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Biologo




IGIENE E SANITA' DEL PERSONALE ADDETTO ALLA
PRODUZIONE E VENDITA DELLE SOSTANZE
ALIMENTARI

E ralo 41 del 10 dicorml ;

(Legge Regionale n. 2/2013) = Reg CE 852/2004

Art. 5
Determinazioni in materia di produzione e vendita di sostanze alimentari e bevande

1go di formazione e informazione previsto dallarticolo 1, comma 2, lettera a). della legge regionale 19 dicembre 2003.

1oni di riordino e semplificazione normativa - collegato alla legge finanziaria 2003 in materia di prevenzione, sanita,
servizi sociali e sicurezza pubblica”™ viene sostituito dalla formazione impartita dal datore di lavoro o dal responsabile dell’attivita
lavorativa di manipolazione alimentare, che riveste il ruolo di operatore del settore alimentare (OSA). ovvero con altre soluzioni
individuate nell’ambito della vigente normativa. Tali procedure devono essere opportunamente rinnovate ogni qualvolta soprag-
giungano variazioni del ciclo produttivo.




Novita

La legge regionale 19 marzo 2013, n. 2, pubblicata sul BUR n. 27 del 22 marzo 2013, ed in vigore
dal 23 marzo 2013, ha introdotto alcune importanti modifiche all’ordinamento in materia di
formazione del personale addetto alla manipolazione degli alimenti.

La norma, all’art. 5, affida direttamente al datore di lavoro (OSA). il ruolo di impartire la
formazione. anche avvalendosi di altre soluzioni individuate nell ambito della vigente normativa.
Pertanto, con I'entrata in vigore della legge regionale 2/2013. le regole previste dalla DGR
2898/2012 perdono il proprio carattere prescrittivo.

ConseguenZze ed esempi
La conseguenza diretta dell’entrata in vigore della legge 2/2013 ¢ rappresentata dal fatto che il
datore di lavoro decide autonomamente, ad esempio:

- le modalita della formazione (in aula. in azienda. a distanza. per iscritto, a voce, con

verifiche o senza, ecc.):

- 1contenuti minimi:

- la durata:

- D'eventuale necessita di un rinnovo, in assenza di variazioni del ciclo produttivo;

- 1requisiti del docente (nel caso in cui decida di affidare ad altr1 1l ruolo di formatore):
le modalita di attestazione/registrazione della formazione.



L.R. 41/2003 - DECALOGO

NORME DI COMPORTAMENTO PER UNA
PREPARAZIONE/MANIPOLAZIONE SICURA DEGLI ALIMENTI

Per prevenire le malattie trasmesse dagll alimenti e per garantire qualita e sicurezza del prodotti, &
necessario che l'operatore nella manipolazione degli alimenti segua precise NORME DI
COMPORTAMENTO, che I'Organizzazione Mondiale della sanita ha riassunto nel seguente DECALOGO,
adattato alle locali esigenze:

1. LAVARSI LE MANI RIPETUTAMENTE
Le mani sono una fonte primaria di cont i i . quindi d essere lavate e sanificate
frequentemente, in particolare dopo:

ogni sospensione del lavoro, prima di entrare in area di produz

aver fatto uso del servizl iglenicl

essersi soffiati Il naso o aver starnutito;

aver toccato oggettl, superfici, attrezzi, o partl del corpo (na cCa,

2. MANTENERE UNA ACCURATA IGIENE PERSONALE

Gl Indument! specificl (copricapo, camice, glacca, pantalonl, scarpe) depositatli ed Indossatl nello
spogliatoio, devono essere  utilizzati esclusivamente durante la lavorazione: di colore chiaro, vanno
cambiati non appena siano Insudiclati. Particolarmente utile il copricapo a motivo dell'alta presenza di
batteri nei capelli. Le unghie vanno tenute corte e pulite, evitando durante il lavoro di indossare anelli o
altri monili.

