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1 INTRODUZIONE E NORMATIVA DI RIFERIMENTO

1.1 Cosaimparerai in questo corso

L'obiettivo principale e fornire una comprensione approfondita di:

e come identificare e controllare i pericoli legati alla sicurezza alimentare
¢ le normative europee e italiane che disciplinano il settore

e come implementare un sistema haccp nella propria organizzazione

e come proteggersi legalmente dalle sanzioni amministrative

e come garantire la salute dei consumatori.

La sicurezza alimentare non & una semplice formalita burocratica, ma un impegno concreto verso
la salute pubblica.

1.2 Il Quadro Normativo Europeo

1.2.1 Regolamento (CE) 178/2002 - Fondamenti

Il Regolamento (CE) 178/2002 stabilisce i principi generali e i requisiti della legislazione alimentare
europea. E considerato la “carta costituzionale” della sicurezza alimentare europea.

Principi Cardine:

1. Carattere Integrato della Catena Alimentare: La sicurezza alimentare deve essere
garantita da tutti gli operatori della filiera, dal produttore al consumatore finale. Non &
sufficiente controllare solo il prodotto finito, ma occorre presidiare ogni fase.

2. Analisi del Rischio Scientifica: Le decisioni devono basarsi su valutazioni di rischio fondate
su basi scientifiche. L’Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA) fornisce pareri
scientifici su cui le autorita pubbliche basano le decisioni di gestione del rischio.

3. Rintracciabilita Completa: Ogni operatore deve essere in grado di identificare da chi ha
ricevuto e a chi ha fornito i propri prodotti. Questo permette di isolare rapidamente i lotti
difettosi in caso di emergenza.

4. Diritto del Cittadino all’Informazione: | consumatori hanno il diritto di conoscere in modo
chiaro e preciso le caratteristiche degli alimenti che consumano, in particolare la presenza
di allergeni.

5. Principio di Precauzione: In caso di rischio potenziale per la salute pubblica, anche in
assenza di certezza scientifica assoluta, gli operatori devono adottare misure cautelative.

1.2.1.1 Regolamento (CE) 852/2004 - Pacchetto Igiene

Il Regolamento 852/2004, comunemente noto come “Pacchetto Igiene”, & il testo normativo piu
importante per chi opera nel settore alimentare.

Contenuti Principali:

¢  Requisiti di Igiene Generale: Stabilisce gli standard generali che tutti gli operatori devono
rispettare
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¢ Obbligo del Piano HACCP: All’articolo 5, impone agli operatori di implementare procedure
basate sul sistema HACCP

. Procedure di Autocontrollo: Definisce le modalita di verifica interna
e  Registrazioni Obbligatorie: Richiede che tutte le attivita di controllo siano documentate

1.2.2 Regolamento (CE) 1169/2011 - Etichettatura e Allergeni

Questo regolamento disciplina le informazioni che devono essere fornite ai consumatori sugli
alimenti, in particolare la dichiarazione dei 14 allergeni identificati dall’UE.

1.2.3 Decreto Legislativo 193/2007

Questo decreto italiano recepisce la direttiva europea e disciplina le sanzioni per il mancato
rispetto delle normative sulla sicurezza alimentare, con sanzioni amministrative da 500 a 36.000
euro a seconda della violazione.

1.2.4 D.D. Regione Piemonte n. 692 del 15/10/2012 - Semplificazione HACCP

Questo decreto regionale introduce una semplificazione della procedura HACCP per piccoli
operatori e attivita a basso rischio, in particolare per le manifestazioni temporanee. Non annulla
gli obblighi HACCP, ma li adatta alla realta operativa.
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2 COMPRENDERE ILSISTEMA HACCP

2.1 Cos’é veramente I’'HACCP

HACCP & I'acronimo di “Hazard Analysis and Critical Control Points” (Analisi dei Pericoli e Punti
Critici di Controllo).

