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PREFAZIONE

La presente pubblicazione fa parte della collana informativa 2011 realizzata
nellambito del progetto “Azioni informative di accompagnamento al
processo di modernizzazione dell’agricoltura calabrese dirette a
imprenditori agricoli” a valere sul bando del 2008 del PSR Calabria 2007-
2013, misura 111 azione 3.

La suddetta iniziativa, gestita dall’ARSSA, si e concretizzata con la realizzazione
di una campagna di informazione rivolta ad operatori agricoli del territorio
regionale attraverso:

e la realizzazione di due seminari in ambito regionale rivolti al mondo agricolo:
il primo di presentazione del progetto ed il secondo di presentazione dei
risultati dell’iniziativa;

e Jo svolgimento di 182 giornate informative su tutto il territorio regionale,
incentrate su tre ambiti tematici: aggiornamento e informazione sulla Politica
Agricola Comune, innovazioni di processo in agricoltura, aggiornamento di
specifiche tecniche colturali e di allevamento delle principali filiere produttive
significative sul territorio; le giornate sono state organizzate e condotte dai
tecnici presenti nelle strutture territoriali ARSSA (Centri di Divulgazione
Agricola - Ce.D.A.);

e |a presente collana di 20 opuscoli informativi.
La collana rappresenta una raccolta delle tematiche piu significative che sono
state trattate durante le giornate informative. Ogni opuscolo della collana
raccoglie gli elementi informativi di maggior interesse della corrispondente
giornata.
L’impostazione adottata e di una collana di documenti snelli che contengono, a
seconda dei casi, alcuni necessari richiami tecnico-scientifici e/o normativi.
Il risultato atteso e quello di fornire informazioni utili che possano sensibilizzare il
mondo agricolo e contribuire quindi, nei limiti riconosciuti ad azioni informative,
ad un processo di modernizzazione del settore primario regionale.
Il presente lavoro rappresenta uno strumento utile se non fondamentale per tutti
i soggetti che operano nell’ambito delle produzioni agro-alimentari. Disamina gli
aspetti normativi illustrando i criteri per I'attuazione delle “Buone pratiche agrico-
le” e del sistema di rintracciabilita. Indica le corrette operazioni relative ai pro-
cessi e di produzione e di trasformazione al fine di garantire la qualita igienica,
nutrizionale, sanitaria e organolettica di cio che arriva sulle tavole dei consuma-
tori.

Il Commissario ARSSA
Dr. Maurizio Nicolai
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1. Evoluzione del concetto di sicurezza alimentare

Negli anni settanta, ci si basava sul controllo del prodotto finito per
assicurarsi che tutti gli standard di igiene e qualita riguardanti la
sicurezza alimentare fossero rispettati. Tuttavia effettuare il control-
lo solo alla fine del ciclo produttivo non era sufficiente a garantire
prodotti sicuri.

Per questa ragione la legislazione europea corrente ha introdotto
un sistema attivo di controllo della qualita basato sulla prevenzione
lungo tutta la catena alimentare, che permette di ricostruire e se-
guire il percorso di un alimento, di un mangime o di un animale in
tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribu-
zione attraverso informazioni documentate.

L’identificazione & basata sul monitoraggio dei flussi materiali dal
produttore della materia prima fino al consumatore finale. Gli attori
coinvolti possono essere molteplici ed ogni attore che partecipa al
processo produttivo deve garantire la rintracciabilita del prodotto
con un codice che consente di seguirne tutti i passaggi nella filiera.
Per la prima volta una norma di tipo strettamente sanitario indica
quali requisiti 'azienda agricola deve possedere per garantire la
qualita del prodotto e la salute del consumatore.
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Igiene e sicurezza ed alimentare: gli obblighi per 'azienda agricola

