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Reg. CE 852/04

SULL'IGIENE DEI PRODOTTI ALIMENTARI



Art. 12 LR 5/05 

DECRETO 19/02/07
FORMAZIONE IN SOSTITUZIONE DEL 

LIBRETTO DI IDONEITÀ SANITARIA

Titoli di studio posseduti che soddisfano il requisito

dell'avvenuta formazione: diploma di scuola alberghiera

I titolari delle imprese alimentari trovati con personale 

sprovvisto dell'attestato di formazione saranno sanzionati 

-sanzione amministrativa pecuniaria da € 1.500,00 a € 9.000,00



REGOLAMENTO 852/04

GLI OPERATORI   

DEL SETTORE ALIMENTARE

PREDISPONGONO

ATTUANO 

E MANTENGONO 

PROCEDURE PERMANENTI 

BASATE

SUI PRINCIPI DEL SISTEMA 

HACCP



H.A.C.C.P.

HAZARD

ANALYSIS

and

CRITICAL

CONTROL

POINT



H.A.C.C.P.



H.A.C.C.P.

HAZARD ANALYSIS

ANALISI DEL PERICOLO

PERICOLO PER CHI?

QUALE PERICOLO?



H.A.C.C.P.

CRITICAL CONTROL POINT

PUNTO CRITICO DI

CONTROLLO

QUALI SONO?

COME SI TENGONO SOTTO CONTROLLO?



ANALISI DEL PERICOLO 

UN QUALSIASI FATTORE

BIOLOGICO-CHIMICO-FISICO

CHE PUÒ RAGGIUNGERE L’ALIMENTO

E NE COMPROMETTE LA SICUREZZA

PER IL CONSUMATORE





PERICOLO CHIMICO 



PERICOLO FISICO



PERICOLO BIOLOGICO 



C.C.P.

UNA OPERAZIONE, PRATICA, PROCEDURA, 

PROCESSO SU CUI PUÒ ESSERE ESERCITATO UN 

CONTROLLO IN GRADO DI RIDURRE IL PERICOLO 

IN MODO DA OTTENERE ALIMENTI ACCETTABILI E 

SALUBRI 

“CRITICO” non vuol dire pericoloso ma decisivo – determinante per 

la prevenzione dei pericoli

I CCP non sono punti in cui vengono effettuate delle analisi (le 

analisi servono per verificare l’efficacia del piano HACCP)

Il controllo consiste nella gestione del CCP e non in una 

misurazione analitica



Stoccaggio

Preparazione

Conser.a freddoCottura

Conser.a caldo Raffreddamento

Conser.a freddo

Riscaldamento

Distrib.a freddoDistrib. a caldo

Ricevimento



Stoccaggio

Preparazione

Conser.a freddoCottura

Conser.a caldo Raffreddamento

Conser.a freddo

Riscaldamento

Distrib.a freddoDistrib. a caldo

Ricevimento CCP

CCP

CCP

CCP



C.C.P.



C.C.P.



C.C.P.



I 7 PRINCIPI DEL METODO H.A.C.C.P.



ESEMPIO LIMITI CRITICI



H.A.C.C.P.





I MICRORGANISMI



I MICRORGANISMI



FATTORI DI CRESCITA



TEMPERATURA



pH



pH



OSSIGENO



Activity water



Activity water





CONSERVAZIONE ALIMENTI: Aw

sottrazione di acqua
e quindi concentrazione dei soluti
e dei colloidi della matrice alimentare 
stessa (essiccamento, evaporazione, 
cottura a forno, liofilizzazione, 
affumicatura, stagionatura)

aggiunta di soluti
per le preparazioni che prevedono
la salagione (pesce sotto sale, salumi, 
formaggi, salamoie vegetali)
o lo zuccheraggio (marmellate, 
sciroppi, liquori)



CONSERVAZIONE ALIMENTI: OSSIGENO

Atmosfera controllata

Atmosfera modificata

Sottovuoto

Active packaging



MALATTIE ALIMENTARI



• INFEZIONI ALIMENTARI insorgono quando 
l'alimento consumato contiene batteri patogeni 
che colonizzano l'intestino dell'uomo, si 
sviluppano e causano lesioni ai tessuti.

