
Reazioni avverse al cibo

ALLERGIE: anomala risposta dei meccanismi di difesa dell’organismo verso
sostanze estranee e generalmente innocue per la maggior parte delle persone.

Quando il sistema immunitario di un soggetto allergico, entra in contatto con allergeni,
produce specifici anticorpi detti IgE, i quali scatenano a loro volta il rilascio di
specifiche sostanze, come l’istamina, responsabili dei sintomi allergici.
La reazione allergica non dipende dalla quantità.
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Reazioni avverse al cibo

INTOLLERANZE: Insorgono molto più lentamente dopo lunghi 

periodi di continua introduzione dell’alimento e quindi di 

stimolazione del sistema immunitario.

L'introduzione di un alimento a cui si è intolleranti determina il 
prodursi di uno stato infiammatorio che dopo aver superato il 
livello massimo di tolleranza soggettiva determina la comparsa 
dei sintomi della malattia.
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Misure igieniche
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Misure preventive

Prevenire la comparsa e la proliferazione di microrganismi patogeni, è lo scopo
principale dell’operatore del settore alimentare attraverso l’adozione di:

Adeguate norme igieniche Idonei metodi di

conservazione
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Abiti da lavoro

Utilizzo di idonei indumenti da 
lavoro, conservati in appositi 
armadietti a doppio scomparto, in 
materiale lavabile e
disinfettabile.

Colore chiaro, per facilitare 

l’individuazione dello sporco

Tessuto facilmente lavabile ad alte 
temperature, per avere migliori 
garanzie di pulizia
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Abiti da lavoro

Cuffia/copricapo pulita e deve contenere 

completamente la capigliatura

Guanti integri, puliti, sostituiti frequentemente
(è meglio lavorare con le mani nude ben lavate
che con i guanti sporchi)

È importante separare gli abiti da lavoro dagli
indumenti personali e riporli separatamente negli
armadietti a disposizione

Per gli addetti alla cassa, se adibiti 
esclusivamente a tale funzione, non è 
obbligatorio il colore chiaro dell’abito da 
lavoro.
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Lavaggio delle maniPrima di toccare il cibo

tra una fase e l’altra della manipolazione

dopo le pause

dopo essere passati da un ambiente all’altro

dopo starnuti o colpi di tosse

dopo aver toccato altre parti del corpo, in particolare
zone pruriginose

dopo l’uso della toilette

dopo lo smaltimento dei rifiuti

dopo aver fumato
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Lavaggio delle mani

Circa il 16% del personale addetto non lo fa di abitudine.

Bagnare mani e avambracci con acqua calda applicare il 
sapone, sfregare, usare lo spazzolino per le unghie risciacquare 
con acqua calda ripetere l’operazione di lavaggio e risciacquo 
asciugare con asciugamani monouso o getto di aria calda.

È inoltre opportuno installare delle “porte a spinta”, in modo 
tale da evitare l’apertura manuale.
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Norme igieniche per il personale

L’operatore durante l’attività lavorativa non deve:

indossare anelli, orologi, bracciali in quanto impediscono una corretta
pulizia di mani e polsi, oltre a presentare un deposito di residui di alimenti;

pulirsi le mani sul camice; assaggiare il

cibo con le dita;

umettare le dita con la saliva per prendere oggetti leggeri come

tovaglioli, etichette, ecc..

non strofinarsi il naso, i capelli, grattarsi o mettersi le mani
in bocca
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Norme igieniche per il personale

le unghie vanno tenute corte, pulite e senza smalto (per 
evitare di cedere agli alimenti frammenti o sostanze nocive);

in caso di eczemi, ferite, ustioni o foruncoli sulle mani, 
disinfettarle e coprirle con cerotti impermeabili, e utilizzare 
guanti monouso impermeabili

gli operatori addetti al maneggio del denaro (veicolo di 
germi) non devono toccare con le mani alimenti non 
confezionati.
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Norme igieniche per le attrezzature

Macchinari, attrezzature, stoviglie, coltelleria, pentolame, 
devono essere accuratamente lavati dopo ogni uso e 
disinfettati.

Quando non utilizzati devono essere custoditi negli appositi 

cassetti o armadi.

I macchinari (affettatrice e simili) devono essere sciacquati 

prima dell’uso per eliminare la polvere depositata.

I bicchieri devono essere tenuti sempre capovolti.

611SM - MICROBIOLOGIA, IGIENE E SICUREZZA ALIMENTARE

Dott. Perin Danilo - Biologo



Sanificazione

1 - Lavaggio preliminare per eliminare i grossi residui

2 - Detersione in questa fase si asportano gran parte dei

microorganismi; si asporta lo sporco tramite detergenti; la
superficie deve risultare otticamente pulita (non unta al tatto,
senza residui, senza cattivi odori) e uniformemente
risciacquata. L’acqua deve avere temperatura superiore a +
45° C per sciogliere i grassi e favorirne il distacco. Detergenti

alcalini ottimi per residui organici come zuccheri e grassi, i
detergenti acidi per le incrostazioni calcaree.
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3 – Risciacquo

4 - Disinfezione si attua con prodotti battericidi che distruggono i batteri

patogeni in breve tempo; è importante rispettare un adeguato tempo di

contatto tra disinfettante e superficie (da 10 min a 1 h)

5 - E’ importante alla fine della sanificazione rimuovere il prodotto disinfettante

per evitare la contaminazione chimica degli alimenti.

611SM - MICROBIOLOGIA, IGIENE E SICUREZZA ALIMENTARE

Dott. Perin Danilo - Biologo



Disinfettanti

il calore come acqua calda. A +82° per 2 min consente la

distruzione della maggior parte dei microrganismi e non lascia
residui. Queste temperature 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.

Sali d’ammonio quaternari (bezalconio, benzoxonio) sono
attivi fino a 100° C, sono i cosiddetti “sanificanti”, poiché

detergono e disinfettano contemporaneamente, sono difficili da
risciacquare, vanno lasciati agire per 15 – 30 minuti.
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Alcoli

Presentano elevata volatilità. Si usano 
prevalentemente per la disinfezione delle mani; le
attrezzature smontate possono essere disinfettate
spruzzando le parti durante le operazioni di montaggio.

Uccidono le forme vegetative entro 1 minuto, ma
poiché alcuni organismi necessitano di più tempo è
meglio
immergere l’attrezzatura per almeno 10 minuti; per i
virus occorrono 30-60 minuti;

Inattivi contro le spore
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Prodotti per la 
sanificazione

Schede tecniche e di sicurezza dei prodotti

caratteristiche composizione

adeguatezza all’uso previsto eventuale

registrazione al

Ministero

norme di sicurezza per l’uso e la
conservazione
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