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PREFAZIONE ALLA TERZA EDIZIONE

A distanza di ormai 12 anni dalla pubblicazione della prima edizione del “Manuale di corretta prassi
(gienica” per il settore della somministrazione su aree pubbliche da parte di associazioni di
promozione locale (Pro Loco), ed a distanza di ormai 7 da quella della seconda edizione, la cultura
della sicurezza alimentare e ormai parte, assieme alla salvaguardia delle tradizioni locali,
dell’esperienza dei volontari che anche in tempi difficili continuano a dedicarsi con passione vera
all'organizzazione di manifestazioni che prevedono un momento culturale-gastronomico.

Questa nuova edizione, oltre a volersi porre come obbiettivo quello di conformarsi allo stato dell’arte
in materia di sicurezza alimentare, nel rispetto dei regolamenti CEE 178/2002 e CEE 852/2004, si
pone un ulteriore traguardo di semplificazione con l'introduzione di un sistema interattivo di gestione
del piano di autocontrollo. Un unico registro per programmare inizialmente e documentare al meglio
durante le manifestazioni la gestione dell'igiene degli alimenti: un “dossier di autocontrollo”
essenziale ma completo fa parte dei materiali inseriti in questa guida.

L'esperienza di questi anni (possiamo dirlo: ci siamo arrivati prima di molti appassionati dello
“scrivere tutto” recentemente convertiti al nuovo verbo!) ha confermato che un buon sistema di
autocontrollo non si basa sui documenti, ma sulla coscienza, formazione e capacita degli addetti alle
preparazioni di alimenti, che certamente non mancano a chi offre la propria opera per passione e
voglia di condivisione. Questa guida continua sulla strada iniziata 12 anni fa, nella consapevolezza,
0ggi, che quella era la strada giusta, che l'igiene degli alimenti non e una questione di carta.
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2 INTRODUZIONE E GUIDA ALL'USO DEL MANUALE

L'UNPLI si avvale del supporto del Dott. Massimo Tarditi, perito chimico industriale e biologo,
esperto di sicurezza alimentare e HACCP, per la redazione del manuale. Il manuale, prima della
presentazione agli organi competenti per I'approvazione, e stato valutato internamente dal
Consiglio nazionale UNPLL

2.1 SCOPO

Questo manuale e lo strumento per mettere in grado gli organizzatori di sagre, feste, fiere, di
realizzare ed applicare un piano di autocontrollo nelle attivita di preparazione, somministrazione e
distribuzione di alimenti e bevande, conforme al Reg. CE 852/2004, in base ai principi del sistema
HACCP, come descritto dal Codex Alimentarius.

2.2 CAMPO DI APPLICAZIONE

Questo manuale e applicabile in tutte le attivita di somministrazione e/o distribuzione di alimenti,
organizzate dalle associazioni di promozione turistica “Pro loco” nell’'ambito della loro attivita di
valorizzazione del patrimonio culturale, storico, artistico e naturalistico del nostro paese.

Il manuale viene fornito a tutte le Pro Loco aderenti all'lUNPLI g, su richiesta, ad altri enti ed
associazioni locali, prive di organizzazione a livello nazionale, che organizzino manifestazioni su
aree pubbliche che prevedano somministrazione e distribuzione di alimenti e bevande.

Questo manuale propone una forma semplificata di applicazione del sistema HACCP, basata sulla
gestione dei requisiti igienici di base accompagnata alla valutazione e gestione dei rischi per serie
di operazioni omogenee, come meglio descritto nel paragrafo 4.4.

2.3 DEFINIZIONI

In corsivo le definizioni tratte dalla normativa. In grassetto i termini di cui € presente una
definizione dettagliata. In tondo i commenti.

2.3.1 DEFINIZIONI DI CARATTERE GENERALE

LEGISLAZIONE ALIMENTARE

Le leggi, i regolamenti e le disposizioni amministrative riguardanti gli alimenti in generale, e la
sicurezza degli alimenti in particolare, sia nella Comunita che a livello nazionale; sono incluse tutte
le fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti e anche dei mangimi prodotti per
gli animali destinati alla produzione alimentare o ad essi somministrati (Reg. CE 178/2002, art. 3). E
indispensabile che gli operatori del settore alimentare abbiano una discreta conoscenza della
legislazione alimentare, almeno per quanto riguarda le attivita di loro competenza.
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IGIENE DEGLI ALIMENTI

(Igiene) le misure e le condizioni necessarie per controllare i pericoli e garantire l'idoneita al
consumo umano di un prodotto alimentare tenendo conto dell'uso previsto. (Reg. CE 852/2004,
art. 2). Qualsiasi cosa che si faccia per mantenere sicuri e sani gli alimenti, rientra nel campo
dell'igiene. Da notare che si deve considerare qual € I'uso previsto dell’alimento, per valutarne la
sicurezza.

SICUREZZA ALIMENTARE

Garanzia che un alimento non causera danni al consumatore se preparato e/o consumato secondo il
suo uso previsto (Codex Alimentarius 2003, punto 2.3, traduzione). Obbiettivo primario dei sistemi
di autocontrollo é quello della sicurezza alimentare.

ECONSUMABILITA DI UN ALIMENTO
(idoneita al consumo umano)

Garanzia che un alimento sia accettabile per il consumo umano, secondo il suo uso previsto (Codex
Alimentarius 2003, punto 2.3, traduzione). L'accettabilita per il consumo & un concetto che
comprende, non esclusivamente, quello di sicurezza alimentare, ma che si estende ad aspetti quali
assenza di insudiciamenti, di alterazioni, rispetto di criteri microbiologici e chimici, anche in assenza
di rischio per la salute.

IMPRESA ALIMENTARE

Ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi delle attivita
connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti (Reg. CE
178/2002, art. 3). L'associazione che gestisce una manifestazione (la Pro Loco organizzatrice, ad
esempio) e considerata “impresa alimentare”.

'STABILIMENTO

Ogni unita di un‘impresa del settore alimentare (Reg. CE 852/2004, art. 2). Il sito in cui si svolge la
manifestazione, con tutti i locali fissi o mobili annessi.

EOPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE

La persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione
alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo (Reg. CE 178/2002, art. 3). Per
I'ordinamento italiano e considerata giuridicamente responsabile la persona fisica responsabile
dell’associazione (es. il presidente della Pro Loco organizzatrice), sia dal punto di vista civilistico che
amministrativo, che penale, salvo che non sia specificamente ed espressamente delegata un’altra
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persona, che accetti la delega (si veda la apposita sezione della guida). Viene indicato con la sigla
IIOSAII‘

ADDETTO AGLI ALIMENTI

Qualunque persona che direttamente manipoli alimenti confezionati o meno, attrezzature ed
utensili, superfici a contatto e a cui quindi sia richiesto di conformarsi a requisiti di igiene
alimentare (Codex Alimentarius 2003, punto 2.3, traduzione). I volontari che partecipano alle
preparazioni ad alla distribuzione sono considerati “addetti agli alimenti”.

ECOMI\/IERCIO AL DETTAGLIO

La movimentazione e/o trasformazione degli alimenti e il loro stoccaggio nel punto di vendita o di
consegna al consumatore finale, compresi i terminali di distribuzione, gli esercizi di ristorazione, le
mense di aziende e istituzioni, i ristoranti e altre strutture di ristorazione analoghe, i negozi, i centri di
distribuzione per supermercati e i punti di vendita all'ingrosso (Reg. CE 178/2002, art. 3). L'attivita di
somministrazione delle Pro Loco rientra in questo ambito.

' CONSUMATORE FINALE

Il consumatore finale di un prodotto alimentare che non utilizzi tale prodotto nell'ambito di
un'operazione o attivita di un'impresa del settore alimentare (Reg. CE 178/2002, art. 3). Chi
consuma alimenti nell'ambito di una manifestazione rientra in questa definizione.

IMMISSIONE SUL MERCATO

La detenzione di alimenti a scopo di vendita, comprese l'offerta di vendita o ogni altra forma,
gratuita o a pagamento, di cessione, nonché la vendita stessa, la distribuzione e le altre forme di
cessione propriamente detta (Reg. CE 178/2002, art. 3). Le Pro Loco effettuano attivita di immissione
sul mercato quando conservano le materie prime, somministrano i propri prodotti
(autonomamente preparati o meno), sia quando € previsto un pagamento, sia quando la
distribuzione é a titolo gratuito.

'RINTRACCIABILITA

La possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale
destinato alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un
alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della
distribuzione (Reg. CE 178/2002, art. 3). Le Pro Loco possono essere interessate da procedure di
rintracciabilita in quanto ultimo anello della filiera. Si veda la sezione specifica di questa guida per i
dettagli e le incombenze.
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2.3.2 DEFINIZIONI AVENTI A CHE FARE CON GLI ALIMENTI E LA LORO PRODUZIONE

ALIMENTO

(Prodotto alimentare, o derrata alimentare) qualsiasi sostanza o prodotto trasformato, parzialmente
trasformato o non trasformato, destinato ad essere ingerito, o di cui si prevede ragionevolmente che
possa essere ingerito, da esseri umani (Reg. CE 178/2002, art. 2). Nella definizione sono incluse
bevande, gomme da masticare, acqua, altre sostanze aggiunte agli alimenti. Sono esclusi invece
mangimi, animali vivi non pronti al consumo (es. un maiale vivo non e “alimento”, mentre ostriche e
anguille vive lo sono), vegetali prima della raccolta, medicinali, cosmetici, tabacco e prodotti
derivati, sostanze stupefacenti o psicotrope.

PRODUZIONE PRIMARIA

Tutte le fasi della produzione, dell'allevamento o della coltivazione dei prodotti primari, compresi il
raccolto, la mungitura e la produzione zootecnica precedente la macellazione e comprese la caccia e
la pesca e la raccolta di prodotti selvatici (Reg. CE 178/2002, art. 3). Le Pro Loco non svolgono
normalmente queste attivita.

PRODOTTI PRIMARI

| prodotti della produzione primaria compresi i prodotti della terra, dell'allevamento, della caccia e
della pesca (Reg. CE 852/2004, art. 2). Le Pro Loco possono talvolta acquistare o ottenere
gratuitamente prodotti primari direttamente dai produttori, distribuirli come tali o trasformarli
(prepararli).

'ACQUA POTABILE

L'acqua rispondente ai requisiti minimi fissati nella direttiva 98/83/CE del Consiglio, del 3 novembre
1998, sulla qualita delle acque destinate al consumo umano (Reg. CE 852/2004, art. 2). Per le
preparazioni di alimenti e obbligatorio utilizzare acqua potabile.

CONFEZIONAMENTO

Il collocamento di un prodotto alimentare in un involucro o contenitore posti a diretto contatto con
il prodotto alimentare in questione, nonché detto involucro o contenitore (Reg. CE 852/2004, art. 2).
Le Pro Loco utilizzano materiali di confezionamento per la distribuzione di prodotti alimentari
(sacchetti, vaschette, piatti, e simili). Non si svolge normalmente da parte delle Pro Loco attivita di
confezionamento vera e propria, ai sensi della normativa applicabile in materia di etichettatura dei
prodotti confezionati.
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IMBALLAGGIO

Il collocamento di uno o piu prodotti alimentari confezionati in un secondo contenitore, nonché
detto secondo contenitore (Reg. CE 852/2004, art. 2). Normalmente le Pro Loco non imballano
alimenti (ma usano alimenti imballati e confezionati).