INFEZIONI ALIMENTARI



• INTOSSICAZIONI
insorgono per consumo 
di un alimento che 
contiene una tossina. Il 
batterio può anche 
essere già morto, ma la 
tossina può permanere. 

INTOSSICAZIONI ALIMENTARI



• TOSSINFEZIONI
insorgono per 
consumo di un 
alimento che contiene 
un batterio patogeno 
che produce tossine 
all’interno del tratto 
gastrointestinale.

TOSSINFEZIONI ALIMENTARI



MALATTIE ALIMENTARI



COME PREVENIRE LE MALATTIE ALIMENTARI



PULIRE



LE MANI



LE MANI



LE MANI



LE MANI: BIOLUMINOMETRO



IGIENE DEL PERSONALE



IGIENE PERSONALE



ABBIGLIAMENTO IN CUCINA

COPRICAPO: funzione protettiva da fumi e vapori, raccoglie i capelli 

evitando che questi cadano negli alimenti. Bianco e pulito

GIACCA: di cotone bianco e a doppio petto, protegge il torace dal calore

PANTALONI: di cotone di colore bianco/nero o bianco/blu

GREMBIULE: in cotone di colore chiaro, meglio bianco. Viene annodato 

alla vita e deve coprire fino alle ginocchia. 

TORCIONE: cotone, è portato ai fianchi e deve essere utilizzato per 

prelevare recipienti caldi. Non va utilizzato assolutamente per la pulizia 

di piani di lavoro, mani ecc.

FAZZOLETTO AL COLLO: di cotone, asciuga il sudore che percola al 

collo

SCARPE: devono essere di materiale antiscivolo, facilmente lavabili, 

ben protette in caso di rovesciamento di liquidi caldi o di corpi 

contundenti 





PERSONALE DI SALA

VENDITORE

vende piatti, vini, cocktail e bevande in 

genere, quindi deve possedere i seguenti 

requisiti:

•Conoscere tutto ciò che si vende.

•Conoscere la lingua del paese dove si 

lavora, le lingue straniere, le abitudini e gli 

stili di vita della clientela.

•Saper vendere un prodotto con capacità di 

comunicazione e persuasione

RESPONSABILE DELLA 

CLIENTELA

Deve saper gestire il cliente 

in tutte le fasi di servizio e 

quindi devono possedere i 

seguenti requisiti:

•Saper accogliere 

•Saper prendere le 

ordinazioni

•Saper servire 

•Saper garantire un buon 

soggiorno 

•Sapersi occupare del 

pagamento del conto e 

dell’uscita.



PERSONALE DI SALA

Indossare la divisa ad hoc per la sala. 

I capelli rappresentano un potenziale veicolo di germi, pertanto è buona norma 

tagliarli corti o tenerli raccolti.



Corso Propedeutico all’esame di stato di abilitazione alla professione di 

biologo 

Messina , 09-11-2021

MODULO 2



IGIENE DELL’AMBIENTE E DELLE ATTREZZATURE



FASI PER UNA CORRETTA SANIFICAZIONE

Rimozione dei 

residui grossolani

Risciacquo

AsciugaturaDisinfezione

Detersione



IGIENE DELL’AMBIENTE E DELLE ATTREZZATURE



Rimozione Residui Grossolani

➢ è esercitata principalmente dall’azione meccanica

➢ permette una detersione più rapida ed efficace

Spolveratura ad umido

di attrezzature e piani di lavoro

Scopatura ad umido 

o con aspirapolvere

Raschiatura di piatti

e pentole



DETERSIONE

Azione 

termica

Azione 

meccanica
Azione 

chimica

Realizzata con vapore o

acqua calda (40-60°C)

Serve ad ammorbidire 

lo sporcoPermette di staccare

lo sporco dalla 

superficie

Capacità della soluzione

di detergere, sciogliere,

ammorbidire e favorire

il distacco dello sporco 

dalla superficie

➢DETERSIONE è un processo chimico e/o fisico atto a rimuovere
lo sporco e i residui alimentari, polveri ed altro materiale
rilevabile

La DETERSIONE rimuove circa 90-99% dei batteri



DETERGENTI

➢ Sono agenti chimici capaci di sciogliere lo sporco e di

tenerlo in sospensione nell’acqua

➢ Contengono delle sostanze, i tensioattivi, che

inserendosi tra lo sporco e la superficie da detergere,

isolano le particelle di sporco facilitandone la rimozione



DETERSIONE



DISINFEZIONE

è un processo che determina una 

riduzione/distruzione dei microbi

Agenti Fisici
Agenti Chimici



DISINFETTANTI FISICI

• IL CALORE 

• I RAGGI U.V.

