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Igiene nelle aziende alimentari e Covid-19

Le buone pratiche igieniche costituiscono 

un elemento fondamentale per la 

prevenzione della dispersione del SARS 

CoV-2 negli ambienti di produzione, 

trasformazione e commercializzazione 

degli alimenti. L’adesione scrupolosa a 

tali pratiche deve essere rafforzata 

(anche mediante idonee attività di 

formazione) in fase epidemica da SARS 

CoV-2 per ridurre il rischio di 

contaminazione delle superfici, incluse 

quelle degli alimenti e degli imballaggi.



PERICOLI
sono sostanze nocive che se presenti negli alimenti 

possono causare danni alla salute del consumatore

CHIMICI FISICI BIOLOGICI
Disinfettanti Gioielli Batteri

Detergenti Capelli Funghi

Metalli pesanti Plastica Virus

Tossine naturali (ad 

es. aflatossine)

Metalli (ad es. viti, 

bulloni, puntine, spilli 

ecc.)

Parassiti

Farmaci Vetro I microrganismi che 

contaminano gli alimenti 

sono prevalentemente 

BATTERI e sono identificati 

come PATOGENI

Prodotti 

fitosanitari/pesticidi

Insetti



CAUSE DI ALTERAZIONE DEGLI 

ALIMENTI

La principale causa di alterazione 
degli alimenti sono i MICROBI

Per conservare meglio gli alimenti 
perciò occorre intervenire sui 

microbi (uccidendoli, 
congelandoli, togliendo loro le 

fonti di alimentazione, creando 
ambienti ostili)





CONTAMINAZIONE
Serbatoi

- animali

- uomo

Veicoli di trasmissione
- aria - acqua - suolo

- animali domestici

- insetti

- topi

- rifiuti

- cibi crudi e avanzi



LAVAGGIO FRUTTA E VERDURA

Lavare con attenzione con 

ripetuti passaggi in acqua 

corrente la frutta e la 

verdura, in particolare se 

utilizzata per essere 

somministrata cruda



LA TEMPERATURA INFLUISCE IN MANIERA 

DETERMINANTE SULLA VELOCITA' DI 

CRESCITA BATTERICA

-18     -10      0 °C 0      10 °C 20       50 °C 60    80     100   120 °C
I microrganismi non si 

moltiplicano

Crescita 

rallentata dei 

microrganismi

I microrganismi crescono 

e si moltiplicano

PERICOLO

I microrganismi muoiono



I microrganismi crescono meglio in 

alimenti ad elevato contenuto di acqua

I microrganismi non si moltiplicano 

in alimenti a basso contenuto di acqua





ALIMENTI POTENZIALMENTE PERICOLOSI



FATTORI DI RISCHIO



Protezione degli alimenti

 Gli alimenti vanno conservati sempre 

o nelle confezioni originali chiuse o 

in appositi contenitori chiusi 

(coperchio o film di nylon)

 Gli alimenti vanno conservati 

sollevati da terra

 L’ambiente di conservazione deve 

essere fresco e non umido

 La farina in ambienti freschi e non 

umidi, distanziata dalle pareti a 

temperature meglio se inferiori a 

20°C



Igiene dei locali e attrezzature

 I locali e le attrezzature debbono essere mantenuti nelle 

condizioni richieste dall’igiene mediante operazioni di 

pulizia ordinaria e straordinaria 

 Le operazioni di pulizia debbono prevedere l’utilizzo di 

detergenti, disinfettanti o sanificanti (detergente + 

disinfettante), seguiti da risciacquo e asciugatura per evitare 

che eventuali residui possano contaminare gli alimenti

 Mantenere ben distinti i prodotti e gli utensili di pulizia dagli 

alimenti

 I prodotti di pulizia ed i detersivi devono essere conservati 

in appositi armadietti/locali dedicati e chiusi.



Igiene dei locali e attrezzature

 NEGOZI - Dato che il virus responsabile della Covid-19

resiste principalmente su superfici inerti lisce come la

plastica e l'acciaio inossidabile, si raccomanda ai

commercianti al dettaglio di pulire frequentemente queste

superfici (ad esempio i carrelli della spesa o i lettori di

codici a barre di tipo "self-scanner" e il terminale POS).