'TRATTAMENTO

Qualsiasi azione che provoca una modificazione sostanziale del prodotto iniziale, compresi
trattamento termico, affumicatura, salagione, stagionatura, essiccazione, marinatura, estrazione,
estrusione o una combinazione di tali procedimenti (Reg. CE 852/2004, art. 2). Le Pro Loco svolgono
attivita di trattamento (trasformazione) di alimenti quali ad esempio la cottura.

éPRODOTTI NON TRASFORMATI

Prodotti alimentari non sottoposti a trattamento, compresi prodotti che siano stati divisi, separati,
sezionati, affettati, disossati, tritati, scuoiati, frantumati, tagliati, puliti, rifilati, decorticati, macinati,
refrigerati, congelati, surgelati o scongelati (Reg. CE 852/2004, art. 2). Le Pro Loco utilizzano come
materia prima sia prodotti non trasformati (es. carni, vegetali crudi, uova, farina) sia prodotti
trasformati.

PRODOTTI TRASFORMATI

Prodotti alimentari ottenuti dalla trasformazione di prodotti non trasformati. Tali prodotti
possono contenere ingredienti necessari alla loro lavorazione o per conferire loro caratteristiche
specifiche (Reg. CE 852/2004, art. 2). Le Pro Loco distribuiscono di solito prodotti trasformati,
talvolta prodotti non trasformati, quali ad esempio frutta e verdure fresche.

EFASI DELLA PRODUZIONE, DELLA TRASFORMAZIONE E DELLA DISTRIBUZIONE

Qualsiasi fase, importazione compresa, a partire dalla produzione primaria di un alimento inclusa
fino al magazzinaggio, al trasporto, alla vendita o erogazione al consumatore finale inclusi e, ove
pertinente, l'importazione, la produzione, la lavorazione, il magazzinaggio, il trasporto, la
distribuzione, la vendita e l'erogazione dei mangimi (Reg. CE 178/2002, art. 3). Le Pro Loco
svolgono, nell'ambito delle manifestazioni gastronomiche da esse organizzate, attivita di
magazzinaggio (deposito e conservazione), trasporto, produzione e lavorazione (preparazione),
vendita (somministrazione) al consumatore finale.

PULIZIA

La rimozione del sudiciume, dei residui di cibo, grasso, altro materiale visibile (Codex Alimentarius,
2003, punto 2.3, traduzione).
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DISINFEZIONE

La riduzione, per mezzo di agenti chimici e/o metodi chimici, del numero di microrganismi
nell'ambiente, a un livello che non comprometta la consumabilita o la sicurezza degli alimenti
(Codex Alimentarius, 2003, punto 2.3, traduzione).

2.3.3 DEFINIZIONI AVENTI A CHE FARE CON I PERICOLI, I RISCHI, LA LORO
VALUTAZIONE E TENUTA SOTTO CONTROLLO

CONTAMINAZIONE

La presenza o l'introduzione di un pericolo (Reg. CE 852/2004, art. 2). Si tenga presente che la
contaminazione puo essere presente all'origine negli alimenti acquistati (materie prime, prodotti di
cui e prevista solo la distribuzione), cosi come puo essere aggiunta dalle manipolazioni, o dalla
conservazione (dall'esterno, o per cattive condizioni di conservazione che portano alla crescita di
microrganismi).

'PERICOLO

(Elemento di pericolo) agente biologico, chimico o fisico contenuto in un alimento o mangime, o
condizione in cui un alimento o un mangime si trova, in grado di provocare un effetto nocivo sulla
salute (Reg. CE 178/2002, art. 3). Microrganismi, sostanze chimiche, corpi estranei, cattive
condizioni di conservazione sono da considerarsi quali pericoli, se e plausibile che essi siano
presenti in un alimento o in una produzione o possano contaminarli in vario modo.

'RISCHIO

Funzione della probabilita e della gravita di un effetto nocivo per la salute, conseguente alla presenza
di un pericolo (Reg. CE 178/2002, art. 3). Il rischio € una misura del pericolo in termini di probabilita
di incappare nel danno e di gravita degli effetti causati alla salute. Piu e facile che succeda, piu fa
male, piu alto e il rischio. La probabilita aumenta per forte contaminazione iniziale delle materie
prime o per condizioni di conservazione degli alimenti meno idonee. La gravita & una dimensione
dei possibili effetti nocivi di un alimento (da un semplice disgusto a effetti gravi per la salute di chi
consuma, fino alla morte).

ANALISI DEL RISCHIO

Processo costituito da tre componenti interconnesse: valutazione, gestione e comunicazione del
rischio (Reg. CE 178/2002, art. 3). Questa guida e un supporto per l'analisi del rischio. Il processo e
delineato in termini generali ma deve essere completato in funzione delle peculiarita di ciascuna
manifestazione organizzata dalle Pro Loco. Le indicazioni per I'analisi del rischio per le preparazioni
ed attivita tipiche delle pro loco si trovano a pagina 73.
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VALUTAZIONE DEL RISCHIO

Processo su base scientifica costituito da quattro fasi: individuazione del pericolo, caratterizzazione
del pericolo, valutazione dell'esposizione al pericolo e caratterizzazione del rischio (Reg. CE
178/2002, art. 3). Questa guida include la descrizione di tutti i pericoli che e plausibile incontrare
nell'ambito delle preparazioni alimentare di interesse e fornisce indicazioni generali sulla loro
importanza (in termini di probabilita e gravita). La valutazione dell'esposizione e quindi la
caratterizzazione del rischio & da modellare poi su ogni singola manifestazione, considerando
fattori peculiari (durata e modalita delle preparazioni, fonti di approvvigionamento degli alimenti,
livello di competenza in materia di igiene dei responsabili e degli addetti, numero e tipo di pasti
preparati, complessita della preparazione, ecc.).

' GESTIONE DEL RISCHIO

Processo, distinto dalla valutazione del rischio, consistente nell'esaminare alternative d'intervento
consultando le parti interessate, tenendo conto della valutazione del rischio e di altri fattori pertinenti
e, se necessario, compiendo adeguate scelte di prevenzione e di controllo (Reg. CE 178/2002, art. 3). E
competenza degli organizzatori delle manifestazioni gestire il rischio per quanto di loro
competenza, mediante I'applicazione delle procedure di autocontrollo, descritte in questa guida.

COMUNICAZIONE DEL RISCHIO

Lo scambio interattivo, nell'intero arco del processo di analisi del rischio, di informazioni e pareri
riguardanti gli elementi di pericolo e i rischi, i fattori connessi al rischio e la percezione del rischio,
tra responsabili della valutazione del rischio, responsabili della gestione del rischio, consumatori,
imprese alimentari, la comunita accademica e altri interessati, ivi compresi la spiegazione delle
scoperte relative alla valutazione del rischio e il fondamento delle decisioni in tema di gestione del
rischio (Reg. CE 178/2002, art. 3). Questa guida costituisce anche uno strumento di comunicazione
del rischio per tutte le parti interessate.

2.3.4 DEFINIZIONI PROPRIE DEL SISTEMA HACCP

(tradotte dal “Codex alimentarius” 2003, punto 2.3)

'HACCP

Un sistema che identifica, valuta e tiene sotto controllo i pericoli significativi per la sicurezza
alimentare. Questa guida indica i pericoli significativi per le manifestazioni delle Pro Loco. Il piano
di autocontrollo per tenere sotto controllo questi pericoli dovra essere definito nell'ambito di
ciascuna manifestazione, seguendo le indicazioni generali della guida, e sara quindi basato sui
principi HACCP, nella parte preposta a tale scopo.
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'PIANO HACCP

Un documento, preparato secondo i principi HACCP, per garantire il controllo dei pericoli
significativi per la sicurezza alimentare nel tratto di filiera alimentare considerato. Il piano di
autocontrollo, preparato da ciascuna Pro Loco per le proprie manifestazioni, come indicato in
questa guida, include anche il piano HACCP.

éDIAGRAMMA DI FLUSSO

Rappresentazione sistematica della sequenza delle operazioni (fasi) usate per produrre o preparare
un particolare alimento. Nella guida sono rappresentati i diagrammi di flusso tipici delle
preparazioni effettuate nelle manifestazioni delle Pro Loco.

FASE

Un punto, procedura, operazione, passaggio nella filiera alimentare, incluse le materie prime, dalla
produzione primaria al consumo finale. Ciascuna delle materie prime, conservazioni, trasporti,
manipolazioni, cotture, distribuzione, ecc., € un esempio di fase.

ANALISI DEI PERICOLI

Processo di raccolta e valutazione delle informazioni sui pericoli e sulle condizioni che conducono
alla loro presenza, per decidere quali sono significativi per la sicurezza dell'alimento e quindi da
includere nel piano HACCP. E parte della valutazione del rischio. E descritta in apposita sezione di
questa guida (4.2).

MISURA PREVENTIVA O DI CONTROLLO

Qualsiasi azione o attivita utilizzabile per prevenire o eliminare un pericolo per la sicurezza
alimentare o per ridurre il rischio a livelli accettabili. Fanno parte delle misure preventive i requisiti
generali (preliminari) e specifici di igiene, descritti nella sezione 3.1 di questa guida, e qualsiasi
misura di igiene applicabile in una fase di produzione o preparazione.

EPUNTO DI CONTROLLO CRITICO (CCP)

Una fase nella quale un controllo puo essere applicato ed e essenziale per prevenire o eliminare un
pericolo per la sicurezza alimentare o ridurre un rischio a livelli accettabili. Si differenzia da un
semplice punto di controllo (fase in cui e possibile applicare un controllo) per I'aspetto
dell'indispensabilita: una perdita di controllo su un punto di controllo critico determina di per sé la
presenza di un rischio inaccettabile. Le fasi che sono da considerare punti di controllo critico sono
elencate in questa guida.
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LIMITE CRITICO

Un criterio che separa accettabilita da inaccettabilita. Parametri o condizioni che sono limiti critici
devono essere attentamente sorvegliati e, in caso di anomalia, devono essere immediatamente
avviate le azioni correttive opportune. Sono limiti critici ad esempio certi valori di temperatura di
conservazione, tempi e temperature di esposizione, tempi di raffreddamento di alimenti.

MONITORAGGIO (SORVEGLIANZA)

L'atto di condurre una sequenza pianificata di osservazioni o misure di parametri di controllo, per
stabilire se un punto di controllo critico e sotto controllo. Osservazione di condizioni fisiche, misure
o rilevazioni di tempi e temperature, controlli vari, sono parti del monitoraggio.

éNON CONFORMITA O DEVIAZIONE

Non rispetto dei limiti critici. Non corrisponde alla non conformita dal punto di vista legale, ovvero
al non rispetto di condizioni obbligatorie per legge.

AZIONE CORRETTIVA

Qualsiasi azione da intraprendere quando i risultati del monitoraggio su un punto di controllo
critico indicano una perdita di controllo. Devono essere immediate, garantire che i prodotti ottenuti
in assenza di controllo non giungano al consumatore e includere la gestione dei prodotti ottenuti
in carenza di controllo.

TENERE SOTTO CONTROLLO

Applicare tutte le azioni necessarie a mantenere la conformita con i criteri stabiliti nel piano HACCP.
E compito dei responsabili delle Pro Loco mettere in atto le misure descritte nella guida, in modo
appropriato per ciascuna manifestazione e contesto.

