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Collana PREVENZIONE E PROTEZIONE

H DECRETO LEGISLATIVO 6 Novembre 2007, n. 193: Sanzioni

Sono introdotte una serie di sanzioni riferite alla violazione delle prescrizioni
di cui ai regolamenti 852/2004 e 853/2004:

Salvo che il fatto costituisca reato, 'operatore del settore alimentare operante
ai sensi dei regolamenti (CE) n. 852/2004 e n.853/2004 a livello diverso da quello
della produzione primaria che non rispetta i requisiti generali in materia
di igiene di cui alla parte A dell’allegato Il al regolamento (CE) n. 852/2004
e gli altri requisiti specifici previsti dal regolamento (CE) n. 853/2004 & punito
con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 500 a euro 3.000;
L'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei regolamenti (CE) n.
852/2004 e n. 853/2004, a livello diverso da quello della produzione primaria,
che omette di predisporre procedure di autocontrollo basate sui prin-
cipi del sistema HACCP, comprese le procedure di verifica da predisporre ai
sensi del Reg. (CE) n.2073/2005 (analisi microbiologiche) e quelle in ma-
teria di informazioni sulla catena alimentare (Rintracciabilita), & punito con la
sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.000;

Nel caso in cui l'autorita competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o
nelle procedure di cui ai commi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tem-
po entro il quale tali inadeguatezze devono essere eliminate.

Il mancato adempimento entro i termini stabiliti & punito con la sanzione
amministrativa pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.000;

La mancata o non corretta applicazione dei sistemi e/o delle procedu-
re predisposte ai sensi dei commi 4, 5 e 6 & punita con la sanzione ammini-
strativa pecuniaria da euro 1000 a euro 6.000.

Ai fini dell'applicazione del presente articolo, per “operatore del settore ali-
mentare” siintende la persona fisica o giuridica responsabile del rispetto delle
disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto
il suo controllo.

La Comunita Europea nel 2004 ha emanato 4 nuovi regolamenti che sono di-
ventati applicativi dal 1° gennaio 2006:

H Reg. CE 852/04;
M Reg. CE 853/04;
B Reg. CE 854/04;
H Reg. CE 882/04.
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COME LAVARSI

LE MANI:

E necessario utilizzare un rubi-
netto con meccanismo a foto-

cellula oppure a pedale. n

Applicare sapone a sufficienza
sino a ricoprire tutta la superfi-
cie delle mani.

Strofinare le mani da un palmo

all'altro.

Palmo destro sul dorso sinistro
incrociando le dita e viceversa.

Palmo a palmo con le ditaintrec-
ciate.

¥l

Di nuovo le dita, opponendo i
palmi con dita racchiuse, una

mano con l'altra. n

G

Strofinare attraverso rotazione
del pollice sinistro sul palmo de-

stro e viceversa. u

Strofinare attraverso rotazione,
all'indietro e in avanti con le dita
della mano destra sul palmo

sinistro e viceversa. E

O

Risciacquare le mani con acqua.

Asciugare le mani con una sal-

viettina monouso.

Le mani sono ora pulite.
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Temperatura °C Effetti sui
Microrganismi

Sterilizzazione +131° Eliminazione di tutti i Moltiplicazione dei batteri
Microrganismi e le Spore in condizioni favorevoli

69

Pastorizzazione Eliminazione Patogeni miliardi
Cottura +75° Riduzione Non Patogeni

Sopravvivenza Spore

Cibotiepido  +45° _| NI V13157
Pericolo per I'igiene
Ambiente +20° degli alimenti

Refrigerazione  +4° _| 1 crescitalenta
(Frigorifero)

Congelamento -18° I Crescita bloccata

(Freezer)

Numero batteri

LE CONTAMINAZIONI

Le principali cause di contaminazione degli alimenti si possono distinguere in
base al momento in cui la contaminazione € avvenuta:

M si puo avere una contaminazione all’origine, sia essa chimica o bio-
logica, che si manterra per tutto il ciclo, dalla produzione, alla manipo-
lazione, al consumo del prodotto alimentare;

H la contaminazione puod intervenire successivamente, in sede di
manipolazione, cottura, conservazione degli alimenti ed essere dovuta
a scarse condizioni igieniche del personale o delle attrezzature, a errori
nei processi di conservazione o a inquinamenti chimici dei macchinari e
dei contenitori per la conservazione.

HCONTAMINAZIONI DIRETTE, INDIRETTE E CROCIATE

Nei casi in cui la contaminazione avvenga per diretto contatto con ['uomo o
I'animale ammalato, si parla di contaminazione diretta.
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B CARNE, PESCE, UOVA E LEGUMI

Via libera al consumo degli alimenti appartenenti a questo gruppo perché non
contenenti glutine, ma attenzione ai prodotti “a rischio” (es. salumi, uova in
polvere, brik di uova liquide pastorizzate aromatizzate, piatti pronti di pesce).

» » T

Tutti i tipi di carne tal quale e
prosciutto crudo.

Salumi, conserve e omogeneiz-
zati di carne, piatti pronti o pre-
cotti a base di carne.

Carne o pesce impanati o infa-
rinati o miscelati con pangrat-
tato o cucinati in sughi e salse
addensate con farine vietate,
surimi.

Tutti i tipi di pesce tal quale
(freschi e congelati).

Omogeneizzati di pesce, piatti
pronti a base di pesce.