Non & semplicemente un “sistema di controllo”. E uno strumento preventivo basato sul rischio
che:

1. Anticipa i Problemi: Identifica dove potrebbero verificarsi contaminazioni PRIMA che
accadano

Mira ai Punti Strategici: Concentra i controlli dove & realmente possibile prevenire rischi
Basato su Evidenze: Utilizza dati scientifici per identificare i veri rischi

Documentato: Tutto deve essere registrato

Dinamico: Si adatta ai cambiamenti dei processi

vk wN

2.2 Obblighi per Chi Gestisce Manifestazioni Temporanee

La legge obbliga TUTTI gli operatori della filiera alimentare a implementare HACCP, incluse: - Pro
Loco che organizzano sagre con ristorazione - Associazioni di volontariato che servono cibo -
Manifestazioni temporanee di qualsiasi tipo

Non ci sono eccezioni anche per organizzazioni non profit.
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3 LA RESPONSABILITA DELL’OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE

3.1 Chiel’OSA

Secondo il Regolamento 178/2002, OSA & “la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il
rispetto della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo.”

In pratica, OSA sei TU se: - Sei il titolare di un’azienda alimentare - Sei il presidente/coordinatore di
un’organizzazione che organizza manifestazioni con cibi - Sei il responsabile della cucina in una
mensa o ristorazione collettiva

La responsabilita & primaria e non completamente delegabile.
3.2 Responsabilita Primarie dell’OSA

L’OSA deve garantire che il prodotto alimentare rispetti i requisiti di sicurezza in OGNI fase:
ricezione, stoccaggio, lavorazione, distribuzione, somministrazione.

3.2.1 Rintracciabilita e Tracciabilita

Tracciabilita: Sapere DA DOVE viene il prodotto (fornitore, lotto, data) Rintracciabilita: Sapere
DOVE va il prodotto (chi lo riceve)

3.2.2 Principio di Precauzione
In caso di sospetta contaminazione, anche se non certo, devi adottare misure cautelative.
3.2.3 Azioni Correttive in Caso di Pericolo

Se identifichi un pericolo: 1. Ritiro Commerciale Immediato 2. Notifica alle Autorita 3. Richiamo
Pubblico (se necessario) 4. Documentazione

3.2.4 Sanzioni e Conseguenze

Sanzioni Amministrative Pecuniarie (D.Lgs 193/2007): - Violazione della rintracciabilita: 750-4.500
euro - Mancato ritiro di prodotto non conforme: 3.000-18.000 euro - Mancata informazione alle
autorita: 500-3.000 euro - Mancata collaborazione: 2.000-18.000 euro - Violazione HACCP: fino a
36.000 euro

Conseguenze Civili e Penali: - Responsabilita civile per danni ai consumatori - Responsabilita
penale per gravi negligenze - Danno reputazionale e chiusura dell’azienda
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4 ANALISI DETTAGLIATA DEI PERICOLI IGIENICO-SANITARI

4.1 |5 Tipi di Pericoli

| pericoli alimentari si dividono in 5 categorie: Microbiologico, Biologico, Chimico, Fisico, Allergeni.
4.2 PERICOLO MICROBIOLOGICO

E il pericolo piu frequente e causa della maggior parte delle malattie trasmesse da alimenti.

4.3  Principali Batteri Patogeni Alimentari

Salmonella spp: Habitat intestino animali, alimenti critici uova/carni, malattia Salmonellosi
Listeria monocytogenes: Pericolosa per donne in gravidanza e immunodepressi
Escherichia coli: Il ceppo 0157:H7 produce tossine pericolose

Staphylococcus aureus: Produce TOSSINE RESISTENTI AL CALORE - la tossina esiste anche se il
batterio & ucciso

Clostridium botulinum: Causa botulismo, malattia gravissima
Clostridium perfringens: Sopravvive al calore, si riproduce a temperatura ambiente

Campylobacter jejuni: Puo causare sindrome di Guillain-Barré
4.4 LaZonadiPericolo: 10°C - 60°C

A questa gamma di temperature i batteri patogeni si moltiplicano velocemente. Il cibo deve stare il
MENO POSSIBILE in questa zona.

4.5 Prevenzione della Contaminazione Microbiologica

Selezione Fornitori: Acquista da fornitori certificati
Igiene Personale: Il principale vettore € 'uomo
Catena del Freddo: Mantieni 0-4°C

Temperature di Cottura: Minimo 63-65°C al cuore
Tempi di Conservazione: Rispetta i limiti

vk wN e

4.6 PERICOLO BIOLOGICO

Infestazioni da Insetti: Mosche, blatte, moscerini Parassiti: In particolare Anisakis in pesci marini
Roditori: Ospitano batteri pericolosi Uccelli: Depositano Salmonella

