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AspettiAspetti igieniciigienici nellanella
preparazionepreparazione e e 
presentazionepresentazione deglidegli
alimentialimenti nellnell’’ambitoambito
delledelle manifestazionimanifestazioni
temporaneetemporanee

Articolo 18
Rintracciabilità

1. È disposta in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione la distribuzione la 
rintracciabilitrintracciabilitàà degli alimentidegli alimenti, dei mangimi, degli animali destinati alla produzione alimentare e di 
qualsiasi altra sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime.

2. Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono essere in grado di individuare chi abbia individuare chi abbia 
fornito loro un alimentofornito loro un alimento, un mangime, un animale destinato alla produzione alimentare o qualsiasi qualsiasi 
sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimentosostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime. A tal fine detti 
operatori devono disporre di sistemi e di procedure che consentano di mettere a disposizione delle 
autorità competenti, che le richiedano, le informazioni al riguardo.

3. Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono disporre di sistemi e procedure per 
individuare le imprese alle quali hanno fornito i propri prodotti. Le informazioni al riguardo sono 
messe a disposizione delle autorità competenti che le richiedano.

4. Gli alimenti o i mangimi che sono immessi sul mercato della Comunità o che probabilmente lo 
saranno devono essere adeguatamente etichettati o identificati per agevolarne la rintracciabilità, 
mediante documentazione o informazioni pertinenti secondo i requisiti previsti in materia da 
disposizioni più specifiche.

5. ……….
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La rintracciabilitLa rintracciabilitàà èè uno uno 
““strumento neutrostrumento neutro”” che che 
non vale a connotare i non vale a connotare i 
prodotti di una prodotti di una 
particolare particolare ““qualitqualità”à” ma ma 
serve invece, agli serve invece, agli 
operatori e alle autoritoperatori e alle autoritàà
di controllo, per gestire di controllo, per gestire 
eventuali problemi di eventuali problemi di 
sicurezza alimentare.sicurezza alimentare.

Articolo 5
Analisi dei pericoli e punti critici di controllo
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• Presidente pro-
tempore

• Associazione 
Pro Loco

• Nome 
manifestazione
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• Sede di 
svolgimento

• Data inizio, data 
fine

Relazione tecnica

Vedere se esiste qualche riferimento

Es. regolamento comunale per l’igiene degli alimenti e delle bevande
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Il modulo B1, la prima volta, il modulo Il modulo B1, la prima volta, il modulo 
B2 successivamente vanno presentati al B2 successivamente vanno presentati al 
SIAN SIAN almeno 10 giorni prima della almeno 10 giorni prima della 
manifestazionemanifestazione, con la possibilit, con la possibilitàà di di 
completare lcompletare l’’allestimento delle allestimento delle 
attrezzature almeno 24 ore prima attrezzature almeno 24 ore prima 
delldell’’inizio della manifestazione.inizio della manifestazione.

La registrazione ha carattere La registrazione ha carattere 
permanente; non permanente; non èè pertanto conveniente pertanto conveniente 
modificare gli aspetti strutturali o le modificare gli aspetti strutturali o le 
tipologie di attivittipologie di attivitàà. In tal caso . In tal caso èè
sufficiente presentare il modulo B2 con sufficiente presentare il modulo B2 con 
ll’’indicazione delle date dindicazione delle date d’’inizio e di inizio e di 
termine della manifestazione. termine della manifestazione. 
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Cura della persona,Cura della persona,

Divisa in ordineDivisa in ordine

CappelloCappello

in testa in testa 

o o 

capello capello 

nella minestra?nella minestra?
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Lavarsi le mani Lavarsi le mani 
ripetutamenteripetutamente

SuperficiSuperfici

Materiali idonei per il Materiali idonei per il 
contatto con gli contatto con gli 
alimenti.alimenti.

Ordine e pulizia!Ordine e pulizia!
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Evitare le contaminazioni degli alimentiEvitare le contaminazioni degli alimenti
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Proteggere gli alimenti da insetti, roditori 
ed altri animali

Gli animali sono spesso Gli animali sono spesso 
portatori di microbi portatori di microbi 
che causano malattie che causano malattie 
trasmesse da alimenti.trasmesse da alimenti.

