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UOC IGIENE ALIMENTI E NUTRIZIONE

UOS IGIENE ALIMENTI E BEVANDE
Sede Territoriale di Varese

L’Unità Organizzativa Igiene degli Alimenti e Nutrizione è
un’unità organizzativa complessa (UOC), in “line” al
Dipartimento Igiene e Prevenzione Sanitaria.

Svolge sul territorio, in modo omogeneo e sinergico con la UOS sede
territoriale di Como, le attività di vigilanza igienico-alimentare per la
tutela delle falde acquifere diretta al supporto alle altre
Amministrazioni e controlla la filiera agroalimentare dal campo alla
tavola effettuando attività di vigilanza e prelievo di campioni di
alimenti e bevande.



La Lotta Allo Spreco Alimentare
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Il SIAN svolge un’azione di controllo su tutta la filiera agroalimentare dal 

campo alla tavola e di educazione 



Emissioni gas effetto serra

Degrado del suolo

Spreco di risorse idriche

Consumo di energia

In Italia la frutta e gli ortaggi 

gettata via nei punti vendita 

comportano il consumo di più di 

73 milioni di metri cubo d’acqua:

36 miliardi di bottiglie d’acqua da 

2 litri

Ambientali Economici

Costo/valore del cibo sprecato

Valore delle esternalità

Costo-opportunità della superficie 

agricola

Consumo di energia

In  media in America una famiglia 

di quattro persone spreca cibo 

per un valore equivalente a 1600 

dollari all’anno (4,4 dollari al 

giorno). Valore sufficiente a 

sfamare 6 persone
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In Italia si sprecano 146 kg 
di cibo annuo per persona

1/3 della produzione mondiale di cibo 

finisce nella spazzatura

1.3 mld di tonnellate



Premio Nobel per la pace nel 1970



Che cosa c’entra con lo spreco alimentare 
un premio Nobel per la pace ? 

Norman Baurlang vince il premio Nobel per pace
perché è il padre della rivoluzione verde.
Con i suoi studi agronomici iniziati nel 1944 riesce a
moltiplicare la produzione cerealicola creando nuovi
ibridi di cultivar di grano, con l’ausilio di
concimazioni intensive di fertilizzanti azotati e di
pesticidi

È stato però un italiano a sviluppare gli ibridi di grano 
che sono alla base degli studi di Baurlang : 

NAZARENO  STRAPELLI



Nel 1970 la F.A.O. ed il mondo scientifico ritiene che gli studi 
di Baurlang avrebbero eliminato la fame del mondo.  

A fronte di un’effettiva produzione agroalimentare, però si è
avuto:

Un aumento degli scarti di vegetali in campo per prodotti non
rientranti negli standard qualitativi della G.D.O. e dell’industria
alimentare, per aspetto, dimensioni, ecc.

Un aumento del consumo di acqua
Un inquinamento delle falde acquifere e del terreno per l’uso 

non corretto dei pesticidi.
I riflessi dal punto di vista sanitario, ambientale ed 

economico sono notevoli 



A PROPOSITO DI 
PESTICIDI:

Negli anni 60° non si conosceva l’impatto ambientale e 
sanitario nei pesticidi. 

Ma ancora una volta noi italiani eravamo all’avanguardia,
perché con l’adozione della Legge 283 del 1962 si normava
l’uso dei pesticidi in agricoltura.

Nello stesso anno Rachel Carson pubblicava il libro : 
Primavera silenziosa sugli effetti nocivi del DDT







Cargo Cult Science
Dal discorso inaugurale tenuto agli 
studenti del Caltech di Pasadena in 
occasione dell'apertura dell'Anno 

Accademico 1974-75
da Richard Feynman premio Nobel 

per la fisica nel 1965



Così parlo di scienze da cargo cult: sono scienze che
seguono i precetti e le forme apparenti dell’indagine
scientifica ma alle quali, però, manca un elemento
essenziale, visto che gli aerei non atterrano. Omissis

Ma c’è soprattutto una cosa che in genere manca nelle
scienze da cargo cult: un’idea che tutti ci auguriamo
abbiate imparato a scuola; non la esplicitiamo mai,
speriamo che la scopriate da soli grazie a tutti gli
esempi di indagine scientifica che avete studiato. Ora
invece sarà interessante formularla apertamente. Si
tratta dell’integrità scientifica. Un principio del
pensiero scientifico che corrisponde essenzialmente ad
una totale onestà, ad una disponibilità totale.