Anisakis - Aspetto Critico: - Resistente agli acidi e al sale - La marinatura NON elimina il rischio - La
salamoia NON elimina il rischio - Prevenzione: pesce congelato a -20°C per 24 ore, oppure cottura
a65°C
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4.7 PERICOLO CHIMICO

Residui di Pesticidi: Lavare abbondantemente frutta e verdura

Istamina nei Prodotti Ittici: - Si forma per decomposizione durante conservazione a T non
adeguata - NON distrutta dal calore (preformata) - Prevenzione: catena del freddo scrupolosa,
fornitori controllati

Acrilammide: - Si forma in alimenti ricchi di amido durante cottura >120°C - Prevenzione:
conservare patate a <6°C, ammollo in acqua fredda, temperatura frittura <175°C

4.8 PERICOLO FISICO

Frammenti che potrebbero causare lesioni: lische, ossa, sassi, vetro, plastica, capelli, unghie,
gioielli.

Prevenzione: Selezione materie prime, controllo imballi, manutenzione attrezzature, igiene
personale.

4.9 ALLERGENI

1 14 Allergeni Identificati (Reg. 1169/2011): 1. Cereali con glutine 2. Crostacei 3. Uova 4. Pesce 5.
Arachidi 6. Soia 7. Latte 8. Frutta a guscio 9. Sedano 10. Senape 11. Sesamo 12. Anidride solforosa
13. Lupini 14. Molluschi

Celiachia - Aspetto Speciale: - Intolleranza permanente al glutine - IL GLUTINE NON PUO ESSERE
GESTITO CON LAVAGGI NORMALI - Utensili dedicati necessari - Soglia di sicurezza: <10 ppm di
glutine

Comunicazione degli Allergeni: - Menu cartaceo: indicare allergeni - Cartellonistica: chiara e
visibile - Verbale: fornire informazione precisa se richiesta
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5 GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) E GOOD HYGIENE
PRACTICES (GHP)

5.1 GMP - Buone Pratiche di Fabbricazione

Locali e Spazi: - Separazione tra aree alimenti crudi e cotti - Pavimenti, muri, soffitti non porosi e
lavabili - Ventilazione adeguata - llluminazione sufficiente

Attrezzature e Utensili: - Acciaio inossidabile preferito - NO legno per superfici di taglio -
Lavastoviglie minimo 65°C - Manutenzione regolare

Qualita dell’Acqua: - Deve essere potabile - Se da fonte privata, testare periodicamente -
Antireflusso sui rubinetti

Gestione Rifiuti: - Separazione organico da altri rifiuti - Contenitori con coperchio, lavabili -
Svuotamento almeno giornaliero

5.2 GHP - Buone Pratiche di Igiene

5.2.1 lIgiene Personale - Procedura di Lavaggio Mani (40-60 secondi)
Fase 1 - Bagnare: Acqua tiepida, inumidire mani e polsi

Fase 2 - Saponatura: Almeno 3 ml di sapone, strofinare 20 secondi inclusi: - Palmi - Dorso - Tra le
dita - Unghie e sotto unghie - Polsi

Fase 3 - Risciacquo: Acqua corrente abbondante finché sparisce il sapone
Fase 4 - Asciugatura: Carta monouso (NO asciugamani comuni)

Quando Lavarsi le Mani: - Prima di manipolare alimenti - Dopo aver toccato cibi crudi - Dopo aver
tossito/starnutito - Dopo aver toccato capelli/viso - Dopo aver usato il bagno - Dopo aver
maneggiato rifiuti

5.2.2 Comportamenti Vietati Durante Lavorazioni

. NON fumare, bere, mangiare, usare smartphone

o NON sputare

. NON tossire/starnutire sopra cibo

. NON mettersi dita in naso/bocca

. NON indossare gioielli (anelli, braccialetti, orecchini, collane)
¢  NON lasciare capelli scoperti

5.2.3 Ferite e Protezioni

Se hai un taglio/ferita: - Coprire con benda impermeabile di colore evidente - Idealmente usare
guanto sopra la benda - Se drenaggio significativo, astenersi da manipolazione alimenti

5.2.4 Pulizia e Sanificazione Superfici

Frequenza: Minimo all’inizio della giornata, pili spesso per superfici critiche
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Procedura: 1. Rimozione sporco visibile (carta) 2. Lavaggio con detergente + acqua calda 3.
Risciacquo con acqua pulita 4. Disinfezzione (applicare, lasciare tempo indicato) 5. Risciacquo
finale 6. Asciugatura

Disinfettanti Comuni: - Cloro diluito (200 ppm) - Alcool 70% - Disinfettanti commerciali autorizzati
5.2.5 Separazione Alimenti Crudi e Cotti
Principio: Patogeni da alimenti crudi non devono contaminare alimenti cotti.

