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Attivita realizzata nell’'ambito dell'intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

L qualita sanitaria e
Commerciale de
rodotti agricol

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO




Attivita realizzata nell’'ambito dell’intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

Cosa intendiamo
per
qualita
sanitaria e
Commerciale?

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO



La qual ita
_ Sanitaria e la sintesi
del corretto processo
¢+ di manipolazione
del prodotto

pratico curato da G. ORRICO



La qualita
Commerciale e
linsieme di
; fattori
' oggettivi e sogge’rhvu

0 da G. ORRICO



| fattori oggettivi
dipendono
* dalla qualita della materia primo
*dal corretto trattamento post raccolto
dal corretto processo di lavorazione
* dalla corretta conservazione
* dalla qualita degli imballagg

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO



| fattori soggetivi
dipendono
*dai qusti del consumatore
i+ ol contesto di utilizzo
'+ dalle radizioni ¢ dalle abitudin



Attivita realizzata nell’'ambito dell’intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

L qualita sanitaria e
Commerciale de
rodotti agricol

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO
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Attivita realizzata nell’'ambito dell’intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

Dal 1° gennaio 2006,
in materia di igiene della produzione e
delle commercializzazione degli alimenti,
sono entrati in applicazione i Regolamenti
attuativi previsti dal Regolamento (CE)
178/2002 (principi e requisiti generali della
legislazione alimentare), in particolare il
Regolamento (CE) 852/2004 sull’igiene dei
prodotti alimentari.

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO



Attivita realizzata nell’'ambito dell'intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

La legislazione alimentare si occupa degli aspetti
Igienico-sanitari relativi all'alimento In tutte le fasi:

produzione
lavorazione
confezionamento
distribuzione
deposito

vendita

somministrazione.

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO



IGIENE DEGLI ALIMENTI

- Conservare alimenti e bevande alle giuste temperature;

- Non superare la scadenza indicata in etichetta;

- Verificare l'integrita delle confezioni;

- Non raffreddare le preparazioni alimentari a temperatura
ambiente (ma solo con I'abbattitore);

- Se privati della confezione originale gli alimenti devono essere
avvolti con adeguata pellicola e va conservata l'etichetta;

- Rispettare le temperature di servizio (piatti caldi T3+60°C e

piatti freddi T¢+10°C);

- Manipolare i cibi in modo corretto;

- Non spezzare la catena del freddo;
- Cuocere gli alimem‘i adegua’ramen’re
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Attivita realizzata nell'ambito dell’'intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

CONCETTO DI IGIENE E
CONTAMINAZIONE

Igiene = comprende tutte le
misure e condizioni
necessarie per impedire la
contaminazione delle derrate
alimentari, garantendone
I'idoneita al consumo.

s
AT

Contaminazione alimentare =
fenomeno indesiderato che
rende un alimento nocivo per
la salute del consumatore.

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO
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stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI

Attivita realizzata nell'ambito dell’'intervento 1.21 I°

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

CLASSIFICAZIONE CONTAMINAZIONI

CHIMICHE FISICHE BIOLOGICHE

Presenza di Presenza di  corpi Presenza di
residui  di estranei nei cibi (es.  animali (es.
sostanze capelli, terriccio,  patti), insetti
chimiche schegge di legno,  (es. mosche) o
nei cibi (es. ecc.). microrganismi

sanificanti, (virus, batteri,
antibiotici, muffe o lieviti).

pesticidi).

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO
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cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a

Agenti biologici contaminanti

Gli agenti biologici possono essere: prioni,
virus, batteri, funghi microscopici, protozoi,
elminti.

Vie ditrasmissione:
- veicoli (es. aria, acqua, alimenti)
- vettori (es. scarafaggi, mosche)

Tipi di contaminazione:

- primarie (alimenti contaminatiin origine)
- secondarie (si verificano durante la
lavorazione o preparazione dell'alimento)

La contaminazione crociata, ovvero quando

gli agenti patogeni sono trasferiti da un
alimento a un altro attraverso utensili o le
mani, € una delle cause piu comuni di
contaminazione microbica.

/' Frigorilero Area di preparazione degh aimenti
Cibo
crudo

Addeatt) alla Addetto
manpolaziond < | "portatore” Past
el cibo di infenone
Cbo
cotto / j \
\ / CONSUMATORE
Superfici
. WwWC

Vie comuni di contaminazione crociata.