2. La normativa obbligatoria in materia di sicurezza alimen-

tare: il pacchetto igiene

Recentemente I'Unione Europea ha emanato un insieme di 4 Re-
golamenti che, con quelli gia preesistenti in materia, rappresenta-
no la normativa di riferimento per l'igiene della produzione degli
alimenti e i relativi controlli ufficiali. Essi vengono definiti “pacchetto
igiene”, anche se questa definizione appare troppo semplicistica
poiché nel pacchetto sono presenti anche regolamenti che defini-
scono le azioni di controllo ufficiale che devono essere intraprese,
e comprendono i Regolamenti CE 852, 853, 854, 882 del 2004 che
sono entrati in vigore solamente dal 1° gennaio 2006 su tutto il ter-
ritorio del’Unione Europea. La novita € che il pacchetto igiene ab-
braccia tutti gli aspetti della catena di produzione alimentare, dalla
raccolta alle operazioni di trasporto, stoccaggio e manipolazione e
dalle fasi successive di trasformazione e distribuzione di un ali-
mento fino al consumatore finale. Questa linea d’azione fa si che i
produttori primari entrino a pieno titolo nella filiera alimentare e che
sia possibile garantire la sicurezza di un alimento dal campo alla
tavola del consumatore.

| Regolamenti del pacchetto igiene:

& definiscono gli obiettivi e gli standard di sicurezza alimentare
per una migliore tutela della salute del consumatore;

& demandano agli operatori del settore alimentare la facolta di
definire le misure di sicurezza piu efficaci da adottare nel pro-
prio settore produttivo, la responsabilita della sicurezza dei
loro prodotti nonché la gestione dei sistemi aziendali di auto-
controllo;

stabiliscono che gli ispettori pubblici diventino verificatori dei
processi e valutatori dei sistemi di controllo adottati dai pro-
duttori, ispezionando ambienti, impianti, materie prime e pro-
dotti aziendali, materiali e strumenti destinati a venire a con-

Q
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tatto con gli alimenti, la documentazione scritta e le registra-
zioni delle misure precauzionali adottate e delle analisi;

impongono la necessita di garantire la sicurezza degli ali-
menti lungo tutta la catena alimentare, a cominciare dalla
produzione primaria intesa come: ‘“tutte le fasi della produ-
zione, dell’allevamento o della coltivazione dei prodotti prima-
ri, compresi il raccolto, la mungitura e la produzione zootecni-
ca precedente la macellazione e comprese la caccia e la pe-
sca e la raccolta di prodotti selvatici’;

introducono 'obbligo della rintracciabilita del prodotto.

- —

Filiera olio

2.1. | pericoli per la sicurezza alimentare

Il consumo di prodotti contaminati pud provocare danni alla salute
del consumatore. La contaminazione pu® avvenire a qualsiasi li-
vello della catena, a partire dalla produzione primaria.

| fattori di contaminazione (pericoli) possono essere di tipo fisico,
chimico o biologico:

1.
2.

Pericoli Fisici: terra, polvere, pietre, pezzi di plastica o vetro.
Pericoli Chimici: diossine, furani e PCB, metalli pesanti, fito-
farmaci, fertilizzanti, farmaci veterinari, detergenti e disinfet-
tanti, carburanti e disinfettanti.

Pericoli Biologici: batteri (bacillus cereus, clostridium botuli-
num, listeria, salmonella, etc.), virus, muffe.

Per prevenire ulteriori pericoli, 'acqua da utilizzare per l'irrigazione
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Igiene e sicurezza ed alimentare: gli obblighi per 'azienda agricola

delle produzioni orticole deve rispettare i parametri previsti dal
D.M.185/2003 e, quindi necessario, se prelevata da pozzi o bacini
di raccolta, eseguire analisi di laboratorio periodiche. Se il prelievo
avviene dai canali del Consorzio di Bonifica non occorre fare nulla
perché gia controllata.

