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Fai attenzione alle modalitad con cui acquisti,
conservi, manipoli, cucini e consumi gli alimenti.

Senza volerlo, potresti favorire Lo sviluppo di
microrganismi patogeni o sostanze chimiche dannose,
che possono causare problemi di salute anche gravi.

Bl Condividi W Tweet

FEaNY/

Istitute Zooprofilattico
Sperimentale delle Venezie



@® 1) Qualisonoirischi alimentari?

e

Istituto Zooprofilattico
Sperimentale delle Venezie

RISCHI ALIMENTARI rove [[EESR]) BUONEPRATICHE CONTROLLI VIDEO  CHISIAMO Z S\/

E BUONE PRATICHE PER EVITARLI

QUALI SONO | RISCHI ALIMENTARI?

Scopri le diverse tipologie di rischi che il consumo di alimenti comporta.

biologici chimici fisici intolleranze e allergie

Rischi biologici

| rischi biologici dell’alimentazione consistono nella possibilita di contrarre attraverso il cibo —3
batteri, virus e parassiti patogeni, ovvero che possono causare malattie. Nella maggior parte
dei casi si tratta di microrganismi; alcuni parassiti possono essere in certi casi visibili a occhio
nudo, anche se hanno comunque dimensioni limitate a pochi millimetri.

la proliferazione dei microrganismi.

In certe condizioni igieniche e di temperatura i microrganismi patogeni possono proliferare nei
cibi, raggiungendo quantita tali da generare infezioni in chi li ingerisce. Alcuni di questi possono
produrre tossine che si accumulano negli alimenti e che possono causare intossicazioni.

Le temperature di refrigerazione, congelamento e surgelamento rallentano la proliferazione dei
. . . . B \ . . . L L . . L

microrganismi negli alimenti, che invece & favorita se questi vengono lasciati a temperatura | - I t d h d

ambiente. Una cottura adeguata degli alimenti inattiva e rende innocui i principali patogeni. a l po l rlsc Io’ a n n I

Alcune tossine tuttavia, dopo essere state prodotte, possono permanere nell’alimento anche

dopo la cottura; per questo nell'acquisto, nella conservazione e nella preparazione delle

pietanze & opportuno rispettare sempre le buone pratiche igieniche che permettono di evitare

Le tossinfezioni alimentari possono creare problemi di salute diversi a seconda del tipo di

patogeno cainvolto. Nella maggior parte dei casi, in soggetti sani, creano disturbi

gastrointestinali, come vomito e diarrea, e sintomi simil-influenzali che si risolvono entro

pochi giorni. Possono avere effetti pili gravi invece in alcune fasce della popolazione, come

anziani e soggetti immunocompromessi (a cui possono causare setticemie, encefaliti o ==

Suarinentale delle Vanesia

introduzione alle diverse tipologie di rischi

come avviene l'esposizione

potenziali per la salute

meningiti) o donne in gravidanza (nelle quali possono causare parti prematuri, malformazioni

del feto e aborti).

Escherichia Coli
Echinococco

rincipali agenti patogeni che possono contaminare gli alimenti sol

Stafilococco aureo
Toxoplasma

Anisakis e |isteria monocytogenes e Trichinella ° . egre o
¢ Bacillus cereus * Norovirus * Vibrioni approfondlmentl Su speclflcl
* Botulino * Salmonella * Virus dellEpatite A
* Campylobacter * Shigella Yersinia

patogeni/sostanze
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BOTULINO

Clostridium botulinum, detto pili comunemente botulino, & un batterio che
si ritrova nel suolo, nei sedimenti e nella polvere sotto forma di spora. Una
volta che dallo stato di spora passa a quello di forma vegetativa, & in grado
di produrre tossine che, se ing provocano intossicazioni alimentari con

sintomatologie

Gli alimenti diventano pericolosi se, dopo essere entrati in contatto con le
spore, presentano caratteristiche intrinseche (per e ), il PH) ef
vengono mantenuti in condizioni ambi he permettono la loro

nazione: in questo ¢ il mi gani viluppa e produce le
tossine. Questo processo pud avvel proprio nelle conserve, in quanto lo
sviluppo del botulino avviene in assenza di ari

| sintomi caratteristici del botulismo, Uintossicazione da botulino,
compaiono circa entro L -72 ore e si presentano come: sdoppiamento

della vista, difficolta di messa a fuoco, difficolta a t« re le palpebre

me-evitar;

otulismo

link di approfondimento su altre fonti IZSVe
s o istituzionali (Ministero Salute, ISS, altri 1ZS)
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COME DIFENDERSI DAI RISCHI ALIMENTARI?

Scopri le buone pratiche da adottare per ridurre i rischi, dal momento dell'acquisto fino al consumo degli alimenti.

