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IGIENE E SANITA’ DEL PERSONALE ADDETTO ALLA 
PRODUZIONE E VENDITA DELLE SOSTANZE 

ALIMENTARI  
 
 

(Legge Regionale n. 41 del 19 dicembre 2003) 
 
 

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





L.R. 41/2003 - DECALOGO 

Sempre utile 
 

Da aggiornare riferimenti 
normativi 



Formazione operatori 
alimentari ai sensi Reg 

CE 852/2004 

dott. Luigi TONELLATO,FCSI 
Food Safety & Quality Management 



Reg CE 852/2004 – Allegato II 
Capitolo XII 

FORMAZIONE 
Gli operatori del settore alimentare devono assicurare: 
 che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati 

e/o abbiano ricevuto un addestramento e/o una 
formazione, in materia d'igiene alimentare, in relazione al 
tipo di attività; 
 

 che i 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 formazione per l'applicazione dei principi del 
sistema HACCP; e 
 

 che siano rispettati i requisiti della legislazione nazionale in materia 
di programmi di formazione per le persone che operano in 
determinati settori alimentari. 



FARE FORMAZIONE 
= 

RIDURRE IL RISCHIO! 



CONTENUTI DEL CORSO - esempi 
 
•Pericoli e rischi in campo alimentare; 
•Igiene della persona, delle attrezzature e 
dell’ambiente; 
•Applicazione delle norme di corretta 
prassi igienica; 
•Conservazione degli alimenti; 
•Pulizia e sanificazione; 
•Applicazione del sistema di 
autocontrollo ispirato all’HACCP  
•Rintracciabilità degli alimenti 
•…. 



“Pacchetto 

Igiene” 
(dal 1°gennaio 2006) 

Evoluzione normativa 





1. Rintracciabilità 

2. Registrazione attività 

3. Autocontrollo 

4. Formazione del personale  



L’autocontrollo ispirato 
ai principi HACCP 

 principi HACCP 
 misure di autocontrollo igienico sanitario 



HACCP 
D.Lgs. 155/1997 (Attuazione delle direttive 
93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l'igiene 
dei prodotti alimentari): 
“sistema di analisi dei rischi e di controllo 
dei 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 dei prodotti alimentari. 
(G.U.U.E. del 30/4/2004 n.L 139):  
“Analisi dei pericoli e punti critici di 
controllo”  
 



HACCP 

Pericolo: di natura biologica, chimica, fisica che può 
comportare un danno per la salute del consumatore 
 
Rischio: probabilità che un pericolo si traduca in 
danno per la salute del consumatore 



Per capire qualcosa di più! 

Tiramisù = Salmonelle? 



Controllo di qualità del 
prodotto finale 

Consumo condizionato dall’esito 
delle analisi di laboratorio 



Procedura HACCP: es. Tiramisù 
1. Materie prime? 
2. Quali problemi si possono presentare? Quali di 

questi problemi possono riguardare la salute del 
consumatore? (Quali problemi possono invece 
interessare la qualità del prodotto?) 

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

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

5. Sicuro? Pulizie? 



Controllo di processo 

Ingredienti 



Controllo di processo 

Individuare i pericoli e valutare i rischi 



Controllo di processo 

Misure preventive 



Controllo di processo 

Misure preventive 



Controllo di processo 

Prerequisiti 



Procedura HACCP: es. Tiramisù 
6. Validazione del processo: un’analisi di 

laboratorio garantisce la sicurezza (bontà) del 
prodotto ma anche del processo seguito per la 
produzione 

7. Individuare misure di monitoraggio 
8. Fissare dei limiti critici 
9. Prevedere eventuali azioni correttive 



HACCP 

Controllo di processo 
 

sostituisce 
 

Controllo di prodotto 



                       

               

         

               

                      

HACCP 
PREREQUISITI 

FORMAZIONE 



Tracciabilità, 
rintracciabilità 



Perché parliamo di 
«rintracciabilità»? 



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

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 i seguenti aspetti:  

l'alimentazione e la salute degli animali, 

la protezione e il benessere degli animali,  

i controlli veterinari,  

le misure di polizia sanitaria,  

i controlli fitosanitari,  

la preparazione e l'igiene dei prodotti 
 alimentari.  



produzione  
primaria 

prima 
trasformazione 

seconda 
trasformazione 

“terza, ecc.” 
trasformazione 

Distribuzione 
 e vendita 

consumatore 

Processo 1 

Processo 2 

Processo “n” 

FILIERA INTERNA 

Consegna 

Ricevimento segmenti di filiera 

rintraccibilità 

Filiera alimentare 



La rintracciabilità è uno 
“strumento neutro” che 
non vale a connotare i 
prodotti di una 
particolare “qualità” ma 
serve invece, agli 
operatori e alle autorità 
di controllo, per gestire 
eventuali problemi di 
sicurezza alimentare.  



Perché tracciare? 

Maggiori sono le informazioni registrate 
(tracciate), 
 

•migliore sarà la ricostruzione dei flussi materiali 

•migliore la gestione delle azioni correttive 

•migliore la definizione delle responsabilità 

•maggiore la limitazione dei costi 



Etichettatura  



Informazioni: 
Etichetta 
Altro (manifesti,…) 



Etichetta = carta d’identità 

Non può ingannare il consumatore. 

Deve fornire indicazioni chiare e precise: 

• Cos’è? 

• Chi lo produce? 

• Da cos’è composto? 

• Contiene possibili pericoli per la salute? (allergeni) 

• Come conservarlo correttamente? 

• Come trattarlo (cuocerlo) per consumarlo tranquillamente? 

• Quanto può durare? 

• Peso o quantità? 







Durata 

Data di scadenza per i prodotti deperibili: 

«da consumarsi entro» 

 

Termine minimo di conservazione per i non deperibili: 

«da consumarsi preferibilmente entro» 

 

Non obbligatorio per alcuni prodotti: 

Es. sale, zucchero,… 



Allergeni 

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

• Glutine, 

• Proteine del latte, proteine dell’uovo, 

• Prodotti ittici (pesci, molluschi, crostacei) 

• Soia e derivati, 

• Frutta secca di vari tipi 

• Sedano, sesamo, senape 

• …. 







Indicazioni nutrizionali 

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

a) il valore energetico; e 

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