
SICUREZZA ALIMENTARE 

AUTOCONTROLLO

BASATO SUI PRINCIPI «HACCP»

REG. (UE) 852/2014

ANTICOVID-19 – SARS2 



1. SCRIVERE QUELLO CHE DEVO FARE;

2. FARE QUELLO CHE HO SCRITTO;

3. VERIFICARE CHE HO FATTO QUELLO CHE HO SCRITTO;

4. DOCUMENTARE IL TUTTO;



IGIENE = BUONA SALUTE
SALUBRITÀ DEGLI ALIMENTI
SICUREZZA MICROBIOLOGICA



PROGRAMMI DI PREREQUISITI: PRASSI E CONDIZIONI DI PREVENZIONE ESSENZIALI PER LA SICUREZZA ALIMENTARE 

PULIZIA
DISINFEZIONE

INFESTANTI

CONTROLLO 
POTABILITA’ ACQUA

MANUTENZIONE 
ORDINARIA 

STRAORDINARIA

CONTROLLO 
TEMPERATURE

FORMAZIONE
PERSONALE

SELEZIONE 
VERIFICA 

FORNITORI

RITIRO
DAL MERCATO MERCE 

NON CONFORME

IGIENE PERSONALE

GESTIONE 
DEI RIFIUTI

REFLUI

GESTIONE 
SOTTOPRODOTTI

EMISSIONI

DEFINIZIONE 
SHELF LIFE

GESTIONE ALLERGENI



PROTAGONISTI?
PARTECIPANTI?



OSA
OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE

TITOLARE

ALIMENTARISTA
COLORO CHE LAVORANO NEL SETTORE ALIMENTARE

RHACCP
RESPONSABILE DELL’AUTOCONTROLLO 

BASATO SUI PRINCIPI HACCP

OSARI
OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE RESPONSABILE DELL’INFORMAZIONI

COMMENSALI
CLIENTI



RIPARTIAMO IN SICUREZZA: 
➢ AUTORIZZAZIONE 852/2004

➢ LE NOMINE DEI RESPONSABILI

➢ CORSI ALIMENTARISTA/DIPLOMA I.P.S.S.E.O.A.

➢ ATTREZZATURE CONFORME

➢ MANUTENZIONE / TARATURA CONFORME

➢ FRIGORIFERI → TERMOMETRI CON INDICATORE °C – ATTENZIONE ALLE GUARNIZIONI 

➢ PATTUMIERE CON PEDALE

➢ FONTANE CON PEDALE O BRACCIO LUNGO

➢ MAGAZZINO 20 cm DA TERRA

➢ LOTTI – TRACCIABILITÀ – ETICHETTATURA

➢ TERMOMETRO PORTATILE (COTTURA / MATERIE PRIME IN ARRIVO / COVID-19)

➢ TERMOMETRO NEL FORNO



RIPARTIAMO IN SICUREZZA: 

➢ CONTROLLO DELLE MATERIE PRIME
➢ SCADENZE – TMC
➢ FIFO
➢ PULIZIA / IGIENE
➢ TEMPERATURA DI COTTURA/CONSERVAZIONE
➢ MOCA → SCHEDE DI CONFORMITÀ
➢ INFESTANTI / RATTI
➢ MOSCHIERE / ZANZARIERE
➢ SPOGLIATOI
➢ BAGNI
➢ MASCHERIMA
➢ VISIERA
➢ GUANTI (NON OBBLIGATORI)







I CINQUE PUNTI CHIAVE 

DELL'OMS PER ALIMENTI PIÙ SICURI.











Viviani Sicurezza Alimentare 2021/Video/2) Shelf life.mp4






Viviani Sicurezza Alimentare 2021/Video/6) Rischi Cucina Spugne.mp4
Viviani Sicurezza Alimentare 2021/Video/7) Batteri Virus.mp4


Viviani Sicurezza Alimentare 2021/Video/7) Batteri Virus.mp4










200 GRAMMI DI TOSSINA BOTULINICA SAREBBE 
SUFFICIENTE A STERMINARE L’INTREA UMANITÀ





Viviani Sicurezza Alimentare 2021/Video/8) Botulino.mp4






Viviani Sicurezza Alimentare 2021/Video/9) Lavaggio Mani.mp4






INFOGRAFICA 

SICUREZZA ALIMENTARE



«Elenco dei 14 Allergeni» 

Reg. (UE) n. 1169/2011

Si avvisa la gentile clientela che negli 

alimenti somministrati possono essere 

presente uno o più «Allergeni» 

CHIEDETE AL RHACCP – OSARI 

VI FORNIREMO TUTTA LA 

DOCUMENTAZIONE IDONEA

N ALLERGENI Reg (UE) 1169/2011

1 CEREALI CONTENENTI GLUTINE
GRANO – SEGALE – ORZO – AVENA – FARRO - KAMUT 

E I PRODOTTI DERIVATI

2 CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI

3 UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

4 PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE

5 ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI

6 SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA

7 LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE

8 FRUTTA A GUSCIO: MANDORLE – NOCCIOLE 
NOCI COMUNI - NOCI DI ACAGIU’ - NOCI PECAN  

NOCI DEL BRASILE – PISTACCHI 
NOCI DEL QUEENSLAND E PRODOTTI DERIVATI

9 SEDANO E PRODOTTI  A BASE DI SEDANO

10 SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE

11 SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE 
DI SEMI DI SESAMO

12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONE SUPERIORE 
A 10 mg/kg - 10 mg/l espressi come SO2