Pratiche: - Utensili separati per crudi e cotti - Aree di lavoro diverse se possibile - Se condivisi:
lavare/disinfettare tra usi - Preparare prima cotti, POI crudi - Alimenti crudi non devono
sgocciolare su cotti

5.2.6 Catena del Freddo

Temperature Corrette: - Frigorifero: 0-4°C - Congelatore: -18°C o inferiore - NO zona intermedia
(10-15°C)

Verifiche: AlImeno una volta al giorno, registrare su scheda

Trasporto: Contenitori termici con idonei isolanti
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6 IMPLEMENTAZIONE DEL SISTEMA HACCP

6.1 Come Strutturare il Tuo Piano HACCP

Un piano HACCP non deve essere complicato. Deve essere:

Semplice e Comprensibile: Tutto il personale deve capirlo
Specifico: Basato sui vostri processi, non generico
Documentato: Scritto e facilmente accessibile

il e

Operativo: Deve essere usato quotidianamente, non solo sulla carta
6.2 Fasi Preliminari di Implementazione

Passo 1: Descrizione del Prodotto e del Processo - Descrivere esattamente cosa cucinate -
Elencare gli ingredienti - Descrivere il processo passo per passo - Identificare come il prodotto
viene conservato e distribuito

Passo 2: Identificazione dell’Uso Previsto - Chi consuma il vostro prodotto? - Bambini, anziani,
persone vulnerabili? - Persone con allergie conocute?

Passo 3: Diagramma di Flusso del Processo - Visualizzare graficamente le fasi da ricezione a
somministrazione - Aiuta a identificare i punti critici - Esempio per pasta: ricezione ingredienti -
stoccaggio = cottura = condimento = porzionamento - servizio

Passo 4: Verifica del Diagramma di Flusso - Controllare che sia accurato - Consultare il personale
che effettivamente lavora - Modificare se necessario

6.3 Identificazione dei Rischi e Misure Preventive

Per ogni fase del processo, domandati:
“Quali pericoli potrebbero verificarsi in questa fase?”
Esempio - Fase: Ricezione Ingredienti

Pericoli potenziali: - Ingredienti contaminati (microbiologico) - Packaging danneggiato (fisico) -
Temperatura incorretta al ricevimento (microbiologico) - Allergeni non dichiarati (allergeni)

Misure preventive: - Selezionare fornitori certificati - Ispezionare packaging - Verificare
temperatura - Controllare etichettatura

6.4 ldentificazione dei Punti Critici di Controllo (CCP)

Un CCP e una fase dove & POSSIBILE applicare controlli per prevenire, eliminare o ridurre i rischi.

Criteri per Identificare un CCP: 1. E la fase dove il rischio pud essere prevenuto/eliminato? 2. E
misurabile? (es. temperatura, tempo) 3. E possibile controllarlo? (abbiamo strumenti,
competenze)

Esempio: Nella cottura di pollo, la temperatura & un CCP perché: - Il rischio (Salmonella) puo
essere eliminato dal calore - E misurabile (temperatura interna) - E possibile controllarla (con
termometro)
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Non Tutti i Rischi Hanno un CCP: Alcuni rischi vengono gestiti con GMP/GHP generiche (es. allergia
- gestita con comunicazione e separazione).
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7 | SETTE PRINCIPI OPERATIVI

7.1  Principio 1: Analisi dei Pericoli

Definizione: Identificare i pericoli associati a ogni fase del processo e le misure preventive.

Come Fare: 1. Elencare tutte le fasi del processo 2. Per ogni fase, identificare potenziali pericoli
microbiologici, biologici, chimici, fisici, allergeni 3. Per ogni pericolo, pensare a come potrebbe
accadere 4. Definire misure per prevenire il pericolo

Documentazione: Una tabella semplice con: Fase | Pericolo Identificato | Probabilita | Gravita |
Misure Preventive

7.2  Principio 2: Determinazione dei Punti Critici di Controllo (CCP)

Definizione: |dentificare le fasi dove & possibile applicare controlli per prevenire/eliminare i rischi.

