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EDUCAZIONE DEL PAZIENTE 
 
 

Dieta a basso contenuto microbico 
 
Queste informazioni La aiuteranno a seguire una dieta a basso contenuto microbico. Mangiare seguendo una 
dieta a basso contenuto microbico ridurrà il Suo rischio di ammalarsi mentre ha un Sistema immunitario 
indebolito come dopo chemioterapia, radioterapia, o un trapianto di midollo osseo. 

La prima sezione di questo opuscolo contiene informazioni su come mantenere sicuro il Suo cibo. La seconda 
sezione spiega quali cibi e bevande sono sicuri da mangiare durante una dieta a basso contenuto microbico. Non 
faccia alcun cambiamento a questa dieta fino a che non abbia parlato con qualcuno che fa parte della Sua équipe 
sanitaria. Questo include il Suo medico, infermiere/a, infermiere/a professionista o dietologo/a. 

 
Linee guida per la sicurezza degli alimenti 

Cosa sono i microbi? 

I microbi sono minuscoli organismi viventi quali batteri, virus, lievito e muffe. Possono penetrare nel cibo 
infettando l’animale da cui proviene il cibo. I microbi possono anche penetrare nel cibo quando viene trattato o 
preparato. Quando i microbi penetrano nei cibi possono causare infezioni, specialmente se Lei ha un basso 
conteggio di globuli bianchi (neutropenia). 

I microbi si possono attaccare ai cibi e crescere, ma Lei non può sempre vederli, sentirne l’odore o sentirne il 
sapore. È più probabile che crescano su 

• Latte e altri latticini che non sono refrigerati 

• Uova non abbastanza cotte e crude e cibi contenenti uova crude (p. es., impasto per biscotti e condimento 
per insalata Caesar) 

• Carne, pollame (pollo e tacchino) e frutti di mare non abbastanza cotti o crudi 

• Certa frutta e verdura (vedere la lista di Frutta e Verdura nella sezione “Cosa mangiare durante una 
dieta a basso contenuto microbico”) 

• Succhi non pastorizzati o non trattati (p. es., spremute fresche) 

• Germogli di verdure (p. es., alfalfa, seme di soia, e germogli di ravanello crudi) 

Acquistare alimenti che siano sicuri da mangiare 

• Non acquisti cibi in scatola se la scatola ha ammaccature o è gonfia. 

• Non acquisti cibi in vasetti se il vasetto è crepato o il coperchio non è ben chiuso. 

• Acquisti solamente uova che sono refrigerate nel negozio. Controlli le uova aprendo il contenitore 
per vedere se sono rotte o crepate. 

• Separi i cibi pronti da mangiare da quelli crudi. Ponga carne, pollame, frutti di mare crudi ed altri cibi 
crudi in sacchetti di plastica prima che vadano nel Suo carrello per la spesa. 

• Prenda il latte e altri cibi freddi verso la fine degli acquisti. Questo diminuisce il tempo che questi 
articoli passano fuori dal frigorifero. 

• Controlli la data di scadenza sui contenitori. Acquisti e usi gli alimenti prima di quella data. 
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Conservare gli alimenti con sicurezza 

• Conservi il cibo immediatamente dopo l’acquisto. 

• Metta uova e latte nel frigorifero; non li conservi nella porta. La temperatura all’interno del 
frigorifero si manterrà più fresca che nell’area della porta. 

Mantenere la Sua cucina pulita 

• Mantenga un’area della Sua cucina pulita per preparare e mangiare il cibo. Questo aiuterà a prevenire la 
diffusione di microbi. 

• Usi tovagliette di carta o strofinacci puliti invece di spugne per pulire le superfici della cucina. 

• Usi uno spray antibatterico per pulire le superfici. Cerchi prodotti che contengano candeggina o 
ammoniaca. Esempi sono Lysol® Food Surface Sanitizer e Clorox®

 Clean-Up®
 Cleaner. 

Usare taglieri e utensili 

• Usi taglieri che siano fatti di plastic spessa, marmo, vetro o ceramica. Questi materiali sono non porosi, 
il che significa che cibo o sostanze liquide non possono essere assorbiti. Eviti di usare legno o altre 
superfici porose. 

• Lavi taglieri e coltelli con acqua bollente e sapone prima di utilizzarli per tagliare il prossimo cibo.  
Come ulteriore precauzione, lavi i taglieri con un disinfettante da cucina. Getti taglieri consumati o 
difficili da pulire. 