Conservare gli alimenti Conservare gli alimenti 
in contenitori ben in contenitori ben 
chiusi chiusi èè la migliore la migliore 
protezione da questo protezione da questo 
rischio.rischio.
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L’IMPORTANZA DELLE 
TEMPERATURE

L’IMPORTANZA DELLE 
TEMPERATURE

Conservare accuratamente gli alimenti

Dotarsi di attrezzature Dotarsi di attrezzature 
frigorifere adeguate e frigorifere adeguate e 
perfettamente perfettamente 
funzionanti.funzionanti.

Tenere tutti i frigoriferi Tenere tutti i frigoriferi 
in ordine e puliti.in ordine e puliti.

Rilevare e registrare le Rilevare e registrare le 
temperature. temperature. 
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Conservare accuratamente i cibi cotti

I cibi preparati in anticipo, I cibi preparati in anticipo, 
o gli avanzi, devono o gli avanzi, devono 
essere tenuti al caldo (a essere tenuti al caldo (a 
temperatura superiore o temperatura superiore o 
uguale a 65uguale a 65°°C) oppure C) oppure 
refrigerati (a temperatura refrigerati (a temperatura 
inferiore a 10inferiore a 10°°C; meglio se C; meglio se 
a 4a 4°°C) dopo essere stati C) dopo essere stati 
rapidamente raffreddati.rapidamente raffreddati.

 
STERILIZZAZIONE 

distruzione di tutti i 
microrganismi 
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ZONA TEMPERATA 
moltiplicazione rapida 

dei microrganismi 
MASSIMO RISCHIO 

PASTORIZZAZIONE 
distruzione dei 
microrganismi 
termosensibili 

moltiplicazione massima della maggior 
parte dei microrganismi 

CONGELAMENTO       
rallentamento della moltiplicazione della maggior parte dei microrganismi 

SURGELAZIONE 
arresto totale della moltiplicazione dei microrganismi, ma non distruzione 

sviluppo dei microrganismi rallentato 

EFFETTO DELLA TEMPERATURA SULLO 
SVILUPPO DEI MICRORGANISMI 
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Molti cibi crudi come la carne, le uova, i prodotti Molti cibi crudi come la carne, le uova, i prodotti 
ittici sono spesso contaminati da microbi che ittici sono spesso contaminati da microbi che 
causano le malattie.causano le malattie.
Una cottura accurata li distruggerUna cottura accurata li distruggeràà completamente, completamente, 
ma la temperatura deve raggiungere almeno i 70ma la temperatura deve raggiungere almeno i 70°°C C 
al cuore dellal cuore dell’’alimento.alimento.

Cuocere a fondo gli alimentiCuocere a fondo gli alimenti

Consumare immediatamente i cibi cotti

Durante il raffreddamento a temperatura ambiente Durante il raffreddamento a temperatura ambiente 
dei cibi cotti, si creano condizioni favorevoli alla dei cibi cotti, si creano condizioni favorevoli alla 
crescita ed alla moltiplicazione dei microbi crescita ed alla moltiplicazione dei microbi 
eventualmente presenti: pieventualmente presenti: piùù tempo passa tra tempo passa tra 
cottura e consumo, picottura e consumo, piùù aumenta il rischio.aumenta il rischio.
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Questa Questa èè la migliore protezione contro i microbi che la migliore protezione contro i microbi che 
possono essersi sviluppati durante la conservazione, possono essersi sviluppati durante la conservazione, 
che nel migliore dei casi, blocca i microbi ma non li che nel migliore dei casi, blocca i microbi ma non li 
uccide.uccide.
Per riscaldarsi accuratamente un cibo deve Per riscaldarsi accuratamente un cibo deve 
raggiungere almeno i 70raggiungere almeno i 70°°C in tutte le sue parti per C in tutte le sue parti per 
almeno 2 minuti.almeno 2 minuti.

Riscaldare completamente gli alimenti Riscaldare completamente gli alimenti 
conservati giconservati giàà cotticotti

Meglio non avere avanzi da gestire!

Meglio non avere avanzi da gestire!

Trasporto degli alimenti deve garantire:Trasporto degli alimenti deve garantire:

••Rispetto delle temperatureRispetto delle temperature

••Assenza di promiscuitAssenza di promiscuitàà per evitare per evitare 
ll’’insudiciamentoinsudiciamento
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TRASPORTO DEGLI ALIMENTITRASPORTO DEGLI ALIMENTI

Mezzo Mezzo 
adatto?adatto?

Grazie per l’attenzione!

Dott. Luigi Tonellato
MASTERGROUP srl

Viale G. Carducci, 27 – 31015 CONEGLIANO TV

tonellato@mgnet.it

mailto:tonellato@mgnet.it

