horeca
aria indoor

markefing

|
LE QUATTRO CHIAVI

PER CONQUISTARE IL CLIENTE

NORMATIVA NAZIONALE
D.Lgs. 81/2008. Testo
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A RIFERIMENTI NORMATIVI

NORMATIVA SANITARIA

Regolamento (CE) n.
852/2004. |giene dei
prodotti alimentari. Articoli
4 e 5: requisiti strutturali
e piani di autocontrollo
HACCP.

Linee guida regionali.
Molte Regioni italiane

(es. Lombardia, Emilia-
Romagna, Toscana) hanno
pubblicato indicazioni
specifiche su ventilazione,
pulizia degli impianti e

STANDARD
INTERNAZIONALI
E BUONE PRASSI

NFPA 96 (USA). Standard
per il controllo di fuoco

e grassi nei sistemi di
ventilazione delle cucine
commerciali.

IS0 22000. Sistemi di
gestione per la sicurezza
alimentare, include la
gestione delle condizioni
ambientali e strutturali.
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Efficier

e qualita sono criteri
imprescindibili. La cura
dell'aria che si respira
in cucina fa parte

del servizio al cliente
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CRISTINA CARDINALI

Nel settore della ristorazione, la gestione
dell’aria indoor ¢ un elemento fondamenta-
le per garantire condizioni di lavoro sicure,
igieniche e conformi alle normative vigenti.
Tra i dispositivi chiave vi sono le cappe di
aspirazione, installate sopra le apparecchia-
ture di cottura per captare fumi, vapori e ae-
rosol grassi prodotti durante la preparazione
degli alimenti. Esistono diverse tipologie di
cappe impiegate nei ristoranti, a seconda
delle esigenze operative e delle caratteristi-
che dell’ambiente di lavoro: cappe a parete,
a isola, centralizzate con condotte di estra-
zione, oppure autonome, dotate di filtri a
carboni attivi e sistemi di ricircolo. Le cappe
con espulsione esterna, generalmente colle-
gate a un sistema canalizzato, rappresentano
la soluzione piu efficace per garantire la ri-
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mozione dei contaminanti dall’ambiente di
lavoro. Tuttavia, la loro efficacia dipende in
modo critico dalla regolarita con cui vengo-
no puliti filtri, condotti e unita motorizzate.
Trascurare la manutenzione di questi im-
pianti non comporta solo un decadimento
delle prestazioni, ma introduce rischi signi-
ficativi per la sicurezza e la salute.

SICUREZZA ANTINCENDIO

Durante la cottura, le particelle di grasso
sospese nell’aria vengono catturate dal
sistema di aspirazione e tendono ad accu-
mularsi all’interno dei filtri e dei condotti.
Con il tempo, questi residui possono for-
mare strati combustibili che aumentano il
rischio d’incendio. Numerose segnalazioni
da parte dei Comandi dei Vigili del Fuoco

gestione delle cappe

indicano proprio nei sistemi di aspirazione
non puliti una delle principali cause di in-
cendi in cucine professionali.

SALUBRITA DELI'AMBIENTE

Oltre al rischio di incendi, un sistema di
aspirazione inadeguato incide negativa-
mente sulla qualita dell’aria all’interno
della cucina. L’accumulo di fumi e vapori,
unito all’inefficace estrazione degli odori,
pud compromettere il benessere del perso-
nale, influendo sulla produttivita e sull’a-
derenza alle normative in materia di salute
e sicurezza nei luoghi di lavoro (D.Lgs.
81/2008). Inoltre, I’aria contaminata pud
raggiungere le aree di somministrazione,
alterando negativamente 1’esperienza del
cliente.
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Anche sotto il profilo igienico-sanitario, la
presenza di residui grassi non gestiti ade-
guatamente rappresenta una fonte di con-
taminazione indiretta. L’olio condensato o
mal drenato pud migrare sulle superfici o
gocciolare in prossimita delle zone di pre-

parazione, in contrasto con i requisiti im-
posti dal sistema HACCP.

FREQUENZA E MODALITA
DI PULIZIA

La normativa non stabilisce intervalli fissi
di pulizia validi per tutte le situazioni, ma
richiede che la manutenzione sia “adeguata
e documentata™. In genere, i filtri metallici
dovrebbero essere rimossi e lavati con ca-
denza settimanale o bisettimanale, a secon-
da dell’intensita di utilizzo.

La pulizia dei condotti e delle turbine va
invece affidata a ditte specializzate, con
interventi programmati almeno ogni 6-12
mesi, previa valutazione tecnica delle con-
dizioni dell’impianto. Gli operatori pro-
fessionali del settore effettuano ispezioni,
rilievi fotografici e rilasciano certificazioni
di conformita che possono risultare utili in
caso di controlli da parte delle autorita sa-
nitarie o dei servizi antincendio. E buona
prassi conservare la documentazione rela-
tiva agli interventi effettuati, sia per finalita

ispettive sia per costruire un sistema gestio-
nale di qualita.

GESTIONE DEL RISCHIO

Le cappe di aspirazione non sono soltanto
strumenti tecnici per il comfort ambientale,
ma veri e propri dispositivi di sicurezza e
igiene. Investire nella loro corretta pulizia e
manutenzione significa ridurre i rischi, ga-
rantire la continuita operativa e tutelare la
reputazione dell’attivita. Il corretto funzio-
namento delle cappe rientra tra gli obblighi
del datore di lavoro in materia di sicurez-
za. L'art. 64 del D.Lgs. 81/2008 stabilisce
che tutti gli impianti debbano essere man-
tenuti in efficienza e sottoposti a regolare
manutenzione, secondo le indicazioni del
costruttore e le esigenze operative. Anche
il Regolamento (CE) n. 852/2004 sull’igie-
ne dei prodotti alimentari, richiamato nei
controlli HACCP, prevede che le strutture
destinate alla preparazione degli alimenti
garantiscano un’adeguata ventilazione e
I’assenza di contaminazioni crociate.



