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NEL 180!, IL CHIMICO FRANCESE

LOUIS PASTEUR STUDIS IL
PROCESSO DELLA FERMENTAZIONE
E CONCLUSE CHE ...

. | MICRORGANISMI CAUSANO IL
DETERIORAMENTO DEGLI ALIMENTI E
PROVOCANO INFEZIONI E MALATTIE.

A PARTIRE DALLA "TEORIA DEI
GERMI" DI PASTEUR VENNERO
SVILUPPATI METODI PER RIDURRE

LA PRESENZA DI MICRORGANISMI
PATOGENI NEGLI ALIMENTI.
UNO PORTA IL SUO NOME:

PASTORIZZAZIONE *

PER MOLT! IL CIBO CRUDO E SANO!

IL CONSUMO DI ciBl CRUDI DI ORIGINE

*SCALDARE PER BREVE TEMPO | CIBI
ELIMINA MOLTI MICRORGANISMI E
AGENTI PATOGENI E PROLUNGA LA
CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI.

CAUSA. AGENTI PATOGENI QUALI

ANIMALE, MA ANCHE DI FRUTTA E VERDURA, SALMONELLA, LISTERIA, CAMPYLOBACTER
PUO PORTARE A INFEZIONL. E VIRUS ...

MA E PROPRIO
VERO?

COSA DICE LA SCIENZAT

|
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SE QUEST! ALIMENTI VENGONO CONSUMATI CRUDI, 0 SE NON VENGONO CORRETTAMENTE
REFRIGERATI, 0 SE ALIMENTI PRONTI AL CONSUMO VENGONO CONTAMINATI DURANTE LA
LORO PREPARAZIONE, SI CORRE IL RISCHIO DI INFEZIONI ALIMENTARI.

| MICRORGANISMI PATOGENI VENGONO ELIMINATI SOLO CUOCENDO | CIBI.

0GNI ANNO IN GERMANIA
SI REGISTRANO CIRCA
100.000 INFEZIONI
ALIMENTARI.

| CASI NON SEGNALATI
?OTKEBBE‘I{O ESSERE
MOLTO PIU NUMEROSI.
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1004 INTERVISTATI

STUDIO BFR SUI CONSUMATORI 2823
EDIZIONE SPECIALE SULL'ALIMENTAZIONE

et ABITUDINI ALIMENTARI
m): PERCENTUALE DELLA POPOLAZIONE CHE ALMENO
+ | VOLTA AL MESE CONSUMA CIBI CRUDI 0 NON
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INSACCATI 0
AFFETTATI
CRUDI

FORMAGG! A PASTA
MOLLE PRODOTTI
CON LATTE CRUDO

33%
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FRUTTI DI BOSCO
SURGELATI E PESCE
AFFUMICATO A
FREDDO

IL 2.370

CONOSCE IL CAMPYLOBACTER, L'AGENTE
PATOGENO RESPONSABILE DELLE INFEZIONI

ALIMENTARI BATTERICHE REGISTRATE PIU DI
FREQUENTE IN GERMANIA E IN EUROPA.



PERCEZIONE DEL

‘L 457 CONSIDERA (MOLTO) ALTO IL
Q@ IScHIO LEGATO AL CONSUMO DI

R\SC\'“O ( c A~ PESCE E FRUTT! DI MARE CRUDI.
"COM'E VALUTATO IL RISCHIO PER L CARNE CRUDA E UOVA CRUDE
LA SALUTE LEGATO AL CONSUMO & > - SONO ASSOCIATE A UN RISCHIO
DI QUESTI ClBI?" C

SIMILE (42.%).
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CONSIDERA CHE | FRUTTI DI BOSCO
\L ?q Q@ SURGELATI COMPORTINO UN RISCHIO
(MOLTO) RIDOTTO.