VALIDAZIONE

Dimostrazione che gli elementi del piano HACCP sono efficaci.

VERIFICA

Applicazione di metodi, procedure, prove, altre valutazioni, in aggiunta al monitoraggio, per
determinare il rispetto del piano HACCP. Data la durata limitata delle manifestazioni organizzate
dalle Pro Loco non e normalmente fondamentale effettuare attivita di verifica.
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2.3.5 DEFINIZIONI SPECIFICHE ADOTTATE IN QUESTA GUIDA

AUTOVALUTAZIONE

La valutazione della corrispondenza dellattivita ai requisiti stabiliti per legge o di corretta prassi
igienica, da parte del responsabile.

DOCUMENTAZIONE

L'insieme dei documenti relativi a definizione del piano di autocontrollo, procedure, cartelli, registri,
fogli di lavoro, moduli, redatti e compilati nell'ambito del piano di autocontrollo. Comprende anche
tutti i documenti che evidenziano I'attuazione del piano di autocontrollo, anche se non emessi
internamente.

MANIFESTAZIONE

Un insieme di attivita turistiche e ricreative organizzate da una Pro Loco, comprendenti anche
I'approvvigionamento, il deposito, la preparazione, la somministrazione, e la distribuzione di
prodotti alimentari.

ORGANIZZATORE

L'associazione responsabile dell'organizzazione delle attivita che nell'ambito della manifestazione
coinvolgono prodotti alimentari.

PIANO DI AUTOCONTROLLO

Il documento, preparato con l'ausilio dei materiali di questa guida, per una certa manifestazione,
che descrive le modalita organizzative, I'analisi dei rischi, le misure di controllo, e include le
registrazioni dell'esito dei controlli.

2.4 RIFERIMENTI NORMATIVI

Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 28 gennaio 2002 e
s.m.i. 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 del 29 aprile 2004 e s.m.i.
sull'igiene dei prodotti alimentari.

Regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004 e s.m.i.
che stabilisce norme specifiche per I'organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine
animale destinati al consumo umano.
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Regolamento (CE) n. 882/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004 e s.m.i.
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. 1935/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 27 ottobre 2004 e
s.m.i. riguardante i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari

Regolamento (CE) 2073/2005/CE della Commissione europea del 15/11/2005 e s.m.i. Criteri
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari.

Regolamento (CE) 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio del 25 ottobre 2011 in
materia di etichettatura dei prodotti alimentari.

Codex Alimentarius. Codice Internazionale di Prassi Raccomandato. Principi Generali di Igiene degli
Alimenti - CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003

D.Lgs. 109 del 27/01/1992. Attuazione delle direttive 89/395/CEE e 89/396 CEE concernenti
I'etichettatura, la presentazione e la pubblicita dei prodotti alimentari.

Questa guida e in parte ispirata all'approccio alla gestione della sicurezza alimentare in piccole
realta produttive suggerito dalle guide della serie "Safer Food, Better Business”, edite dalla United
Kingdom Food Standard Agency (www.food.gov.uk).

2.5 UTILIZZO DEL MANUALE

Il manuale e strutturato in modo tale da essere al contempo guida di corretta prassi igienica,
strumento per la predisposizione della documentazione di autocontrollo, supporto per le
registrazioni connesse al piano stesso prima, durante, dopo le manifestazioni.

E opportuna una lettura integrale iniziale, si potranno quindi poi utilizzare le parti appositamente
concepite per sviluppare la documentazione dell'autocontrollo (vedere anche la sezione 0) e
contemporaneamente valutare la conformita dell'attivita alla normativa vigente.

Il manuale contiene spesso rimandi ad altre sezioni o punti, prestare molta attenzione a questi e
completare correttamente i percorsi di lettura. Puo essere utile prendere appunti.

La messa a punto del sistema di sicurezza alimentare passa attraverso una sequenza di attivita che
comprende:

- Descrizione del processo produttivo, ovvero dell’insieme di attivita finalizzate alla
distribuzione di alimenti, della interazione di queste, del contesto, dei limiti (si veda 0)

- Definizione di tutte le responsabilita (si veda 2.6)

- Garanzia del rispetto dei requisiti generali e specifici in materia di igiene, sia strutturali che
gestionali, previsti dal reg. CE 852/2004 (come descritto in 3.1)

- Messa in atto del sistema HACCP, anche se semplificato, come proposto da questa guida (si
veda tutto il paragrafo 4)
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- Garanzia del rispetto dei criteri microbiologici (pur non essendo di norma previste attavita
di analisi di laboratorio & necessario garantire la conformita ai criteri, si veda 3.2)
- Messa in atto del sistema di rintracciabilita (come descritto al punto 3.4)

2.6 INDIVIDUAZIONE DELL'OSA (OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE) AI SENSI
DEL REG. CE 178/2002 E DI ALTRI RESPONSABILI

La persona designata come OSA si assume tutte le responsabilita relative alla conformita ai requisiti
di legge, in materia di igiene e sicurezza alimentare, per gli alimenti e le strutture in cui questi
vengono preparati. Non sono ovviamente queste le uniche responsabilita di cui € necessario farsi
carico nella vita di una pro loco: esistono responsabilita amministrative, fiscali, relative alla sicurezza
personale dei volontari e del pubblico, gia ben note a chi opera nel settore. E indispensabile
definire correttamente tutte queste responsabilita, inclusa quella legata al ruolo di OSA.

In assenza di deleghe formali e evidente che I'OSA risulta essere il rappresentante legale
dell’associazione, come da statuto. Puo essere opportuno, vista la varieta delle responsabilita
previste, delegare per settori queste responsabilita a chi voglia e sappia farsene carico, nella vita
della Pro Loco.

Affinché una delega sia efficace & bene prendere in considerazione questi aspetti:

- La delega deve specificare dettagliatamente le attivita delegate ed i livello di autonomia del
delegato, entro i limiti permessi dalla normativa vigente, considerando i profili civili,
amministrativi, penali (sarebbe bene farsi assistere da un legale o dall'UNPLI nazionale, per
questi aspetti)

- Il delegato deve essere competente in materia (sicurezza e igiene alimentare, tecniche di
preparazione, legislazione alimentare, autocontrollo e HACCP): & bene quindi scegliere fra
chi ad esempio svolga attivita di cuoco, docente in istituto alberghiero, funzionario di
organi di controllo oppure consulente nel settore della sicurezza alimentare; si preferiranno
soci della Pro Loco ma, in mancanza, € possibile rivolgersi a consulenti esterni

- La delega deve essere scritta: non e indispensabile un atto notorio, né una scrittura pubblica
registrata; sono consigliabili la data certa di inizio e fine delega e sono necessarie le firme
del delegato e del delegante, con I'elenco dettagliato delle funzioni delegate e
dell’estensione della delega

- Chiviene delegato deve avere piena autonomia decisionale per le proprie funzioni (nel
nostro caso definizione del piano di autocontrollo, scelta delle modalita per applicarlo e
controllarlo, possibilita di delegare altre funzioni operative, come ad esempio la
sorveglianza su singoli requisiti igienici di base)

- E opportuno vi sia anche un certo grado di autonomia sul piano economico per il delegato,
per le spese connesse al proprio ruolo (ad esempio nel nostro caso l'acquisto di termometri,
materiale informativo, consulenze), anche se con un limite prefissato

- Chiviene delegato deve avere ampio margine operativo per interloquire con gli organi di
controllo
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- E necessario prevedere che I'OSA designato riferisca periodicamente sull'andamento del
sistema di autocontrollo al consiglio direttivo della Pro Loco, possibilmente per iscritto (o
verbalizzando quanto riferito)

Nel corso di una manifestazione verranno, come si vedra, definite anche altri livelli di
responsabilita, per aspetti operativi: ci sara ad esempio chi curera le strutture, chi la preparazione
degli alimenti, chi la lotta agli infestanti o le pulizie, adoperandosi per ottenere i migliori risultati. E
opportuno definire, nel corso di una riunione preliminare, anche questi compiti.

2.7 AUTORIZZAZIONI INIZIALI

Tutte le attivita di produzione, trasformazione, trasporto, magazzinaggio, somministrazione e
vendita sono soggette a procedura di registrazione, come previsto dall’art. 6 del reg. CE 852/2004 e
come descritto in dettaglio nell’Accordo del 09/02/2006, tra il Ministero della salute, le Regioni e le
Province autonome “Linee guida applicative del regolamento n. 852/2004/CE del Parlamento
europeo e del Consiglio sull'igiene dei prodotti alimentari”.

Anche le manifestazioni che prevedono distribuzione di alimenti, se quest'attivita e direttamente
organizzata dalla Pro Loco, sono quindi soggette a procedimento autorizzativo. E necessario
notificare al Sindaco (generalmente allo sportello unico attivita produttive del comune in cui si
svolgera la manifestazione) I'avvio della manifestazione, seguendo le procedure definite a livello
regionale o di provincia autonoma e pagando i diritti previsti (consultare la normativa regionale in
materia: alcune regioni hanno definito procedimenti specifici per le manifestazioni temporanee).
Potra essere previsto un sopralluogo da parte delle aziende sanitarie locali, prima o durante le
manifestazioni.

In generale, sull'apposita modulistica prevista a livello regionale, & richiesto di indicare:

- L'organizzatore (Pro Loco)

- Irecapiti, anche telefonici ed elettronici e i nominativi dei referenti, in particolare del
responsabile per I'autocontrollo (OSA delegato)

- La durata, orari e giorni previsti

- Il tipo di struttura (fissa, mobile, o altre combinazioni)

- Se si tratta di manifestazione gia svolta in passato in forma analoga

- Alcuni dati su strutture, attrezzature, locali, allacciamenti, pulizie, gestione rifiuti, modalita di
conservazione e distribuzione degli alimenti, ecc. (si veda la sezione 3.1: le schede compilate
della sezione possono essere allegate in copia alla segnalazione iniziale e sono uno
strumento per vedere se si € in regola)

- Indicazioni sul tipo di preparazioni e attivita previste

Attenzione: la mancata segnalazione é sanzionabile ai sensi del D.Lgs. 193/07!

La segnalazione e sottoscritta dal legale rappresentante della Pro Loco. La normativa regionale puo
prevedere un termine entro cui inviare la documentazione, prima dell'inizio della manifestazione.
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Se le attivita di distribuzione di alimenti sono gestite interamente da altri soggetti, esterni alle Pro
Loco, saranno questi ultimi a farsi carico dei necessari adempimenti, per proprio conto.
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3 CODICE DI CORRETTA PRASSI IGIENICA

3.1 APPLICAZIONE DEI REQUISITI DEL REG. CE 852/2004

In questo capitolo vengono descritte le modalita di applicazione, nel particolare settore della
somministrazione e distribuzione su aree pubbliche nell'ambito di manifestazioni organizzate dalle
Pro Loco, dei requisiti applicabili prescritti dall’allegato II del Reg. CE 852/2004.

Per ogni requisito sono indicate, sotto forma di tabella, la corretta interpretazione e il significato da
attribuire nell'ambito specifico, quindi gli accorgimenti che possono essere adottati per garantire il
rispetto durante le manifestazioni. Le tabelle possono essere fotocopiate e utilizzate come liste di
riscontro per verificare la conformita di aree, attrezzature, preparazioni, addetti, preliminarmente e
durante le manifestazioni. Conservare questa documentazione nel piano di autocontrollo.