Tutti i tipi di legumi tal quali
(freschi, secchi, in scatola).

Zuppe e minestre di legumi gia
pronte.

Zuppe e minestre di legumi con
cereali vietati.

Uova. Uova pastorizzate aromatizzate

oin polvere.

N LATTE E DERIVATI
In questo gruppo di alimenti vi sono diversi prodotti “a rischio” dei quali la per-

sona celiaca deve verificare I'idoneita all’'uso (es. yogurt alla frutta “al gusto
di...”, panne vegetali, formaggi fusi e light).

Yogurt naturale.

Yogurt alla frutta “al gusto di...”
o cremosi o addizionati in fibre,
yogurt di soia o di riso.

Yogurt al malto, ai cereali,
ai biscotti.

Panna fresca pastorizzata e a
lunga conservazione (UHT).

Panna montata, panna UHT
condita, panna vegetale,
pannaspry.

Besciamelle gia pronte.

Formaggi freschi e stagionati,
compreso gorgonzola.

Omogeneizzati di formaggio,
formaggi a fette, fusi, light,
spalmabili, dessert a base di
formaggio.

Piatti pronti a base di formaggi
impanati con farine vietate (es.
sofficini ripieni al formaggio).

Latte non addizionato a
vitamine.

Latte per l'infanzia.

Latte aromatizzato (es. al cioc-
colato...), in polvere, conden-
sato, di crescita o arricchito in

vitamine.

Latte ai cereali, ai biscotti.
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COSA TROVIAMO IN COMMERCIO

Gli alimenti permessi al celiaco:
M alimenti non pre-lavorati naturalmente privi di glutine;

M alimenti senza glutine presenti nel Registro nazionale dei (£ e @
prodotti destinati ad una alimentazione particolare del Mi- &, = /&
nistero della Salute (D. L.vo 111/92).
http:llwww.salute.gov.it/alimentiParticolarilntegra torl/pagmaln terna—
MenuAlimentiParticolarilntegratori.jsp?id=1270&menu=strumentieser
vizi

M alimenti di uso corrente con dicitura “senza glutine” (Regolamento
41/2009) ®

W prodotti con il marchio della Spiga Barrata

M prodotti presenti nel Prontuario degli Alimenti AlC (Associazione Ita-
liana Celiachia). www.celiachia.it

B prodotti destinati ad una alimentazione particolare (Decreto Legislativo
111/92) con dicitura “senza glutine”.

Ladicitura “senza glutine” pud apparire in etichetta solo per gli alimenti che
hanno un contenuto in glutine inferiore alle 20 parti per milione (ppm)
o mg/ kg e che sono stati prodotti presso stabilimenti autorizzati dal
Ministero della Salute e sottoposti a procedura di notifica di etichetta.

H PRODOTTI CON IL MIARCHIO DELLA SPIGA BARRATA

Il marchio della Spiga Barrata € di esclusiva proprieta di AIC ed & concesso sia
ai prodotti dietetici “senza glutine”, sia ai prodotti alimentari del libero com-
mercio di categorie a rischio di contenere glutine purché ne sia stata preven-
tivamente accertata I'idoneita al celiaco e quindi con un contenuto in glutine
inferiore a 20 ppm (salumi, gelati, sughi, salse, preparati per brodo, integratori
alimentari, ecc.).
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H RADIAZIONI U.V.

Per la disinfezione dell’aria di ambienti confinati o di liquidi e nella steriliz-
zazione di materiali, la sorgente di radiazione ultravioletta piu utilizzata € la
lampada germicida a bassa pressione di mercurio (UVC).

Caratteristiche di un disinfettante:

M distruggere i microrganismi in tempi sufficientemente brevi e tecnolo-
gicamente realizzabilj;

M avere uno spettro d'azione piu vasto possibile e presentare un basso
grado di assuefazione nei confronti dei microrganismi;

M essere attivo a larghi valori di pH e a basse temperature;

B non deve macchiare o lasciare sapori o odori estranei alle superfici trattate;

B non aggredire il supporto da detergere;

B essere facilmente solubile in acqua e facilmente sciacquabile;

M essere biodegradabile;

B possedere poca o nessuna tossicita per 'uomo;

M essere stabile durante la conservazione.

Errori piu comuni connessi alle operazioni di disinfezione di locali ed at-
trezzature:

B tempo di contatto tra il prodotto disinfettante e superficie troppo breve;

M pulizia insufficiente prima dell’applicazione del disinfettante;

M sottodosaggio, uso cioé di una diluizione eccessiva del prodotto;

M sovradosaggio, uso cioé di una soluzione troppo concentrata con il ri-
schio di causare una comparsa di residui di disinfettante negli alimenti.

LA PROGRANIMAZIONE DEGLI INTERVENTI E RELATIVO CONTROLLO
Per quanto attiene la programmazione degli interventi di sanificazione a carico di

locali ed attrezzature si puo utilizzare il seguente schema operativo:

Substrati da sanificare Frequenza di sanificazione

Piu volte al giorno, ad ogni cambio di

Strumenti di lavoro .
lavorazione

Recipienti, tavoli da lavoro e macchinari | Almeno una volta al giorno

Pavimenti e parti inferiori pareti Una volta al giorno

Frigoriferi Almeno una volta alla settimana

Pareti alte e soffitti Una o due volte al mese
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