@ acquisto

Rivolgiti a canali di vendita convenzionali, sottoposti ai
controlli ufficiali delle autorit3 sanitarie, come banchi al
mercato, negozi di alimentari, supermercati, produttori e
rivenditori professionisti (evitare venditori di prodotti fatti
in casa e sprovvisti di licenze).

Scegli alimenti che risultano integri, freschi e appetibili.
Non acquistare e consumare prodotti con confezioni
rotte, danneggiate o rigonfie.

Leggi con attenzione le etichette, controllando bene le
date di scadenza dei prodotti, cosi come le indicazioni per
la conservazione e la preparazione dell'alimento,
soprattutto in caso di alimenti deperibili e di origine
animale.

Buone pratiche igieniche
da rispetta re dura nte —= e Fai una lista di cio di cui hai bisogno prima di recarti al

punto vendita e non acquistare alimenti in eccesso, che durantg la spe§§. Evita prodotti C?n a brina sulla
poi potrebbero deteriorarsi oppure scadere se conservati confezione: pud indicare che non & stata mantenuta la

i I Consumer journey troppo a lungo. catena del freddo durante la distribuzione ed esposizione

nel punto vendita.

Acquista | prodotti refrigerati e congelati per ultimi

© trasporto

© conservazione

© manipolazione e preparazione

© cottura

© consumo
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SHELF LIFE, DATA DI SCADENZA E TERMINE
MINIMO DI CONSERVAZIONE

oA ComsuMARE
PREFES e

caffale”) vie il ito nellambito de
sicurezza alimentare per indicare la vita commerciale del prodotto, ovvero il
periodo di tempo che intercorre fra la produzione e il consumo
dell'alimento senza che ci siano rischi per la salute del consumatore. La
durata della shelf-life pud essere indicata sulla confezione dalla data di

scadenza oppure dal t minimo di conservazione.

La data di scadenza corrisponde alla dicitura “da consumarsi entro il", usata
per gli alimenti freschi e deperibili. Questa informazione significa che oltre
la data indicata 'alimento non & pil sicuro e non deve essere
assolutamente consumato perché si rischia di contrar

IL termine minimo di conservazione corrisponde alla dicitura “da consumarsi
preferibilmente entro il”, usata per gli alimenti stabili. Questa indicazione
significa che oltre quella data pud esserci un decadir

organolettiche, ma il prodotto pud ancor:

per la salute (anche
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SA|I COME FUNZIONANO | CONTROLLI SUGLI ALIMENTI?

Gli alimenti che arrivano sulla tua tavola sono sottoposti a un sistema di controlli articolato, a cui contribuiscono
sia le aziende che li producong e distribyiscono, sia varie autorita sanitarie preposte per legge.

autocontrollo controlli ufficiali ritiri, richiami e allerte

Controlli ufficiali

I controlli ufficiali degli alimenti sono Uinsieme delle attivita finalizzate a garantire la conformita
e la salubritd dei prodotti alimentari in relazione a quanto disposto dalla normativa.
Coinvolgono tutta la filiera di produzione degli alimenti: dai controlli sulle materie prime e le
verifiche negli allevamenti ai processi di lavorazione dei prodotti in azienda, fino alla fase di
distribuzione all'ingrosso e al dettaglio.

| controlli ufficiali si basano su piani nazionali gestiti dal Ministero della Salute e coordinati dalle
Regioni a livello locale, e sulle ispezioni igienico-sanitarie nelle aziende operate da diverse
autorita sanitarie competenti, come ad es. le Aziende Sanitarie Locali (ASL), i Nuclei
Antisofisticazione e Sanita (NAS) dei Carabinieri, i Posti di controllo frontalieri (PCF), gli Uffici
veterinari per gli adempimenti comunitari (UVAC). Le analisi di laboratorio necessarie vengono
svolte da appositi laboratori preposti per legge, come ad es. gli Istituti Zooprofilattici
Sperimentali (IZS) e le Agenzie Regionali per la Protezione dell' Ambiente (ARPA).

In caso di campioni non conformi alle caratteristiche di sicurezza richieste (es. per livelli di
contaminazione biologica o chimica superiori ai limiti stabiliti per legge), vengono attivate
numerose azioni, fino anche al ritiro dal mercato di prodotti e alla sanzione per le aziende
responsabili di illeciti.

In Italia si fanno ogni anno piu di un milione di controlli ufficiali, la maggior parte dei quali
eseguiti a seguito di ispezioni dei Servizi Veterinari e dai Servizi di lgiene degli Alimenti e della
Nutrizione (SIAN) dei Dipartimenti di prevenzione delle ASL.

lattico

introduzione alle diverse tipologie di controlli

le diverse istituzioni
coinvolte e il loro ruolo

°
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QUALCHE VIDEO PER APPROFONDIRE

Guarda e condividi i video per aumentare le tue conoscenza e quelle dei tuo contatti sulla sicurezza alimentare.

gestione domestica sistema dei controlli rischi specifici

La cross-contaminazione degli alimenti IL concetto di "limite" nei rischi alimentari chimici

@ Che cos'¢ la cross-contaminazione degli alime...