Sono stati omessi i requisiti del Reg. CE 852/2004 non applicabili nel particolare settore di attivita
delle Pro Loco.

L'analisi dei requisiti, la loro particolare interpretazione nel settore delle Pro Loco, le modalita per
soddisfarli, sono integrate da indicazioni applicative e da esempi di dettaglio.

In ogni punto e trattato un particolare aspetto dei requisiti igienici di base.

3.1.1 STRUTTURE, LOCALI, AREE

Provvedere innanzitutto ad assicurarsi che le caratteristiche delle aree della manifestazione, le
strutture impiegate, i locali di preparazione e quelli accessori corrispondano ai requisiti richiesti:

- Irequisiti della Tabella 1 sono applicabili in tutti i casi, per qualsiasi tipo di locale o struttura,
fissi, mobili, o per combinazione dei due casi

- Irequisiti della Tabella 2 sono applicabili se si utilizzano locali e strutture fisse (edifici), per
locali adibiti a preparazione e manipolazione (es. locali di preparazione di mense scolastiche
o collettive, locali comunali, sedi delle pro loco)

- Irequisiti della Tabella 3 sono applicabili se si utilizzano locali e strutture mobili (chioschi,
padiglioni, veicoli mobili attrezzati e simili), per locali adibiti a preparazione e
manipolazione, e sono applicabili anche nel caso di preparazione in abitazioni private

Nelle manifestazioni delle Pro Loco possono essere utilizzati locali e strutture dei diversi tipi, anche
in combinazione tra loro. Individuare il proprio caso nelle tre tabelle (1+2, 1+3 0 1+2+3, a seconda
del tipo e dei tipi di strutture impiegati), leggere attentamente i requisiti e la loro interpretazione,
seguire appropriatamente i consigli riportati. Il tutto entro un tempo sufficiente, prima dell’inizio
della manifestazione, per poter rimediare ai problemi eventualmente riscontrati. Fatto cio,
verificare, utilizzando le stesse tabelle, che tutti i requisiti applicabili siano correttamente
soddisfatti. Qualora cosi non fosse, adottare gli appropriati interventi correttivi per riportare la
situazione nelle condizioni richieste. Alcuni controlli sulle strutture dovranno essere ripetuti anche
nel corso delle manifestazioni.



Tabella 1 - Requisiti per le strutture in generale (fisse, mobili, loro combinazioni)

Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Le strutture destinate agli alimenti
devono essere tenute pulite, sottoposte
a manutenzione e tenute in buone
condizioni.

Lo schema, la progettazione, la
costruzione, 'ubicazione e le
dimensioni delle strutture destinate
agli alimenti devono:

consentire un‘adeguata manutenzione,
pulizia e/o disinfezione, evitare o
ridurre al minimo la contaminazione
trasmessa per via aerea e assicurare
uno spazio di lavoro tale da consentire
lo svolgimento di tutte le operazioni in
condizioni d'igiene;

essere tali da impedire l'accumulo di
sporcizia, il contatto con materiali
tossici, la penetrazione di particelle
negli alimenti e la formazione di
condensa o muffa indesiderabile sulle
superfici;

L'attivita delle Pro Loco si svolge
per lo piu in strutture temporanee
0 provvisorie, quindi non
specificamente ed esclusivamente
dedicate ad alimenti. Per
prevenire la contaminazione e
quindi indispensabile prestare
attenzione a questo aspetto.

Ci si riferisce, nei punti seguenti,
alla collocazione, alla
disposizione, all’adeguato
dimensionamento in funzione del
numero di partecipanti previsti
alla manifestazione.

Occorre prevenire la
contaminazione da agenti
atmosferici, polvere. Le strutture
devono essere facilmente pulibili,
prima, durante, al termine delle
manifestazioni.

Caduta di particelle, polvere,
condensa possono contaminare
gli alimenti esposti o in corso di
preparazione.

Scegliere locali, strutture (chioschi,
padiglioni, veicoli mobili, container)
in buone condizioni. Pulire tutte le
strutture prima della manifestazione.
Conservare in modo protetto le
strutture tra una manifestazione e
I'altra. Ispezionare dopo il
montaggio, prima dell’utilizzo.
Valutare attentamente,
preliminarmente, I'adeguatezza delle
strutture. Scegliere
opportunamente il sito,
considerando anche tutti gli aspetti
che influenzano l'igiene degli
alimenti, descritti in questa tabella
Valutare la presenza di sorgenti di
contaminazione nei dintorni (canali
di scolo, attivita non salubri, siti
potenzialmente infestati da animali
nocivi. Prendere le opportune
precauzioni, nel caso (vedere la parte
sulla prevenzione delle infestazioni).
Disporre le strutture in modo che le
pulizie siano facilitate (spazi ampi,
accessibilita, facilita di ispezione).
Ispezionare, eventualmente ripulire,
le strutture, prima dell'inizio e
durante la manifestazione.
Controllare in particolare le parti
sospese sopra le zone di esposizione
e lavorazione
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

consentire una corretta prassi di igiene
alimentare, compresa la protezione
contro la contaminazione e, in
particolare, la lotta contro gli animali
infestanti;

ove necessario, disporre di adeguate
strutture per la manipolazione e il
magazzinaggio a temperatura
controllata, con sufficiente capacita
per mantenere i prodotti alimentari in
condizioni adeguate di temperatura e
progettate in modo che la temperatura
possa essere controllata e, ove
opportuno, registrata.

Deve essere disponibile un sufficiente
numero di gabinetti, collegati ad un
buon sistema di scarico. | gabinetti non
devono dare direttamente sui locali di
manipolazione degli alimenti.

Deve essere disponibile un sufficiente
numero di lavabi, adeguatamente
collocati e segnalati per lavarsi le
mani.

Alimenti crudi contaminati
possono contaminare quelli
pronti al consumo.

L'accesso di animali infestanti va
evitato.

Materie prime, semilavorati,
prodotti finiti devono poter essere
conservate a temperature
adeguate, in particolare per tempi
prolungati di sosta.

Il controllo di temperatura si
ottiene con gli indicatori appositi,
la registrazione € normalmente
manuale (schede, pagina 103).

I gabinetti devono essere a
disposizione degli addetti,
possibilmente separati da quelli
del pubblico. Per locali mobili si
intende che i gabinetti mobili
devono essere a distanza
adeguata.

Si fa riferimento alla dotazione
per gli addetti.

Disporre le lavorazioni in modo che
operazioni di lavaggio e mondatura
di verdure, manipolazione di carni e
pesce crudo, uova, avvengano in
zone separate tra loro e da quelle di
conservazione e preparazione degli
alimenti pronti al consumo.

In considerazione dei quantitativi da
conservare, dei tempi prevedibili di
distribuzione, assicurare la
dotazione di frigoriferi,
congelatori, scaldavivande, in
numero e dimensione sufficiente,
possibilmente dotati di indicatore di
temperatura esterno. In assenza
utilizzare termometri adatti. E
possibile anche mantenere a freddo
utilizzando panetti di ghiaccio e a
caldo utilizzando forni o fornelli.
Prevedere eventualmente un gruppo
elettrogeno.

In funzione del numero di addetti e
del pubblico previsto, fare in modo
che il numero sia sufficiente.
Consultare la normativa regionale.

Collocare i lavelli in prossimita delle
zone di lavorazione e distribuzione,
per un piu facile accesso. Evitare il
comando manuale dei rubinetti
(utilizzare fotocellule, pedali, o simili).

Se possibile allegare mappa (anche uno
schizzo fatto a mano libera).

N. frigoriferi necessari ___

N. congelatori necessari ____
N. scaldavivande necessari ____
N. termometri necessari _____

Gruppo elettrogeno O

N. WC necessari per addetti

N. WC necessari per pubblico ____

N. lavelli necessari per gli addetti




Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

I lavabi devono disporre di acqua
corrente fredda e calda, materiale per
lavarsi le mani e un sistema igienico di
asciugatura.

Ove necessario, gli impianti per il
lavaggio degli alimenti devono essere
separati da quelli per il lavaggio delle
mani.

Si deve assicurare una corretta
aerazione meccanica o naturale,
evitando il flusso meccanico di aria da
una zona contaminata verso una
zona pulita.

| sistemi di aerazione devono essere
tali da consentire un accesso agevole
ai filtri e alle altre parti che devono
essere pulite o sostituite.

Gli impianti sanitari devono disporre di
un buon sistema di aerazione, naturale
0 meccanico.

Nei locali destinati agli alimenti deve
esserci un‘adeguata illuminazione,
naturale e/o artificiale.

Gli impianti di scarico devono essere
adatti allo scopo, nonché progettati e
costruiti in modo da evitare il rischio di
contaminazione.

Il sistema di asciugatura deve
evitare il riutilizzo.

L'acqua del lavaggio delle mani
puo contaminare gli alimenti. Con
lavelli ingombri e probabile che le
mani non vengano lavate.

L'aria puo veicolare
microrganismi.

Ci si riferisce a sistemi di
ventilazione in generale.

Ci si riferisce a finestre o sistemi di
ventilazione dei sanitari.

L'illuminazione agevola l'ispezione
e permette di lavorare in maniera
piu salubre.

I ristagni negli scarichi possono
essere fonte di contaminazione.

Allacciare alla rete disponibile,
oppure predisporre cisterne, con
riscaldamento. Utilizzare sapone
liquido, in schiuma, o in polvere, con
appositi dosatori. Utilizzare
asciugatori ad aria calda, oppure
carta a perdere.

Predisporre lavelli separati per mani e
alimenti e indicarli con cartelli visibili.

Disporre le zone di preparazione ed
esposizione in modo che non vi siano
correnti d'aria che apportino
contaminazione da zone di lavaggio,
deposito rifiuti, servizi igienici, altre
fonti di contaminazione.
Ispezionare, ed eventualmente
pulire, prima e durante la
manifestazione.

Controllare I'efficienza, prima e
durante la manifestazione.

Controllare I'efficienza dei sistemi
di illuminazione prima e durante la
manifestazione. Prevedere
eventualmente un gruppo
elettrogeno.

Controllare I'efficienza, prima e
durante la manifestazione.

O acqua calda
O dotazione sapone
O dotazione asciugatori/ carta

N. lavelli separati per gli alimenti
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Qualora i canali di scarico siano
totalmente o parzialmente scoperti,
essi devono essere progettati in modo
da evitare che il flusso proceda da una
zona contaminata verso o in un‘area
pulita, in particolare un‘area dove
vengano manipolati alimenti che
possono presentare un alto rischio per
i consumatori finali.

Ove necessario, devono essere previste
installazioni adeguate adibite a
spogliatoio per il personale.

| prodotti per la pulizia e la
disinfezione non devono essere
conservati nelle aree dove vengono
manipolati alimenti.

Si riferisce a scarichi liberi, non
convogliati in tubazioni di scarico.

Dato il tipo di attivita non sempre
e possibile prevedere la presenza
di spogliatoi; a seconda del tipo di
preparazioni previste puo essere o
meno necessaria la presenza di
spogliatoi.

I prodotti chimici possono essere
fonte di contaminazione. Una
minima quantita, necessaria per
gli usi immediati, puo essere
tuttavia presente.

