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Sicurezza degli alimenti: un approccio coerente
dalla produzione al consumo

Secondo la normativa europea, la sicurezza degli alimenti & garantita tramite un approccio combinato di
prevenzione e controllo che abbraccia le filiere agroalimentari “dal campo alla tavola”.

Tali azioni includono: a) la corretta igiene nella produzione primaria e nella produzione, trasformazione,
commercializzazione e somministrazione alimentare (buone pratiche agricole e buone pratiche igieniche);
b) un approccio basato sulla prevenzione — ovunque possibile — dei possibili pericoli, inclusi quelli
microbiologici, e sul loro controllo in modo sistematico da parte dell' Operatore del Settore Alimentare (OSA);
c) un sistema di controlli ufficiali integrati da parte delle Autorita competenti, pianificati in funzione del profilo
di rischio delle diverse attivita; d) un sistema di tracciabilita dei prodotti e delle materie prime destinate ad
entrare nei prodotti alimentari in grado di consentire la gestione di situazioni di potenziale pericolo; €) la
corretta informazione del consumatore attraverso idonea etichettatura del prodotto e il suo coinvolgimento
come parte attiva nella garanzia della sicurezza alimentare.

L'insieme di tutte queste attivita consente, in condizioni ordinarie, la corretta gestione degli alimenti e la
garanzia della salubrita degli stessi.

Ferma restando I'assenza di evidenze rispetto alla trasmissione alimentare del virus e la valutazione da
parte OMS che la possibilita di contrarre il COVID-19 tramite gli alimenti o tramite le confezioni
alimentari sia altamente improbabile (27), nel corso dellepidemia da SARS CoV-2, la tutela dell'igiene
degli alimenti richiede di circoscrivere, nei limiti del possibile, il rischio introdotto dalla presenza di soggetti
potenzialmente infetti in ambienti destinati alla produzione e commercializzazione degli alimenti.
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Lavaggio delle mani

In linea con le raccomandazioni dell'Organizzazione Mondiale della Sanita per ridurre I'esposizione
e la trasmissione del virus SARS-CoV-2 (27), gli operatori del settore alimentare, incluso
manipolazione, preparazione e somministrazione, devono lavarsi le mani con sapone monouso e
asciugarle in maniera igienica (salviette monouso):

= prima di iniziare il lavoro
= dopo ogni pausa o allontanamento dalla postazione
= dopo aver toccato naso, bocca, occhi, orecchie

= dopo essersi soffiati il naso, aver starnutito o tossito, orientati in direzione
opposta alle altre persone o all'interno del gomito

= prima di manipolare alimenti cotti o pronti al consumo
= dopo aver manipolato o preparato alimenti crudi

= dopo aver toccato rifiuti

= dopo le operazioni di pulizia

= dopo l'uso del bagno

= dopo aver mangiato, bevuto o fumato

= dopo aver toccato il denaro

Rispetto delle regole di igiene personale (taglio delle unghie, rimozione di accessori e gioielleria,
mantenimento in ordine di barba, baffi, capelli, ecc.)

Adesione alle regole di segregazione delle aree destinate alle materie prime, al prodotto, ai materiali
di confezionamento e imballaggio e ai materiali diversi da quelli destinati alla produzione;

Utilizzo di idonee modalita di stoccaggio e di adeguate istruzioni operative per gli addetti alle
operazioni di movimentazione (lavaggio frequente delle mani, utilizzo di guanti, ecc.)

Relativamente alle tipologie di prodotto:

o Gli alimenti destinati a essere consumati senza cottura devono essere prodotti
implementando al massimo le buone pratiche igieniche, a partire dalla produzione primaria.

o | trattamenti termici cui sono sottoposti gli alimenti a livello di produzione industriale devono
essere tenuti sotto controllo come da piani HACCP.

o | prodotti cotti e gli alimenti crudi devono essere mantenuti idoneamente segregati nelle
diverse fasi della produzione.

Rigorosa applicazione del principio di astensione dal lavoro del personale che accusi
sintomatologia compatibile con malattie trasmissibili con alimenti (Regolamento (CE) 852/2004)
(30) o, in ottemperanza alle indicazioni per fronteggiare I'epidemia di COVID-19 (DPCM 10 aprile
2020) (29), sintomatologia da infezione respiratoria e febbre (maggiore di 37,5°C) con
segnalazione al medico del lavoro competente e al medico di medicina generale (o al servizio di
continuita assistenziale) di riferimento.



