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•Monitoraggio
•Sorveglianza
•Ispezione
•Verifica
•Audit
•Campionamento

Definizioni 
Reg. 625/2017 (integrato con 
definizioni Reg.882/2004)
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DOMANDA

FOLLOW UP
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Potenzialità produttiva

Tipologia di coltivazioni

Pregresse non conformità e/o segnalazioni
(CHIMICHE, FISICHE E MICROBIOLOGICHE)

Coinvolgimento in allerta alimentari

Effettuazione di prove sperimentali

Destinazione del Prodotto (industria,
commercializzazione diretta o trasformazione)
etc…

…
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Un rischio emergente è: «un rischio derivante da un nuovo pericolo 
individuato al quale può esservi un’ esposizione significativa oppure da 

un’esposizione significativa nuova, inattesa o di maggiore entità e/o dalla 
suscettibilità a un pericolo noto.»

.
L’efficace individuazione dei pericoli/rischi emergenti … aiuta 

-i responsabili della gestione del rischio a prevedere i rischi e ad adottare
misure di prevenzione efficaci e tempestive per proteggere i consumatori, gli
animali, le piante e l’ambiente;
-i Produttori a mettere in campo tutte le azioni possibili a controllare o
mitigare il rischio
-Le Autorità Competenti a programmare e condurre controlli efficaci e
coerenti
-I consumatori ad acquistare, preparare e consumare
con maggior consapevolezza gli alimenti
acquistati



PERICOLI CHIMICI
FITOSANITARI 
MICOTOSSINE

CONTAMINANTI CHIMICI NATURALI
METALLI PESANTI

…
PERICOLI FISICI

RADIAZIONI E RADIONUCLIDI
CORPI ESTRANEI

…
PERICOLI BIOLOGICI

ALLERGENI
…

PERICOLI MICROBIOLOGICI
E.coli, Salmonelle, Listeria etc

…

Il pericolo delle sostanze è 
una proprietà intrinseca 
mentre  Il rischio è la 
probabilità di andare incontro 
agli effetti avversi che la 
sostanza può provocare, in 
seguito ad esposizione intesa 
come la dose o la 
concentrazione di sostanza 
che può raggiungere l’uomo o 
l’ambiente(R=PxE)



Secondo OMS, un'epidemia di origine alimentare può essere
definita come "un incidente in cui due o più persone sviluppano

la stessa malattia o infezione a seguito del consumo di un 
comune alimento contaminato". 

La maggior parte degli agenti implicati nelle epidemie di origine 
alimentare sono agenti zoonotici*. 

La gravità della malattia varia negli esseri umani, con effetti che
vanno da una malattia lieve a grave e persino la morte



5763
focolai di 
origine

alimentare

’

5691 
focolai di 
origine

alimentare

52.127 
casi umani 

2894 
ricoveri

ospedalieri
65 

decessi

valore più alto 
segnalato negli
ultimi 10 anni 

48.605
casi umani 

2022

-1.2 % +7.2 %

2783
ricoveri in 
ospedale 

+4.0 %

64
decessi

+1.6 %

2023



Tutti gli alimenti possono essere potenzialmente contaminati da patogeni nocivi, in particolare:

sono più spesso 
associate all'infezione da 
Salmonella negli esseri 

umani, soprattutto 
quando vengono 

consumate crude o 
leggermente cotte

UOVA

possono essere 
contaminati da batteri 

indesiderati come 
Salmonella , 

Campylobacter e 
Listeria , ma anche da 
virus, principalmente a 

causa della 
contaminazione 

incrociata da utensili e 
attrezzature

LA CARNE E I 
PRODOTTI A 

BASE DI CARNE

sono spesso implicati in 
epidemie causate da 
norovirus o tossine 

batteriche

CROSTACEI 
E 

MOLLUSCHI

sono associate a focolai
causati da un'ampia

gamma di agenti
patogeni, tra cui la 

Salmonella , la tossina
botulinica del 

Clostridium (soprattutto
nelle conserve), il 

Toxoplasma e virus 
come il virus dell'epatite

A e il norovirus

LE VERDURE

(con più ingredienti) e altri alimenti, come pasti a buffet, prodotti 
da forno o dolci e cioccolato, possono essere contaminati da 

patogeni come la salmonella o il norovirus. La contaminazione è 
solitamente dovuta a una manipolazione o conservazione non 

corrette, o al trasferimento di patogeni, da un alimento all'altro o 
da un'attrezzatura all'altro, quando gli utensili (ad esempio 

coltelli, taglieri, ecc.) vengono utilizzati ripetutamente per diverse 
preparazioni alimentari senza essere puliti correttamente.