Evitarne se possibile la presenza.
Attenzione anche agli scarichi dai
WC. Nel caso, fare in modo che
preparazione, esposizione,
distribuzione non siano vicine a
questo tipo di scarichi.

Se presenti controllare che siano
puliti e in ordine.

Per manipolazioni e preparazioni
complesse prevedere la presenza di
spazi per cambiarsi d'abito per gli
addetti, con dotazione di armadietti
per riporre gli abiti di lavoro.
Predisporre un locale o armadio
apposito, chiuso a chiave.




Tabella 2 - Requisiti per i locali ed aree di lavorazione e preparazione di alimenti in strutture fisse

Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

I locali dove gli alimenti sono preparati,
lavorati o trasformati (compresi i locali
a bordo dei mezzi di trasporto) devono
essere progettati e disposti in modo da
consentire una corretta prassi igienica
impedendo anche la contaminazione
tra e durante le operazioni.

{ pavimenti devono essere mantenuti in
buone condizioni, essere facili da pulire
e, se necessario, da disinfettare;

cio richiede l'impiego di materiale
resistente, non assorbente, lavabile e
non tossico, a meno che gli operatori
alimentari non dimostrino all’autorita
competente che altri tipi di materiali
possono essere implegati
appropriatamente.

Ove opportuno, la superficie dei
pavimenti deve assicurare un sufficiente
drenaggio;

le pareti devono essere mantenute in
buone condizioni ed essere facili da
pulire e, se necessario, da disinfettare;

Alimenti crudi contaminati
possono contaminare quelli pronti
al consumo. Locali ed attrezzature
possono essere fonte di
contaminazione. Una cattiva
disposizione puo portare a
contaminazione, anche per
difficolta di passaggio.

Devono essere assenti fori, crepe,
rotture.

Materiali idonei comprendono ad
esempio (non esclusivo) piastrelle,
resine, vernici.

Nel caso sia previsto un flusso di
liquidi (situazione improbabile per
il tipo di attivita).

Devono essere assenti fori, crepe,
rotture.

Disporre le lavorazioni prestando
attenzione agli spazi, ai percorsi,
alla separazione tra attivita non
compatibili (lavaggi, deposito
rifiuti), dai percorsi del pubblico.
Indicare chiaramente e
possibilmente chiudere a chiave i
locali riservati agli addetti.

Controllare I'integrita,
eventualmente riparare i punti
danneggiati. Pulire prima della
manifestazione.

Verificare che il materiale sia
adatto, nel momento in cui si
scelgono i locali fissi per la
manifestazione.

Controllare l'integrita,
eventualmente riparare i punti
danneggiati. Pulire prima della
manifestazione.

Se possibile allegare mappa (anche uno
schizzo fatto a mano libera).

Descrivere, qualora sia considerato
necessario un buon drenaggio.
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Cio richiede l'impiego di materiale
resistente, non assorbente, lavabile e
non tossico e una superficie liscia fino
ad un‘altezza adeguata per le
operazioni, a meno che gli operatori
alimentari non dimostrino all’autorita
competente che altri tipi di materiali
possono essere impliegati
appropriatamente;

i soffitti (o, quando non ci sono soffitti,
la supefficie interna del tetto) e le
attrezzature sopraelevate devono essere
costruiti e predisposti in modo da
evitare l'accumulo di sporcizia e ridurre
la condensa, la formazione di muffa
indesiderabile e la caduta di particelle;
le finestre e le altre aperture devono
essere costruite in modo da impedire
l'accumulo di sporcizia e quelle che
possono essere aperte verso ['esterno
devono essere, se necessario, munite di
barriere antinsetti facilmente amovibili
per la pulizia;

qualora l'apertura di finestre provochi
contaminazioni, queste devono restare

chiuse e bloccate durante la produzione;

le porte devono avere superfici facili da
pulire e, se necessario, da disinfettare;

Materiali idonei comprendono ad
esempio (non esclusivo) piastrelle,
resine, vernici lavabili, pannelli in
materiale plastico, acciaio.

Nelle parti sopraelevate possono
accumularsi polvere e sporcizia
che, per caduta, possono
contaminare gli alimenti.

Sui davanzali possono accumularsi
polvere e sporcizia che, per caduta,
possono contaminare gli alimenti.
Gli insetti volanti possono accedere
e contaminare gli alimenti.

Gli insetti volanti possono accedere
e contaminare gli alimenti.

Camini, scarichi, passaggio di
veicoli possono causare
contaminazione chimica.

Devono essere assenti fori, rotture,
in particolare nei punti in cui
transiteranno gli alimenti in
preparazione, esposti.

Verificare che il materiale sia

adatto, come da elenco a fianco,
nel momento in cui si scelgono i
locali fissi per la manifestazione.

Ispezionare prima della
manifestazione, se non pulito
ripulire adeguatamente.

Ispezionare prima della
manifestazione, se non pulito
ripulire adeguatamente. Collocare
le reticelle,

Valutare la presenza di fonti di
contaminazione esterne. Istruire gli
addetti sulla necessita di tenere
sempre chiuse le finestre.
Controllare anche durante la
manifestazione.

Controllare I'integrita, riparare i
punti danneggiati. Pulire prima
della manifestazione.




Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

a tal fine si richiedono superfici lisce e
non assorbenti, a meno che gli
operatori alimentari non dimostrino
all'autorita competente che altri tipi di
materiali utilizzati sono adatti allo
scopo;

le superfici (comprese quelle delle
attrezzature) nelle zone di
manipolazione degli alimenti e, in
particolare, quelli a contatto con questi
ultimi devono essere mantenute in
buone condizioni ed essere facili da
pulire e, se necessario, da disinfettare;
a tal fine si richiedono materiali lisci,
lavabili, resistenti alla corrosione e non
tossici, a meno che gli operatori
alimentari non dimostrino all’‘autorita
competente che altri tipi di materiali
utilizzati sono adatti allo scopo.

Ove necessario, si devono prevedere
opportune attrezzature per la pulizia, la
disinfezione e il deposito degli strumenti
di lavoro e degli impianti.

Tali attrezzature devono essere in
materiale resistente alla corrosione e
facili da pulire e disporre di
un‘adeguata erogazione di acqua calda
e fredda.

Materiali idonei comprendono ad
esempio (non esclusivo) piastrelle,
resine, vernici.

Devono essere assenti fori, rotture.

Materiali idonei comprendono ad
esempio (non esclusivo) plastica
per alimenti, laminati plastici,
acciaio, vetro.

In funzione del tipo di attivita si fa
riferimento a vasche di lavaggio,
lavastoviglie, lavabicchieri,
idropulitrici.

Da considerare anche gli spazi per
collocare pentole, utensili.

Ci si riferisce, nel caso specifico, a
apparecchiature e attrezzature
disponibili in commercio.

Verificare che il materiale sia

adatto, come da elenco a fianco,
nel momento in cui si scelgono i
locali fissi per la manifestazione.

Controllare I'integrita, riparare i
punti danneggiati. Pulire prima
della manifestazione.

Verificare che i materiali siano
adatti, come da elenco a fianco.

Prevedere, prima della
manifestazione, che siano
disponibili tutte le attrezzature di
lavaggio e pulizia necessarie.
Prevedere locali con scaffali oppure
collocare armadi, chiusi, per il
deposito di stoviglie e utensili
puliti.

Controllare I’efficienza delle
apparecchiature di lavaggio,
allacciarle correttamente.

N. vasche necessarie
N. lavastoviglie necessarie

N. macchine lavaggio a tunnel
necessarie

N. scaffali necessari

N. armadi necessari
Gruppo elettrogeno O

Allacciamento acqua O
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Si devono prevedere adeguate
attrezzature, ove necessario, per le
operazioni di lavaggio degli alimenti.

Ogni acquaio o impianto analogo
previsto per il lavaggio degli alimenti
deve disporre di un‘adeguata
erogazione di acqua potabile calda e/o
fredda, e deve essere mantenuto pulito
e, ove necessario, disinfettato.

In funzione del tipo di attivita si fa
riferimento a lavaverdure,
pelapatate, e simili, oltre alle
vasche di lavaggio.

Gli alimenti possono essere
contaminati dalle attrezzature
stesse.

Se possibile preferire 'utilizzo di
verdure gia pronte alla
preparazione.

Se possibile preferire I'utilizzo di
verdure gia pronte alla
preparazione.

Pulire e disinfettare prima della
manifestazione. Controllare
durante la manifestazione.




Codice di corretta prassi igienica

Tabella 3 - Requisiti applicabili in caso di locali mobili o temporanei (banchi, chioschi, padiglioni, veicoli mobili, ecc.; locali adibiti provvisoriamente alle manifestazioni)

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Le strutture debbono, per quanto
ragionevolmente possibile, essere
situati, progettati e costruiti, nonché
mantenuti puliti e sottoposti a regolare
manutenzione in modo tale da evitare
rischi di contaminazione, in particolare
da parte di animali e di animali
infestanti. In particolare, ove necessario:

devono essere disponibili appropriate
attrezzature per mantenere
un‘adeguata igiene personale (compresi
implianti igienici per lavarsi e asciugarsi
le mani, attrezzature igienico-sanitarie
e locali adibiti a spogliatoi);

le superfici in contatto col cibo devono
essere in buone condizioni, facili da
pulire e, se necessario, da disinfettare;

E la situazione piu tipica nelle
manifestazioni delle Pro Loco.
Tipicamente le manifestazioni si
svolgono in locali normalmente
adibiti ad altri usi, oppure in
padiglioni e strutture mobili
allestite allo scopo, oppure
permanenti. L'esperienza mostra
perod che é possibile ottenere
anche in questo contesto buoni
risultati di garanzia dell’igiene.

In un contesto come quello delle
manifestazioni in strutture
provvisorie diventa fondamentale
garantire che sia comunque
possibile mantenere un elevato
livello di igiene personale

Le superfici possono contaminare
gli alimenti con cui vengono a
contatto. Ci si riferisce a tutte le
attrezzature a contatto (affettatrici,
coltelli), ai piani di lavoro, ai
contenitori, cassette, ecc.

Scegliere strutture (chioschi,
padiglioni, veicoli mobili, container)
in buone condizioni. Pulire
accuratamente tutte le strutture
prima della manifestazione.
Conservare in modo protetto le
strutture smontate tra una
manifestazione e |'altra. Controllare
ed eliminare i possibili punti di
accesso di infestanti. Disporre
lontano da sorgenti di
contaminazione. Ispezionare dopo
il montaggio, prima dell’utilizzo.
Curare in particolare la
disponibilita di punti di lavaggio
per le mani per gli addetti, di
servizi igienici adeguati.
Predisporre spazi adibiti a
spogliatoio in caso di lavorazioni e
preparazioni particolarmente
complesse.

Controllare prima della
manifestazione le condizioni delle
superfici ed attrezzature che
andranno a contatto diretto con gli
alimenti. Sostituire o riparare
quelle non idonee.

Specificare se gli spogliatoi sono ritenuti
necessari 0 meno, e perché.
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

a tal fine si richiedono materiali lisci,
lavabili, resistenti alla corrosione e non
tossici, a meno che gli operatori
alimentari non dimostrino all’autorita
competente che altri materiali utilizzati
sono adatti allo scopo;

si devono prevedere opportune misure
per la pulizia e, se necessario, la
disinfezione degli strumenti di lavoro e
degli impianti;

laddove le operazioni connesse al
settore alimentare prevedano il
lavaggio degli alimenti, occorre
provvedere affinché esso possa essere
effettuato in condizioni igieniche
adeguate;

Materiali adatti sono plastiche per
alimenti, acciaio, vetro, legno duro
in buone condizioni (elenco non
esaustivo).