Shelf life, data di scadenza e termine minimo di consumo

Le informazioni nelle etichette dei prodotti confezionati
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Promozione sui social
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tresti favorire lo sviluppo di

Senza volerlo, po

microrganismi patogeni (batteri, virus, parassiti)...
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izsvenezie Fai attenzione alle modalita con cui acquisti,
conservi, manipoli, cucini € consumi gli alimenti... more

COME CONSERVARE GLI ALIMENTI

1. Non conservare gli alimenti
in dispense, frigoriferi
e freezer oltre la data

RIDUCENDO | RISCHI PER LA SALUTE

di scadenza

2. Disponi gli alimenti stabili
(confezionati e inscatolati)
in ripiani e dispense
fresche, asciutte e buie

3. Mantieni la temperatura
interna del frigorifero
a +4/+5°C e quella del
freezer a -17/-18°C

altri consigli utili su

www.rischialimentari.it

4. Non sovraccaricare il frigo
e il freezer. Separa bene
gli alimenti crudi da quelli
cotti e pronti al consumo

I3t tuts Zooprafilailico
Soerienia s delie Venez s
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I ruolo dell'infermiere
Rischialimentari.it presenta, ri e spiega in modo semplice i principali 8482 gestions dol pazionts
concetti e consigli di sicurezza e igiene alimentare che esperti e comunicatori
dell'Istituto Zooprofil

il
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SICUREZZA ALIMENTARE

o

COME PREVENIRE El:‘MA '
ALIMENTARI? IL SITO DELLISTITUTO
ZOOPROFILATTICO DELLE VENEZIE

& Nadia Corvino © 8

Rischialimentari.it & il nuovo sito a cura del Laboratorio comunicazione dell'Istituto
Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, dedicato a tutti gli aspetti della
prevenzione dei rischi legati all‘alimentazione. Sviluppato in collaborazione con il
Ministero della Salute e del Focal Point dell'EFSA (I'Autorita europea per la sicurezza
alimentare), il sito offre informazioni legate a tutte le fasi del maneggiamento del
cibo, a partire dall'acquisto fino alla gestione degli avanzi, passando per il trasporto,
la conservazione e la cottura. Gli approfondimenti organizzati per tematiche
prendono in considerazione varie tipologie di rischi, come quelli biologici, chimici e
fisici ma anche quelli legati ad allergie e intolleranze,
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Visite al sito web
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Rischi alimentari e buone pratiche per evitarli
| rischi chimici dell'alimentazione derivano dalla possibile presenza accidentale nel cibo di
sostanze potenziaimente dannose per la salute come tossine di ...
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Le persone hanno chiesto anche
Quali sono i rischi per gli alimenti?

Quanti sono i pericoli nel settore alimentare?
Cosa si intende per rischio HACCP?

Quanti sono i livelli di sicurezza alimentare?

txy; Istitute Zooprofilattica Sperimentale delle Venezie

e Preferiti- 26 settembre - @
Fal attenzionc alle madalit con eui fai la spesa ¢ acquisti gli alimenti, ne va della tua salute!
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St commentando come Mirko Ruzza
’ Luigina Zanette

Graie &

Gsett Mipiace  Risponat

Lucia Ocehionarelli
Grazie
7set Mipisce Rispondi

. Mary Pietrabon
Se seguiamo tutti e dica tutti gli insegnamenti che ogni giemo e in qualsiasi
maniera ¢j vengono propinato a iosa e in qualsiasi modo e occasione dovremmo
vivere di aria che purtrappo ci segnalano che non & neanche pura @l &

o

Gsett Mipiace Rispondi

Maddalena Di Tolla Deflorian
Molta utile davvero, ¢'& molta ignoranza e trascuratezza in giro

Gsett Mipiace Rispondi

‘: Maria Concetta Renchetti

Ma nei supermercati mettono la frutta e verdura all’ inizio del giro.

Guett Mipiace Rispondi
P nutore
Istitute Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie
La disposizione degli alimenti allinterno dei supermercati pud essere dettata
non solo da criteri di sicurezza alimentare, ma anche da altre esigenze come
per esempio lo spazio a disposizione oppure logiche di marketing.

Nel caso del prodott freschi e surgelati, dal momenta in cul gli alimenti
vengono prelevati dal banco frigo, & responsabilita del consumatare non
interrompere la catena del freddo ed evitare abusi termici. £ preferibile quindi
mettere nel carrella questi prodotti per ultimi, indipencentemente da come il
punto vendita ha organizato il percorso.

o

6sstt Mipiace Rispondi

La modaita selezionata & Pid pen

i, pertanto alc et potrebbero essere stat escius
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microrganismi patogeni o sostanze chimiche dannose,
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