13 LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI

14 MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI











METAZOI
NEMATODI

VERMI 
CILINDRICI



1. MAMMIFERI ESPELLENO UOVA NON FECONDATE

2. UOVA FECONDATE IN ACQUA → INTERNAMENTE LARVE L2

3. L2 ESCONO DALL’UOVO E NUOTANO LIBERAMENTE

4. L2 INGERITE DAI CROSTACEI  → L3

5. CROSTACEI MANGIATI DA PESCI - SEPPIE – CALAMARI

DUE VIE:

UOMO OSPITE → CONSUMA PESCE CRUDO

MAMMIFERI MARINI OSPITE → LARVE DIVENTANO VERMI

CHE PRODUCONO UOVA CHE VENGONO ESPULSE PUNTO 1 























PERICOLI RISCHIO GRAVITÀ

BATTERI MICRORGANISMI 
PATOGENI

INDICE DI PERICOLOSITÀ



TOSSINA SPORAMICRORGANISMI PATOGENI



DOVUTE A BATTERI INVASIVI (PATOGENI) CHE DANNO MALATTIA SE INGERITI

TOSSINFEZIONI

INTOSSICAZIONI

INFEZIONI

DOVUTE A TOSSINE PREFORMATE NEGLI ALIMENTI E INGERITE COL CIBO

DOVUTE A BATTERI TOSSIGENI CHE INGERITI 
COLONIZZANO L’OSPITE E LIBERANO LE TOSSINE



APPLICAZIONE DELLA SICUREZZA ALIMENTARE 

APPLICAZIONE DELL’AUTOCONTROLLO 

BASATO SUI PRINCIPI HACCP

OSA DEVE AUTOCONTROLLARE CHE IL PRODOTTO FINALE 

CONSUMATO DAL CONSUMATORE O DAL COMMENSALE SIA 

«SALUBRE» SICURO DAL PUNTO DI  VISTA MICROBIOLOGICO



5 FASI 

1. GRUPPO HACCP

2. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

3. UTILIZZAZIONE DEL PRODOTTO

4. DIAGRAMMA  DI FLUSSO

5. VERIFICA DEL DIAGRAMMA DI FLUSSO IN AZIENDA/IN LOCO





AUTOCONTROLLO

SCHEDE DI MONITORAGGIO

ALLEGO 
FILE PDF + VIDEO





ANTICOVID-19

RISTORAZIONE









❑ PRENOTAZIONE

❑ DELIVERY

❑ ASPORTO …PRENDO E PORTO VIA E NON CONSUMO IN LOCO O VICINO

❑ RISPETTO GLI ORARI DI APERTURA E DI CHIUSURA

❑ REGISTRAZIONE DEI COMMENSALI AL TAVOLO

❑ 4 PER TAVOLO SOLO CONVIVENTI

❑ MASCHERINA SI PUÓ TOGLIERE SOLO QUANDO IL COMMENSALE È SEDUTO

❑ RIDUZIONE DEI POSTI NEL RISPETTO DEL METRO DI DISTANZA 











DETERSIONE RIMOZIONE DELLO SPORCO

DETERSIONE RIMOZIONE DI MICRORGANISMI 
MEDIANTE USO DI ACQUA E SAPONE 

DETERSIONE ELIMINARE DALLE SUPERFICI DI LAVORO E ATTREZZATURE LO SPORCO VISIBILE DI NATURA ORGANICA 
(OLI – GRASSI – PROTEINE - ZUCCHERI) 

DETERGENTI SANIFICANTI RIMUOVONO LO SPORCO
ABBASSANO LA CARICA MICROBICA ATTIVA

RIDUCIAMO LA CARICA MICROBICA

DISINFEZIONE DISTRUGGE I MICRORGANISMI PATOGENI

DISINFEZIONE SI RIDUCE SENSIBILMENTE LA CARICA MICROBICA

DISINFESTAZIONE
«DITTA SPECIALIZZATA»

ELIMINA: MOSCHE – SCARAFAGGI
BLATTE – TOPI – RATTI →

VETTORI DI MALATTIE INFETTIVE



LEGGERE SEMPRE LE ISTRUZIONI - MODALITA’ DI IMPIEGO – SCHEDE TECNICHE E DI SICUREZZA

✓ IPOCLORITO DI SODIO 0,1% PER SUPERFICI

✓ IPOCLORITO DI SODIO 0,5% PER SERVIZI IGIENICI

✓ ETANOLO 62-71%

✓ PEROSSIDO DI IDROGENO 0,5% 



















OPERAZIONE SI NO

SANIFICAZIONE LOCALE

ATTESTATO ESPORRE

CORSI ALIMENTARISTA 

ATTESTATO MEDICO CURANTE

DISPENSER IGIENIZZANTI

SCHEDE PULIZA

SCHEDE TEMPERATURA

DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE ADEGUATI

ETICHETTA PRODOTTO ALIMENTARE DA CONSEGNARE















PERTANTO MAGGIORE ATTENZIONE E’ RIVOLTA AL 

DISTANZIAMENTO DEI TAVOLI PIU’ CHE AL DISTANZIAMENTO 

FRA LE PERSONE CHE OCCUPANO LO STESSO TAVOLO

ESSENDO CONVIVENTI
