Il controllo degli animali infestanti riveste un ruolo importantissimo
nella pianificazione degli interventi per la sicurezza igienico sanita-
ria perché ratti, uccelli e insetti, spostandosi rapidamente da una
parte all’altra, fungono da veicoli di malattie. Nelle aziende agricole
e fondamentale assicurare un efficace controllo dei roditori che
possono trasmettere diversi agenti patogeni che colonizzano I'a-
zienda per I'abbondanza di cibo e per la presenza di molte possibi-
lita di rifugio.

3. I requisiti richiesti dalla nuova normativa

Sono in parte riconducibili a norme gia esistenti e prevedono:
1. Igiene dei locali e delle attrezzature.
Igiene del prodotto.

2
3. lgiene del personale.
4

Formazione del personale
(addestramento, istruzioni operati-
ve, corsi di formazione) in relazio-
ne ai possibili rischi di natura sani-
taria che derivano da una scorret-
ta gestione dei prodotti o delle at-
trezzature.

5. Corretto uso dei prodotti fitosanitari.




4. Come soddisfare questi requisiti

Attraverso:
M  Buone pratiche agricole e corrette prassi igieniche
M  Sistema di rintracciabilita.

Le buone pratiche agricole riguardano l'igiene di qualunque prodot-
to alimentare e sono rivolte a tutti gli operatori del settore alimenta-
re a prescindere dall’alimento che producono.

La rintracciabilita, richiede che tutti gli Operatori della filiera alimen-
tare (quindi anche I'agricoltore) siano sempre in grado di indicare
l'origine dei prodotti che entrano a far parte dell'alimento ed a quali
aziende questo e stato consegnato, in modo da poter procedere, in
caso di irregolarita e/o di rischio per il consumatore, al ritiro del
prodotto. L'agricoltore deve percid tenere un elenco dei fornitori
(nome, sede, numero di telefono e/o fax) delle sementi/piantine,
dei concimi e dei prodotti fitosanitari e delle aziende a cui vende o
conferisce (cantine, centri di conferimento, grossisti o anche singoli
negozi) e la relativa documentazione commerciale di acquisto e di
vendita.

4.1. Buone pratiche agricole e corrette prassi igieniche

Per controllare i pericoli nella fase di produzione primaria I'azienda
agricola deve seguire delle semplici regole igienico-sanitarie:

A) Igiene dei locali e delle attrezzature

Gli utensili e le attrezzature devono essere mantenuti in adeguato
stato di conservazione; le aree di stoccaggio e le celle frigo devono
essere pulite e sanificate. Tutti i locali devono essere protetti dagli
animali infestanti. | rifiuti devono essere allontanati il prima possibi-
le dai locali. | mezzi di trasporto devono essere puliti dopo il tra-
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Igiene e sicurezza ed alimentare: gli obblighi per 'azienda agricola

sporto di sostanze alimentari, lavati con acqua sotto pressione do-
po il trasporto di pietre, terra, fertilizzanti, disinfettati dopo il tra-
sporto di letame.

B) Igiene del prodotto

eliminare gia in campo quelli rovinati; evitare do-
po la raccolta contaminazioni da contatto con
animali infestanti, attrezzature sporche, inquinan-
ti e agenti atmosferici; per il lavaggio dei prodotti
e delle attrezzature usare acqua potabile o pota-
bilizzata. Negli impianti ortofrutticoli:

. | blins e le cassette di plastica vanno sanificate ad inizio
raccolta

. Le cassette di legno devono essere monouso
. L’interno dei blins deve essere rivestito in cartone
. | coltelli e le forbici vanno disinfettate a fine giornata

. Non depositare le cassette di frutta e ortaggi vicino ad au-
tobotti ed altri macchinari che li possono contaminare

. Netta separazione tra prodotti alimentari e prodotti perico-
losi (fitosanitari, fertilizzanti, detergenti, disinfettanti)

C) Igiene e formazione del personale

La professionalita del personale € un fattore deter- a7 _
minante per avere prodotti igienicamente sicuri. E’ k xoe
necessario che il personale: b

