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Contaminazione degli alimenti

• La contaminazione all’origine si verifica durante l’ALLEVAMENTO o la 
COLTIVAZIONE

• Più frequentemente gli alimenti sono contaminati durante la 
lavorazione, cioè durante il trasporto, lo stoccaggio nei magazzini, 
ma soprattutto durante la conservazione, la preparazione dei pasti e 
la somministrazione al cliente.

• Questo tipo di contaminazione è legata alle varie fasi a cui è 
sottoposto un alimento, in particolare quando il personale viene a 
DIRETTO contatto con esso.



                                             Io posso contaminare gli alimenti in due casi 
 

- SE SONO MALATO O PORTATORE SANO, CIOÈ SE OSPITO NEL MIO ORGANISMO M.O. PATOGENI 

- SE SONO SANO, MA IL MIO COMPORTAMENTO NON RISPETTA LE NORME IGIENICHE. 

                                                                  
                                                     Ci sono tre modi di contaminare gli alimenti: 
 

                                              -  CONTAMINAZIONE DIRETTA 
                                              -  CONTAMINAZIONE INDIRETTA 
                                              -  CONTAMINAZIONE CROCIATA 
 



MALATO  E PORTATORE SANO ASINTOMATICO

MALATO
SOGGETTO CHE MANIFESTA I SINTOMI DELLA 

MALATTIA

ES. TOSSE, FEBBRE, ECC



L’uomo può trasferire 
direttamente  i m.o
patogeni attraverso:









https://www.izsvenezie.it/che-cose-la-cross-
contaminazione-degli-alimenti-video/

https://www.izsvenezie.it/che-cose-la-cross-contaminazione-degli-alimenti-video/


Colui che manipola 
gli alimenti deve 
mantenere uno 
standard elevato di 
pulizia personale e 
degli indumenti che 
indossa.



Igiene della persona e del vestiario

• Mani→ il principale veicolo della contaminazione batterica: 
• non indossare anelli, braccialetti, orologi, ecc.
• mantenere pulite mani e unghie (unghie corte e senza smalto)
• lavare mani e avambracci (se scoperti), disinfettare in caso di 

preparazioni particolarmente delicate

• Abiti da lavoro → utilizzare unicamente sul posto di lavoro, 
riporre negli appositi armadietti individuali

• In particolare, per gli addetti alla cucina:

• indumenti→ camice o giacca, pantaloni, grembiule, cuffia o 
copricapo (deve contenere completamente la capigliatura), 
scarpe (usare solo sul lavoro per non introdurre microrganismi 
dall’esterno)

• abiti → di colore chiaro (si individua meglio lo sporco), in 
tessuto facilmente lavabile, da tenere puliti e in buone 
condizioni


