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	tb_programma_ita: •Il ruolo degli alimenti come veicolo di trasmissione di malattie. Modalità di contaminazione dei cibi. Contaminazione di origine biologica (generalità sulle differenze tra batteri, virus e parassiti). Differenza tra infezioni alimentari, tossinfezioni ed intossicazioni alimentari. Caratteristiche dei microrganismi favorenti lo sviluppo di patologie di origine alimentare, caratteristiche dell’alimento, caratteristiche ambientali e procedurali e dell’ospite. Principali microrganismi responsabili di malattie nell’uomo attraverso gli alimenti.Contaminazione chimica degli alimenti, origine dei contaminanti chimici. I pesticidi, le diossine, i metalli pesanti (mercurio, arsenico, piombo), l’acrilammide, i ritardanti di fiamma, gli additivi, i farmaci (chemioterapici, antibiotici, anabolizzanti), le sostanze cedute da contenitori o imballaggi (MOCA), le micotossine. Sostanze tossiche naturalmente presenti in alcuni alimenti.La conservazione degli alimenti. Procedimenti fisici attraverso l’utilizzo della temperatura: refrigerazione, congelamento, surgelazione, pastorizzazione, bollitura, sterilizzazione. Cottura a microonde. Metodi basati sulla riduzione dell’acqua libera: essiccamento, liofilizzazione, salagione, aggiunta di zucchero. Radiazioni ionizzanti. Conservazione chimica. Affumicatura. Atmosfera modificata.Come si stabilisce la sicurezza di un alimento, valutazione dei rischi per la salute. Alcuni dati epidemiologici sulle principali cause di malattie trasmesse con gli alimenti nei paesi industrializzati e in quelli in via di sviluppo (principali differenze). Fattori che hanno modificato l’andamento di queste malattie: il fenomeno della globalizzazione del mercato, cambiamento delle abitudini alimentari, carente formazione degli operatori del settore alimentare (OSA).Come garantire la sicurezza degli alimenti e chi deve farlo. Organi ufficiali che si occupano di sicurezza alimentare. Chi è l’Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA) compiti ed attività di ricerca. Il sistema HACCP: che cos’è e come si sviluppa, prima definizione di pericolo e di rischio in campo alimentare, sistema di autocontrollo ed identificazione dei CCP. Il Libro Bianco (Reg. 178/2002) che stabilisce come valutare, gestire e comunicare il rischio nel settore alimentare. Il Pacchetto di Igiene (2006) testo unico in materia alimentare.Definizione di GMP (Buone Pratiche e di Produzione) e di GHP (Buone pratiche Igieniche). Igiene del personale addetto alla manipolazione degli alimenti. Esempi di manuali di autocontrollo per l’HACCP di alcune attività commerciali.Cenni sulla qualità dell’acqua potabile, i principali requisiti richiesti e differenze sostanziali con le acque minerali (come si legge un’ etichetta).Cenni di epidemiologia e transizione alimentare. Principi di sicurezza alimentare nel contesto globale.
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