M  Siain buona salute

Usi indumenti di lavoro puliti

Si lavi spesso le mani

Abbia ricevuto adeguata formazione

N 8 & J®

Sia responsabile e consapevole




D) Corretto utilizzo dei prodotti fitosanitari

e utilizzo di prodotti fitosanitari registrati;

e registro dei trattamenti da conservare per alme-
no 2 anni; .

e rispetto, nell'utilizzo, delle indicazioni riportate in s
etichetta per le dosi, le colture autorizzate, i pa-
togeni verso cui utilizzarli, il numero massimo di
trattamenti per ciclo o anno, il tempo di carenza,
il tempo di rientro, etc..

Gli operatori che utilizzano prodotti fitosanitari devono:

4 Essere in possesso del “ Patentino “

& Farsi consegnare le Schede di Sicurezza

& Indossare i Dispositivi di Protezione

& Sciacquare il serbatoio dell’irroratrice dopo ogni trattamento
& L'irroratrice deve essere mantenuta in buono stato e tarata
& Non operare in presenza di vento

& Conservare i prodotti in appositi locali (freschi, asciutti, areati

e chiusi a chiave o in armadietti idonei )
Smaltire i contenitori vuoti presso ditte specializzate.

4.2. Il sistema di rintracciabilita

Cosa entra Cosa esce

PP

Chi ha fornito cosa Chi ha ricevulo
quali prodotti
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Il Regolamentato CE 178/2002

&

&

Ve

&

Dispone che deve essere garantita la sicurez-
za alimentare lungo tutta la filiera produttiva; =

istituisce 'EFSA (Autorita Europea per la Si-
curezza Alimentare); i “i\

istituisce il sistema di allerta rapido e la ge-
stione delle emergenze;

introduce I'obbligo della rintracciabilita.

Il sistema da:

1.

la possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento,
di un mangime, di un animale attraverso tutte le fasi della pro-
duzione, della trasformazione e della distribuzione

la disponibilita di informazioni riguardanti la sicurezza alimen-
tare lungo tutta la filiera produttiva

un approccio integrato di filiera che vede coinvolti e respon-
sabili tutti gli operatori, dai produttori ai distributori allo scopo
di garantire la salubrita e qualita dei propri prodotti

Secondo la normativa é sufficiente che ciascun anello della filiera
sappia risalire ai fornitori delle materie prime o degli ingredienti uti-
lizzati per la produzione del prodotto e ai clienti diretti ai quali ha
consegnato il prodotto.

La predisposizione di un sistema per la rintracciabilita serve
quindi in caso di problemi igienico sanitari per:

4}
4}
]
4}

Individuare le fonti di contaminazione.

Effettuare ritiri mirati della merce.

Perseguire comportamenti non conformi.

Evitare contraccolpi ai mercati esterni all’area di crisi.

A tale scopo l'operatore agroalimentare € tenuto alla:

13



@ Registrazione acquisti (identificare e
registrare i fornitori, conservare e fornire &=
alle autorita competenti informazioni su [
natura, quantita e data di acquisto della
merce, fatture)

@ Registrazione cessioni (identificare e
registrare i propri clienti, conservare e fornire alle autorita
competenti informazioni su natura, quantita e data di cessio-
ne dei prodotti, n. lotto e descrizione del prodotto).

In caso di rilevazione di non conformita, si dovra:

& ldentificare il prodotto e 'ambito di commercializzazione

% Notificare I'evento allASL

& Adottare le misure opportune

5 Comunicare la chiusura del problema notificato

& Predisporre il modulo di registrazione delle misure adottate
4 Comunicare al cliente e/o al distributore.

