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L’attività agrituristica, in particolare enogastronomica, in un periodo caratterizzato dalla 
omologazione dei comportamenti alimentari 
controtendenza gradita ad una larga fascia di consumatori finalizzata al recupero e valorizzazione delle produzioni 
agroalimentari locali, della stagionalità e cultura locale. 
 
A fronte del recupero delle metodologie tradizionali sia nell’allevamento degli animali che 
ambienti polifunzionali, la sicurezza alimentare a tutela del consumatore rappresenta un presupposto 
imprescindibile dell’attività.  
Infatti oltre il 70% delle patologie che colpiscono l’umanità sono zoonosi, cioè malattie che possono essere 
naturalmente trasmesse dagli animali vertebrati all’uomo e viceversa (OMS)
“spill over”  (letteralmente traboccare) e “spill back” (contagio di ritorno). 
Ne fanno parte le cosidette Malattie a Trasmissione Alimentare (MTA) e tra esse le Tossi
anno 600 milioni di persone (1 su 10 circa) si ammalano per aver consumato cibo contaminato e 420.000 sono 
quelle che muoiono (Fonte FAO e OMS). 
Un cibo sicuro è fondamentale per la salute dei consumatori e per assicurare a tutti adeguati mezzi di sussistenza. 
 
Per questo i Servizi Veterinari di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale della ASL di Frosinone, in 
collaborazione con l’Ordine dei Medici Veterinari d
Frosinone hanno organizzato questa giornata di studio con l’intento di aggiornare il personale aziendale 
degli aspetti legati alla gestione sanitaria
interessati (aziende, consumatori, professionisti). 
 
Sono intervenuti rappresentanti del mondo dell’impresa, delle Istituzioni, quali Ministero della Salute, Università 
Istituto Zooprofilattico ed Asl che hanno offerto un quadro completo degli aspetti che intervengono in varia 
misura  a livello della produzione agrituristica locale.
 
La presente raccolta comprende le relazioni presentate durante il corso
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L’attività agrituristica, in particolare enogastronomica, in un periodo caratterizzato dalla 
omologazione dei comportamenti alimentari con la disponibilità di alimenti su larga scala,

ascia di consumatori finalizzata al recupero e valorizzazione delle produzioni 
agroalimentari locali, della stagionalità e cultura locale.  

A fronte del recupero delle metodologie tradizionali sia nell’allevamento degli animali che 
la sicurezza alimentare a tutela del consumatore rappresenta un presupposto 

ltre il 70% delle patologie che colpiscono l’umanità sono zoonosi, cioè malattie che possono essere 
se dagli animali vertebrati all’uomo e viceversa (OMS), attraverso meccanismi noti come 

“spill over”  (letteralmente traboccare) e “spill back” (contagio di ritorno).  
Ne fanno parte le cosidette Malattie a Trasmissione Alimentare (MTA) e tra esse le Tossinfezioni alimentari; o
anno 600 milioni di persone (1 su 10 circa) si ammalano per aver consumato cibo contaminato e 420.000 sono 
quelle che muoiono (Fonte FAO e OMS).  
Un cibo sicuro è fondamentale per la salute dei consumatori e per assicurare a tutti adeguati mezzi di sussistenza. 

Per questo i Servizi Veterinari di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale della ASL di Frosinone, in 
Medici Veterinari della Provincia di Frosinone e con la Camera di Commercio di 

giornata di studio con l’intento di aggiornare il personale aziendale 
degli aspetti legati alla gestione sanitaria in ambito agrituristico e di veicolare informazioni 
interessati (aziende, consumatori, professionisti).  

Sono intervenuti rappresentanti del mondo dell’impresa, delle Istituzioni, quali Ministero della Salute, Università 
sl che hanno offerto un quadro completo degli aspetti che intervengono in varia 

misura  a livello della produzione agrituristica locale. 

La presente raccolta comprende le relazioni presentate durante il corso. 

Il Responsabile Scientifico
      Roberto Petrucci 
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L’attività agrituristica, in particolare enogastronomica, in un periodo caratterizzato dalla globalizzazione ed 
disponibilità di alimenti su larga scala, rappresenta una 

ascia di consumatori finalizzata al recupero e valorizzazione delle produzioni 

A fronte del recupero delle metodologie tradizionali sia nell’allevamento degli animali che nell’utilizzo di 
la sicurezza alimentare a tutela del consumatore rappresenta un presupposto 

ltre il 70% delle patologie che colpiscono l’umanità sono zoonosi, cioè malattie che possono essere 
attraverso meccanismi noti come 

nfezioni alimentari; ogni 
anno 600 milioni di persone (1 su 10 circa) si ammalano per aver consumato cibo contaminato e 420.000 sono 

Un cibo sicuro è fondamentale per la salute dei consumatori e per assicurare a tutti adeguati mezzi di sussistenza.  

Per questo i Servizi Veterinari di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale della ASL di Frosinone, in 
con la Camera di Commercio di 

giornata di studio con l’intento di aggiornare il personale aziendale su alcuni 
e di veicolare informazioni utili e fruibili agli 

Sono intervenuti rappresentanti del mondo dell’impresa, delle Istituzioni, quali Ministero della Salute, Università 
sl che hanno offerto un quadro completo degli aspetti che intervengono in varia 

Il Responsabile Scientifico 
Roberto Petrucci  


