
MISURE DI PREVENZIONE PER LA RIDUZIONE DEL RISCHIO 
LEGIONELLA 

 
 

1 FORMAZIONE DEL PERSONALE ED AGGIORNAMENTO COSTANTE 

2 
ALL’EROGAZIONE, MANTENERE COSTANTEMENTE L’ACQUA: 
- CALDA A UNA TEMPERATURA SUPERIORE AI 50°C 
- FREDDA AD UNA TEMPERATURA INFERIORE A 20°C 
L’ACQUA IN USCITA DA TUTTI I RUBINETTI DEVE ESSERE MOLTO CALDA AL TATTO 

3 NELLE CAMERE NON OCCUPATE - FARE SCORRERE L’ACQUA (SIA CALDA CHE FREDDA) 
DAI RUBINETTI E DALLE DOCCE PER ALCUNI MINUTI ALMENO UNA VOLTA A SETTIMANA E COMUN-
QUE SEMPRE PRIMA CHE VENGANO OCCUPATE 

4 MANTENERE LE DOCCE, I DIFFUSORI DELLE DOCCE ED I ROMPIGETTO DEI RUBINETTI PULITI E PRIVI 
DI INCROSTAZIONI, SOSTITUENDOLI ALL’OCCORRENZA O EFFETTUANDO UN CICLO DI DISINFEZIONE 
E DECALCIFICAZIONE REGOLARMENTE OGNI 1-3 MESI 

 

RIFERIMENTI NORMATIVI 
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 ASS. LOCALE ESERCENTI ALIMENTARISTI 

RHACCP Dr. Cosimo Gabellone 320.9748403 