Toccare il cibo in modo sicuro 

• Lavi le mani accuratamente 

– Prima di preparare o mangiare il cibo 

– Dopo aver preparato pollame, carne, pesce e frutti di mare crudi 

– Dopo aver maneggiato i rifiuti 

• Sciacqui accuratamente frutta e verdura fresca sotto acqua di rubinetto corrente. Sciacqui bucce e scorze 
prima di tagliare e pelare. Non usi mai candeggina o detergente per lavare frutta e verdura fresca. 

• Sfreghi frutta e verdura con buccia dura sotto acqua di rubinetto tiepida corrente o strofini con una 
spazzola pulita per verdure mentre sciacqua con acqua di rubinetto corrente. 

• Rimuova e getti qualsiasi area danneggiata o ammaccata di frutta e verdura. 

• Faccia cuocere accuratamente tutti i cibi. 

• Separi le carni crude dai cibi già pronti da mangiare. 

• Sgeli i cibi usando solo 1 dei seguenti metodi: 

– Metta l’alimento nel frigorifero 1 giorno prima di cucinarlo. 

– Usi l’impostazione per scongelare su un microonde. Cucini subito. 

• Mantenga il Suo frigorifero a una temperatura tra i 33° F (0,6° C) e i 40° F (4,4° C). 

• Mantenga il Suo freezer a una temperatura 0° F (-17,8° C) o inferiore. 

• Usi un termometro per alimenti per controllare le temperature dei cibi cotti e riscaldati. 
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• Non mangi hamburger e altre carni se la carne appare non completamente cotta. Faccia cuocere la 
carne fino a quando è grigia e i succhi chiari. 

• Faccia cuocere il pesce fino a quando si squama. 

• Faccia cuocere gli albumi e i tuorli delle uova fino a che non siano sodi. 
• Faccia cuocere tutte le carni fino alle temperature interne minime elencate nella tabella sotto. 

 

Cibo Temperature interne minime di sicurezza 

Uova e piatti a base di uova  

Uova Cuocere fino a che albume e tuorlo siano sodi 

Piatti a base di uova 160° F (71° C) 
Salse a base di uova 160° F (71° C) 

Carne tritata e misti di carne  

Tacchino e pollo 165° F (73,9° C) 
Manzo, hamburger, vitello, agnello e 
maiale 

160° F (71° C) 

Manzo, vitello e agnello freschi 160° F (71° C) 
Ben cotto 170° F (76,7° C) 

Maiale fresco  

Ben cotto 170° F (76,7° C) 
Prosciutto  

Crudo/fresco 160° F (71° C) 
Precotto, prosciutto conservato (salato 
o affumicato) 

140° F (60° C) 

Pollame  

Tutti i prodotti 165° F (73,9° C) 
Frutti di mare  

Tutti (crudi/freschi) 145° F (62,8° C) 
 

Mangiare gli avanzi 

• Metta a refrigerare gli avanzi in contenitori poco profondi immediatamente dopo aver mangiato. 

• Gli avanzi devono essere riscaldati fino alla giusta temperatura interna, basata sulle indicazioni per il 
riscaldamento riportate sotto. Quando riscalda gli avanzi nel microonde, mescoli, copra, e ruoti il cibo  
in modo che si riscaldi uniformemente. Scaldi il cibo fino a che non raggiunga completamente i 165° F 
(73,9° C), come misurati con un termometro per alimenti. 

• Sughi, zuppe, e sughi di carne devono essere riscaldati fino a portarli a ebollizione. 

• Si assicuri di fare raffreddare il cibo così non si brucia la bocca. 

• Mangi gli avanzi riscaldati entro 1 ora dall’averli riscaldati. 

• Non mangi gli avanzi che hanno più di 2 giorni. 