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO



La carica microbica

Crescita microbica

| batteri possono vivere in condizioni
ambientali piuttosto eterogenee.

con 0ssigeno: 0-25 °C:
La maggior parte del microrganismi non senza 0ssigeno: 20-45 °C:
puo svilupparsi:
- se nell'acqua sono sciolte elevate con O senza 45-70 °C.:
concentrazioni di sostanze zuccherine o di ossigeno:
sale

- avaloridipH<45 >9

| microrganismi si sviluppano meglio al
buio. Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO
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nell'ambito dell'intervento 1.21 I° stra

° elemento e:
L |9|ene del personale

OSA

Operatore
del

settore

alimentare

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO



IGIENE PERSONALE DEGLI OSA

Gli operatori del settore alimentare (OSA) che manipolano
alimenti sono tenuti a:

+ curare la pulizia del corpo con docce quotidiane;

* lavare frequentemente mani e avambracci;

* non indossare anelli, orologi, bracciali, ecc.;

* tenere le unghie corte, pulite e senza smalto;

* non toccare mai bocca e naso durante la lavorazione dei cibi;

‘rivolgersi subito al medico in caso di malattie infettive e della
pelle;

* prendere le posate dal manico, i bicchieri dallo stelo, i piatti dai
bordi.

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a
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ABBIGLIAMENTO DEGLI OSA

Gli operatori del settore alimentare (OSA) che manipolano
alimenti devono indossare:

* divise da lavoro pulite e di colore possibilmente bianco, che
permette di evidenziare la presenza dello sporco;

* mascherina e guanti monouso;

» copricapo che raccolga i capelli;

+ calzature antiscivolo con la punta in metallo;

» appositi occhiali durante le operazioni di frittura;

* guanto con maglie in acciaio durante il taglio delle carni.

Attivita realizzata nell’'ambito dell’intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI
cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a




ABBIGLIAMENTO DEGLI OSA

Gli operatori del settore alimentare (OSA) che manipolano
alimenti devono indossare:

* divise da lavoro pulite e di colore possibilmente bianco, che
permette di evidenziare la presenza dello sporco;

* mascherina e guanti monouso;

+ copricapo che raccolga i capelli;

+ calzature antiscivolo con la punta in metallo;

» appositi occhiali durante le operazioni di frittura;
* guanto con maglie in acciaio durante il taglio delle carni.

Attivita realizzata nell’'ambito dell’intervento 1.21 I° stralcio GAL RIVIERA dei CEDRI
cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a




FORMAZIONE DEGLI OSA

Al fine di uniformare il sistema italiano con quanto prescritto dal
Reg. CE 852/2004, su tutto il territorio nazionale & stato abolito

il Libretto di idoneitd sanitaria e ciascuna regione ha provveduto

con propria legislazione ad istituire I'Attestato per addetti alla
manipolazione di alimenti. Per ottenere I'qﬁestato nella nostra

regione, occorre sequire un corso di formazione della durata di 5
ore organizzato dal S.I.A.N. e, in sequito sostenere un esame
costituito da 25 quiz. L'attestato ha validita quadriennale.

I soggetti in possesso di un titolo legale di formazione nel
settore alimentare (es. qualifica o diploma istituto alberghiero,

laurea in biologia, tecnologie alimentari, agraria, ecc.) possono
ottenere il rilascio di un attestato con validita illimitata.
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2" elemento :
glene
del laboratorio
delle attrezzature

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO




IGIENE DEI LOCALI: GENERALITA

Gli esercizi di lavorazione e somministrazione di cibi e bevande,
devono essere provvisti di locali distinti (magazzino, cucine, sala,
bagni, ecc.).

Le cucine devono essere luminose e ben ventilate e avere:

* pavimenti chiari antiscivolo;

» scarichi con griglie;

- pareti piastrellate e angoli smussati per favorire la pulizia;
* porte e finestre a prova di roditori e con reti antinsetto;

* punti di cottura dotati di cappe aspiranti.




IGIENE DEI LOCALI: SERVIZI IGIENICI

Tutte le aziende devono essere dotate di servizi igienici
riservati ai clienti e al personale. Essi devono essere:

accessibili dall'interno e adeguatamente segnalati;

rowvisti di antibagno, che svolge una funzione di barriera

ra una zona grigia e una bianca;

- dotati di lavandino con comando a pedale o elettronico,
dispenser di sapone e asciugatore ad aria calda;

- dotati di armadietti per gli OSA (solo i bagni del personale);

- dotati di bagno con apposita finestra o sistema di
ventilazione ad aria forzata;

- prowvisti di pavimenti e pareti facilmente lavabili e
disinfettabili;

- adeguatamente illuminati.

cofinanziamento FEARS Misura 19.2 intervento 3.a
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PRINCIPIO DELLA MARCIA IN AVANTI

L'organizzazione dei locali deve consentire lo spostamento dei cibi,
dal ricevimento delle materie prime alla distribuzione del prodotto
finito, nel rispetto del principio della marcia in avanti, in modo che
non vi sia contatto tra alimenti da preparare «sporchi» e quzlli gia
pronti.