- Estratto linee guida CE -

Risulta necessario che, come già in fase di produzione, anche in

fase di commercializzazione degli alimenti, il personale operante

negli esercizi di vendita aderisca in modo scrupoloso alle buone

pratiche igieniche, e che tali pratiche siano rafforzate.

Pulizia e igienizzazione, con opportuni prodotti di detersione e

disinfettanti e con adeguata frequenza, dei locali deputati alla

commercializzazione e allo stoccaggio degli alimenti, come pure

dei locali di servizio. Le attività di pulizia e igiene ambientale

devono essere effettuate con una frequenza minima di due

volte al giorno (Allegato 5 DPCM 10.04.2020)



Igiene dei locali e attrezzature

- le operazioni di pulizia e disinfezione di ambienti,

attrezzature, mani operatori devono essere effettuate con la

rimozione dello sporco, la detersione e la disinfezione (per le

attrezzature, piani di lavoro anche risciacquo finale e

asciugamento con carta monouso).

Alcuni prodotti fanno contemporaneamente la detersione e la

disinfezione (sanificanti). Le funzioni dei prodotti

(detergenti/sgrassanti, igienizzanti, sanificanti) sono

chiaramente visibili sull'etichetta del prodotto o, meglio,

sulla scheda prodotto;

- una buona disinfezione deve essere sempre preceduta da

una efficace rimozione dello sporco e detersione.



Igiene dei locali e attrezzature

- eventuali sistemi "battericidi" ambientali, quali ad esempio

lampade UV, hanno la funzione di mantenere in buone

condizioni igieniche le attrezzature precedentemente pulite,

lavate e igienizzate, ma non di igienizzare superfici non pulite;

- nell'utilizzo dei prodotti di pulizia e di igienizzazione ricordare

che si tratta di prodotti chimici che possono avere anche degli

effetti negativi, che devono pertanto essere utilizzati secondo

le indicazioni del fornitore (modalità d'uso, diluizione, tempi di

contatto ecc.) previste nella scheda prodotto e nella scheda di

sicurezza. Da questo punto di vista fatevi consigliare anche dai

vostri responsabili in materia di sicurezza del lavoro;



Attrezzature
 Le attrezzature devono essere facilmente lavabili

 Tavoli e piani di lavoro devono essere facilmente lavabili (pref. acciaio)

 Idonee al contatto con gli alimenti (i contenitori in particolare devono riportare 

l’apposito simbolo e/o dichiarazione)

 Gli scaffali devono essere di materiale facilmente lavabile (acciaio, metallo, legno 

solo se opportunamente rivestito)

 I tavoli per la lavorazione degli impasti possono essere in acciaio, in teflon o in 

legno del tipo lamellare purchè opportunamente e periodicamente piallati per 

mantenere la superficie liscia e facilmente lavabile

 Le attrezzature di lavoro devono essere pulite e sanificate con idonei

prodotti detergenti/igienizzanti, risciacquate e asciugate.

 Se si utilizza la lavastoviglie/lava-pentole verificare che la stessa

garantisca un'adeguata temperatura dell'acqua di lavaggio e risciacquo.



Igiene e abbigliamento personale
 Il personale deve indossare copravesti di colore chiaro e pulite

 Deve indossare un copricapo che contenga i capelli

 Deve mantenere un idoneo grado di igiene personale

 Deve prestare particolare cura alla pulizia delle mani
 Non deve tossire, starnutire sopra gli alimenti

 Durante la lavorazione di alimenti togliere orologi, bracciali, anelli

 Mantenere le unghie pulite e tagliate

 mantenimento in ordine di barba, baffi, capelli

 NON USARE STROFINACCI  SE NON CAMBIATI CON FREQUENZA. UTILIZZARE CARTA 
ASCIUGAMANI MONOUSO o aria asciugamano

 I LAVORATORI CHE DEVONO MANIPOLARE ALIMENTI (AD ESEMPIO AFFETTARE SALUMI O I
PRODOTTI LATTIERO-CASEARI) PROVVEDONO A LAVARSI FREQUENTEMENTE LE MANI O
INDOSSANO GUANTI E LI SOSTITUISCONO DI FREQUENTE.