5. Le aziende di produzione primaria

Le aziende agricole possono essere suddivise in 2 tipologie:

Tipo A = aziende agricole che effettuano solo produzione primaria
ed attivita associate, comprese le operazioni di trasporto, stoccag-
gio, manipolazione. Rientrano in questa categoria gli agricoltori che
vendono l'uva alla cantina, le olive al frantoio, chi produce e racco-
glie le uova senza confezionamento, chi alleva animali quindi tutti
coloro che vendono prodotti non trasformati.
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Tipo B = aziende agricole che effettuano anche le fasi successive
alla produzione primaria (trasformazione, manipolazione, confezio-

namento, etc.).

2 Impresa agricola

ut
=\lllllll [LITTRITIRTT LT lllllﬂ-

Impresa agricola B

5.1. Gli obblighi delle aziende agricole di tipo A

L’'impresa agricola di tipo A € tenuta a individuare i fornitori di man-
gimi e a mettere sotto controllo i fattori di produzione, con registra-
zioni definite dai Regolamenti CE n. 852, 853, 183 del 2004 e n.
178 del 2002. Non effettuando trasformazione dei prodotti agricoli
non ha I'obbligo di attuare il sistema HACCP.

Acqua

1

Medicinali
veterinari

Concimi

L

Impresa
agricola A

/

1

DA CHI
(tomitore)

15



Documentazione da conservare in azienda:

s Documento di registrazione rilasciato dall’Azien-
da Sanitaria.

2 Schede di insorgenza malattie e/o infestazioni.

5 Documentazione relativa alluso dei prodotti fitosanitari
(Patentino, registro trattamenti, fatture d’acquisto, schede di si-
curezza, contratto smaltimenti prodotti pericolosi, taratura mac-
chine irroratrici).

Q

Registro dei fertilizzanti.
Certificazione del Biologico, se adottato dall'azienda.

&

4 Documentazione relativa alla fornitura dell’acqua (concessione
derivazione o cartella esattoriale, analisi chimiche e microbiolo-
giche).

Analisi effettuate su campioni dei prodotti dell’azienda.

Q

6. Le aziende di trasformazione ed i loro obblighi

Le Aziende agricole di Tipo B sono quelle
che effettuano anche le fasi successive alla j§
produzione primaria come la trasformazione, j
la manipolazione ed il confezionamento.

Rientrano in questa categoria chi produce e
vende vino, miele, olio, conserve vegetali e
confetture, ecc.

Tali imprese sono tenute al rispetto delle
disposizioni sul’lHACCP, devono dotarsi di
un Piano di Autocontrollo basato sui princi-
pi dellHACCP che deve essere semplice, razionale e flessibile uti-
lizzabile come vero e proprio strumento di lavoro.
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Igiene e sicurezza ed alimentare: gli obblighi per 'azienda agricola

Tale documento deve essere di facile consultazione e di sicura ap-
plicazione, costituendo un punto di riferimento che l'imprenditore
consulta e segue costantemente.

IMPRESE AGRICOLE
DITIPOB
Componenti PRODUZIONE
agricole TRASFORMAZIONE ~ ™y ACH
extraziendali MANIPOLAZIONE
I CONFEZIONAMENTO l
IMPRESE
mon ACQUIRENTI
Reg. 852
Reg. 853
Reg. 183
Reg. 178

6.1. Principi del sistema HACCP

Il sistema HACCP (“Hazard Analysis and Critical Control Points”
letteralmente “analisi dei pericoli e punti critici di controllo”) & una
tecnica basata sulla sistematica identificazione di pericoli specifici
e sulla attuazione di misure per il loro controllo al fine di garantire
la sicurezza degli alimenti. Stabilisce sistemi di controllo che si
concentrano sulla prevenzione piuttosto che sull’analisi del prodot-
to finito.

Per realizzare il piano HACCP bisogna:

1. Condurre un’analisi dei pericoli.

2. Determinare i punti critici di controllo
(CCP).

3.  Stabilire i limiti critici.

4. Stabilire un sistema di monitoraggio dei
CCP.

5. Stabilire le azioni correttive che devono es-
sere prese quando il monitoraggio indica

17



che determinati CCP non sono piu sotto controllo.