ALIMENTI MISTI



EPATITE A

Le epidemie trasmesse dagli alimenti possono essere causate da diversi 
agenti, solitamente rilevati nelle persone colpite, nel veicolo alimentare 

implicato o nella catena alimentare. Gli agenti causali includono batteri e le 
loro tossine, virus, parassiti, funghi e altri agenti.

Tossine 
rilasciate da batteri 

BACILLUS 
CEREUS  

CLOSTRIDIUM 
PERFRINGENS

CLOSTRIDIUM 
BOTULINUM

STAPHYLOCOCC
US AUREUS 

Virus

NOROVIRUS

Parassiti

TRICHINELLA 

TOXOPLASMA

CRYPTOSPORIDI
UM

Batteri

CAMPYLOBACTER

SALMONELLA

LISTERIA 
MONOCYTOGENES

SHIGATOXIN -
PRODUCING E. COLI 

(STEC)

YERSINIA

BRUCELLA

EPATITE E

GIARDIA

Altro

ISTAMINE

BIOTOSSINE 
MARINE 

A partire dal focolaio epidemico di infezione da E.coli produttore di shigatossina, che si è verificato nel 2011 in alcuni Paesi dell’Unione 

Europea a causa del consumo di insalata di germogli contaminata e  passando al caso dei minestroni surgelati consumati 

impropriamente tal quali e dai quali sono originati numerosi casi di listeriosi, nonché ai casi di salmonellosi (Salmonella umbilo) da 

consumo di insalate di prima gamma (rucola e spinaci in foglie) o ai sospetti sui pomodorini a grappolo (pachino, ciliegino, datterino, 

ecc.) per i casi da Salmonella stratchona, emerge che il rischio microbiologico dei prodotti vegetali non sia trascurabile.





Un alimento può essere 
contaminato da un patogeno 

Due o più persone possono essere 
infettate consumando cibo contaminato

I sintomi possono variare da 
persona a persona 

Alcune persone possono 
richiedere cure mediche

Viene attivata un’indagine sui focolai 
epidemici per identificare il cibo contaminato 

e la causa della contaminazione

I media hanno un ruolo importante 
nell’informare il pubblico riguardo l’epidemia  

la connessione tra il consumo di un determinato 
alimento e l’epidemia collegata è molto probabile  

la connessione tra il consumo di un determinato 
alimento e i casi collegati all’epidemia non sono certi e 

il coinvolgimento di un alimento può essere solo 
sospettato

FORTE EVIDENZA SCARSA EVIDENZA 
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• Obbligo di comunicazione: Gli Stati membri devono segnalare annualmente i
dati sulle epidemie di origine alimentare, secondo la direttiva 2003/99/CE
sulle zoonosi.

• Sistema di segnalazione: Le epidemie sono segnalate all'EFSA tramite
l'European Union Foodborne Outbreak Reporting System (EU-FORS),
istituito nel 2014.

• Rapporto annuale EFSA-ECDC: L'EFSA raccoglie, analizza e descrive i dati
sulle epidemie nel rapporto annuale EFSA-ECDC, focalizzandosi
sull'epidemiologia, l'impatto, i veicoli alimentari coinvolti e le tendenze
temporali (EFSA ed ECDC, 2024).

• Ruolo dell'EFSA: Secondo il regolamento (CE) 178/2002, l'EFSA è l'ente
responsabile per la valutazione del rischio alimentare nell'UE, fornendo
consulenza scientifica e supporto tecnico per le politiche e la legislazione in
materia di sicurezza alimentare.

https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search?searchQueries=



MECCANISMI 
CONTAMINAZIONE MICROBICA 

sono complessi e con molte possibili fonti in tutte le 
fasi della filiera alimentare

L'acqua di irrigazione pre-raccolta o l'acqua utilizzata per lavare i 
prodotti alimentari può essere una potenziale fonte di contaminazione.

ACQUA

La contaminazione alimentare è un evento accidentale, ed è sempre il risultato di un mancato mantenimento di adeguate condizioni igieniche
durante i processi di produzione e preparazione.