I locali possono essere classificati in:

- Zone grigie, caratterizzate da un alto rischio di contaminazione
(es. bagni personale, magazzino, area stoccaggio rifiuti);

- zone bianche, associate ad un basso rischio di contaminazione
(es. cucina, sala da pranzo, area stoviglie pulite).

Gli_alimenti, secondo il principio della_marcia_in_avanti, devono
sempre spostarsi da una zona grigia verso una zona bianca.

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO




IGIENE DELLE ATTREZZATURE

Le attrezzature devono essere:

- costruite con materiali idonei al contatto con gli alimenti (es.
acciaio inox, teflon, ecc.);

- facilmente smontabili e sanificabili;

- custodite in buone condizioni di manutenzione.




IGIENE DELLE ATTREZZATURE

Le attrezzature di un'azienda ristorativa possono essere divise in

2 grandi gruppi: |

1. Grande attrezzatura (es. forni, cappe di aspirazione,
abbattitore di temperatura, piano cottura, ecc.)

2. Piccola attrezzatura (es. pentolame, coltelleria, taglieri,

ecc.).




PIANO DI SANIFICAZIONE

Il processo di sanificazione di locali e

attrezzature prevede una serie di fasi.

1. Rimozione dello sporco grossolano:
eliminazione della polvere, delle macchie, ——

dei residui alimentari e dei frammenti ?
- -

grossolani.

2. Detersione: eliminazione del substrato di

crescita microbica, attraverso l'uso di

detergenti.

Risciacquo.

Disinfezione: riduzione della carica

batterica presente sulla superficie

trattata.

5. Risciacquo _ finale: finalizzato ad
eliminare i residui di eventuali sostanze
chimiche impiegate.

6. Asciugatura. Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO

o




STRUMENTI INNOVATIVI
PER LA SANIFICAZIONE

Pulizia con vapore acqueo = prevede l'uso e -
di vapore saturo secco, generato da una .y

caldaia sotto pressione (a 4-7 bar), che "

consente di raggiungere una temperatura \

di 180°C; il vapore ha proprieta | |
X. =
Lh

detergenti e microbicide, con il vantaggio
di non generare residui chimici tossici. -

Pulizia con acqua ionizzata = ['acqua
spinta in una membrana di scambio ionico .
riceve un campo elettrico di basso livello =
che causa la morte delle cellule
microbiche per formazione di alcuni fori
(elettroporazione); anche questa
tecnologia ha il vantaggio di non rilasciare £]
re<cidin nocivi ner la calute umana incontro teorico nraticoa®™™ ™ da G ORRICO




Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO

I caso
laborator
di smielatura
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| locali destinati alle operazioni di smielatura, confezionamento e
deposito dei prodotti dell’alveare devono essere: ¢ ben areati ed
Illuminati, mantenuti puliti in modo tale da evitare rischi di
contaminazione, in particolare da parte di animali e di infestanti; °
devono essere disponibili appropriate attrezzature per mantenere
un'adeguata igiene personale (servizio igienico non necessariamente
contiguo al laboratorio); Le superfici di lavoro devono essere: * in buone
condizioni, facili da pulire e disinfettare, formate da materiali lisci,
lavabili, resistenti alla corrosione e non tossici; Devono essere presenti
procedure scritte per la pulizia e la disinfezione degli strumenti di lavoro
e del locali; Deve essere disponibile acqua potabile calda e/o fredda; Il
locale utilizzato per la smielatura ed il confezionamento potra essere
adibito anche al deposito del miele confezionato, delle attrezzature e del
melar1 durante la stagione invernale, nonche all’attivita di vendita purché
le attivita siano effettuate in tempi diversi;

Tiam~mmdbiu~n FAammams smmmdlams i immd-~A A 7 ADDTON
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per il confezionamento ed immagazzinamento; c)Servizi igienici;
d)antibagno;1)mielari; 2)banco per disopercolare; 3)smielatore; 4)maturatori; 5)miele conf; 6)vasetti;

Locali ed attrezzi per la lavorazione del miele: a) locale per la smielatura; b) locale

e'S OJUaAISWI Z°6T BINSIN SYYI4 OlusSwWelzULeUljod
T3S eP VAT Tro-RfeRs—i2/] 0JUSAIDIUL([OP ONqWR,||U  BIezZI[eal BYAITY