3. ESSERE CONSAPEVOLI DEL PROPRIO STATO DI SALUTE

In presenza di ferite o foruncoll, le manl vanno ben disinfettate e coperte da un cerotto o da una garza,
che vanno camblati regolarmente. In ogni caso gli addetti con ferite infette devono astenersi dal
manlpalare allmento cottl o prantl al consumao.

Precauzionl vanno pariment| adottate in presenza di sintomi quall diarrea e febbre, valutando con il
proprio medico |'jgs gdone ad asteners| dal lavoro,

4. PROTEGGER A INS
La presenza negila di in
i s e sl g
uatl ¢ p

contenitorl ben chiusl e gestendo in modo corretto :
uccellini, tartarughe, ecc.) ospitano germi pericolosi che possono passare dalle mani al cibo.

5. MANTENERE PULITE TUTTE LE SUPERFICI E PIANI DI LAVORO

Vista la facilitad con cul gli alimenti possono essere contaminati & necessario

soprattutto | plani di lavore, slano perfettamente pulite. Un corretto procediment
rimozione grossolana dello sporco, |l lavaggio con detergente, Il primo riscl
seguita dall’ultimo risclacquo con asciugatura finale, utilizzando solo carta a perd

6. RISPETTARE LE TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE

Una corretta conservazione degli alimenti garantisce la loro stabilita e riduce la probabllita che possano

prullferare microrganismi dannosi per il consumatore ad esempio:
I prodotti deperibili con coperture o farciti a base di crema, di vova, di panna, di yogurt e
prodotti di gastronomia con copertura di gelatina alimentare, devono essere conservati ad una
temperatura non superiore ai 4° C.;
gli alimentl deperibill cottl da consumarsi caldl (quall platti prontl, snaks, polll allo spledo, ecc.)
devono essere conservati a Temperatura tra | +60% C. e | +65% C., In speciall banchl con
termastato;
gli alimenti deperibili da consumarsi freddi (quali arrosti, roast-beef, porchetta, ecc.) e le paste
alimentari fresche con ripieno devono essere conservati ad una temperatura non superiore a
+10° C.

ativi

7. EVITARE DI METTERE A CONTATTO I CIBI CRUDI CON QUELLI COTTI

I cibi crudi per la possibile presenza di germi, possono contaminare quelli cotti anche con minimi
contattl: questa CONTAMINAZIONE CROCIATA pud essere diretta, ma anche non evidente, come nel
caso di utilizzo di coltelll o taglieri gia adoperati per preparare |l cibo crudo, reintroducendo gl stessi
microbl presenti prima della cottura. Anche nella conservazione vanno tenutl separati sia | cibi cotti dai
crudi che le diverse tipologie di alimenti {es. separare carne suina da quella bovina o il formaggio dal
prosciutto).

8. CUOCERE E RISCALDARE GLI ALIMENTI

Moltl cibl crudl come la carne, le uova, Il latte non pastorizzato, sono spesso contaminatl da microbl che
causano le malattie. Una cottura accurata |i distruggera completamente: & fondamentale rispettare il
binomilo Tempo e Temperatura che perd pud varlare da allmento ad alimento.

Nel riscaldamento dei cibi & invece buona norma raggiungere | 72° C, per almeno due minuti.

ENTE POTABILE
CONTROLLO
a alla pill grande, deve dotarsi al sensl del Decreto Legislativo
ollo in cui sono descritti | pericoli per gli alimenti e le relative

d 0
MISURE PREVENTIVE che la Ditta mette in atto per prevenire o tenere sotto controllo tall pericoli:
essere a conoscenza e applicare le procedure adottate @ un dovere e un obbligo per clascun operatare.