6. Stabilire procedure per verificare e confermare che il sistema
HACCP utilizzato ¢ effettivamente applicato.

7. Definire la documentazione necessaria a dare evidenza che
tutte le parti del sistema HACCP sono applicate in relazione
ai sette principi.

Il sistema HACCP non sostituisce altre prescrizioni in materia

di igiene degli alimenti ma fa parte di un insieme di misure

dirette a garantire la sicurezza degli alimenti (manutenzione

locali e attrezzature, selezione fornitori materie prime, trattamento
dei rifiuti alimentari, pulizia e disinfezione, disinfestazione, qualita
dell’acqua, salute e igiene del personale, formazione).

6.2. Piano di autocontrollo

Il Piano di Autocontrollo € quindi un documento che include:
1) Le procedure per il controllo degli infestanti.

2) |l piano HACCP.

3) Le procedure per la rintracciabilita.

Per realizzarlo occorre:

M La costituzione del gruppo (identificare i responsabili dell’ap-
plicazione del piano).

M La descrizione del prodotto (informazioni su composizione e
caratteristiche chimiche/ fisiche importanti ai fini della salute
del consumatore).

M La destinazione d’'uso.
@ Il diagramma di flusso.
@  La verifica del diagramma sul campo.

Il diagramma di flusso & una rappresentazione sistematica della
sequenza di fasi od operazioni che vengono utilizzate nella produ-
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zione o nella lavorazione di un particolare prodotto alimentare; de-
scrive il processo attuato nell’azienda e lo rappresenta con un gra-
fico, aiuta nella identificazione dei pericoli e dei punti critici di con-
trollo, permette di semplificare il piu possibile il sistema di autocon-
trollo.

6.3. - Documentazione da conservare in azienda

Tutta la documentazione prevista per le aziende
di Tipo A piu:
Layout locali e attrezzature.

&

2 Smaltimento reflui.
Manuale di autocontrollo.

OIS

Procedure per la Rintracciabilita (registro clienti e registro for-
nitori, etc.).

& Schede uso OGM (se utilizzati).

7. Organi di vigilanza

Il consumatore che voglia denunciare infrazioni puo rivolgersi diret-
tamente a questi organismi:

& SIAN - Servizio delle Aziende Sanitarie Locali ha il compito di
tutelare il diritto fondamentale alla salute del cittadino consuma-
tore attraverso:

« il controllo sulla qualita e sicurezza degli alimenti,

« la formazione rivolta a tutto il personale preposto alla produ-
zione e distribuzione di alimenti e bevande,

« l'informazione e l'educazione sanitaria del cittadino e della
popolazione nel suo complesso.

19
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Servizio Veterinario - Servizio delle Aziende Unita Sanitarie
Locali, svolge un ruolo fondamentale nella sicurezza alimentare
con attivita di controllo su tutta la filiera produttiva degli alimenti
di origine animale per la tutela della salute dell'uomo e degli ani-
mali. Controlla le produzioni avicunicole (carni bianche), la pro-
duzione di "carni rosse", la produzione di latte e derivati, la pro-
duzione dei prodotti della pesca e molluschi, la produzione di
uova, dal produttore al consumatore. Ha compiti di vigilanza sul-
la macellazione.

Comando del Nucleo Anti Sofisticazione dei Carabinieri
(NAS) e Comando Carabinieri Politiche Agricole e Alimenta-
ri - Servizio diretto del’Arma dei Carabinieri con poteri di Ispet-
tori Sanitari; per il controllo delle produzioni agricole e di tutti
quei luoghi ove vi € somministrazione, deposito o vendita di pro-
dotti destinati all'alimentazione umana.

Polizia Municipale - Servizio garantito dalla Polizia Municipale
con compiti di controllo in materia di sicurezza alimentare.
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Igiene e sicurezza ed alimentare: gli obblighi per 'azienda agricola
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Igiene e sicurezza ed alimentare: gli obblighi per 'azienda agricola
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