HVYNOIZ34NOD
va 313N

00€ Y

O\

SORILVLLISVANI m

FUYI00¥3OSIA ¥3d OONVE

B,
2

C

3
%0

1AV 98
IHOLYTIINS iy

0¥3dNO3Y YOSVA

m = = = B —— |
s |
g
|
g _
w OLVYNOIZ33INOD
M | 0LLOCO¥d OLIN3WVYNOIZ3INOD
3 OI9OVIIOLS VINY FTVIHILVIN OLISOd3a

LRlzueulJod




MIELERIA

LT i | i a
1 i T ] T

= iy t e = i L
a B B moo ||
[T | ‘ SPOGLIATOIO § ‘ ‘ matura i :
O 1 |=84MQ - 4k 950 a
— i P . P
()] | | * | | T | 2N |
© : | | | smelatore  smelatore ; | | | |
< - o 21000 1000 3‘2“5"" Lo Lo
= UTAOT|| [, S b @ ]
= . lavellotbanco inox atura Lo 21000 g1
= . ‘ \ . i ‘
[ UTAO L 2000x750 pe25 Lo Lo
= UTAO3 | [ % . b
NS | | | | L] |
O WCESISTENTE Ed AREA 01 (produzione) i AREA 02 (confezionamento) 5 ;
S =22MQ i n = 60,7 MQ i =61,5MQ o ‘
O m© ‘ i e s ; . e = e ‘
I P | | ventilazione+condizionamento | | ventilazione+condizionamento il |
o 1 1 | | 1 |
e i F H=3000 8 P H=3000 1 O

) o N
o C I I o 1 1 I
- ( 6 o L
— ; ; ; ; :
. tavolo

4_) I ] 1 1 1 I
1; c ! ! . Hﬂ”ﬂﬂﬂﬂmmmm ! : confezioni : }
2N : H ;o disopercolatrice o — fondimeie f |
o : o 2000x750 b volo 12001200 ||| |
& finestra? 1 H=3000 4 I confezioni o
nggva fines . i ‘ ‘ i : ; :
2 5 1 UFFICIO = 30,7 MQ P B ] .
E o o ventilazione+condizionamento i 3 L 5
T = H | 4 b .
S 5 il = mwe 1 o o

o X | g O); paretie mattonelle mattonelle ——
% E : ’»:!{I “ID = pavimento? | | parétie g ' paretie i (.
E L : ! @ : pav'\mento spa i0 pe telal mobili : puaVImento fﬂgO amadio armadio : :

o 9 | M . 1 ! i de”ﬁ ami\i T - _ 1500x750 | 1250x750 | 1250x750 [| | |
FC) GC) _: :u = III - il = IIZ‘Z:]‘:::'ZI : i _ BlEnesrobep = ; 1
% ; | i 2900 | l l = | : E ; l
g o - - B
Lol | | | 26300 I |
N e ¢ = — —
f_U = : l | | | | l 1 |
0 9 3 B : 1 o ESPOSIZIONE . !
p84§0 } : 1 SUPERFICIE : : 1 I = 12_2:"19 N j 1
2 ‘ | | w ' ambiente non riscaldato ! !
IU'E 0 ’ i 4 'TNJTE'ELNEA S : i 0.00 § t non ventiato : ]
< 108 B - HE5865' H=7136 o
64 ] d sotto trave volta L




All’apicoltura siI applica il regolamento CE
n.852/04, comprese tutte le attivita relative
alla produzione del prodotti derivanti dal
settore che devono essere considerate

produzione primaria, compreso
I’allevamento delle api, la raccolta del
miele ed 1l confezionamento e/o

Imballaggio nel contesto dell’Azienda
apistica (laboratori di smielatura aziendali).
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Le operazioni che avvengono al di fuorl
dell’Azienda, compreso Il confezionamento e/o
Imballaggio del miele, non rientrano nella
produzione primaria, ma comungue non essendo
soggette a riconoscimento In quanto non
contemplate dal regolamento CE n. 853/04,
devono essere registrate al sensi  del
Regolamento 852/04 come produzione post-
primaria, secondo le indicazioni fornite con la
DGR n. 275/06 e successive modifiche e
Integrazioni.

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO
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Esempio di adeguata organizzazione di una
MIELERIA

5

RS Misura 19.2 intervento 3.a

cofinanziamento ?ﬁ

Attivita realizzata nell’ambito deII’intervehtéflLZl I° stralcio GAL R

Incontro teorico pratico curato da G. ORRICO



Esempio di adeguata organizzazione di piccola

MIELERIA

ralcio GAL RIVIERA d

3.a

Attivita realizzata: né
cofina




Grazie
per
'attenzione