Strumento Pratico: Albero Decisionale - Se il rischio & prevenibile/eliminabile in questa fase? SI >
CCP - Se NO -> gestito con misure generiche

Esempio Pratico: - Temperatura di cottura della carne = CCP (il calore uccide i batteri) - Selezione
del fornitore = Misura preventiva generale (non un CCP)

7.3  Principio 3: Determinazione dei Limiti Critici

Definizione: Stabilire i valori che distinguono controllato da non controllato.

Cosa E un Limite Critico: - Un parametro misurabile - Un valore massimo e/o minimo - Basato su
dati scientifici

Esempi di Limiti Critici: - Temperatura carne: minimo 63°C al cuore per 15 secondi - Frigorifero:
massimo 4°C - Tempo di mantenimento caldo: minimo 65°C

Come Definire: - Basarsi su linee guida scientifiche/normative - Consultare manuali di igiene
alimentare - Se dubbioso, consultare un esperto

7.4  Principio 4: Sistemi di Monitoraggio

Definizione: Stabilire come, quando, e chi verifica che i CCP rimangono sotto controllo.

Cosa Monitorare: - La temperatura - Il tempo - L’aspetto visivo - Qualsiasi parametro relativo al
limite critico
Come Monitorare: - Verifiche frequenti (es. temperatura frigorifero ogni mattina) - Strumenti

adatti (es. termometro certificato) - Registrazioni immediate

Chi Monitora: - Deve essere designato un responsabile - Personale competente e formato - Deve
sapere cosa fare se il limite non é rispettato

Frequenza: - Frigoriferi: almeno 1 volta al giorno - Temperature di cottura: OGNI VOLTA che cucini
- Congelatori: almeno 1 volta al giorno

Pag. 14 di 23



Orion S.r.l. - Corso Roma 138 - 28883 Gravellona Toce (VB) - Tel. 0323/209009 - www.orionweb.it

7.5 Principio 5: Azioni Correttive

Definizione: Cosa fare quando il monitoraggio mostra che un CCP non é pil sotto controllo.

Elementi di un’Azione Correttiva: 1. Immediata: Fermare il processo, isolare il prodotto 2.
Correzione: Ripristinare il controllo (es. riscaldare il frigorifero) 3. Valutazione: Valutare se il
prodotto € ancora sicuro 4. Documentazione: Registrare I’accaduto

Esempi: - Frigorifero sale a 8°C - Controllare se & guasto, far riparare, verificare se alimenti
rimangono sicuri - Carne non raggiunge 63°C - Continuare cottura fino a raggiungere
temperatura - Temperatura perduta - Registrare, investigare causa, correggere per futuro

NON Eliminare il Prodotto Affrettatamente: Valutare prima se € veramente pericoloso. Se il
frigorifero sale a 5°C per 1 ora, probabilmente gli alimenti rimangono sicuri. Se sale a 15°C per 4
ore, forse no.

7.6  Principio 6: Verifiche dell’Efficacia

Definizione: Controllare che il sistema HACCP funzioni effettivamente.

Cosa Verificare: - || monitoraggio viene effettuato come pianificato? - | dati registrati sono
completi e accurati? - Le azioni correttive sono state implementate? - |l sistema previene
effettivamente i pericoli?

Frequenza: - Revisione mensile minimo - Annuale per ripensare il sistema complessivo

Indicatori di Efficacia: - Zero malattie segnalate - Zero violazioni riscontrate - Monitoraggio
coerente - Registrazioni complete

7.7  Principio 7: Documentazione e Registrazioni

Definizione: Gestire la documentazione del sistema HACCP in modo organizzato.
Cosa Documentare:

1. Piano HACCP Scritto
—  Descrizione del prodotto
—  Pericoli identificati
—  CCP e limiti critici
—  Procedure di monitoraggio
2. Registrazioni di Monitoraggio
—  Temperature verificate
— Dataeora
—  Chi ha verificato
— Iniziali o firma
3. Registrazioni di Azioni Correttive
—  Data del problema
—  Cosa e successo
— Azioneintrapresa
—  Risultato
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4. Registrazioni di Fornitori
—  Provenienza ingredienti
—  Date diricevimento
—  Certificati di qualita

Come Registrare: - Semplice e immediato (durante I’attivita, non dopo) - Moduli stampati o digitali
- Leggibile e comprensibile - Disponibile per ispezioni

