IGIENE ALIMENTARE EREZZA SANITARIA

Pulizia e sanificazione
nelle aziende

alimentari

L'igiene di tutti i luoghi di comunita ¢ un requisito importante per
garantire la salute pubblica. Ma ovunque si manipolino e trasformino
materie prime destinate al consumo, che si tratti di piccoli laboratori o
grandi reparti, ristoranti o punti di vendita, diventa cruciale
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ell’'industria alimentare la pu-
lizia e la sanificazione hanno
come obiettivo primario la si-

curezza sanitaria degli alimenti. Ne ha
parlato Stefano Zardetto, tecnologo
alimentare e presidente dell’'Ordine
dei Tecnologi alimentari del Veneto
e Trentino Alto Adige, intervenendo
lo scorso 3 febbraio nelllambito del
convegno digitale CleaningPiu, even-
to interamente dedicato alla cultura
della pulizia industriale degli ambienti
di lavoro.

“Parlando di produzione, sommini-
strazione e vendita di alimenti non
si pud prescindere dal considerare
quanto le norme cogenti e volon-
tarie prescrivono”, chiarisce subito
Zardetto, citando come primo riferi-
mento, proprio il Regolamento (CE) n.
178/2002, che stabilisce i principi e i
requisiti generali della legislazione ali-
mentare e ricorda uno degli obiettivi
fondamentali, cioé il conseguimento
di un elevato livello di protezione della
vita e della salute umana.

Parlando di cleaning, per quanto ri-
guarda gli aspetti cogenti, bisogna
guardare ad una serie di norme che
si sono sviluppate intorno al concet-
to di protezione della salute del con-
sumatore e che - anche per quel che
riguarda il tema della pulizia - hanno
come riferimento principale il Reg.
CE 852-2004 sull'igiene dei prodotti
alimentari. Al capitolo 5 la norma ri-
manda agli obblighi degli operatori
del settore alimentare, sui quali pesa
interamente la responsabilita del si-
stema di sicurezza: sono loro a dover
predisporre, attuare e mantenere una
0 piu procedure permanenti, basate
sui principi del sistema HACCP.

Il concetto @ poi anche richiamato dal-
la Comunicazione della Commissione
europea numero 2022/C355/01 (re-
lativa all’attuazione dei sistemi di ge-
stione per la sicurezza alimentare ri-
guardanti le corrette prassi igieniche e
le procedure basate sui principi del si-
stema HACCP, compresa I'agevolazio-
ne/la flessibilita in materia di attuazio-

ne in determinate imprese alimentari
- vedi box) che definisce come attuare
la gestione dei sistemi di sicurezza e
dove si ribadisce che pulizia e disinfe-
zione sono programmi di pre-requisiti
(Pre-Requisite Program o PRP). | PRP
infatti sono l'insieme di tutte quelle
pratiche che garantiscono l'idoneita
igienica di un prodotto all'interno di
un ben definito sistema di sicurezza.
Si fa poi anche riferimento alla cultu-
ra della sicurezza alimentare cioé alla
consapevolezza e all'impegno di tutti
gli operatori nel metterla in pratica e
garantirla, attraverso la definizione di

Ld

un piano di intervento che sia commi-
surato alla dimensioni dell’azienda.

Dalle norme cogenti a quelle volon-
tarie non cambia lI'approccio. Anche
nei testi dei diversi standard di qualita
volontari la gestione dei sistemi per
garantire I'igiene delle produzioni € un
punto fondamentale. Nel BRC Global
Standard for Food Safety (del British
Retali Consortium, associazione di ca-
tegoria per le attivita di vendita al det-
taglio nel Regno Unito) e in IFS Food
(International Food Standard, messo
a punto per garantire la qualita e si-
curezza di prodotti e processi per gli

operatori della Grande Distribuzione
Organizzata) largo spazio & dedicato
alle attivita di sanificazione: per BRC
devono essere adottati sistemi di pu-
lizia in grado di garantire il manteni-
mento costante di livelli di igiene ade-
guati, per ridurre al minimo il rischio
di contaminazioni dei prodotti; IFS
sottolinea I'importanza dell’analisi dei
pericoli e della valutazione dei rischi e
dell’attuazione di adatti programmi di
pulizia e disinfezione nell'azienda.