In funzione del tipo di attivita si fa
riferimento a vasche di lavaggio,
lavastoviglie, lavabicchieri,
idropulitrici.

Da considerare anche gli spazi per
collocare pentole, utensili.

In funzione del tipo di attivita si fa
riferimento a lavaverdure,
pelapatate, e simili, oltre alle
vasche di lavaggio.

Controllare prima della
manifestazione le superfici ed
attrezzature che andranno a
contatto diretto con gli alimenti.
Sostituire quelle non idonee.

Prevedere, prima della
manifestazione, che siano
disponibili le attrezzature di
lavaggio e pulizia adatte.
Prevedere locali con scaffali oppure
collocare armadi, chiusi, per il
deposito di stoviglie e utensili
puliti.

Se possibile preferire 'utilizzo di
verdure gia pronte alla
preparazione.

Valutare preventivamente tutte le
necessita di lavaggio di alimenti
che si possono prevedere nel corso
della manifestazione. Predisporre
attrezzature di lavaggio separate
per i diversi alimenti (es. carni /
verdure). Garantire spazi e
dimensionamento sufficienti dei
locali per il lavaggio.

N. vasche necessarie
N. lavastoviglie necessarie

N. macchine lavaggio a tunnel
necessarie

N. scaffali necessari

N. armadi necessari
N. vasche necessarie

N. lavaverdure necessari

N. pelapatate necessari




Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

deve essere disponibile un‘adeguata
erogazione di acqua potabile calda e/o
fredda;

devono essere disponibili attrezzature e
impianti appropriati per il deposito e
l'eliminazione in condizioni igieniche di
sostanze pericolose o non commestibili,
nonché dei rifiuti (liquidi o solidi);

Una buona disponibilita d'acqua e

essenziale per garantire la corretta

prassi igienica. Per il lavaggio delle
mani e delle attrezzature occorre la
disponibilita di acqua calda.

E necessario allontanare in modo
rapido ed efficiente i rifiuti, che
possono essere ricettacolo di
insetti e animali nocivi e fonte
diretta di contaminazione. Analoga
considerazione va fatta per gli
scarichi liquidi.

Controllare la disponibilita di
punti di attacco, che I'acqua
erogata sia potabile, in quantita
sufficiente (provare ad aprire al
massimo i punti di erogazione,
prima della manifestazione), in tutti
i punti previsti. Predisporre i
necessari sistemi di riscaldamento.
Se necessario prevedere |'utilizzo di
cisterne e serbatoi. Considerare
anche I'utilizzo per i servizi igienici
del pubblico.

Considerare prima della
manifestazione il numero di
contenitori necessari e la loro
posizione, sia per la preparazione
che per il pubblico. Prevedere
turni e responsabilita per lo
svuotamento. Se necessario
contattare gli enti preposti
(aziende raccolta rifiuti) in modo di
ottenere una raccolta frequente
e/o il posizionamento di
contenitori adatti per lo stoccaggio
provvisorio.

Verificare I'efficienza dei sistemi di
scarico dei liquidi.

Se possibile allegare mappa (anche uno
schizzo fatto a mano libera) con i punti di
erogazione.

Portata d'acqua necessaria
stimata

N. punti di erogazione

Se possibile allegare mappa (anche uno
schizzo fatto a mano libera) con la
posizione dei contenitori.
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

devono essere disponibili appropriati
implianti o attrezzature per mantenere e
controllare adeguate condizioni di
temperatura dei cibi;

{ prodotti alimentari devono essere
collocati in modo da evitare, per quanto
ragionevolmente possibile, i rischi di
contaminazione.

Materie prime, semilavorati,
prodotti finiti devono poter essere
conservate a temperature
adeguate, in particolare per tempi
prolungati di sosta.

Particolare attenzione e necessaria,
trattandosi di preparazioni di
alimenti che avvengono in siti
provvisori, pertanto piu suscettibili
di contaminazione dall’esterno e di
accesso di animali infestanti. E
quindi indispensabile proteggere
adeguatamente gli alimenti, in
particolare nel caso di
manifestazioni che durino piu
giorni.

In considerazione dei quantitativi
da conservare, dei tempi
prevedibili di distribuzione,
assicurare la dotazione di
frigoriferi, congelatori,
scaldavivande, in numero e
dimensione sufficiente. E possibile
anche mantenere a freddo
utilizzando panetti di ghiaccio e a
caldo utilizzando forni o fornelli.
Prevedere eventualmente un
gruppo elettrogeno.

Predisporre strutture chiuse
adeguate per numero, dimensione,
per conservare gli alimenti, alle
temperature adeguate, separando
per tipologia (carni, verdure,
prodotti finiti, ecc.). Ispezionare
anche nel corso della
manifestazione.

N. frigoriferi necessari
N. congelatori necessari
N. scaldavivande necessari

Gruppo elettrogeno O




3.1.2 PREVENZIONE E LOTTA CONTRO GLI INFESTANTI
Il pericolo rappresentato da animali infestanti & particolarmente rilevante nelle attivita all'aperto.

Una delle sorgenti di contaminazione degli alimenti e rappresentata dagli animali, infestanti o
meno, (topi, ratti, blatte, mosche, piccioni, ecc.) e da animali domestici.

Gli animali infestanti possono insudiciare gli alimenti trasportandovi germi e imbrattandoli con le
feci, oltre a rimanere, morti o imprigionati, negli alimenti invasi e possono essere veicoli di malattie
(salmonellosi e altre) oltre che sporcare i prodotti (peli, particelle di feci).

E' quindi necessario attuare un sistema di lotta e/o prevenzione degli infestanti, attraverso i sistemi
qui descritti. La difesa dagli infestanti si basa sia su sistemi passivi, che su sistemi attivi.

L'attivita di lotta agli infestanti ed agli animali dovra essere descritta nel piano di autocontrollo.

ESISTEMI PASSIVI DI PROTEZIONE

E importante innanzitutto la scelta dell'area della manifestazione: evitare la vicinanza di canali, scoli,
cataste o accumuli di materiali vari e altri ambienti adatti allo sviluppo di insetti e roditori. Le aree
ed i locali di lavorazione e deposito devono essere protetti dall'ingresso di animali: i muri e gli
infissi non devono presentare fessure o fori, le finestre e le altre aperture devono essere protetti da
reticelle. La disposizione delle attrezzature e dei materiali e prodotti in deposito deve essere tale da
consentire |'ispezione e la pulizia. In particolare si deve fare attenzione ai roditori laddove sono
depositati materiali di confezionamento e imballaggio. I rifiuti devono essere allontanati
prontamente e smaltiti con frequenza. Le aree adiacenti alla manifestazione devono essere
mantenute sgombre da materiali ingombranti ed inutili.

Nel caso di preparazioni in siti e strutture temporanei, oltre a rispettare i requisiti applicabili
generali, diventa indispensabile ricorrere ad ogni possibile accorgimento per evitare imbrattamenti
e contaminazioni da animali, soprattutto insetti e uccelli, che facilmente possono introdursi nelle
strutture durante la manifestazione. Per ottenere questo risultato occorre che:

1) I prodotti in cottura in pentole e simili siano il piu possibile protetti con coperchi che
verranno sollevati per i tempi strettamente necessari alle operazioni di cottura

2) Non siano presenti sopra a piani di lavoro, fornelli, griglie di cotture, tavoli per il
deposito temporaneo, strutture per I'esposizione, punti di possibile appoggio per uccelli

Particolare attenzione andra inoltre posta alla situazione di eventuali depositi di materiali di
confezionamento e imballaggio, sia permanenti che temporanei, e ad eventuali depositi
temporanei di derrate alimentari.

E necessario controllare anche i prodotti in entrata, per verificare che non siano essi stessi veicolo
di contaminazione da infestanti. Controllare in particolare bancali (possibile presenza di blatte e
roditori) e cereali e granaglie (possibile presenza di parassiti).
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Qualora si riscontrino delle anomalie, eliminare i prodotti danneggiati dagli infestanti. Lavare e
disinfettare le superfici che si sospettano contaminate.

éSISTEMI ATTIVI DI PROTEZIONE

Consistono in trappole ed esche per insetti e per i roditori, che possono essere collocati sia per
catturare o tenere a distanza gli animali infestanti, sia per tenere sotto controllo la situazione,
riscontrandone la presenza.

Per i roditori si trovano in commercio trappole di vario tipo, da quelle meccaniche tradizionali a
sistemi piu complessi, oltre a contenitori per esche velenose specifiche, ed alla colla per la cattura.
Anche in questo caso, si tratta di accorgimenti appropriati nel caso in cui la struttura sia allestita
per la durata di piu giorni (i roditori sono notoriamente piu attivi di notte).

Si possono poi citare i dispositivi a luce azzurra capaci di attirare gli insetti volanti, provvisti di
resistenze elettriche che uccidono gli insetti (raccolti nel dispositivo). Alcuni modelli sono provvisti
di ventola per catturare gli insetti. L'installazione di questi apparecchi & pressoché indispensabile
per cucine all'aperto.

Altre trappole per coleotteri e lepidotteri (insetti volanti anch'essi) sono costituite da sacchetti o
apparecchi in plastica contenenti feromoni che attirano gli insetti, intrappolandoli, e sono adatti
qualora sia previsto il deposito di cereali, frutta secca e granaglie.

Per insetti non volanti (scarafaggi, formiche) esistono trappole a feromoni o con esche velenose da
sistemare sul pavimento. Questo accorgimento & consigliabile per manifestazioni che durino piu
giorni.

Per la manipolazione e la conservazione delle esche e dei prodotti descritti € necessaria la massima
cura ed attenzione: si tratta di prodotti velenosi anche per I'uomo, da maneggiare e conservare
separatamente dagli alimenti. Questi presidi, essendo velenosi, devono essere opportunamente
segnalati quando collocati nelle aree destinate agli alimenti.

Evitare di spargere direttamente insetticidi e altri prodotti chimici su alimenti, in locali e aree che li
contengono, o comunque in prossimita di essi.

IL PIANO DI PREVENZIONE E LOTTA AGLI INFESTANTI
E necessario definire un piano di lotta agli infestanti, basato su:

- attivita di controllo passivo (da descrivere)

- attivita di sorveglianza (verifica del livello di infestazione)

- attivita di disinfestazione (interventi per rimuovere gli infestanti, in caso se ne rilevi la
presenza)

Il piano puo essere applicato direttamente o affidato a un servizio esterno specializzato. In ogni
caso la documentazione inserita nel piano di autocontrollo deve prevedere:



- un’analisi della situazione, dal punto di vista della presenza di animali infestanti (rischi
individuati)

- la descrizione delle misure di controllo passivo esistenti ed applicate

- la descrizione delle attivita di sorveglianza previste (quali controlli, con che frequenza
avvengono, chi ne e responsabile: per manifestazioni prolungate, oltre alla attivita iniziale
sara necessaria una ispezione periodica)

Inoltre, se si decide, in base all'analisi iniziale, di utilizzare esche e trappole:

- una mappa con l'indicazione della disposizione e del tipo delle stesse, oppure I'elenco dei
punti di collocazione (puo essere utilizzata qualunque planimetria a disposizione, e
possibile riportare su un foglio una mappa anche approssimativa dei locali o delle aree ed
annotarvi i punti di collocazione);

- Il'indicazione del tipo di prodotti utilizzati (scheda tecnica o copia dell'etichetta);

Il piano deve riportare anche le informazioni sul piano di lotta agli infestanti adottato nei depositi
delle attrezzature temporanee, se questa attivita & prevista.

