
CROCE ROSSA ITALIANA 
WASH Team - Igiene in emergenza

Comitato CRI di Codogno
Corso di formazione per operatori dell’emergenza

La sanificazione dei locali delle 
attrezzature

Corso di formazione per operatori dell’emergenza
Pulizia, igiene e disinfezione in emergenza

Legge antispreco

Quando possiamo considerare una 
superficie “sanificata”?

UNA SUPERFICE SI CONSIDERA SANIFICATA QUANDO:

� Non c’è presenza visiva di sporco;

� Non è unta al tatto;

� Non emana odori sgradevoli;� Non emana odori sgradevoli;

� L’acqua versata sulla superficie lavata cola 

uniformemente, (se si formano goccioline la superficie 

non e completamente sgrassata);

� Un tovagliolo di carta passato sulla superficie lavata 

non deve risultare annerito o alterato nel suo colore non deve risultare annerito o alterato nel suo colore 

originale;

� Non c’è presenza di germi patogeni;

� C’e’ una ridotta presenza di altri germi

Principi generali di pulizia, detersione, 
disinfezione e sanificazione

L’attività di SANIFICAZIONE viene definito come il L’attività di SANIFICAZIONE viene definito come il 
“complesso di procedimenti e operazioni
atti a igienizzare (rendere sani) determinati ambienti 
mediante l’attività di pulizia e/o di disinfezione”

Per l’ottenimento di un ottimo stato di igiene (o di 

sanificazione) dei locali e delle attrezzature èsanificazione) dei locali e delle attrezzature è

importante che vengano seguite in maniera sequenziale 

le fasi riportate di seguito:



Pulizia/detersione

L’attività di PULIZIA/DETERSIONE viene definita come il 
“complesso di procedimenti e operazioni atti a 
rimuovere polveri, materiale non desiderato o sporcizia rimuovere polveri, materiale non desiderato o sporcizia 
da superfici,  oggetti, ambienti confinati ed aree di 
pertinenza. È quindi l’operazione che consente di 
eliminare lo sporco dalle superfici, in modo da renderle 
visibilmente pulite”.

Tale operazione rappresenta una premessa Tale operazione rappresenta una premessa 

indispensabile per l’efficacia complessiva dell’intervento 

di sanificazione. Può essere effettuata secondo varie 

metodiche e generalmente si utilizza acqua addizionata 

a detergenti di vario tipo.

La procedura di detersione prevede le 
seguenti fasi:

1) Rimozione fisica dello sporco grossolano presente 

sulla superficie (con uno straccio, una spazzola, ecc.)sulla superficie (con uno straccio, una spazzola, ecc.)

2) Prelavaggio con acqua tiepida (40°C) e a bassa 

pressione per eliminare i residui presenti sulla 

superficie da pulire;

3) Lavaggio con soluzione detergente 

4) Risciacquo finale con acqua tiepida o fredda (per 

eliminare gli eventuali residui di soluzione detergente).

LA PULIZIA O DETERSIONE

Lo sporco si può suddividere in 2 grandi categorie:

� di tipo organico, rappresentato da residui di carne, � di tipo organico, rappresentato da residui di carne, 

grassi pesce , residui amidacei, zuccheri, latte e da 

colonie di lieviti, batteri e muffe;

� di tipo inorganico, rappresentato soprattutto da 

residui di calcare e dalla pietra di latte.residui di calcare e dalla pietra di latte.

LA SCELTA DEL DETERGENTE DEVE ESSERE FUNZIONALE 
AL TIPO DI SPORCO CHE SI INCONTRA.

Le caratteristiche di un buon detergente dovrebbero 
essere:

� buon effetto detergente;� buon effetto detergente;

� elevato potere bagnante, penetrante ed imbibente;

� potere emulsionante e disperdente;

� capacità di operare con acque di diversa durezza;� capacità di operare con acque di diversa durezza;

� facilità di risciacquo



Per la pulizia di particolari oggetti o superfici si possono 

utilizzare degli accorgimenti differenti, ad esempio:

• Per utensili, contenitori ed altri strumenti di piccole 

dimensioni può essere indicata la tecnica della dimensioni può essere indicata la tecnica della 

macerazione, che consiste nel porre a contatto l’oggetto 

con il detergente (ad esempio immersione nella 

soluzione detergente) e risciacquare dopo qualche 

minuto;

• Per le superfici estese: uso di soluzioni acquose o 

copertura con schiuma detergente per alcuni minuti e 

successivo risciacquo.

L’attività di DISINFEZIONE è definita come il “complesso 
di procedimenti e operazioni atti a sanificare (rendere 
sani) determinati ambienti confinati e aree di 
pertinenza mediante la distruzione o inattivazione di 
microrganismi patogeni”.microrganismi patogeni”.
La pulizia (detersione), anche se correttamente eseguita, 

non sempre è sufficiente a garantire l’eliminazione 

totale dei batteri, che aderiscono tenacemente alla 

superficie, anche su quelle più lisce; alla fase di 

detersione è opportuno, dunque, far seguire una fase di detersione è opportuno, dunque, far seguire una fase di 

disinfezione, che provoca un forte abbattimento dei 

microrganismi dagli ambienti e dalle attrezzature con cui 

vengono in contatto gli alimenti durante la loro 

lavorazione e/o manipolazione.

La disinfezione può essere effettuata utilizzando 

diverse tipologie di prodotti e prevede essenzialmente 

le seguenti fasi:

1) Applicazione del prodotto sulla superficie o 

sull’oggetto da sanificare (modalità di utilizzo, tempo 

di contatto da rispettare sono quelle fornite dalla ditta 

produttrice);

2) Risciacquo finale con acqua tiepida o fredda (per 

eliminare gli eventuali residui di disinfettante).

I disinfettanti più comuni e loro azione sui microrganismi



I disinfettanti più comuni e loro azione sui microrganismi
SCHEMA GENERALE PER UNA CORRETTA 

SANIFICAZIONE

1. Eliminazione fisica (con vari metodi: uso di straccio, 

spazzola, scopa, acqua sotto pressione, ecc.) dello spazzola, scopa, acqua sotto pressione, ecc.) dello 

sporco grossolano

2. Prelavaggio con acqua tiepida (40°C) a bassa 

pressione

3. Lavaggio con soluzione detergente

4. Risciacquo con acqua tiepida o fredda4. Risciacquo con acqua tiepida o fredda

5. Disinfezione della superficie o dell’oggetto da 

sanificare e lasciare a contatto per alcuni minuti

6. Risciacquo finale con acqua tiepida o fredda

7 Asciugatura

Modalità di trattamento delle superfici Modalità di trattamento delle superfici



Modalità di trattamento delle superfici
Esempio di piano di pulizia e disinfezione

Regole generali per l’utilizzo dei prodotti di 

sanificazione

� Leggere attentamente le istruzioni riportate sulle etichette dei singoli 

prodotti e sul piano da sanificare.

� Conservare i prodotti in luogo apposito (chiuso, separati dagli alimenti)

� Mantenere integra e leggibile l’etichetta 

� Non cambiare mai il contenitore senza indicare, poi, sulla confezione il 

contenuto

� Non rimuovere i tappi

� Prestare attenzione alla simbologia (icone di sicurezza) riportata sulla 

confezione

� Dotarsi delle schede di sicurezza e delle schede tecniche per ogni prodotto 

utilizzato. 

Grazie per l’attenzione


