
Infezioni da Norovirus (NoV)
causa principale delle gastroenteriti acute (AGE)

caratteristiche microbiologiche principali

• virus ad RNA famiglia Calicivirus

• genogruppi (GI e GII) 

• persistenza nell’ambiente 

sorgente umana (riscontrati anche in animali ma non è stata dimostrata la trasmissibilità animale-
uomo e uomo-animale)

serbatoio → acqua, suolo, reflui

vie/modalità di trasmissione

• fecale-orale/oro-fecale (indiretta) contaminazione alimenti/stoviglie/utensili/piani di 
lavoro/fomites (più frequente in ristorazione collettiva - navi da crociera) 

• aerosol (diretta) stretto contatto che si verifica in contesti specifici (casa di riposo/cura 
per anziani, reparti ospedalieri, asili)

patologia tipica di ambienti confinati e comunitari
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Infezioni da Norovirus (NoV)

caratteristiche della patologia

• popolazione sana → gastroenterite acuta (AGE) autolimitante e benigna vomito, 
diarrea, febbre, nausea, dolori addominali (simil influenzali)

• popolazione a rischio → anziani e soggetti con patologie (disidratazione) 

relazione dose/effetto e dose/risposta

→ bassi livelli 10 – 100 particelle virali infettanti
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Infezioni da Norovirus (NoV)

alimenti principali coinvolti in eventi epidemici

gli alimenti possono essere potenzialmente contaminati 

nelle differenti fasi dei processi di produzione

produzione primaria 

o coltivazione (irrigazione/fertilizzazione/fertirrigazione con reflui/liquami umani) e 
raccolta 

• frutta e vegetali (soprattutto frutti di bosco, raccolti manualmente)

o allevamento/stabulazione molluschi (https://www.izslt.it/i-molluschi/)

produzione secondaria 

o preparazione/manipolazione

o alimenti manipolati: panini, alimenti RTE (ready-to-eat), prodotti manipolati e 
non scaldati prima del consumo, prodotti ortofrutticoli di IV gamma

IA (LBIA) Fea 23 24

https://www.izslt.it/i-molluschi/


Gamme alimentari (riferimento al tipo di lavorazione o di conservazione)

Ia gamma prodotti freschi o deperibili, nessun trattamento di conservazione

IIa gamma prodotti conservati in vetro o lattine, trattamenti di conservazione                       
(pastorizzazione o sterilizzazione)

IIIa gamma alimenti surgelati e congelati, trattamento di conservazione

IVa gamma prodotti ortofrutticoli di pronto consumo frutta/verdura

lavati, asciugati, tagliati, confezionati in vaschette o in sacchetti di plastica

in atmosfera controllata o modificata 

Va gamma prodotti ortofrutticoli pronti per essere consumati previa cottura
dopo una prima lavorazione preliminare (selezione, lavaggio, taglio, pelatura) vengono
precotti, sterilizzati e confezionati sottovuoto 
o cotti al vapore, grigliati o lessati e confezionati in atmosfera protettiva 

in Italia si parla maggiormente di IV e V gamma in riferimento ai prodotti ortofrutticoli        

mentre in Europa si utilizzano i termini alimenti ready-to-eat (IV) e ready-to-heat (V) per gli alimenti in genere
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In Germania*

… nei mesi di settembre-ottobre 2012 si sono 
registrati 10950 casi di gastroenterite 
→ osservata correlazione tra consumo di composti a 

base di fragole congelate e l’epidemia

i composti a base di fragole congelate 
sono risultati contaminati da NoV

l’indagine epidemiologica ha ricostruito che la contaminazione delle 
fragole è stata determinata dall’utilizzo di acque di irrigazione 
contaminate da liquame umano

*Mäde, D., Trübner, K., Neubert, E., Höhne, M., & Johne, R. (2013). Detection and Typing of Norovirus from Frozen Strawberries

Involved in a Large-Scale Gastroenteritis Outbreak in Germany. Food and environmental virology, 5(3), 162–168. 
Advance online publication. https://doi.org/10.1007/s12560-013-9118-0
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Ricerca di NoV in campioni di frutti di bosco* 

*EFSA BIOHAZ Panel (EFSA Panel on Biological 
Hazards), 2014. Scientific Opinion on the risk 
Posed by pathogens in food of non-animal origin. 
Part 2 (Salmonella and Norovirus in berries). 
EFSA Journal 2014;12(6):3706,
95 pp. doi:10.2903/j.efsa.2014.3706es).
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contaminazione degli alimenti da NoV

suolo

raccolta e/o contaminazione crociata 

e/o confezionamento

acqua
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buone pratiche pre e post-coltura

Good Agricultural Practices (GAP) 
• attrezzature pulite
• tipologia di irrigazione e fertilizzazione 

Good Hygiene Practices (GHP) 
• igiene personale 
• buono stato di salute

Good Manufacturing Practices (GMP) 

• selezione e smistamento dei frutti
• contaminazione crociata  

IA (LBIA) Fea 23 24



Infezioni da Norovirus (NoV)

Raccomandazioni ad operatori del settore alimentare (OSA) 

• norme igieniche di base (lavarsi le mani dopo avere utilizza i servizi igienici)

• se l’operatore soffre di disturbi gastrointestinali
• deve assentarsi dal lavoro 
• attuare in maniera assoluta le norme igieniche di base

Raccomandazioni ad operatori settore sanitario (OSS) e assistenziale (OSA) 

• tra un paziente e l’altro lavare accuratamente le mani – utensili /superfici /cucina / 
l’area di preparazione alimenti deve subire disinfezione

Raccomandazioni a popolazione generale (consumatori)

• cottura alimenti quando possibile

• effettuare comunque un lavaggio degli alimenti IV gamma prima del consumo

• acquisto di alimenti «tracciati/cerificati»

• applicare norme di igiene di base

• lavare le mani dopo avere manipolato alimenti crudi  
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