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La sicurezza igienica di un 
alimento è un requisito 

fondamentale a cui deve 
rispondere la qualità

dei prodotti agroalimentari. 
L’impiego degli additivi 

alimentari dovrebbe sempre 
rispondere ai criteri di innocuità 

e di adeguato utilizzo.
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Contaminazione degli alimenti

In base alla natura del 
contaminante si possono 
distinguere:
• contaminazioni di tipo fisico, 
dovute a particelle estranee o a 
radionuclidi (isotopi radioattivi);
• contaminazioni di tipo chimico, 
dovute alla presenza di composti
Chimici (es. pesticidi);
• contaminazioni di tipo 
biologico, dovute a 
microrganismi patogeni, come 
virus e batteri.
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Contaminazione degli alimenti

Food security
Il termine “Food security”
secondo la FAO indica la 
condizione in cui tutte le 
persone hanno 
costantemente accesso a cibo 
sicuro, nutriente e in quantità 
sufficiente da consentire di 
mantenere una vita in salute e 
attiva. 
Il concetto si riferisce alla 
disponibilità di cibo ed al suo 
accesso.
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Contaminazione degli alimenti

Food safety
Il termine “Food safety” sta ad 
indicare un prodotto idoneo e 
sano il quale, quando viene 
consumato per via orale sia 
dagli umani sia dagli animali, 
non è causa di pericolo per la 
salute del consumatore.
In sostanza ciò significa 
garantire la salubrità degli 
alimenti in senso lato. 
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Contaminazione degli alimenti

Food defense
Il termine “food defense” indica la 
protezione dei prodotti alimentari
dall'adulterazione intenzionale 
attraverso agenti biologici, chimici, 
fisici o radiologici.
Si occupa di difendere la 
sicurezza fisica, personale e di 
gestione del cibo, causata 
anche da fenomeni terroristici. 
Comprende tutte le attività 
associate alla protezione della 
filiera agroalimentare.
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Pericoli chimici 

Imballaggi

I materiali a contatto con gli 
alimenti devono garantire:

• assenza di fenomeni di cessione 
dei propri componenti chimici;

• resistenza alle trasformazioni 
che possono essere indotte da 
alcuni componenti degli alimenti;

• proprietà di non modificare le 
caratteristiche nutrizionali ed 
organolettiche degli alimenti.
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Pericoli biologici 

Salmonella
Le salmonellosi sono tossinfezioni
causate dal consumo di cibi come 
carne, pollame, uova, latte e infetti. 
Si conoscono circa 2000 ceppi di 
salmonelle che sono batteri a 
forma di bastoncino corto, 
asporigeni, aerobi facoltativi, Gram-
negativi (es. S. enteriditis e S. 
typhimurium). 
Vivono nell’intestino degli animali e 
si distruggono con la 
pastorizzazione (60 °C in 15-20’). 
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Pericoli biologici 

Stafilococco
Lo Staphilococcus aureus è un 
batterio sferico (cocchi a grappolo), 
anaerobio facoltativo, Gram-
positivo. L’intossicazione è causata 
dalle enterotossine termostabili 
alle normali temperature di 
cottura. 
Gli alimenti a rischio sono i prodotti 
di pasticceria, latticini, maionese, 
ecc. Occorre osservare una igiene 
scrupolosa nelle fasi di lavorazione 
e proteggere gli alimenti. 
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Pericoli biologici 

Botulino 
Il botulismo è causato da una 
neurotossina, mortale a piccole 
dosi, prodotta dal Clostridium 
botulinum che è un batterio 
sporigeno e anaerobio, Gram-
positivo.
Alimenti a rischio sono le conserve 
non preparate adeguatamente e gli 
insaccati. È importante non 
consumare conserve maleodoranti 
o  che presentino contenitori 
rigonfi in modo anomalo. 
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Pericoli biologici 

Clostridium perfrigens  
È un bacillo tozzo, sporigeno, 
anaerobico, Gram-positivo.
Le spore sono caratterizzate da una 
notevole termoresistenza. 
Può essere veicolato da una gran 
varietà di alimenti, specialmente cibi 
a base di carne. 
Il personale addetto deve osservare 
una scrupolosa igiene personale 
(soprattutto pulizia e disinfezione 
delle mani dopo l’uso dei servizi 
igienici) e delle attrezzature.
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Pericoli biologici 

Listeria
La listeriosi è una infezione causata 
dal bacillo aerobico Listeria 
monocytogenes, mobile, 
asporigeno, Gram-positivo. 
Gli alimenti a rischio sono latte e 
derivati, carne cruda, ecc.
Poiché il batterio sopravvive alle 
temperature di frigorifero, occorre 
cuocere adeguatamente il cibo. 
Complicanze sono la meningite e il 
rischio di aborto nelle donne in 
gravidanza.

Copyright © 2019 Clitt

Questo file è una estensione online del corso Rodato, Alimenti, turismo e ambiente



Pericoli biologici 

Campylobacter
La campilobatteriosi è una 
tossinfezione causata dal 
batterio Campylobacter jejuni, a 
forma di S, aerobio, asporigeno, 
Gram-negativo. Il batterio si 
trova facilmente negli uccelli e 
animali domestici.
Si tratta di una delle malattie 
batteriche gastrointestinali più 
diffuse al mondo e si manifesta 
con mal di testa, nausea e 
vomito.
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Pericoli biologici 

Shigella
La shigellosi è una malattia 
provocata dalle shigelle (Shigella 
dysenteriae, S. sonnei, ecc.), bacilli 
aerobici o anaerobici facoltativi, 
Gram-negativi.
Il batterio, responsabile di disturbi 
gastro-enterici, si diffonde per 
contatto personale o per 
contaminazione crociata. 
Ha una dose infettante molto bassa 
che determina un’elevata 
trasmissibilità. 
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