È assai pericoloso insegnare agli studenti che ciò che si vuole da
loro è l’ottenere un certo risultato, invece del modo per condurre
un esperimento con integrità scientifica. Vi auguro una cosa sola:
la fortuna di trovarvi sempre in una situazione che vi consenta di
mantenere liberamente l’integrità di cui ho parlato, e di non
sentirvi costretti a perderla per conservare il posto, trovare fondi,
o altro .

POSSIATE VOI AVERE QUESTA LIBERTÀ. 



ACQUISTO TRASPORTO CONSERVAZIONE PREPARAZIONE



ALL’ACQUISTO …

Il termine minimo di conservazione (“da consumarsi
preferibilmente entro”) è la data fino alla quale il
prodotto alimentare conserva le sue proprietà
specifiche, mentre la data di scadenza (“da
consumarsi entro”) è la data entro la quale il
prodotto va necessariamente consumato.



DURANTE IL TRASPORTO …
Il legame del freddo viene garantito facendo sì
che la temperatura non superi i +4°C e che non
venga favorita in questo modo la proliferazione
microbica, nonché raffreddando rapidamente
gli alimenti dopo la cottura e mantenendole al
freddo sino al momento in cui vengono riprese
per essere consumate.

Il legame del caldo presuppone che i pasti siano
mantenuti durante il trasporto a una temperatura di
almeno 65 °C (in modo da evitare il rischio di una
crescita microbica) e che i tempi tra la fine della
cottura e il consumo non superino le due ore.

Se la temperatura è tra 0 e
+4 °C, si parla di legame
refrigerato.
Se la temperatura si
abbassa sino a -18 o -20 °C
si parla di legame
surgelato.



SAI COME SISTEMARE I CIBI IN FRIGORIFERO?



SAI PER QUANTO TEMPO PUOI 
CONSERVARE IL CIBO IN FRIGORIFERO?

...E GLI AVANZI DALLA TAVOLA?



Lo scopo della conservazione è quello di
contrastare le cause di deperimento dei cibi e
mantenere inalterate le loro proprietà chimiche
(la loro composizione), fisiche (il loro stato),
organolettiche (sapore, odore e colore) e
nutrizionali (presenza di proteine, grassi e
carboidrati, vitamine, sali minerali, acqua).

CONSERVARE … PERCHÈ?



PREPARARE GLI ALIMENTI IN SICUREZZA … 

Lavare e sanificare le mani
frequentemente con acqua calda e
sapone per almeno 20 secondi.

Togliere anelli o altri monili

Usare guanti in lattice nei casi in cui la
cute delle mani presenti ferite, foruncoli o
lesioni.



PREVENIRE LE CROSS – CONTAMINAZIONI … 

I microbi presenti
negli alimenti crudi
possono
contaminare quelli
già cotti, pronti per
essere consumati!



LE BUONE PRATICHE …



1. scegliere i prodotti che abbiano subito trattamenti idonei ad assicurarne
l’innocuità (ad esempio il latte pastorizzato o trattato ad alte temperature)
2. cuocere bene i cibi in modo che tutte le parti, anche le più interne,
raggiungano una temperatura di almeno 70°C
3. consumare gli alimenti immediatamente dopo la cottura
4. gli alimenti cotti, se non vengono consumati subito, vanno immediatamente
conservati in frigorifero; la permanenza nel frigorifero deve essere limitata; se il
cibo deve essere conservato per lungo tempo è preferibile surgelarlo
5. i cibi precedentemente cotti vanno riscaldati rapidamente e ad alta
temperatura prima del consumo
6. evitare ogni contatto fra cibi crudi e cotti
7. curare particolarmente l’igiene delle mani per la manipolazione degli alimenti
8. fare in modo che tutte le superfici della cucina, gli utensili ed i contenitori siano
accuratamente puliti
9. proteggere gli alimenti dagli insetti, dai roditori e dagli altri animali
10. utilizzare solo acqua potabile

LE BUONE PRATICHE …
L’Organizzazione Mondiale della Sanità ha
indicato in 10 punti la base della prevenzione
delle malattie trasmesse dagli alimenti.



Infine uscimmo a riveder le 
stelle…