Tutti questi obblighi e riferimenti si
traducono per l'operatore nell'elabo-
razione di un piano di sanificazione

che, pur commisurato alla tipologia di
azienda, deve dar prova di efficacia e
deve essere validato e documentato.
E solo cosi, precisa il tecnologo, che
si garantisce che un’attrezzatura o un
impianto di produzione abbia livelli ac-
cettabili di residui di prodotto alimen-
tare, ma anche di residui chimici (per
esempio dopo una sanificazione), di
contaminanti microbici e di allergeni.

“E evidente che per garantire la sicu-
rezza delle produzioni alimentari sia
da osservare uno spettro di elementi
sempre piu ampio”. Zardetto fa rife-
rimento alle procedure da mettere in
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Disegno
Igienico

Efficacia ed

Biofilm

atto, in relazione alla complessita ogai
raggiunta da’ processi di produzione
che devono rispondere alle ewigenze
d: un mercato n continua evoluzione:
dalle tendenze alimentari (st pensi alle
problematiche relative agl' allergeni
in prodotti che ne vantano l'assenza
in etichetta), ai processi di transizione
ecologica, che via via si traducono in
nuove norme e divieti (dal risparmio di
risorse come l'acqua, al divieto di uti-
lizzo di principi attivi ad alto impatto
ambientale).

Da un punto di vista operativo quanto
anticipato implica innanzitutto la va-
lutazione di quale deve essere il livello
accettabile da raggiungere in termini
di pulizia. Spesso ci si preoccupa del
solo pericolo microbiologico, rappre-
sentato per esempio da batteri pa-
togeni come Salmonella e Listeria e
non si da sufficiente peso al fatto che
i pericoli siano diversi e ugualmente
importanti sulla scala della valutazio-
ne e della prevenzione. Fra i pericoliin
ambito alimentare infatti vanno consi-
derati, oltre agli agenti biologici, quelli
fisici, come corpi estranei duri o affi-

S+16 DIMENSIONE PULITO | 02/2023

Efficienza

Flessibilita

lati tipo frammenti di vetro o di me-
tallo, che negli alimenti sono in grado
di provocare effetti altrettanto nocivi
sulla salute; e poi quelli chimici, come
la diossina o gli allergeni o - limitata-
mente al tema del cleaning - tutto cid
che pud rimanere come residuo dei
prodotti di pulizia utilizzati, non ben
sciacquati.

PIANO DI SANIFICAZIONE

Quali sono quindi i passi da fare nel-
la predisposizione di un piano? Si &
gia detto che anche le norme parlano
di flessibilita nell'elaborazione di un
intervento: sia per l'applicazione del-
le GHP (buone pratiche di igiene) sia
per quella delle procedure basate sui
principi del sistema HACCP, si devono
tenere conto “della natura dell’attivita
e delle dimensioni dello stabilimento”
Lo dicono appunto anche le linea gui-
da della Commissione: poiché le carat-
teristiche di prodotto e la complessita
di un impianto, sono diverse, “le prassi
possono essere modulate in funzione
della grandezza dell'azienda”.

Non esiste un piano che sia applica-

bile indistintamente a tutte le realta
produttive. “Non sarebbe efficace”,
dice Zardetto. Lintervento deve in-
vece essere sempre commisurato ad
una valutazione dei costi e dei tempi
di un'azione di pulizia. Un livello ac-
cettabile di igiene & infatti per defi-
nizione un livello di sicurezza in rela-
zione agli usi previsti di un alimento
(target, modalita di consumo, catena
di distribuzione, packaging...).

Non & un concetto univoco e assoluto.
Pensiamo per esempio al cosiddetto
“disegno igienico” di una macchina, di
un impianto o al layout igienico di uno
stabilimento. Il disegno igienico é I'in-
sieme di principi e regole che applica-
te ad impianti, macchinari e layout di
edifici determinano una progettazio-
ne e una realizzazione secondo criteri
che permettano, dopo I'uso, il ripristi-
no diun livello accettabile di pulizia, in
modo economico e in tempi ragione-
voli, per garantire la sicurezza dei pro-
dotti e quindi la salute del consuma-
tore. “Oggi se ne parla - e si cerca di
applicarlo - sempre piu spesso perché
partendo dalla progettazione si ridu-