• Non mangi alcun cibo che sia stato riscaldato già una volta. 
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Cibo Indicazioni per riscaldare 
Pollame Faccia cuocere ad una temperatura di almeno 165° F (73,9° C) 

per almeno 15 secondi 
Carne ripiena, pollame o 
pesce 

Faccia cuocere ad una temperatura di almeno 165° F (73,9° C) 
per almeno 15 secondi 

Carne tritata Faccia cuocere ad una temperatura di almeno 160° F (71° C) 
per almeno 15 secondi 

Maiale, manzo, vitello e 
agnello 

Faccia cuocere ad una temperatura di almeno 160° F (71° C) 
per almeno 15 secondi 

Pesce Faccia cuocere ad una temperatura di almeno 160° F (71° C) 
per almeno 15 secondi 

Uova sode Faccia cuocere ad una temperatura di almeno 160° F (71° C) 
per almeno 15 secondi 

 
  



Dieta a basso contenuto microbico l Low Microbial Diet 5 di 11  

Cosa mangiare durante una dieta a basso contenuto microbico 
 

Gruppo alimentare Cosa mangiare Cosa evitare 
Pane, grano e cereali • Tutti i tipi di pane, panini, bagel, 

muffin inglesi, waffle, French toast, 
muffin, pancake e panini dolci 

• Patatine, patatine di mais, patatine 
tortilla, popcorn, e pretzel 

• Qualsiasi cereale cotto o pronto da 
mangiare acquistato pre-
confezionato in un negozio 

• Riso, pasta e altri cereali cotti 

• Cibi con cereali crudi (non cotti o 
cotti in forno) (p. es., mais non 
cotto abbastanza o avena cruda) 

• Lievito di birra non cotto 
abbastanza o crudo 

Latte e latticini Pastorizzato 
• Latte e latticini di grado A 

disponibili commercialmente 
• Yogurt inclusi quelli prodotti con 

colture vive (p. es., Dannon®) 
• Panna fermentata 
• Budini fatti in casa o acquistati 

confezionati in negozio 
• Gelato confezionato, yogurt 

surgelato, sorbetto, ghiaccioli, 
barrette di gelato e frullati freschi 
fatti in casa 

• Zabaione 
• Formule per neonati 

commercialmente sterili, pronte da 
servire e concentrate liquide 

• Decorazioni montate pastorizzate 
secche, refrigerate o surgelate 

 
 

Formaggio pastorizzato 
• Fette di formaggio lavorato e da 

spalmare, formaggio cremoso, 
fiocchi di latte e ricotta 

• Formaggio duro e semi morbido 
confezionato commercialmente 
come: Americano, cheddar medio, 
mozzarella pastorizzata, Monterey 
jack, svizzero e parmigiano 
grattuggiato a lunga conservazione 
(cibi che possono essere conservati 
a temperatura ambiente con 
sicurezza) (p. es., Kraft®) 

• Formaggi morbidi cotti quali Brie, 
Camembert, feta e fiocchi di latte 
pressati 

Non pastorizzato 
• Latticini quali latte non 

pastorizzato 
• Zabaione (fatto in casa) 
• Yogurt (di solito fatto in casa) 
• Gelato o yogurt erogato dalla 

macchina automatica 
• Prodotti dolciari, non refrigerati, 

ripieni di crema 
 
 

Formaggio 
• Fatto con latte non pastorizzato 
• Non ben cotto in cibi 
• Tutti i formaggi con muffa o 

morbidi quali Roquefort, 
Muenster, Stilton, Havarti, Edam, 
Gorgonzola, formaggio blu, 
cheddar forte e feta 

 
 

Formaggio non pastorizzato 
• Formaggi morbidi come Brie, 

fiocchi di latte pressati, 
Camembert, formaggio di stile 
messicano (queso blanco e queso 
fresco), e formaggio di capra 

• Mozzarella non pastorizzata 
• Formaggi da negozi di gastronomia 
• Formaggi che contengono 

peperoncini rossi o altre verdure 
crude 

• Prodotti pasticceri ripieni di crema 
non refrigerati 
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Gruppo alimentare Cosa mangiare Cosa evitare 
Uova • Uova ben cotte (albume e tuorlo 

sodi) 
• Uova pastorizzate, sostituti delle 

uova pastorizzate (come Egg 
Beaters®), e albumi in polvere 

• Uova non ben cotte o crude e 
sostituti di uova non pastorizzati 

• Condimenti da insalata contenenti 
uova crude (p. es., Caesar) 

Carne, sostituti di carne, 
pollame e frutti di mare 

• Carni ben cotte come maiale, 
manzo, agnello, pollo e tacchino 
(vedere Food Safety Guidelines-
Linee Guida per la Sicurezza del 
Cibo per le temperature di cottura) 

• Tofu cotto (tagliare in cubetti di 
circa 2,5 cm e fare bollire per 
almeno 5 minuti) o tofu 
pastorizzato 