Archiviazione: - Conservare almeno 1-2 anni (dipende dalla normativa regionale) - Organizzato e
facilmente recuperabile - Protezione da danni/deterioramento
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8 PROCEDURE PRATICHE E CHECK LIST

8.1 Modulo di Controllo Temperature Giornaliero

DATA:
ORA VERIFICA:
OPERATORE:

Frigorifero 1: __ °C v X
Frigorifero 2: _ °C v X
Congelatore: ___°C Vv X
Cella frigorifera (se presente): __ °C v X

Se temperatura non corretta:
Azione intrapresa:
Responsabile:
Data/Ora risoluzione:

8.2 Modulo di Controllo Cottura

PIATTO:

DATA:

ORA COTTURA:

TEMPERATURA RAGGIUNTA (al cuore): __ °C
MINIMO RICHIESTO: __ °C

Conforme: SI O NO O

Se NO conforme:

Azione correttiva:

Verificato raggiungimento temperatura: SI O
Operatore:
Firma:

8.3 Modulo di Ricezione Ingredienti

DATA:

INGREDIENTE:

FORNITORE:

LOTTO/DATA PRODUZIONE:

TEMPERATURA AL RICEVIMENTO: ___ °C

CONDIZIONI PACKAGING: Integro O Danneggiato O
ETICHETTE COMPLETE: SI O NO O

ALLERGENI DICHIARATI: SI O NO O

Conforme: SI O NO O
Se NO: Azione:
Operatore:
Firma:
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8.4  Check List Pre-Evento (Per Sagre/Manifestazioni)

Una Settimana Prima: OMenu definitivo redatto CJAnalisi dei rischi completata OFornitori
selezionati e verificati JQuantita ingredienti calcolate OAttrezzature disponibili e funzionanti O
Personale identificato e formato

Tre Giorni Prima: OModuli di controllo preparati e stampati OFrigoriferi/congelatori testati O
Fornitura d’acqua verificata COLavabi con sapone e carta monouso disponibili OTermometri
controllati e tarati OOProcedure scritte prontamente disponibili

Il Giorno Prima: COrdinazione ingredienti confermata CPersonale informato di compiti e
responsabilita OAree di lavoro pulite OFrigoriferi/congelatori a temperatura corretta ORifiuti e
contenitori pronti

Il Giorno dell’Evento: OVerifiche temperature all’inizio OVerifiche di igiene personale OTutti i
moduli disponibili CAlimenti a rischio (uova crude, carni) gestiti correttamente COAllergia dichiarati
visibilmente
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9 MANIFESTAZIONI TEMPORANEE E SAGRE

9.1 Particolarita delle Manifestazioni Temporanee

Le manifestazioni temporanee (sagre, feste, eventi gastronomici) presentano sfide specifiche:

Durata Limitata: Spesso pochi giorni/ore

Locali Non Standard: Tende, allestimenti temporanei

Personale Non Permanente: Volontari, non sempre formati
Condizioni Variabili: Meteo, affollamento

Semplicita Richiesta: Non sempre disponibile infrastruttura elaborata

vk wN e

9.2 Adattamento di HACCP per Sagre

Il D.D. Regione Piemonte n. 692 del 15/10/2012 permette semplificazioni, ma i principi rimangono.

HACCP Semplificato Rimane HACCP: - Sempre necessaria I'identificazione di pericoli - Sempre
necessari i CCP - Sempre necessarie registrazioni - Semplicemente, possono usare moduli ridotti

9.3 Requisiti Minimi per Manifestazioni Temporanee

Acqua Potabile: - Connessione a rete potabile (o approvvigionamento certificato) - NO acqua da
fonti non controllate

Frigoriferi: - Sempre necessari per alimenti deperibili - Se all’aperto, proteggere da sole/pioggia -
Verificare temperature almeno 2 volte durante evento

Lavabi: - Acqua calda, sapone, carta monouso - Posizionati accessibilmente - Dedicate per mani
(NO per stoviglie)

Protezione Alimenti: - Coprire da insetti - Schermi alle aperture - Protezione dall’ambiente esterno
Separazione: - Se possibile, aree diverse per crudo/cotto - Almeno utensili/taglieri diversi

Registrazioni: - Moduli semplificati accettati - Ma sempre necessari
9.4 Checklist Specifica per Sagra