Nel caso si ravvisi infestazione di magazzini di deposito e siti delle manifestazioni & opportuno far
intervenire una ditta specializzata, che provveda alla disinfestazione.

3.1.3 PROSPETTO DEL CONTROLLO DEGLI INFESTANTI

Compilare una fotocopia della tabella seguente, prima dell'inizio della manifestazione, per
documentare il piano di prevenzione e lotta agli animali infestanti. Allegare al fascicolo di
autocontrollo.
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Piano di prevenzione e lotta degli animali
infestanti

Quali animali infestanti si ritiene potrebbero creare
dei problemi durante la manifestazione?

Elencare e descrivere i sistemi passivi di protezione
effettivamente applicati

Descrivere i sistemi attivi di protezione contro roditori
(esche, trappole, ecc.) — allegare etichette e schede
tecniche — allegare mappa con disposizione prevista

Descrivere i sistemi attivi di protezione contro insetti
volanti (esche, trappole, ecc.) — allegare etichette e
schede tecniche — indicare la posizione prevista e

prevedere la segnalazione adeguata

Descrivere i sistemi attivi di protezione contro
coleotteri e lepidotteri — allegare etichette e schede
tecniche — indicare la posizione prevista

Descrivere i sistemi attivi di protezione contro blatte e
formiche — allegare etichette e schede tecniche —
indicare la posizione prevista

Chi controllera I'assenza di infestanti durante la
manifestazione, e ogni quanto?

Come e da chi verranno controllati i prodotti al
ricevimento per l'assenza di infestanti?

Come e chi controllera che i rifiuti vengano
rapidamente allontanati?

In caso si rilevi infestazione interpellare rapidamente
... (nome e telefono)

Note su anomalie riscontrate durante la
manifestazione

Firma del responsabile




3.1.4 ATTREZZATURE

L'utilizzo di attrezzature adatte e in buone condizioni ¢ il secondo fondamento per una buona
riuscita della manifestazione dal punto di vista dell'igiene e della sicurezza alimentare. Verificare
quindi I'idoneita delle attrezzature impiegate e la rispondenza ai requisiti indicati nella Tabella 4,
prima dell'inizio della manifestazione. Prevedere un tempo sufficiente per apportare le necessarie
correzioni, in caso di presenza di apparecchiature non idonee.



Tabella 4 - Requisiti per le attrezzature
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Tutto il materiale, l'apparecchiatura e le

attrezzature che vengono a contatto
degli alimenti devono:

essere efficacemente puliti e, se
necessario, disinfettati. La pulitura e la
disinfezione devono avere luogo con
una frequenza sufficiente ad evitare
ogni rischio di contaminazione;

essere costruiti in materiale tale de
rendere minimi, se mantenuti in buono
stato e sottoposti a regolare
manutenzione, i rischi di
contaminazione;

ad eccezione dei contenitori e degli
imballaggi a perdere, essere costruiti in
materiale tale che, se mantenuti in
buono stato e sottoposti a regolare
manutenzione, siano sempre puliti e,
ove necessario, disinfettati;

[ requisiti si applicano a utensili,
taglieri, stoviglie, attrezzature
(affettatrici, tritacarne, frullatori,
ecc.), posateria, e a tutto cio che
potrebbe entrare in contatto con
gli alimenti.

La disinfezione & necessaria per le
superfici a contatto con alimenti
pronti al consumo. Puo essere
ottenuta con disinfettanti chimici
(vedere sezione 3.1.5) o col calore
(ad esempio in lavastoviglie).
Materiali adatti sono plastiche per
alimenti, acciaio, vetro, legno duro
in buone condizioni (elenco non
esaustivo).

Materiali adatti sono plastiche per
alimenti, acciaio, vetro, legno duro
in buone condizioni (elenco non
esaustivo).

Verificare prima della
manifestazione |'adeguatezza di
tutti i materiali utilizzati.
Controllare la presenza del
simbolo “per alimenti” sui
materiali e del simbolo CE sulle
attrezzature.

G7)|C€

Predisporre un programma delle
pulizie (vedere sezione)

appropriato per la manifestazione.

Verificare visivamente |'avvenuta
pulizia. Informare
preliminarmente gli addetti.
Controllare prima della
manifestazione le superfici ed
attrezzature che andranno a
contatto diretto con gli alimenti
(materiale, integrita). Sostituire
quelle non idonee.

Controllare prima della
manifestazione le superfici ed
attrezzature che andranno a
contatto diretto con gli alimenti
(condizioni). Sostituire quelle non
idonee.

Fare riferimento al programma di pulizia.




Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

essere installati in modo da consentire
un‘adeguata pulizia delle
apparecchiature e dell’area circostante.

Ove necessario, le apparecchiature
devono essere munite di ogni
dispositivo di controllo necessario per
garantire gli obiettivi del presente
regolamento.

Qualora, per impedire la corrosione
delle apparecchiature e dei contenitori
sia necessario utilizzare additivi chimici,
cio deve essere fatto secondo le corrette
prassi.

Tutte le parti da pulire devono
essere facilmente ispezionabili ed
accessibili.

Dispositivi di controllo sono ad
esempio misuratori e indicatori di
temperatura, posti su frigoriferi,
scaldavivande, lavastoviglie.

Requisito applicabile nello
specifico soltanto all'utilizzo di
anticalcare e prodotti analoghi
nelle lavastoviglie.

Collocare adeguatamente le
attrezzature. Verificare
visivamente che sia possibile
eseguire agevolmente le pulizie.
Verificare il funzionamento degli
indicatori, confrontando con un
altro termometro.

Utilizzare i prodotti secondo le
indicazioni dei produttori, riportate
in etichetta.
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EPROGRAMMA DI PULIZIE E SMALTIMENTO RIFIUTI - DA FOTOCOPIARE, COMPILARE, ALLEGARE AL FASCICOLO DI AUTOCONTROLLO

Frequenza

Disinfettante da

utilizzare e
Precauzioni da

fine servizio
Detergente da
utilizzare e
preparazione
preparazione
adottare

Superficie,
attrezzatura

Fine manifestazione

{3
3=
IS
K}
<

©

£
o=
[

Modalita da impiegare

Responsabile

Note ed anomalie riscontrate durante la manifestazione - interventi correttivi:




3.1.5 PULIZIA E DISINFEZIONE

Pur trattandosi di lavorazioni spesso svolte in aree pubbliche & indispensabile operare nelle migliori
condizioni igieniche. Le attrezzature, cosi come le strutture e i locali, dovranno anche essere
predisposti e mantenuti in un buon stato di pulizia. Cio si ottiene attraverso una corretta gestione
dell'igiene dell'ambiente di preparazione e delle attrezzature. Percio € necessario stabilire un
appropriato programma di pulizia, applicabile anche alle strutture, nel quale siano definiti gli
interventi previsti, le modalita da applicare, i responsabili, i prodotti da utilizzare. Un esempio di
programma di pulizia compilato e di seguito riportato. A pagina 38 e presente lo schema vuoto, da
fotocopiare, compilare, tenere in copia sul luogo della manifestazione, ben esposto nei punti in cui

sara consultato (se necessario utilizzare piu pagine).

Frequenza
o <
©
5 S o o @ o o
o N @ = = = = © =
ix o 8 £ %0 5§ 2.9 5 T 9 a
£ 5 8 c o'N S9N Q9 o = s
= 2 £ &s8 3¢S N5 £ 5 £
3 g = O NE %NG 5 S T 0 o
o o T “w [} o N o c N o S b =] S oY S
Superficie, 9 @ E 2= 9 @I 0 v .S o 2 g
om -] - om=
attrezzatura i S =] Bom B8 6d = = e
Tendone Proootto Usare Piero A.
specifico / / tolropulitrice,
X X y
'POL aerare
Affettatrice Detersivo | Aceto | Etagliente! | Swmontare, Maria B.
platti puro | puro pulire con
SW SpUgA spugna,
sclacquare con
X X | x
spugna,
passare con
aceto e lasciare
ascingare
Forno Sgrassante (L prodotto & | Spruzzare Gluseppe
per forni brritante se | all’tnterno, C.
lo st respiva | lasciare agire
5 milnutl, poi
/ sclacquare con
spugna
eliminando
tutto il
prodotto
Tavoli Prodotto A spruzzo, pol | Glovanna
XXXZ,Z.Z, / / con carta D.
X X

Il programma di pulizia comprendera:

- gliinterventi prima della messa in uso, anche per le attrezzature e strutture non di proprieta
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gli interventi durante la manifestazione, quotidiani o a fine di ogni servizio di
somministrazione o preparazione
gli interventi a fine manifestazione

Esso dovra riguardare tutti i tipi di locale, attrezzatura, superficie. Un elenco dei punti che dovranno

essere considerati € qui riportato:

strutture e locali: pavimenti, pareti, soffitti, finestre, sia mobili e temporanei che fissi
servizi igienici

superfici di lavoro e a contatto con alimenti (tavoli, taglieri, scaffali)

superfici accessorie: lavelli, rubinetti, maniglie, interruttori, contenitori per rifiuti
attrezzature (ad esempio affettatrici, tritacarne, forni, frigoriferi)

utensili, stoviglie

i materiali di pulizia e i contenitori per i rifiuti

E utile verificare prima della manifestazione che tutte le superfici da pulire i locali e le attrezzature

siano stati inseriti, semplicemente facendo un giro nell'area, per scoprire eventuali dimenticanze, e

rimediare.

Per le attrezzature fare riferimento anche alle istruzioni di lavaggio fornite dai produttori, se

disponibili.

Gli interventi di pulizia dovranno prevedere:

1.

Smontaggio eventuale dell'attrezzatura (seguire le istruzioni fornite dal produttore).
Rimozione residui grossolani: individuare un sistema efficace di allontanamento dei
residui organici visibili (sfridi, frammenti, ecc.), ad esempio con spugne, spazzole, getto
d'acqua, altri mezzi meccanici; in questa fase si deve aver cura di rimuovere ogni
residuo;

Preparazione ed applicazione del detergente: dosare il detergente adatto, secondo le
corrette modalita di impiego (seguire le eventuali indicazioni del fornitore); in questa
fase vengono rimossi tutti i residui di grasso e proteine (materiali organici). La non
corretta esecuzione di questa fase pregiudica ogni sforzo successivo: nei residui organici
possono annidarsi i germi e impregnarsi i prodotti chimici utilizzati che potranno poi
contaminare I'alimento.

Primo risciacquo: serve ad allontanare i residui di detergente: utilizzare abbondante
acqua potabile e rimuovere tutti i residui di detergente e schiuma. Al termine di questa
fase non devono essere piu visibili, neanche negli anfratti, residui grossolani di alimento,
schiuma, e la superficie non deve essere untuosa al tatto.

