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= CORSO INTERATTIVO SULLA
o SICUREZZA ALIMENTARE
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Microbiologia alimentare
Malattie alimentari
eConservazione degli alimenti
e Igiene nell’attivita alimerisar
*Test di verifica
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MICROBIOLOGIAALIMENTARE

L’ingestione di cibo alterato pud causare malattie
alimentari provocando disturb! aal tratic gastroenterico

( vomito, diarrea, dolori addorninail ) coinvolgendo singole
persone o intere collettivita.
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T ALIMENTARIE
= GRUPPO TEMPERATURA ° C
ﬁ min ottim Max
c
“F  Psicrofilo 5+5 12 +15 15 +20
3 Psicrotrofo 5+5 25 +50 30 +35
= Mesofilo 5 +15 30 + 40 35 +47
N Termofilo 30+45 55 +75 60 +90
®
F Legenda:
O min = temperatira minima
2 ottim = temperatura ottimale
-§ max = temperatura massima
- —
/)
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MICROBIOLOGIAALIMENTARE
Microrganismi psicrofili ( Yersina enterocolitica ):

e causano alterazione degli alimenti conservati nel frigorifero
e intervallo temperatuia di crescita 0°C - 25 °C

e S trovano raramente negli alimenti

* NON sONO IMportanti come agenti degradativi.
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COTTURADEGLI ALIMENTI

Una cottura corretta degli alimenti & in grado di inattivare
tutti gli eventuali microrgarismi patcgeii e microrganismi
saprofiti alterativi.
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CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

| cibi cotti in frigorifero devono essere cisposti separatamente
dali cibi crudi.

| cibi cotti devono essere posizicnati in alo,

| cibi crudi in basso.
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IGIENE NELL'ATTIVITA’ ALIMENTARE

Con I'applicazione delle Norme dir-Buona
Produzione e possibile eviiare la presenza negli
alimenti di:
—Fitosanitari , antiniotict { ccnitaminazione chimica)
—Frammenti gi vetrs { contaminazione fisica)
—Insetti, microrganismi patogeni e saprofiti
( contaminazione biologica)
C.DOs¢sIhile cosi ottenere alimenti idonei al consumo
Lumano
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Aw, pH , t/T I A\
“ ' Presenza detergenti,
Operatori alimentari \. ( Lv disinfettanti

portatori di infezioni

_COITAIM

INAZIONE I
P p———— Mancata applicazione della
5 corretta temperatura I
Manipolaziore ’“

Ly
scorretta ! -

degii alimemd I

TAVAWAWAWR mR Non adeguata igiene

del personale

Utensili,attrezzature,
locali sporchi
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N® FASE STAZIONARIA
batteri | L issssssssas

INATTIVA ZIONE
A4

.
.
.
.
.
.
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MSTALITANDRCRESCIMA BATTERICA

—— >

tempo

Ragaiuagere nel prodotto condizioni idonee ad
aillungare al massimo la fase di latenza:

idealmente impedire la crescita batterica per tutta la durata
della vita commerciale
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