DATA:

PER PRESA VISIONE

Firma dell'operatore necassunto (*)

Timbro della ditta (***)

(*): o dello stagista, nel caso di stages da parte di allievi di Istituti Professionali Alberghieri presso
strutture alberghiere (per I'effettuazione di servizi connessi alla ristorazione) e presso strutture
di ristorazione in genere;

(**): o del Preside dell'lstituto Professionale Alberghiero di appartenenza dello stagista;

(***): o dell'lstituto Professionale Alberghlero di appartenenza dello stagista.
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( Reg CE 85272004 — Allegato 11
Capitoelo Xl
| FORMAZIONE

y Gli operatori del settore alimentare devono assicurare:

I m che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati
e/erabIEN O CEVIEONINIAG dEeStamenteIeZoMInea
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m che | responsabili dell'elaborazione e della gestione della procedura
di cui all'articolo 5, paragrafo 1 del presente regolamento, o del
funzionamento delle pertinenti guide abbiano ricevuto
un‘adeguata formazioneperiiapplicazione deil principi del
sistema HACCP; e

m che siano rispettati | requisiti della legislazione nazionale in materia
di programmi di formazione perle persone che operano In
determinati settori alimentaril.




FARE FORMAZIONE

RIDURRE IL RISCHIO!




CONTENUTI'DEL CORSO - esempl

sPericoli e rischi In campo alimentare;
slgiene della persona, delle attrezzature e
dell’ambiente;

sApplicazione delle norme di corretta
prassi igienica;

Conservazione deglr alimenti;
*Pulizia e sanificazione;
Applicazione del sistema di
autocontrollo ispirato al’THACCP
*Rintracciabilita degli alimenti




o

gIEneE

(@al"i*gennaio 2006)"

>



A

REGOLAMENTO (CE} N. 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CD%
del 28 gennaio 2002

che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce I'Autorita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare

REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO A
del 29 aprile 2004 :
sull'igiene dei prodotti alimentari

REGOLAMENTO (CE) N. 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 29 aprile 2004
che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale

A

REGOLAMENTO (CE) N. 854/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO Dy

del 29 aprile 2004

che stabilisce norme specifiche per |'organizzazione di controlli ufficiali sui prodottidiorigine animale
destinati al consumo umano

REGOLAMENTO (CE) N. 882/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 29 aprile 2004

relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di mangimi e
di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali

REGOLAMENTO (CE) n. IU?.’:,‘IIU{JE DELLA COMMISSIONE
del 15 novembre 2005

sui criteri microbiologici applicabili ai pmdntti. imentari



A

REGOLAMENTO (CE} N. 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 28 gennaio 2002

che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce I'Autorita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare

REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CDNS]GL]D PR =
del 29 aprile 2004
sull'igiene dei prodotti alimentari

I, Rintraceizoil

20 REGIStaA0nerattivita

3. Autecontrollo

. 2. s
4, Formazione del personale

>




tocontrollo iIspi
al principi HAC

v principi HACCP
v' misure di autocontrollo igienico sanitario




HACCP

D.Lgs. 155/1997 (Attuazione delle
93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l'igiene
del prodotti alimentari):

“sistema di analisi del e di controllo
del punti_critici HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points)”




HACCP

Regolamento del Parlamento e del
Consiglio CE 852/2004 del 29/4/2004
sull'igiene  del prodotti alimentari.
(G.U.U.E. del 30/4/2004 n.L 139).

“Analisi del pericoli e punti critici di
controllo”



HACCP

Pericolo: di natura biologica, chimica, fisica che puo
comportare un danno per la salute del consumatore

Rischio: probabilita che un pericolo si traduca in
danno per la salute del consumatore




Per capire qualcosa di piu!

Tiramisu = Salmonelle?




Consumo condizionato dall’esito
delle analisi di laboratorio



Procedura HACCP: es. Tiramisu

Materie prime?
Quali problemi si possono presentare? Quali di
guesti problemi possono riguardare la salute del

consumatore? (Quali problemi possono invece
Interessare la qualita del prodotto?)

Scelte da effettuare per ovviare ai problemi
evidenziati (misure preventive).

