrica e sugli apporti nutrizionali, sul riutilizzo degli avanzi e 

degli scarti, sulla stagionalità della frutta e della verdura, su come fare la lista della spesa e su tante altre 

cose. 

a

APP realizzata da Regione Piemonte/Valle d’Aosta e Izs To











GRAZIE PER 

L’ATTENZIONE !


