


FOOD SECURETY 

MALNUTRIZIONE PER DIFETTO

FOOD SAFETY 

NO TOSSICITA’ – SALUBRITA’ SI

ELIMINARE:
FAME – SETE – SPRECHI – CARESTIE

SALUBRE – NO AL CIBO INQUINATO  MALSANO
CIBO SANO – ACQUA POTABILE 

SALUTE

CIBO: DISPONIBILE – ACCESSIBILE 
UTILIZZABILE - AMMINISTRATO 

LINEE GUIDA MIUR

1. FOOD SECURITY 

2. FOOD SAFETY

(FIVE KEYS FOR SAFER FOODS) 
TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE E DI COTTURA - IGIENE DELLE MANI -MATERIALE 

IDONEO E ACQUA POTABILE - SEPARARE CIBO CRUDO DA QUELLO COTTO

1. DEBELLARE  MALATTIE  PATOLOGIE  MALNUTRIZIONE

2. INNOVARE  RICERCA TECNOLOGICA 

3. EDUCARE  STILI DI VITA EQUILIBRATI 

4. VALORIZZARE  TRADIZIONI ALIMENTARI

EXPO  OBIETTIVO DI FORMARE CONSUMATORI RESPONSABILI

CONSAPEVOLI E CAPACI DI COMPRENDERE





FOOD SAFETY
QUALITÀ E SICUREZZA DEL CIBO

FOOD SECURITY
DISPONIBILITÀ DI CIBO

SICUREZZA ALIMENTARE ASPETTI PIÚ ETICI

IGIENE DEGLI ALIMENTI ASPETTI ECONOMICI E SOCIALI

AUTOCONTROLLO  BASATO 
SUI PRINCIPI HACCP

ACCESSO AD UNA QUANTITÀ 
DI CIBO SUFFICIENTE 

PER UNA VITA DIGNITOSA
SICUREZZA ECONOMICA-SOCIALE

DI DISPONIBILITÀ DI 
APPROVVIGIONAMENTI ALIMENTARI



FOOD SAFETY
QUALITÀ E SICUREZZA DEL CIBO

FOOD SECURITY
DISPONIBILITÀ DI CIBO



•FOOD SAFETY, CIBO SICURO E SALUBRE, TALE DA NON RECARE DANNO

A CHI LO CONSUMA. QUESTO ASPETTO È FORTEMENTE INFLUENZATO

AL LIVELLO PLANETARIO DAL CAMBIAMENTO DEI FATTORI CLIMATICI,

E PER QUANTO RIGUARDA I PAESI PIÙ POVERI DAL PROGRESSIVO

AUMENTO DEL GRADO DI POVERTÀ E DALLA DIMINUZIONE DI FONTI

IDRICHE SALUBRI E DI IGIENE. INOLTRE TIENE CONTO DI MOLTEPLICI

ASPETTI QUALI: LA QUALITÀ DELLE MATERIE PRIME, LA PRESENZA DI

AGENTI PATOGENI, I PROCESSI DI LAVORAZIONE DEI CIBI E LA CROSS

CONTAMINAZIONE DELLE VARIE SOSTANZE ALIMENTARI.

•FOOD SECURITY, RELATIVA AD UN ASPETTO DI

APPROVVIGIONAMENTO E AUTOSUFFICIENZA ALIMENTARE (IN

TERMINI DI DISPONIBILITÀ, ACCESSO ED UTILIZZO DELLE FONTI DI

CIBO) DELLA SOCIETÀ O DELLE COMUNITÀ NAZIONALI CHE LA

INVOCANO.