• Pancetta affumicata che è 
croccante e fatta in casa 

• Panini con würstel cucinati a casa e 
cotti fino a che bollenti fumanti 

• Carni gastronomiche preparate 
commercialmente vendute in un 
pacchetto sigillato come salame, 
mortadella bologna, prosciutto, 
tacchino e altre carni 
gastronomiche che sono cotte fino 
a che non siano bollenti fumanti 
(gettare entro 48 ore dall’apertura) 

• Pesce e altri frutti di mare ben cotti 
inclusi gamberi, aragosta, granchio, 
tonno in scatola e salmone in 
scatola 

• Carni in scatola (manzo, maiale, 
agnello, pollame, pesce, frutti di 
mare, selvaggina, prosciutto, 
pancetta affumicata, salsiccia e 
panini con würstel) 

• Pesce affumicato in scatola e a 
lunga conservazione (refrigerare 
una volta aperto) 

• Carni, pollame e pesce poco cotti o 
crudi, inclusi alimenti al sangue o 
poco al sangue 

• Prodotti a base di miso 
• Tempeh 
• Carni affettate al momento, carni 

presso venditori ambulanti 
• Salame duro conservato 

nell’involucro naturale 
• Manzo essiccato al sole 
• Frutti di mare crudi, pesce crudo 

(incluso il caviale), sashimi, sushi e 
ceviche (pesce “cotto con limone” 
o affumicato) 

• Vongole, cozze e ostriche crude o 
cotte 

• Frutti di mare affumicati, come 
salmone o trota etichettato come 
“nova style”, “lox”, “kippered” 
(salato e affumicato) “affumicato” 
o “essiccato al sole” (a meno che 
non sia cotto a 160° F o incluso in 
una pietanza cotta o in un 
pasticcio) 

• Pâté e carne da spalmare refrigerati 
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Gruppo alimentare Cosa mangiare Cosa evitare 
Frutta e verdura • Frutta e verdura crude ben lavate e 

pelate 
• Frutta e verdura cotte o in scatola 
• Frutta e verdura cotte surgelate  
• Frutta con buccia spessa ben lavata 

e sbucciata senza ammaccature 
come agrumi, banane e meloni 

• Mele ben lavate e sbucciate (il 
lavaggio accurato è importante 
perché affettare attraverso la buccia 
o scorza può contaminare l’interno 
del frutto 

• Succhi pastorizzati e concentrati 
surgelati 

• Frutta secca confezionata 
commercialmente 

• Salsa imbottigliata a lunga 
conservazione (refrigerare dopo 
l’apertura) 

• Germogli vegetali cotti (p. es. 
fagiolo mungo) 

• Erbe fresche ben lavate e erbe 
secche e spezie ( Aggiunte a cibi 
crudi consentiti o cotti) 

• Frutta, verdure o erbe crude non 
lavate e non sbucciate/pelate 

• Qualsiasi frutta e verdura fresche 
che non possono essere lavate 
accuratamente e sbucciate/pelate o 
cotte (p. es., mirtilli, fragole, 
lamponi, pesche, prugne e uva che 
tendono ad ammuffire intorno al 
loro picciolo) 

• Qualsiasi bacca surgelata e altra 
frutta surgelata con buccia sottile 

• Succhi non pastorizzati di frutta e 
verdura 

• Salsa di frutta fresca o salsa di 
verdure fresca trovata nella cella 
frigorifera del negozio di alimentari 

• Sushi vegetariano 
• Prodotti non pastorizzati 

contenenti frutta cruda o verdura 
cruda trovati nella cella frigorifera 
del negozio di alimentari 

• Tutti i germogli vegetali (alfalfa, 
fagiolo, trifoglio e tutti gli altri) 

• Tutte le insalate provenienti da 
negozi gastronomici o salad bar 

Bevande • Acqua ben bollita 
• Acqua del rubinetto e ghiaccio 

fatto con acqua del rubinetto 
• Acque distillate, di sorgente e 

naturali imbottigliate 
commercialmente 

• Succhi di frutta e verdure 
pastorizzati 

• Bevande imbottigliate, in scatola o 
in polvere 

• Caffè istantaneo e preparato 
• Tè preparati bollenti usando 

bustine da tè preparate 
commercialmente 

• Latte di soia pastorizzato 
• Integratori nutritive liquidi 

(Ensure®, Boost) 

• Zabaione non pastorizzato o sidro 
di mele e altri succhi di frutta o 
verdura pastorizzati 