LA FRUTTA E LA VERDURA CONTENGONO NUTRIENTI
PREZI0SI. TRA IL CAMPO E IL PIATTO, TUTTAVIA, E
POSSIBILE CHE VENGANO CONTAMINATE DA AGENTI
PATOGENI.
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d. -;--:%-' IL 5?7 CONSIDERA BASSO IL RISCHIO LEGATO
(Z° Q@ ALL'INGESTIONE DELL'IMPASTO CRUDO

\4-7 ] 26% l 5%% l—! 4%
- _ - ¢ > DI DOLCI SENZA UOVA.
v
Sy PER QUANTO POSSA INVOGLIARE, L'IMPASTO
CRUDO DI UN DOLCE, CON 0 SENZA UOVA,
C W\ \> NON ANDREBBE ASSAGGIATO DURANTE LA
PREPARAZIONE.
LA FARINA, INFATTI, POTREBBE CONTENERE
BATTER| EHEC/STEC.
E LE VOVA LA SALMONELLA.
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| PRINCIPI DELL'IGIENE ALIMENTARE

OSSERVARE LE NORME IGIENICHE
IN CUCINA PER EVITARE IL
PASSAGGIO DI AGENTI PATOGENI DA
ALIMENTI CRUDI AD ALTRI CIBI.

LAVARSI ACCURATAMENTE
LAVAKS‘ LE NAN‘ LE MANI CON ACQUA E

SAPONE E ASCIVGARLE
BENE PRIMA DI INIZIARE A
PREPARARE | CIBI.

EVITARE LA
CROSS—CONTAMINAZIONE
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[ ] PER ESCLUDERE IL RISCHIO DI CROSS-CONTAMINAZIONE, ‘
E BENE USARE UTENSILI DA CUCINA — COME TAGLIERI
E POSATE — PULITI CON CURA PER GLI ALIMENTI CHE
NON VENGONO COTTI PRIMA DI ESSERE CONSUMATIL.

RISPETTARE LA CATENA ASSICURARE LA REFRIGERAZIONE
DEL FREDDO ANCHE ALL'APERTO

CONSERVARE GLI ALIMENTI IN 0CCASIONE DI GRIGLIATE, PICNIC 0 FESTE IN
DE?E“B‘;:_‘L'LFTP‘E‘;?;‘: f Tk\fk \ GIARDING, ASSICURARSI DI TENERE AL FRESCO
g 6LI ALIMENT! DEPERIBILI PER TUTTO IL TEMPO

' NECESSARIO. 5

RIPETERE L'OPERAZIONE ANCHE TRA LE SINGOLE FASI
DI LAVORO SE LE MANI VENGONO A CONTATTO CON
ALIMENT! CRUDI.
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CUOCERE | CIBI RAFFREDDARE | CIBI

PRIMA DI CONSUMARLI, SCALDARE | ... PORTATI A UNA TEMPERATURA INFERIORE Al 7°C
CIBI CRUDI DI ORIGINE ANIMALE COST ENTRO POCHE ORE PER UNA CONSERVAZIONE PIU
DA PORTARLI A #0°C IN 0GNI LUNGA. IN CASO DI GRANDI QUANTITA DI ALIMENTI,
LORO PUNTO PER ALMENO ‘ LI SI PUS SUDDIVIDERE IN PIU CONTENITORI.

2. MINUTI.

MANTENERE | CIBI CALDI

| ¢IBI CALDI ANDREBBERO MANTENUTI A
TEMPERATURE SUFFICIENTEMENTE ALTE (MINIMO
©0°C IN TUTT! | PUNTI DELL'ALIMENTO) OPPURE ...

PER MAGGIORI INFORMAZIONI; WWW.BFR.BUND.DE/EN
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Il BfR

L'Istituto federale tedesco per la valutazione del rischio (BfR) & un ente scientifico indipendente che opera nell'ambito di
competenza del Ministero Federale dell’Agricoltura, dell’Alimentazione e della Identita Regionale (BMLEH). Il BfR svolge un
ruolo di tutela preventiva della salute pubblica nei settori della sanita pubblica e della sanita pubblica veterinaria. || BfR
presta consulenza al governo federale e ai Lander su questioni riguardanti la sicurezza degli alimenti, dei mangimi, delle
sostanze chimiche e dei prodotti di consumo. Conduce inoltre attivita di ricerca su temi strettamente correlati ai suoi
compiti di valutazione.
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