Locazione e Strutture: CDLocazione approvata dalle autorita OOTende/strutture protegge da
intemperie OPavimentazione pulita OODrenaggio dell’acqua adeguato Ollluminazione sufficiente

Attrezzature: OFrigoriferi funzionanti (testati) OFornelli/cuocipasta funzionanti OTavoli di lavoro
stabili OTermometri disponibili ClLavabi con acqua calda

Igiene: OOPersonale formato su igiene OCuffie/grembiule pulito per tutti OCapelli coperti ONiente
gioielli visibili

Allergeni: COMenu con allergeni dichiarati OOPersonale formato su allergie OOProcedure per evitare
contaminazione crociata

Documentazione: [1 Moduli di controllo disponibili I Penna disponibile [ Archivio temporaneo
dei moduli
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10 DOMANDE FREQUENTI E RISOLUZIONE PROBLEMI

10.1 Domande Frequenti su HACCP

D: Dobbiamo fare HACCP anche se & una sagra no-profit?

R: Si. La normativa non fa differenza tra aziende profit e no-profit. Se somministrate alimenti,
HACCP é obbligatorio. Tuttavia, potete usare procedure semplificate.

D: Che succeede se non abbiamo le temperature giuste nel frigorifero?

R: E una violazione. Azioni immediate: 1. Fermare I'uso di alimenti deperibili 2. Far riparare o
sostituire il frigorifero 3. Valutare se alimenti rimangono sicuri (considerate quanto tempo e a
guale temperatura) 4. Se dubbi, gettarli 5. Registrare I'accaduto

D: Se una persona si ammala dopo aver mangiato da noi, siamo responsabili?

R: Non automaticamente, ma probabilmente. Se avete un HACCP documentato e registrato
correttamente, la vostra difesa & molto piu forte. Se non avete registrazioni, € molto piu difficile
provare che il cibo era sicuro.

D: Possiamo cucinare a casa e portare il cibo in manifestazione?

R: Dipende dalle normative regionali, ma generalmente NO per manifestazioni pubbliche. Il cibo
deve essere preparato in locali autorizzati con requisiti igienici specifici. Una cucina domestica non
& conforme. Verifica sempre con il Comune/ASL locale.

D: Quanto tempo dobbiamo conservare i moduli di controllo?
R: Almeno 1-2 anni (verifica la normativa regionale locale). Consiglio di conservare almeno 3 anni.
D: Se non ricordiamo se abbiamo verificato la temperatura, cosa facciamo?

R: Se non é registrato, dal punto di vista legale, non & accaduto. Questo ¢ il motivo per cui le
registrazioni immediate sono cosi importanti. Non aspettare fine giornata.

D: Un cliente e allergico al glutine. Come siamo sicuri che non c’é contaminazione?

R: Dovete: 1. Usare utensili completamente dedicati 2. Area di lavoro separata (o sanificata
specificamente) 3. Ingredienti certificati senza glutine 4. Informare il cliente che avete preso
precauzioni, ma una contaminazione zero é difficile da garantire al 100% 5. Se cliente ha allergia
severa, meglio sconsigliare di consumare se non potete garantire

D: Possiamo usare alimenti surgelati?

R: Si, vanno bene. L'importante e: 1. Mantenerli congelati fino all’uso 2. Se scongelate, cuocere
immediatamente (non ricongelare) 3. Se per ricetta serve scongelamento, farlo in frigorifero (non
a temperatura ambiente)

D: Che cos’é il “rischio residuo”?

R: Anche con tutte le precauzioni, un piccolo rischio rimane. L’HACCP riduce il rischio a un livello
accettabile, ma non lo elimina completamente. Questo & il motivo per cui la comunicazione sui
rischi & importante.
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10.2 Problemi Comuni e Soluzioni

Problema: Il Nostro Frigorifero Non Tiene la Temperatura Corretta

Soluzioni: - Far verificare il termostato - Controllare se sigilla correttamente la porta - Verificare se
ci sono alimenti che bloccano la circolazione d’aria - Se vecchio, considerare la sostituzione - Nel
frattempo, usare frigorifero di riserva o box termico con ghiaccio

Problema: Personale Non Ricorda di Fare i Controlli

Soluzioni: - Creare una procedura visibile (poster con checklist) - Incarico specifico a una persona -
Allarme giornaliero (es. ricordino alle 8 di mattina) - Controllo settimanale del manager per
verificare se registrazioni sono complete

