Dr. Massimo BARBERIS-Dirigente Veterinario
Responsabile S.S. Sorveglianza Epidemiologica e Gestione Emergenze

ASL AL

Struttura Complessa di Igiene degli allevamenti e delle produzioni
Zootecniche.

Tutte le sostanze sono del
veleni ?

*Non vi e’ nulla che non sia un veleno

La giusta dose differenzia un rimedio
da un veleno” ™
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Che cos'e il rischio?

- E' la probabilita che a seguito di
particolari condizioni il pericolo
sia in grado di creare un danno



L' ANALIST DEL RISCHIO

- Valutazione del rischio
- Gestione del Rischio

- Comunicazione del Rischio




BIOMASSE

* |Insiemi coinvolti nel determinismo di patologie,
di malattie infettive ed infestive delluomo e degli

animali

Artopodi Nccelli migratori
\To i'R\

Animali di interesse Zootecnico

Animali

— Vegyali-Granaglie

UOMO




INQUINAMENTO

Interessa —
Terra / Acque Aria

S~

Esseri viventi

Colpisce\
/Owe alimentare

Animali-Uom




Nelle Produzioni animali

Come deve essere un animale

SO

Cosa deve mangiare un animale

Lo stato SaniWimale

Quale alimento per 'uomo e quanto deve
produrre un animale




| pericoli delle materie
Prime

*Pericoli Fisici
*Pericoli Chimici

*Pericoli microbiologici
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Pericoli fisici delle Materie

prime
*Parti d'ossa Carni, Pollame, Pesce
Pietre Frutta secca
‘Frammenti d’'insetti Cereall
*Metall Materiali raccolti

meccanicamente




| microrganismi classificati
secondo il loro significato

*Microrganismi Patogeni
*Microrganismi Degradativi

*Microrganismi Utili




Microrganismi
pericolosi

Parassiti




Tenia Solium




Microrganismi
pericolosi

Virus




Baculovirus



Microrganismi
pericolosi

Muffe







Microrganismi
pericolosi

Batteri




Batteri




Principali parassiti causa di malattie

alimentari
 Anisakis - Pesce azzurro
e Ascaris - Verdure non lavate
» Echinococcus e
» Fasciola epatica + Frattaglie (fegato)
e Gijardia » Acque di Pozzo

- Carni crude bovine/suine
- Carni crude
» Carni suine poco cotte

* Tenia
* Toxoplasma
* Trichinella




Pesce infestato da larve di anisakis




Forme adulte di Ascaridi




UOMO: TAC addominale con ciste
da echinococco al fegato

E. granulosus




ICa

hepat

L esioni al feqgato da F.

Adulto di




Trichina spiralis incistata in un
= muscolo




Principali virus causa di malattie

alimentari

+ Virus dellepatite C Eﬁgj

Rotavirus

Polio virus




Il pericolo microbiologico (1)

Ecologia Microbica
| microrganismi si trovano ovunque
* Nell'aria
* Nell'acqua
* Negli aliment
* Nel suolo
* Nelluomo (mani, intestino)
* Sulle superfici




Il pericolo microbiologico (2)

- Curva di Crescita batterica

Growth phases

I— Lag —l— Exponential—li Stationary I Death —I

1.0

/ : Viable count 4o
Turbidity
(optical density) 4 0.

Logqq viable
organisms/ml
Optical density
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L etichettatura degli alimenti

Le regole per I'etichettatura dei
prodotti alimentari sono
stabilite dal Decreto Legislativo
27 gennaio 1992, n. 109




L ‘etichettatura degli alimenti:
Obiettivi

* Uno degli obiettivi della Campagna
europea di informazione sulla Sicurezza
alimentare e far prendere coscienza al
consumatori che I'etichetta del prodotti
alimentari € uno strumento necessario e
fondamentale per la loro sicurezza




Le Indicazioni Obbligatorie

la denominazione esatta e gli ingredienti,
elencati in ordine decrescente per quantita

gli additivi presenti nel prodotto,
la quantita

le modalita di conservazione, di consumo e la
data di scadenza

Il nome del produttore o distributore e il luogo di
produzione

codice che consenta di identificare il lotto di
appartenenza del prodotto




_SES__E
sumed 20108 013wy

Hdood-ammm




Le Problematiche relative agli OGM

* Nuove allergie

* Resistenze agli antibiotici

* Piu chimica in agricoltura

* Inquinamento genetico

* Resistenza agli insetticidi

* Riduzione della biodiversita

* Ingegneria genetica e fame nel mondo
* Sicurezza alimentare




GRAZIE PER
LATTENZIONE E

RICORDATE:
NONOSTANTE TUTTO:

“L’e mai mort nun !11”
(Piero, Civico Macello di Casale, 11/11/1991)