Produzione: preparazione ingredienti,
mescolamento, assemblaggio, inserimento in
frigo

Sicuro? Pulizie?



Ingredienti



Controllo di processo

Individuare 1 pericoli e valutare 1 rischi



Controllo di processo

LE UDVA E | SISTEMI DI ALLEVAMENTO

TIFG DI ALLEVAMENTO TOHUHE
PELLE SALLIHE EELLF ALLEVAHENTS

— PECVIHCIA
iz DI APPAETEMENTA
Al

b gebba

FAESE DI FRODUZICHE ALLEVAMENRTO
DI DEPO3IZIONE

DELLE WoWA

Misure preventive



Misure preventive



Controllo di processo

Prerequisiti



o

Procedura HACCP: es. Tiramisu

Validazione del processo: un’analisi di
laboratorio garantisce la sicurezza (bonta) del

prodotto ma anche del processo seguito per la
produzione

Individuare misure di monitoraggio
Fissare deil limiti critici
Prevedere eventuali azioni correttive



HACCP

controllio ar pt

sostituisce

Controllo di prodotto



HACCP

PREREQUISITI

FORMAZIONE



rintracc




Percheé parliamo di
«rintracciabilita»?




Il dibattito pubblico avviato dal
Libro verde sui principi
generali della sicurezza Bl 1202000
alimentare & sfociato, nel
gennaio 2000, nella
pubblicazione del Libro bianco
che segna un'importante tappa
nell'adozione di una nuova
legislazione in campo
alimentare.

COMMISSIONE DELLE COMUNITA EUROPEE

LIBRO BIANCO SULLA SICUREZZA ALIMENTARE

(presentato dalla Commissione)

La Commissione annuncia in questo testo lo sviluppo di un quadro
giuridico che copra l'insieme della filiera alimentare - "dai campi alla tavola"
- secondo un approccio globale e integrato.




Secondo tale logica, la sicurezza alimentare
concerne tutti | seguenti aspetti:

=|'alimentazione e |la salute degli animali,
=|a protezione e il benessere degli animali,
=1 controlli veterinari,

=|e misure di polizia sanitaria,

= controlli fitosanitari,

=|a preparazione e l'igiene del prodotti
alimentari.



Filiera alimentare

Ricevimento

Processo 1

/ segmenti di filiera

Processo 2

produzione
primaria
prima
trasformazione Processo “n”
seconda
trasformazione

“terza, ecc.”
trasformazione

Distribuzione
e vendita

consumatore



La rintracciabilita e uno
“strumento neutro” che
non vale a connotare |
prodotti di una
particolare “qualita” ma
serve invece, agli
operatori e alle autorita
di controllo, per gestire
eventuali problemi di
sicurezza alimentare.




Percheé tracciare?

Maggiori sono le informazioni registrate
(tracciate),

emigliore sara la ricostruzione dei flussi materiali
migliore la gestione delle azioni correttive
emigliore la definizione delle responsabilita

maggiore la limitazione dei costi






Informazioni:
Etichetta
Altro (manifesti,...)

REGO! AMENTO (UE) N. lltl';'ll'lﬂll DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 25 ottobre 2011

relativo all: fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che medifica i regolamenti (CE)
n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento europeo e del Consiglio e abroga la direttiva
87/250/CEE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio, la direttiva 1999/10/CE della
Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttive
2002/67|CE e 2008/5/CE della Commissione e il regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissione



Non puo ingannare il consumatore.

Deve fornire indicazioni chiare e precise:

« Cose?

e Chilo produce?

e Da cos’e composto?

« Contiene possibili pericoli per la salute? (allergent)

« Come conservarlo correttamente?

« Come trattarlo (cuocerlo) per consumarlo trangquillamente?
 Quanto puo durare?

 Peso o quantita?