 Disponibilità, per gli addetti che manipolano direttamente gli alimenti (es. reparti
panetteria, gastronomia, macelleria, ecc.), di distributori di spray/gel disinfettanti per le
mani e di quantitativi adeguati di guanti per il contatto con alimenti e di mascherine, onde
consentire un loro cambio frequente



Igiene personale



Igiene e abbigliamento personale
 LAVAGGIO FREQUENTE ED ACCURATO DELLE MANI (PALMO, DORSO E ANCHE INFRADITA) CON ACQUA E

SAPONE O CON DETERGENTI IGIENIZZANTI.

 Presentarsi con mani lavate ed unghie corte e prive di smalti. Non sono consentite le unghie finte. LE MANI DEVONO

ESSERE LAVATE NEGLI APPOSITI LAVABI LAVAMANI (con comandi di apertura e chiusura dell'erogazione dell'acqua
non manuali - ad es. maniglioni "a gomito", fotocellula, pedale -).

 Il lavaggio delle mani dovrà essere sempre garantito:

 - prima di accedere ai luoghi di lavorazione

 - dopo aver utilizzato i servizi igienici

 - dopo aver fumato

 - dopo aver mangiato

 - dopo aver manipolato uova

 - dopo aver manipolato rifiuti o accumuli di sporco.

 Si deve aver cura di effettuare un approfondito lavaggio utilizzando gli appositi prodotti di sapone liquido applicati in

prossimità dei lavabi stessi. Il lavaggio deve essere seguito dal risciacquo delle mani e dalla loro asciugatura mediante

sistemi igienici (ad es. carta asciugamani monouso)

 Il lavaggio delle mani deve essere ripetuto durante l’attività lavorativa ed in ogni caso ogni volta che le mani possano

essere state sporcate (manutenzione attrezzature, conferimento negli appositi cassonetti della spazzatura, uscite
all’esterno dello stabilimento).



Igiene e abbigliamento personale

 Evitare in modo assoluto di maneggiare

contemporaneamente denaro e alimenti usare appositi
guanti o lavarsi preventivamente le mani.

 IN CASO DI TOSSE O STARNUTI EVITARE DI

COPRIRSI BOCCA E NASO CON LE MANI MA FARLO
CON IL GOMITO.

 UTILIZZARE FAZZOLETTI A PERDERE E GETTARLI
IMMEDIATAMENTE IN CESTINI CHIUSI.

 PRIMA DI RIPRENDERE IL LAVORO LAVARSI LE
MANI.



Igiene e abbigliamento personale

 Indossare un abbigliamento da lavoro pulito (divisa aziendale).

 Indossare oltre alla divisa aziendale il copricapo dato in dotazione

in modo corretto atto a contenere tutti i capelli al suo interno (o

legati in coda se escono).

 Indossare le calzature pulite destinate unicamente ad essere

indossate all’interno dello stabilimento.

 Evitare l’accumulo di rifiuti nei locali dello stabilimento. I contenitori

dei rifiuti presenti all’interno dello stabilimento devono essere sempre

chiusi (comando non manuale). Dopo aver manipolato rifiuti o il

contenitore dei rifiuti lavarsi sempre le mani.



Igiene e abbigliamento personale

 In caso di ferite o abrasioni alle mani, queste devono essere

coperte con un cerotto plastificato preferibilmente di colore blu. Se

del caso indossare anche gli appositi guanti protettivi monouso,

puliti, integri, sostituiti frequentemente (preferibilmente di colore

blu).

 Togliersi il camice da lavoro pulito qualora si debba uscire

temporaneamente all’esterno del reparto (stabilimento) per

effettuare operazioni che potrebbero sporcare tale indumento.

 Garantire sempre la netta separazione fra indumenti protettivi

puliti e indumenti sporchi o abiti civili.

 Se si utilizzano guanti, questi devono essere del tipo protettivi

monouso, puliti, integri, sostituiti frequentemente (preferibilmente

di colore blu).



Igiene e abbigliamento personale

 I camici di lavoro devono essere puliti quando

visivamente presentano indicatori di sporco,

contaminazioni ecc. In ogni caso i camici devono essere

lavati minimo una/due volte alla settimana. Il lavaggio

dovrà avvenire in lavatrice o a mano usando detersivi e

acqua calda (min. 60°C + candeggina) e non

mescolando l’abbigliamento da lavoro con gli abiti civili.