• Bevande a base di polvere proteica 
ricostituita, a meno che non 
approvate dal Suo dietologo 

• Birra non pastorizzata (p. es. birre 
di microbirrificio e quelle che non 
sono a lunga conservazione) 

• Vino 
• Bibite alla spina 
• Tè fatto con foglie sciolte 
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Gruppo alimentare Cosa mangiare Cosa evitare 
Noci e frutta secca • Noci e frutta secca confezionate in 

fabbrica 
• Noci tostate da una scatola o 

bottiglia 
• Noci in dolci come biscotti al 

burro d’arachidi 
• Burri di noci confezionati 

commercialmente (come arachidi, 
mandorle e soia) 

• Tutte le noci e frutta secca che 
sono vendute aperte e in massa, 
come in alcuni negozi di prodotti 
alimentari per la salute o di 
specialità 

• Noci crude 
• Burro di arachidi prodotto fresco 

(non confezionato 
commercialmente) 

• Noci tostate nel guscio 

Condimenti/varie • Sale e zucchero 
• Gelatine, sciroppo e marmellate 

(refrigerare dopo l’apertura) 
• Pepe nero macinato, erbe e spezie 

aggiunte prima della cottura, 
confezionati individualmente 

• Ketchup, senape, salsa per 
barbecue e salsa di soia (refrigerare 
dopo l’apertura) 

• Cetriolini, salsa di cetriolini e olive 
(refrigerare dopo l’apertura) 

• Aceto 
• Olii vegetali e grasso 
• Lardo, margarina e burro refrigerati 
• Maionese e condimenti per 

insalata, prodotti commercialmente 
e confezionati, inclusi condiment 
per insalata a base di formaggio blu 
e a base di altri formaggi 
(refrigerare dopo l’apertura) 

• Sughi di carne e salse cotte 

• Miele o favo crudi e non 
pastorizzati 

• Pepe nero intero o macinato 
fresco, a meno che non sia cotto 
bene nel cibo 

• Condimenti per insalata freschi 
(conservati nelle celle frigorifere 
dei negozi di alimentari) contenenti 
uova crude o formaggi 

• Preparati di integratori a base di 
erbe e nutrienti 
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Gruppo alimentare Cosa mangiare Cosa evitare 
Dessert • Torte, crostate, pasticcini, e budino 

refrigerati, prodotti 
commercialmente e fatti in casa 
• Pasticcini refrigerati ripieni di panna 
• Biscotti sia fatti in casa che 

preparati commercialmente 
• Tortine ripiene di crema, 

confezionate (come Twinkies® e 
Ding Dongs®) e crostate di frutta 
(come crostate di frutta Pop-Tarts® e 
Hostess®) 
• Caramella e gomma da masticare 

• Prodotti pasticceri ripieni di crema, 
non refrigerati (non confezionati) 

Mangiare fuori casa • Tutti i cibi raccomandati nei 
precedenti gruppi alimentari 
devono arrivare direttamente dalla 
griglia o dai fornelli e non serviti su 
tavoli a vapore o conservati sotto 
lampade a raggi infrarossi (p. es. 
pizza fatta al momento o un 
hamburger direttamente dalla 
griglia) 
• Confezioni di condimenti a 

porzione singola (non contenitori 
con pompetta) 

• Succhi di frutta e latticini non 
pastorizzati (p. es., non bar di 
succhi come Jamba Juice®) 
• Frutta e verdura crude servite nei 

salad bar e dessert con frutta fresca 
• Carni e formaggi gastronomici 
• Buffet/smorgasbord 
• Potluck (festa in cui ogni 

partecipante contribuisce con cibi 
o bevande) e venditori ambulanti 
• Gelato e yogurt erogati dalla 

macchina automatica 

Cibo da asporto • Pizza fatta al momento (non 
a fette o riscaldata 
• Hamburger ben cotto appena tolto 

dalla griglia 
• Patatine fritte (appena cucinate) 

• Qualsiasi cibo che non sia 
preparato fresco al momento 
dell’ordinazione 
• Fast food (p. es., McDonalds®, 

Subway®) 
• Cibi riscaldati 
• Bar di succhi (p. es., Jamba Juice®) 

 
 

Si ricordi sempre: quando in dubbio, lo butti via! 