La Comunicazione della Commissione
europea numero 2022/C355/01 & un
documento di orientamento emesso a
settembre 2022 e non é giuridicamente
vincolante. Aggiorna un documento
precedente, emesso nel 2016, ed ha

dei sistemi di gestione per la sicurezza
alimentare (FSMS). E un documento
che offre anche spunti pratici con
numerosi orientamenti pratici per
quanto concerne:

— la normativa pertinente, il legame tra

— |"applicazione delle GHP, inclusa la
flessibilita prevista dalla normativa
dell’lUE per determinati stabilimenti del
settore alimentare con riguardo alla
loro applicazione (allegato |);

— |"applicazione delle procedure basate

lo scopo di facilitare I'applicazione
dei requisiti comunitari in materia

di corrette prassi igieniche (GHP) e
di procedure basate sui principi del

sistema dell’analisi dei pericoli e punti
critici di controllo (HACCP) nell'ambito

ce la complessita” spiega Zardetto.
Fatta questa premessa si pud proce-
dere a valutare le diverse variabili che
hanno effetto su un piano di cleaning:
dal metodo di applicazione dei deter-
genti, alla valutazione della tipologia
di sporco; dalle caratteristiche dell’ac-
qua, alla compatibilita degli impian-
ti; dalla scelta del detergente o dello
strumento da utilizzare per pulire, alla
valutazione della sua efficacia. “Si pen-
si per esempio al fatto che la tipologia
della carta e dei panni usati per pulire
non devono introdurre corpi estranei
nell'impianto”. Zardetto fa un esempio
semplice, ma dalle conseguenze po-
tenzialmente serie (ed onerose).

La sanificazione del resto rappresenta
un costo, € un'‘operazione complessa
che va ottimizzata anche da un punto
di vista dell’'applicazione: deve quindi
essere al contempo di semplice ese-
cuzione con procedure, chiare e defi-
nite; comprensibile da tutti gli opera-
tori, che devono avere il giusto grado
di competenze e formazione.

Cosa pregiudica infine |'efficacia della
sanificazione? Una serie di elementi:
la scelta impropria di detergenti e di-
sinfettanti, il mancato controllo delle
concentrazioni dei prodotti utilizzati e
la mancanza di procedure dettagliate;
ma anche la formazione inadegua-
ta dei supervisori e degli operatori,
il monitoraggio microbiologico non

GHP, programmi di prerequisiti (PRP),
i PRP operativi (PRPop) e le procedure
basate sul sistema HACCP nel quadro
di un FSMS, la relazione con le norme
internazionali e la formazione e I'uso di
manuali di corretta prassi igienica;

efficace in termini di validazione dei
test, le procedure di controllo inade-
guate, per esempio la mancanza di
un’ispezione dell’impianto. “Un con-
trollo visivo, cioé la capacita di indi-
viduare zone morte o punti di nicchia
nelle strutture e negli impianti &€ un'at-
tivita indispensabile e fondamentale e
dalla quale sarebbe bene non deroga-
re”, consiglia Zardetto.

In chiusura Zardetto fa una considera-
zione sull'importanza delle diverse
competenze coinvolte nella gestione
di un processo tanto complesso: “il

sul sistema HACCP, inclusa la flessibilita
prevista dalla normativa dell’'UE per
determinati stabilimenti del settore
alimentare con riguardo alla loro
applicazione (allegato I1);

— gli audit dell’'FSMS (allegato IlI).

tecnologo alimentare & una figura pro-
fessionale che pud venire in aiuto per
gestire e partecipare all’'elaborazione
di un piano adeguato di sanificazione,
anche in un'ottica di sostenibilita”. Per
esempio, nella scelta dei prodotti a
basso impatto, nella messa a punto di
procedure che consentano risparmi
energetici o di acqua, nella valutazione
dei pericoli e nella gestione dell’analisi
del rischio e aiutare le aziende non solo
ad essere in regola con le norme (co-
genti e volontarie) ma anche a fare
scelte che permettono di aprire mer-
cati altrimenti preclusi. =

PERICOLI BIOLOGICI

PULIZIA INSUFFICIENTE
RICONTAMINAZIONE
BIOFILM

PERICOLI CHIMICI

RESIDUI DI PRODOTTI DI
PULIZIA

PERICOLI FISICI

PARTI DI ATTREZZI/PRODOTTI
UTILIZZATI PER LA PULIZIA

Food Recall Alert
Voluntary recall due 10 the risk of clesning

material in product
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