Preparazione ed applicazione del disinfettante: dosare il disinfettante adatto, anche
seguendo e indicazioni in etichetta, secondo le modalita previste e rispettando i tempi
di contatto e le temperature di impiego; se la concentrazione e troppo bassa il
disinfettante non agisce, se troppo alta possono rimanere dei residui che inquineranno il
prodotto. Per alcune superfici pud non essere necessario disinfettare (esempio stoviglie
per cottura, forni).



6. Secondo risciacquo: definire per ogni superficie, se necessario, un tempo di risciacquo
idoneo ad allontanare, ove previsto, i residui di disinfettante utilizzando acqua potabile
fredda

Se necessario prevedere I'asciugatura: nei punti di ristagno dell’acqua passare della carta per
asciugare (usa e getta), in modo di lasciare una superficie asciutta (nei ristagni d'acqua i batteri
proliferano molto velocemente).

Evitare assolutamente che durante le pulizie siano presenti alimenti esposti, che potrebbero essere
contaminati sia dai prodotti chimici utilizzati che da aerosol e spruzzi formatisi durante le pulizie
stesse.

Non dimenticare di indicare nel programma eventuali precauzioni per I'uso, particolarita
nell'applicazione, ecc., e di individuare il (oppure i) responsabile per la pulizia dell'attrezzatura o
della superficie considerata.

Il responsabile individuato avra cura di controllare al termine delle pulizie che attrezzature, utensili,
superfici, locali siano stati correttamente puliti e risultino visivamente accettabili. Egli potra
controllare I'assenza di odori, di untuosita al tatto, di residui di sudiciume. In caso vi siano queste
situazioni ripetera o fara ripetere le pulizie e annotera I'anomalia nell’apposito spazio della scheda
predisposta (programma di pulizia).

Durante il periodo di non utilizzo le strutture di utilizzo temporaneo quali padiglioni, tende, ecc,, se
smontate, dovranno essere lavate, lasciate asciugare e imballate in teloni di nylon sigillati con
nastro adesivo; per il deposito esse saranno adeguatamente collocate, in locali aerati, protette dalla
contaminazione, per evitare l'infestazione e la proliferazione di muffe. Le attrezzature di uso
temporaneo saranno depositate coperte e protette dalla polvere, anche imballate con teli di
plastica puliti e nastro adesivo.

Conservare nella documentazione del piano le schede di sicurezza o le etichette e le schede d'uso
dei prodotti detergenti e disinfettanti utilizzati.

éDISINFETTANTI E DETERGENTI DI USO COMUNE

Non e sempre indispensabile utilizzare costosi prodotti chimici per la detersione e disinfezione.
Dato il contesto, i normali prodotti per uso domestico, se usati con criterio, possono essere
sufficienti allo scopo, con alcune opportune precauzioni:

- i comuni detergenti per piatti si prestano efficacemente alla detersione di qualsiasi
superficie (tavoli, piani di lavoro, interno di frigoriferi, taglieri, ecc.)

- disinfettanti comuni a base di ammonio quaternario, proposti per uso domestico generico,
possono essere utilizzati per superfici non particolarmente sporche, o comunque dopo
accurata detersione
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- non utilizzare direttamente prodotti disinfettanti, senza aver prima deterso e sgrassato le
superfici, occorre comunque prima lavare (detergere) correttamente e risciacquare, come
esposto nel precedente paragrafo

- l'alcol denaturato non va usato tal quale ma diluito (7 parti + 3 parti di acqua) per esplicare
al meglio la sua azione disinfettante; il denaturante e un prodotto nocivo che puo
contaminare I'alimento, quindi I'alcol non va usato su superfici a contatto con gli alimenti se
non si procede a risciacquo finale

- I'ammoniaca & un buon sgrassante ma non un buon disinfettante, il suo uso puo presentare
poi dei rischi per la salute di chi la manipoli frequentemente; e tossica per gli alimenti

- la candeggina commerciale € un buon disinfettante ma ha un titolo (concentrazione di
cloro) che diminuisce col tempo: preparare quindi di fresco le soluzioni

- l'aceto puo essere utilizzato efficacemente come disinfettante, mai pero diluito a meno di
una parte su 10 d'acqua (meglio utilizzarlo puro), e non richiede risciacquo

3.1.6 GESTIONE DEI RIFIUTI E DEGLI SCARTI

I rifiuti possono essere una fonte di contaminazione e possono attirare animali infestanti. E quindi
necessario organizzarne correttamente la raccolta e lo smaltimento. Nella Tabella 5 sono indicati i
requisiti della normativa europea in materia e le modalita per soddisfarli.

Trattandosi di manifestazioni che prevedono afflusso di pubblico, € necessario prevedere anche la
gestione dei rifiuti che verranno prodotti dal pubblico.

E possibile utilizzare lo schema fornito per gestire le pulizie, anche per programmare lo
smaltimento dei rifiuti, fotocopiando la pagina 38, e compilandola come da esempio:
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Tabella 5 - Requisiti per la gestione dei rifiuti alimentari

Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

I rifiuti alimentari, i sottoprodotti non
commestibili e gli altri scarti devono
essere rimossi al piu presto, per evitare
che si accumulino, dai locali in cui si
trovano gli alimenti.

I rifiuti alimentari, i sottoprodotti non
commestibili e gli altri scarti devono
essere depositati in contenitori
chiudibili, a meno che gli operatori
alimentari non dimostrino all'autorita
competente che altri tipi di contenitori
o sistemi di evacuazione utilizzati sono
adatti allo scopo.

I contenitori devono essere costruiti in
modo adeguato, mantenuti in buone
condizioni igieniche, essere facilmente
pulibili e, se necessario, disinfettabili.

Si devono prevedere opportune
disposizioni per il deposito e la
rimozione dei rifiuti alimentari, dei
sottoprodotti non commestibili e di
altri scarti. I magazzini di deposito dei
rifiuti devono essere progettati e
gestiti in modo da poter essere
mantenuti costantemente puliti e, ove
necessario, al riparo da animali e altri
animali infestanti.

La permanenza dei rifiuti nei locali
ed aree di preparazione aumenta il
rischio di contaminazione e di
insediamento di animali nocivi.

Per attivita di ristorazione € prassi
utilizzare anche contenitori aperti,
ad esempio per lo sgombero dei
piatti. [ contenitori con coperchio
devono avere apertura a pedale,
per evitare la contaminazione delle
mani durante |'uso.

[ contenitori stessi possono essere
ricettacolo di contaminazione.
Devono quindi essere in materiale
lavabile e in buone condizioni.

Ci si riferisce, nel settore in esame,
a eventuali contenitori per
accumulo massivo di rifiuti (es.
compattatori). Se presenti vanno
considerati come potenziale fonte
di contaminazione e ricettacolo di
animali nocivi.

Pianificare I'allontanamento
frequente dei rifiuti, stabilendo
delle responsabilita specifiche e dei
turni per questa attivita.

Scegliere contenitori adatti allo
scopo, di dimensione sufficiente,
eventualmente con apertura a
pedale.

Prevedere pulizia e lavaggio anche
dei contenitori. Utilizzare sacchetti
usa e getta.

Prevedere regolare ispezione e
svuotamento frequente dei
contenitori.
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Tutti i rifiuti devono essere eliminati in
maniera igienica e rispettosa
dell’ambiente conformemente alla
normativa comunitaria applicabile in
materia e non devono costituire,
direttamente o indirettamente, una
fonte di contaminazione diretta o
indiretta.

Esistono obblighi di legge
particolari per alcune categorie di
rifiuti (ad esempio oli di frittura,
scarti di lavorazione di alimenti di
origine animale).

Informarsi anche su questi obblighi
e considerare i dovuti
adempimenti.

Se prescritto localmente adottare
la raccolta differenziata.

Indicare quali rifiuti richiedono gestione
particolare.




Tabella 6 - Requisiti per il rifornimento idrico

Codice di corretta prassi igienica

Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

IL rifornimento di acqua potabile deve
essere sufficiente.

L'acqua potabile va usata, ove
necessario, per garantire che i prodotti
alimentari non siano contaminati.

Il ghiaccio che entra in contatto con gli
alimenti o che potrebbe contaminare gli
stessi deve essere ottenuto da acqua
potabile o, allorché e utilizzato per la
refrigerazione di prodotti della pesca
interi, da acqua pulita.

L'acqua e necessaria per le pulizie,
per il lavaggio delle mani, degli
alimenti, nei servizi igienici, in
taluni casi come ingrediente. In siti
prowvisori I'approvvigionamento
potrebbe scarseggiare o non
essere costante.

Nel caso di lavaggio di alimenti,
acqua come ingrediente, lavaggio
di attrezzature a contatto con
alimenti I'acqua deve rispondere
alle caratteristiche di legge (D.Lgs.
31/01).

Requisito applicabile in caso di
trasporto e conservazione ad
esempio di prodotti della pesca,
ovvero quando il ghiaccio viene
aggiunto a bevande fredde.

In base al tipo di attivita e uso
dell'acqua (ingrediente, es. per
minestre, lavaggio alimenti, ecc.)
valutare la necessita di
approvvigionamento massima e
verificare che gli allacciamenti a
reti fisse siano sufficienti. In caso
contrario prevedere
approvvigionamento con cisterne o
simili.

Allacciarsi di preferenza ad
acquedotti pubbilici. In caso di
approvvigionamento da altre fonti
(pozzi, cisterne), assicurarsi, anche
con analisi preliminari, della
potabilita dell’acqua impiegata.
Controllare che vengano utilizzate
cisterne dedicate esclusivamente al
trasporto di acqua potabile.

Per produrre ghiaccio per
raffreddare bevande, utilizzare
esclusivamente acqua della cui
potabilita si sia certi.
Eventualmente utilizzare ghiaccio
da fabbrica, di cui sia garantita dal
produttore |'origine.

Per i prodotti della pesca puo
essere utilizzato, ad esempio,
ghiaccio prodotto con acqua di
mare pulita, non inquinata.

Vedere anche

Tabella 3.

Allegare alla documentazione le analisi
dell'acqua, se eseguite.
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Requisito normativo

Interpretazione e commenti

Accorgimenti da applicare

Verificato

v

Note e data di verifica

Esso deve essere fabbricato, manipolato
e conservato in modo da evitare ogni
possibile contaminazione.

Il ghiaccio e fortemente soggetto a
contaminazione, che puo trasferire
agli alimenti e bevande.

Prestare particolare attenzione alla
pulizia e disinfezione delle
macchine per produrre ghiaccio, se
impiegate. Proteggere il ghiaccio
conservato dalla contaminazione
esterna, con mezzi appropriati.




3.1.7 APPROVVIGIONAMENTO IDRICO

Nella Tabella 6 sono riportati i requisiti della normativa per il corretto approvvigionamento idrico e
per la gestione di acqua e ghiaccio. Verificare, utilizzando la tabella, che siano effettivamente
rispettati.

|3.1.8 CONSERVAZIONE, MANIPOLAZIONE, PREPARAZIONE DEI PRODOTTI
| ALIMENTARI; CONFEZIONAMENTO E IMBALLAGGIO; TRASPORTO

La Tabella 7 riporta i requisiti della normativa comunitaria in merito a conservazione e preparazione
dei prodotti alimentari. Data I'importanza di questi requisiti, essi sono oggetto di trattazione piu
estesa e dettagliata nel paragrafo 4.4.

Di seguito sono riportate alcune indicazioni di carattere generale, applicabili alla manipolazione di
alimenti, per proteggerli dalla contaminazione.

Oltre alla valutazione preliminare, 