Etichetta = carta d’identita



Articolo 9
Elenco delle indicazioni obbligatorie

1. Conformemente agli articoli da 10 a 35 e fatte salve le
eccezioni previste nel presente capo, sono obbligatorie le se-
guenti indicazioni:

a) la denominazione dell'alimento;

b) lelenco degli ingredienti;

c) qualsiasi ingrediente o coadiuvante tecnologico elencato nel-
l'allegato 1l o derivato da una sostanza o un prodotto elen-
cato in detto allegato che provochi allergie o intolleranze
usato nella fabbricazione o nella preparazione di un ali-
mento e ancora presente nel prodotto finito, anche se in
forma alterata:

d) la quantita di taluni ingredienti o categorie di ingredienti;

REGOLAMENTO (UE) N. llﬁ?}'!ﬂll DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 25 ottobre 2011

relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE)

n 10 AYG = (FEY n 10Y5MW0a dal Parlamanta suranesn & dal FCancialin & ahreaca 1la dirsfrizea




e) la quantita netta dell'alimento;
f) il termine minimo di conservazione o la data di scadenza;

g) le condizioni particolari di conservazione efo le condizioni
d'impiego;

h) il nome o la ragione sociale e l'indirizzo dell'operatore del
settore alimentare di cui all'articolo 8, paragrafo 1;

il paese d'origine o il luogo di provenienza ove previsto
all'articolo 26:

le istruzioni per l'uso, per i casi in cui la loro omissione

renderebbe difficile un uso adeguato dell'alimento;

per le bevande che contengono piu di 1,2% di alcol in
volume, il titolo alcolometrico volumico effettivo:

una dichiarazione nutrizionale.

REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 25 ottobre 2011
relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE)

n 10 AYG = (FEY n 10Y5MW0a dal Parlamanta suranesn & dal FCancialin & ahreaca 1la dirsfrizea




Data di scadenza per | prodotti deperibili:

«da consumarsi entro»

Termine minimo di conservazione per | non deperibili:

«da consumarsi preferibilmente entro»

Non obbligatorio per alcuni prodotti:

Es. sale, zucchero,...

Durata



Qualche ingrediente che puo provocare grossi e gravi
problemi ai consumatori sensibili (intolleranti o allergici) a
guesti agenti:

o Glutine,

* Proteine del latte, proteine dell’'uovo,

* Prodotti ittici (pesci, molluschi, crostacel)
e Soia e derivati,

* Frutta secca di vari tipi

e Sedano, sesamo, senape

Allergeni



ALLEGATO I

SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE

. Cereali contenenti glutine, cioé: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati ¢ prodotti derivati,
tranne:

a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio (!);

b} maltodestrine a base di grano (');

¢) sciroppi di glucosio a base di orzo;

d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l'alcol etilico di origine agricola.
. Crostacei e prodotti a base di crostacei.

. Uova e prodotti a base di uova.

. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;

b} gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.

. Arachidi e prodotti a base di arachidi.




6.

10.

11.

12.

13.

14.

Soia e prodotti a base di soia, tranne:
a) olio e grasso di soia raffinato ('),

b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato D-alfa naturale, tocoferolo succinato
D-alfa naturale a base di soia;

c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:

a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso T'alcol etilico di origine agricola;

b) lattiolo.

. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di

acagiu (Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia
excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro prodotti, tranne
per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l'alcol etilico di origine agricola.
Sedano e prodotti a base di sedano.
Senape e prodotti a base di senape.

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mgfkg o 10 mg/litro in termini di SO, totale da calcolarsi
per i prodotti cosi come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.

Lupini e prodotti a base di lupini.

Molluschi e prodotti a base di molluschi.




Indicazioni nutrizionali

Da dicembre 2016, la dichiarazione nutrizionale obbligatoria
dovra fornire le seguenti indicazioni:

a) Il valore energetico; e

b) la quantita di grassi, acidi grassi saturi, carboidrati,
zuccheri, proteine e sale.
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