• RADIAZIONI IONIZZANTI

• FILTRAZIONE  



DISINFETTANTI CHIMICI

• PRODOTTI AL CLORO ATTIVO

• ACIDI 

• ALCOLI

• SALI QUATERNARI D’AMMONIO 



Caratteristiche di un disinfettante chimico da 
utilizzare per scopi alimentari

❖ ampia azione battericida ma bassa tossicità per gli 

operatori

❖ capacità di agire sui microrganismi senza intaccare i 

materiali con cui viene a contatto 

❖ effetto efficace e durevole

❖ non conferire odori, colori, sapori estranei agli alimenti

❖ solubile in acqua, risciacquabile e biodegradabile

❖ costo accettabile



DISINFEZIONE



DISINFEZIONE



ETICHETTATURA



ETICHETTATURA



DISINFESTAZIONE

È l’azione rivolta alla difesa delle derrate alimentari 

dagli organismi estranei indesiderati quali 

insetti e roditori



DISINFESTAZIONE



DISINFESTAZIONE



SEPARARE





SEPARARE



CROSS CONTAMINATION



SEPARARE



SEPARARE



SEPARARE



SEPARARE





CUOCERE



CUOCERE



CUOCERE



CUOCERE



CUOCERE



CUOCERE



CONSERVARE



CONSERVARE



• L'abbattitore di temperatura è uno 
strumento utilizzato per il raffreddamento 
rapido.

• Viene utilizzato per portare in breve tempo 
(circa 90 minuti) il valore della temperatura 
dei cibi da quella di cottura a +4 o -20°C (al 
cuore del prodotto), in modo da conservare 
il prodotto in frigorifero o nel congelatore.

ABBATTITORE





TEMPERATURA



CARNE E PESCE VANNO SCONGELATI IN FRIGO (12 ORE) O NEL 

MICROONDE.

NON SI DEVONO SCONGELARE A TEMPERATURA AMBIENTE.

SCONGELARE GLI ALIMENTI



LA VERDURA NON HA BISOGNO DI ESSERE SCONGELATA PER 

ESSERE COTTA, ANZI È BENE CUOCERLA ANCORA SURGELATA, 

IN MODO DA PREVENIRE LA PERDITA DI CONSISTENZA CHE 

RENDE LE VERDURE MOLLI E SCURE.

SCONGELARE GLI ALIMENTI



- GLI ALIMENTI SURGELATI NON DEVONO MAI ESSERE 

RICONGELATI 

- GLI ALIMENTI SCONGELATI DEVONO ESSERE CONSUMATI 

ENTRO LE 24 ORE DALLO SCONGELAMENTO 

- GLI ALIMENTI SCONGELATI POSSONO ESSERE COTTI E 

CONSERVATI IN FRIGO PER 48 ORE, ANCHE SE LA LORO 

QUALITÀ, PER IL GUSTO E PER LA QUALITÀ NUTRIZIONALE È 

PIU’ SCARSA DI UN CIBO FRESCO.

SCONGELARE GLI ALIMENTI













CATTIVA CONSERVAZIONE ALIMENTI



CATTIVA CONSERVAZIONE ALIMENTI



CATTIVA CONSERVAZIONE ALIMENTI



CATTIVA CONSERVAZIONE ALIMENTI



TRACCIABILITA’



TRACCIABILITA’



TRACCIABILITA’



CONSERVAZIONE ALIMENTI IN FRIGO O 

CONGELATORE 



ALLERGENI



ALLERGENI



ALLERGENI



ALLERGENI



MOCA



MOCA




