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LEGISLAZIONE 
IGIENICO-SANITARIA VIGENTE

Le procedure di lavorazione, vendita e conservazione dei prodotti ali-
mentari sono disciplinate da leggi ben precise.

Chi lavora in un supermercato a contatto con gli alimenti deve cono-
scere le leggi fondamentali per non danneggiare la salute del cliente e 
per non incorrere in sanzioni amministrative e legali.

Fra le disposizioni più importanti in materia di legislazione alimentare tro-
viamo il DPR del 26/06/1980 n. 327 e il Regolamento CE n° 852/2004.
Entrambe danno indicazioni di come devono essere strutturati gli am-
bienti di lavoro e quale deve essere il comportamento degli operatori 
alimentari.
Il Reg. CE n. 852/2004  ribadisce l’obbligo degli operatori del settore ali-
mentare a predisporre procedure basate sul sistema HACCP.

COS’È IL SISTEMA H.A.C.C.P.
Il sistema HACCP (analisi dei rischi e gestione dei punti critici) è un siste-
ma di controllo dell’attività degli operatori alimentari.
Per applicare questo controllo viene analizzata l’attività lavorativa spe-
cifica (produzione, stoccaggio, distribuzione, vendita, ecc.) e vengono 
individuati in essa i punti nei quali possono generarsi degli incidenti, che 
potrebbero compromettere la salubrità dei prodotti alimentari. In questi 
punti vengono definiti dei parametri di controllo e fissati dei limiti di detti 
parametri per poter giudicare come vengono svolte le specifiche attività 
nei punti stessi.
Qualora, accidentalmente, si verificassero degli incidenti in un punto 
dell’attività non si avrebbe più la sicurezza che l’alimento sia igienica-
mente sicuro.
Quindi devono essere presi dei provvedimenti già pianificati dal sistema 
per evitare danni alla salute del consumatore (eliminazione del prodotto, 
destinazione ad altro uso, ripristino condizioni ottimali, ecc.).
Tutto l’insieme di questa attività deve essere registrato in appositi docu-
menti, perché rimanga traccia di quanto fatto e possa essere dimostrato 
all’Autorità competente di operare applicando quanto richiesto dalla leg-
ge.

Vediamo nello specifico cosa impone la legislazione vigente e comunque 
cosa deve fare l’operatore per applicare le «buone norme igieniche».

L’operatore deve:
a) Curare la propria igiene personale

b) Indossare abiti puliti e di colore chiaro
c) Impiegare il copricapo in maniera corretta
d) Utilizzare calzature in buono stato igienico
e) Evitare di pulirsi le mani strofinandole sulla divisa
f)  Evitare di grattarsi la testa, il naso, le orecchie,

la bocca e di tossire sul prodotto
g) Evitare di fumare, consumare cibi o bevande nei luoghi di lavoro

h) Non leccare le dita per prendere i fogli da imballo
i) Lavarsi le mani dopo aver utilizzato la toilette, dopo aver toccato

stracci e scope per pulire e prima di toccare il prodotto.
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TOMBINO DI SCARICO PAVIMENTALE
La sera a fine giornata lavorativa è necessario versare nella grata di scarico 
circa mezzo bicchierino (30 ml) di sanificante.
Questa procedura permetterà di sanificare il tombino (sempre molto ricco di 
batteri anche patogeni) e di eliminare possibili cattivi odori.
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METODICHE DI SANIFICAZIONE

SUPERFICI FREQUENZA PRODOTTO CONCENTRAZIONE APPLICAZIONE

MANI Frequentemente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Dai dosatori
applicati al muro

PICCOLA ATTREZZATURA 
UTILIZZATA

Dopo interruzione 
del lavoro

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per immersione

CORPETTI
E GUANTI IN ACCIAIO INOX Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per immersione

BANCHI VEND. ASSISTITA
LIBERO SERVIZIO Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per aspersione

TAVOLI, CEPPI
E TAGLIERI Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per aspersione

AFFETTATRICI Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

TRITA CARNE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale, per aspersione 
e per immersione

SEGA A NASTRO Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

HAMBURGATRICE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

PULISCICOZZE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

GRATTUGIA FORMAGGIO Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

MACCHINA PELAPATATE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

MACCHINA CAFFÈ Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

LAVASTOVIGLIE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

LAVA VERDURE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

SCHIACCIA PIZZA Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

CONFEZIONATRICE
MANUALE Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per aspersione

SCALDA PIZZA Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

PIASTRE RISCALDATE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

FORNI E GIRARROSTI Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

FRIGGITRICI Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

VASSOI Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per immersione

PORTA VASSOI
E CARRELLI INOX Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per aspersione
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SUPERFICI FREQUENZA PRODOTTO CONCENTRAZIONE APPLICAZIONE

MANIGLIE PORTE Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

PARETI
CON SPORCO VISIBILE Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per aspersione

PAVIMENTI
DEI LABORATORI Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per aspersione

PAVIMENTI
CELLE FRIGORIFERE Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale

e per aspersione

PAVIMENTI
SALA Giornalmente Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale e con

macchina lavasciuga

PAVIMENTI LAVELLI
E SERVIZI IGIENICI

Giornalmente
dopo la pulizia

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

GANCI MANIGLIE A giorni alterni Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per immersione

BIDONI RIFIUTI A giorni alterni Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

AREA SERVIZI (BAGNI,
SPOGLIATOI, SCARICO ETC.) A giorni alterni Detergente

sanificante
Riportata sulla

confezione del prodotto
Manuale, per aspersione e 
con macchina lavasciuga

CADITOIE
(OVE PRESENTI) 

Settimanalmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

PARETI E SCAFFALI
DEI LABORATORI

Settimanalmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

SCAFFALI / GANCIERE
NELLE CELLE FRIGORIFERE

Settimanalmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

BANCHI REFRIGERATI
A LIBERO SERVIZIO

Settimanalmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

FRIGORIFERO BAR Settimanalmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

CONFEZIONATRICE
AUTOMATICA

Settimanalmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

CONTROSOFFITTO Mensilmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto Manualmente

ARMADI LABORATORI Mensilmente
e/o all’occorrenza

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

SCAFFALI REPARTO
SALA

Variabile
(ad ogni rifornimento)

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

BANCHI SURGELATI Al bisogno in maniera 
non preordinata

Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

PLANETARIA Giornalmente Detergente
sanificante

Riportata sulla
confezione del prodotto

Manuale
e per aspersione

Riproduzione vietata. Tutti i diritti riservati.
Il presente regolamento è da osservare strettamente in ambito aziendale.

Guida aggiornata ad ottobre 2019
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