Problema: Non Sappiamo la Provenienza di un Ingrediente

Soluzioni: - Contattare il fornitore immediatamente - Nel dubbio, non usarlo - Implementare
sistema di etichettatura alla ricezione - Per il futuro, richiedere documentazione completa dal
fornitore

Problema: Un Ospite Riferisce di Aver Trovato Qualcosa di Strano nel Cibo

Soluzioni: 1. Ascoltare attentamente il cliente 2. Chiedere di conservare I'alimento per ispezione 3.
Registrare la segnalazione (data, ora, cosa, chi ha consumato) 4. Investigare: come potrebbe
essere accaduto? 5. Se cibo e disponibile, ispezionare 6. Se € pericolo serio (es. capello), valutare
se é incidente isolato o sistematico 7. Informare le autorita se sospetta di contaminazione diffusa
8. Comunicare transparentemente con il cliente

Problema: Abbiamo Scoperto che un Ingrediente ha Allergeni Non Dichiarati

Soluzioni: 1. Immediato: Ritirare il prodotto dal servizio 2. Valutare: Quanti piatti lo contengono?
3. Se gia consumato: Contattare i consumatori (se dati disponibili) 4. Informare le autorita 5.
Sostituire I'ingrediente con versione dichiarata correttamente 6. Verificare gli altri ingredienti per
problemi simili
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11 CONCLUSIONI E RACCOMANDAZIONI FINALI

11.1 Sintesi dei Concetti Chiave

In questo manuale abbiamo affrontato una tematica complessa ma fondamentale: la sicurezza
alimentare e il sistema HACCP.

| punti essenziali da ricordare:
11.2 La Sicurezza Alimentare e una Responsabilita Primaria

Non & un obbligo burocratico che puoi delegare completamente. Sei TU, come Operatore del
Settore Alimentare, che hai la responsabilita legale di garantire che il cibo servito sia sicuro.

11.3 HACCP e Prevenzione, non Controllo Passivo

Il sistema HACCP & uno strumento preventivo che identifica dove potrebbe accadere un problema
PRIMA che accada. Questo € molto piu efficace che scoprire una contaminazione dopo.

11.4 La Documentazione € la Tua Protezione Legale

Le registrazioni sono pil importanti dei controlli stessi, perché dimostrano che hai implementato
le misure previste. Se non é scritto, non & accaduto (dal punto di vista legale).

11.5 | Rischi Reali Sono Spesso Trascurati

Molti operatori si concentrano su rischi teorici mentre trascurano quelli reali. Il 95% delle malattie
trasmesse da alimenti sono causate da contaminazione microbiologica, non da capelli nel piatto.

11.6 La Formazione Continua é Essenziale

Questa formazione non & “una volta nella vita e basta”. E importante aggiornarsi periodicamente e
mantenersi informati su emergenze alimentari.

11.7 Impegno Finale

La sicurezza alimentare non é solo una questione di rispetto della legge, &€ una questione di etica
e responsabilita.

Quando cucini per una festa, per una sagra, per una Pro Loco, stai fornendo cibo a persone che si
fidano di te. Non & una responsabilita da prendere alla leggera.

Questo manuale ti ha fornito gli strumenti e le conoscenze. Ora sta a te usarli.

Ricorda: La sicurezza alimentare non € un costo, € un investimento nella reputazione della tua
organizzazione e nella fiducia della comunita.

Pag. 22 di 23



Orion S.r.l. - Corso Roma 138 - 28883 Gravellona Toce (VB) - Tel. 0323/209009 - www.orionweb.it

11.8 Riferimenti Normativi Completi

e  Regolamento (CE) 178/2002 - Principi generali della legislazione alimentare

¢  Regolamento (CE) 852/2004 - Igiene dei prodotti alimentari (Pacchetto Igiene)

¢  Regolamento (CE) 853/2004 - Norme specifiche alimenti di origine animale

¢  Regolamento (CE) 1169/2011 - Informazioni ai consumatori su alimenti

¢ Decreto Legislativo 193/2007 - Disciplina sanzionatoria per violazioni

¢ D.D. Regione Piemonte n. 692 del 15/10/2012 - Semplificazione HACCP

e  Legge Regionale Piemonte n. 38 del 29 dicembre 2006 - Somministrazione alimenti
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