VERDURE E ANIMALI possono essere contaminati in molti modi:  

• USO DI ACQUA NON POTABILE O CONTAMINATA
• FERTILIZZANTI E PESTICIDI NON ADEGUATAMENTE CONTROLLATI
• CONTATTO DIRETTO CON ANIMALI O AGENTI PATOGENI PRESENTI 

NELL’AMBIENTE….

• ATTREZZATURE E MACCHINARI NON IGIENIZZATI
• MANIPOLAZIONE DEGLI ALIMENTI DA PARTE DI PERSONALE NON

FORMATO O INFETTO
• PROCEDURE DI LAVORAZIONE NON CONFORMI ALLE NORMATIVE

IGIENICO-SANITARIE

• TEMPERATURE NON CONTROLLATE O INADEGUATE PER IL TIPO
DI ALIMENTO

• Contatto con superfici contaminate durante il trasporto
• Conservazione in ambienti non idonei che favoriscono la crescita di

microorganismi

• LAVAGGIO INSUFFICIENTE DI FRUTTA E VERDURA
• CONTAMINAZIONE INCROCIATA DURANTE LA PREPARAZIONE

O ESPOSIZIONE DEGLI ALIMENTI
• MANIPOLAZIONE DEGLI ALIMENTI DA PARTE DEL

CONSUMATORE SENZA LE DOVUTE PRECAUZION



1.Qualità dell'acqua: Utilizzare acqua potabile
per l'irrigazione e il lavaggio dei prodotti.

2.Igiene del suolo e dei fertilizzanti: Evitare
l'uso di letame non compostato e adottare
rotazioni colturali per ridurre la
contaminazione.

3.Controllo degli animali: Limitare l'accesso
degli animali selvatici alle coltivazioni per
prevenire la contaminazione fecale.

4.Igiene dei lavoratori: Formare il personale
sull'importanza del lavaggio delle mani e
dell'uso di dispositivi di protezione.

5.Sistemi di tracciabilità: Implementare registri
per garantire la rintracciabilità dei lotti in caso
di contaminazioni.

1.Catena del freddo: Mantenere una corretta
refrigerazione per rallentare la crescita microbica.

2.Igiene nei punti vendita: Pulire regolarmente gli scaffali
e le superfici di contatto con i prodotti.

3.Separazione dei prodotti: Evitare il contatto tra prodotti
crudi e cotti per prevenire contaminazioni incrociate.

4.Verifica della qualità: Controllare l’integrità degli
imballaggi e la freschezza dei prodotti.

5.Etichettatura chiara: Fornire indicazioni per la corretta
conservazione e consumo sicuro.

6. distinguere i prodotti di prima gamma dai prodotti di
quarta gamma (quelli in busta già lavati) anche nei
punti di vendita, con esposizione in scaffali nettamente
distinti indicando per la prima gamma in modo chiaro e
visibile la necessità del lavaggio prima del consumo"

1.Lavare accuratamente: Sciacquare frutta e
verdura sotto acqua corrente e, se
necessario, usare una spazzola.

2.Evitare la contaminazione incrociata: Non
utilizzare gli stessi utensili per cibi crudi e
cotti.

3.Sbucciare e cuocere: Quando possibile,
sbucciare la frutta e cuocere la verdura per
ridurre il rischio.

4.Conservare correttamente: Mantenere gli
ortofrutticoli in frigorifero quando
necessario e separati dagli alimenti di
origine animale.

5.Consumare in tempi brevi: Evitare di
conservare a lungo i prodotti freschi per
minimizzare il rischio di proliferazione
batterica.
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La gestione del rischio microbiologico nei prodotti ortofrutticoli richiede la 
collaborazione di tutti gli attori della filiera

(dal campo alla tavola)

L'adozione di buone pratiche nella produzione, distribuzione e consumo è essenziale
per garantire la sicurezza alimentare e ridurre i pericoli per la salute pubblica

Il controllo ufficiale deve essere adeguato, rafforzato e mirato a verificare che siano
messe in atto tutte le azioni atte a prevenire e contrastare i pericoli emergenti
supportato da specifici piani di campionamento ed analisi sia nella fase della 

produzione primaria che di commercializzazione 

Il consumatore deve essere informato e reso consapevole in merito alla necessità di 
lavare accuratamente frutta e verdura destinata ad essere consumata cruda… 

0532 235282 igienealimentienutrizione@ausl.fe.it www.ausl.fe.it
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