Evitare integratori a base di erbe 

Non prenda rimedi omeopatici o prodotti a base di erbe (p. es., medicine tradizionali cinesi). Poiché non ci sono 
standard federali per questi prodotti negli Stati Uniti, il modo in cui sono lavorati e conservati può sollevare un 
rischio per la salute. Microbi in questi articoli possono anche causare un’infezione. Inoltre, i prodotti stessi 
potrebbero interferire con o cambiare l’attività di una medicina con prescrizione medica. 

Acqua da bere sicura 

Non beva mai da laghi, fiumi, ruscelli, sorgenti o pozzi. 

Se non è certo che l’acqua del rubinetto sia sicura, controlli con il dipartimento della salute locale o bolla o filtri 
l’acqua. Beva acqua in bottiglia se ritiene che l’acqua del rubinetto possa non essere sicura. 
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Mangiare al ristorante 

Durante una dieta a basso contenuto microbico Lei può mangiare fuori, basta che scelga il ristorante 
attentamente. I dipartimenti della salute locali ispezionano i ristoranti per assicurarsi che siano puliti e seguano le 
procedure per cibo sicuro. Lei può scoprire come i Suoi ristoranti locali siano andati con una recente ispezione 
sanitaria andando sul sito web del Suo Department of Health locale (DOH, Dipartimento della Salute). Per 
scoprire riguardo ai ristoranti a New York, vada sul seguente sito web: 
http://www.nyc.gov/html/doh/html/rii/index.shtml. 

Può anche chiedere ai Suoi ristoranti locali riguardo alle loro regole d’addestramento per la sicurezza del cibo. 
Quando va fuori a mangiare, segua le indicazioni sotto riportate. 

• Ordini che tutti i cibi siano completamente cotti e le carni ben cotte. 

• Non ordini cibi che possano contenere uova crude (p. es., condimento per insalata Caesar e salsa 
hollandaise). 

• Chieda ai camerieri se non è sicuro degli ingredient del pasto. 

• Non mangi cibi da buffet e salad bar. 

• Chieda che i cibi siano cucinati freschi e non serviti da tavoli a vapore o conservati sotto lampade a raggi 
infrarossi. 

• Chieda condimenti confezionati singolarmente, come confezioni di ketchup e senape. Contenitori aperti 
possono essere usati da molti clienti. 

• Non mangi gelato e yogurt surgelato erogati dalla macchina. I distributori potrebbero non essere puliti 
regolarmente. 

• Ordini sempre una pizza intera o personale. Non ordini fette single, poiché spesso sono conservate sotto 
lampade a raggi infrarossi. 

http://www.nyc.gov/html/doh/html/rii/index.shtml
http://www.nyc.gov/html/doh/html/rii/index.shtml
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Risorse 

United States Department of Agriculture (USDA) Food Safety and Inspection Service  
(Servizio di Ispezione e Sicurezza del Cibo del Dipartimento dell’Agricoltura statunitense) 

www.fsis.usda.gov 
www.fsis.usda.gov/PDF/Cutting_Boards_and_Food_Safety.pdf 

US Department of Health and Human Services (USDHHS) Food Safety Information  
(Informazioni sulla Sicurezza degli Alimenti del Dipartimento della Salute e Servizi Umani statunitense) 

www.foodsafety.gov 

USDHHS Food and Drug Administration (FDA) 
(Agenzia per gli Alimenti e i Medicinali dell’USDHHS) 

http://www.fda.gov/ForConsumers/default.htm 

Centers for Disease Control and Prevention Food Safety 
(Centri per il Controllo delle Malattie e Sicurezza degli Alimenti per la Prevenzione) 

 http://www.cdc.gov/foodsafety/ 

Fight BAC! Partnership for Food Safety Education  
(Fight BAC! Associazione per l’Educazione sulla Sicurezza degli Alimenti) 

www.fightbac.org 

USDA “Ask Karen” (“Chieda a Karen”, Sistema di domanda e risposta basato sul web) 
http://www.fsis.usda.gov/Food_Safety_Education/Ask_Karen/index.asp?src_location=IWT&src_pag
e=Home 

NYC Department of Health and Mental Hygiene Restaurant Inspection Information 
(Informazioni sull’Ispezione dei Ristoranti del Dipartimento della Salute e dell’Igiene Mentale della Città di 
New York) 

http://www.nyc.gov/html/doh/html/rii/index.shtml 

FDA (numeri verdi) 
(888) SAFE-FOOD (723-3366)  
(888) INFO-FDA (463-6332) 
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