 Non indossare orologi, anelli, braccialetti, catenine,

orecchini e altri monili "pendenti".



Igiene e abbigliamento personale

 Non permettere l’accesso nei reparti dello stabilimento a

personale esterno, se tale personale non sia stato

informato delle regole aziendali e delle procedure di

igiene personale da adottare.

 Va ridotto, per quanto possibile, l’accesso ai visitatori;

qualora fosse necessario l'ingresso di visitatori esterni

(impresa di pulizie, manutenzione...), gli stessi dovranno

sottostare a tutte le regole aziendali.



Igiene personale e ambientale

Riassumendo

Pulizia, detersione e disinfezione di locali e

attrezzature

Pulizia, corretto e frequente lavaggio delle

mani

e .... ARIEGGIARE!!



Il trasporto del pane

IL TRASPORTO DEL PANE deve essere fatto in contenitori

protettivi che riparino il pane da eventuali contaminazioni

esterne:

- dunque è sempre importante la pulizia dei furgoni

portapane (con interni facilmente lavabili o pulibili)

- le ceste pane devono essere mantenute pulite e COPERTE

UNA AD UNA soprattutto se impilate una sopra l'altra nelle

operazioni di trasporto (con ad es. cuffie o fogli di carta o

altro materiale monouso idoneo al contatto con gli alimenti,

o stoffa lavabile).

In alternativa, il trasporto del pane avverrà in

sacchi/sacchetti di carta protettivi e richiusi.





I nuovi requisiti per l'indicazione di origine o del luogo di provenienza 

dei prodotti alimentari a partire dal 1 aprile 2020

Art. 26 Reg. CE 1169/2011 e Reg. CE 775/2018

INDICAZIONE DELL'ORIGINE O DEL 

LUOGO DI PROVENIENZA DEGLI 

ALIMENTI

Corso ASPAN

Silvano Gottardi



Possibile proroga?



INDICAZIONE ORIGINE
 L’indicazione del paese d’origine o del luogo di provenienza è 

obbligatoria:

QUANDO IL PAESE D’ORIGINE O IL LUOGO DI PROVENIENZA DI 

UN ALIMENTO È INDICATO E NON È LO STESSO DI QUELLO DEL 
SUO INGREDIENTE PRIMARIO:

a) è indicato anche il paese d’origine o il luogo di provenienza 

di tale ingrediente primario; oppure

b) il paese d’origine o il luogo di provenienza dell’ingrediente 

primario è indicato come diverso da quello dell’alimento.

INDICAZIONE DI ORIGINE

Obbligo a partire dal 1 aprile 2020

Regolamento CE 1169/2011, relativo 

alla fornitura di informazioni alimentari 

ai consumatori



Esempio

STRUDEL TRENTINO
(prodotto utilizzando mele trentine)

Nessuna particolare indicazione in quanto
l’origine pubblicizzata e quella
dell’ingrediente primario/caratterizzante
coincidono



Esempio

tracciabilità

STRUDEL TRENTINO
(prodotto utilizzando mele trentine)

- devo tracciare/dimostrare l'utilizzo di mele
trentine
- Bolle/DDT acquisto di MELE TRENTINE
- Bilancio di massa (produco XX q.li di strudel,
acquisto XX q.li di mele)



Esempio

scrivere solo STRUDEL
(senza riferimenti al Trentino)

non comporta nessun obbligo.
Nessun riferimento obbligatorio all'origine delle mele



Esempio

ESEMPIO
STRUDEL TRENTINO con mele non trentine
Nella stessa facciata dell’etichetta in cui compare il nome “STRUDEL
TRENTINO” dovrà comparire un’indicazione che specifichi l’origine
delle mele
con caratteri alti almeno il 75% del carattere usato per scrivere
STRUDEL TRENTINO

STRUDEL TRENTINO

con mele non trentine
STRUDEL TRENTINO

con mele italiane

STRUDEL TRENTINO

con mele UE/non UE



Esempio

Se l'indicazione STRUDEL TRENTINO è riportata su
più facciate dell'etichetta, la diversa origine delle
mele dovrà essere ripetuta su TUTTE LE FACCIATE
INTERESSATE

STRUDEL TRENTINO

con mele non trentine
STRUDEL TRENTINO

con mele italiane

STRUDEL TRENTINO

con mele UE/non UE


