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ATTIVITà di lAVORAzIONE e/o 
TRAsfORmAzIONE
DEvE ESSERCI CoERENzA TRA LE ATTIvITà SvoLTE E quELLE Au-
ToRIzzATE/NoTIFICATE CoN SCIA DALL’AzIENDA SANITARIA (vedi 
scheda tematica “iSTRUZiONi NELLA GESTiONE dELLE 
ATTiViTÀ”). 
Durante la lavorazione degli alimenti è im-
portante mantenere una netta separa-
zione tra prodotti puliti e sporchi, così 
come tra materie prime crude e ali-
menti cotti, perché una corretta ma-
nipolazione protegge dalla contami-
nazione batterica.

NO!

è indispensabile usare utensili puliti (coltelli, taglieri, ecc.) e non im-
piegare lo stesso utensile per diverse tipologie di alimento (carne 
cruda, verdura, ecc.) per evitare contaminazioni crociate. una buona 
pratica, per esempio, è quella di utilizzare taglieri di colore diverso 
per prodotti diversi.
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esempi di “alimenti pronti al consumo”

manuale di BuOne PRaTICHe di IGIene per le microimprese alImenTaRI12

La separazione deve essere mantenuta anche tra alimenti che ver-
ranno consumati tal quali, come ortofrutta lavata e tagliata, salumi, 
formaggi, alimenti cotti, ecc. e alimenti che necessitano invece di 
un trattamento prima di essere consumati, come per esempio: carni 
crude, ortofrutta da preparare, pesce, ecc. 

Tali prodotti devono essere lavorati in momenti diversi o in zone di-
verse, in modo da evitare che microrganismi patogeni, che possono 
essere presenti sui prodotti “sporchi” e normalmente eliminati con il 
trattamento di cottura o lavaggio, contaminino i prodotti pronti per 
il consumo.



esempi di “alimenti da preparare”
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manuale di BuOne PRaTICHe di IGIene per le microimprese alImenTaRI14

gli operatori devono lavare e disinfettare adeguatamente le mani 
tra una lavorazione “sporca” (es. raccolta rifiuti, disosso carne cruda, 
pulizia ortofrutta, ecc.) e una “pulita”, per evitare di veicolare micror-
ganismi patogeni da superfici o alimenti sporchi a quelli puliti.

I locali di lavorazione devono chiaramente distinguere zone sporche 
(preparazione, lavaggio, toelettatura, ecc.) e zone pulite (preparazio-
ne prodotti pronti al consumo, ecc.). Anche gli strumenti utilizzati nei 
diversi locali dovrebbero essere facilmente riconoscibili.

Sì!

I rifiuti devono essere collocati in appositi bidoni, i quali devono es-
sere in numero sufficiente, correttamente identificati, apribili me-
diante pedale. I bidoni devono essere frequentemente svuotati e 
disinfettati a fine giornata.
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NO!


